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RESUMEN

En el camal Metropolitano de Quito se faena alrededor de 1095 bovinos semanales lo que
conlleva a una contaminacion ambiental tanto en el aire, suelo y en los rios que a través del
alcantarillado se envia los residuos liquidos. Esta situacion ha sido preocupante porque consigo
vienen enfermedades que dafan la salud de sus habitantes. Encontrado el problema masivo de
contaminacion una solucion puede ser el utilizar aquellos desperdicios carnicos del faenamiento
que realizan dia a dia para elaborar balanceado para la especie Oncorhynchus Mykiss, este
animal requiere de ciertos parametros nutricionales para su buen desarrollo por lo que se ha
investigado documentalmente , se puede elaborar harina de sangre de bovino que mediante un
proceso ideal se obtendra una harina con el 80 — 82% de proteinas este parametro esta dentro
del cuadro nutricional y se lo puede transformar a balanceado. Del analisis realizado el proceso
adecuado para la elaboracion de harina de sangre es con una tecnologia argentina que es muy
sostenible y amigable con el medio ambiente que realiza todo el proceso automaticamente y
con un solo operador, esta maquina puede trabajar las 24 horas del dia; el Proceso es por
Atomizacién o denominado Spray Dryer que da como resultado una harina homogénea y libre
de bacterias. En cambio, para elaborar pellets se necesita el Proceso de Extrusion con el cual se
obtiene la suflacion que permite que el alimento pueda flotar en el agua y que la Oncorhynchus
Mykiss pueda consumirla completamente y no desperdiciarla. La modalidad de este proyecto
corresponde al proyecto factible es decir investigacion bibliografica. EI marco tedrico como
categoria fundamental el proceso de elaboracién de harina y el proceso de extrusion para

elaborar pellets.

Palabras claves: Proceso, extrusion, pellets, suflacion.
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TOPIC: “PROPOSAL OF THE FOOD PRODUCTION PROCESSES FOR TROUT
(ONCORHYNCHUS MYKISS) BASED ON MEAT WASTE”

ABSTRACT

In the Metropolitan camal from Quito are slaughted nearly of 1095 bovines weekly which
carries to an ambient pollution in the air as in the ground and rivers that through sewerage is
sent the liquid waste. This situation has been worrying because with it also comes illnesses that
affects the health of its population. Found the massive pollution problem, a possible solution
could be use those meat waste from the slaughter done every single day to make food for the
specie Oncorhynchus Mykiss, this animal requires of certain nutritional parameters to its good
development because of it has been researched documentary that it could be made bovine’s
blood flour that through an ideal process it will obtain a flour with the 80-82% of protein, this
parameter is inside the nutritional square and it could become in food. From the analysis done,
the accurate process for the blood flour elaboration is with an argentine technology which is
very sustentaible and friendly with the environment that does the whole process automatically
with an only operator, this machine can work 24 hours a day, the process is by atomization or
called Spray Dryer which gives as a result an homogenic flour and bacteria free. On the other
hand, to make pellets is needed the Extrusion Process in which is obtained the suflation which
allows that the food can float on the water in the way that the Oncorhynchus Mykiss can eat it
completely without wasting it. The modality of this project belongs to feasible project, which
IS meant, bibliography researching. The theoretical framework as fundamental category in the

elaboration process of flour and the extrusion process to make pellets.

Keywords: process, extrusion, pellets, suflation
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2. DESCRIPCION DEL PROYECTO
Actualmente en la ciudad de Quito existen 18 mataderos de los cuales 4 cuentan con licencia y
las restantes operan porque cumplen con los requisitos basicos; porque no cuentan con una
entidad que regule el manejo de la carne en las tercenas. El problema se debe a que existe un
vacio legal que impide que la autoridad, sea local o nacional tome el control de las carnicerias,
por la acumulacion y descarga de materias altamente putrescentes, desechos que podrian tener
otro destino, todo este material procedente del sacrificio de animales es arrojado cerca de
barrios residenciales o cursos de agua y lo contaminan, al igual que la propagacion de
enfermedades producidas por la bacteria E-coli ; a las comunidades que viven aledafas a los
camales. La nueva idea de crear el balanceado para truchas en base a los desperdicios carnicos
representa una ventaja competitiva porque se estaria minimizando los impactos al medio
ambiente, por lo cual se recogeria esos desperdicios para procesarlos y convertirlos en alimento
para peces. La metodologia desarrollada estd orientada a la investigacion documental; para
conocer la realidad sobre los camales, en lo que se enfoca al manejo de los desechos solidos y
su uso posterior al faenamiento de las reses y la repercusion en el ambiente; utilizando la técnica
de la encuesta para conocer el criterio y sugerencia de los entes involucrados, para poder
cumplir con el objetivo principal propuesto que permita acelerar su ciclo de crecimiento. Esta
investigacion se orientd en la utilizacion de desperdicios carnicos para la creacion del nuevo
balanceado, minimizando los riesgos a la salud y al entorno, creando una dieta balanceada para
el desarrollo de la trucha arcoiris (Oncorhynchus Mykiss); considerando su tabla nutricional en

proteinas que es 50% alevines, 40% juveniles y 35% peces de 1 afio.

Palabras clave: Proceso, Produccidon, Alimento, truchas, residuos carnicos.



3. JUSTIFICACION DEL PROYECTO
El presente proyecto producto de la investigacion aporta significativamente al campo de la
innovacion y nuevos productos, por la creacion de una propuesta para la elaboracion de
balanceado de la trucha, atraves del proceso de manufactura de Alimentos de Calidad y el uso
de las tablas nutricionales, para el crecimiento adecuado de la (Oncorhynchus Mykiss), por la
razén de contribuir con las familias dependientes del proceso de cultivo de la trucha al ejecutar
esta investigacion aportara un nuevo modelo de elaboracion de balanceados a partir de los

residuos carnicos.

En cuanto a los beneficiarios directos son los piscicultores, por tal razén la “Piscicultura-Trucha
Pequeio Paraiso” sera la beneficiaria directa, y por ende las que laboren en ellas, ya que a partir
de la elaboracion de esta propuesta habrd mas posibilidad de acceso a balanceados y la
reduccion de la contaminacion ambiental, lo cual se vera reflejado en la productividad y
rentabilidad de los psi-cultores en un futuro, por otro lado, también se beneficiaran las familias

que laboran en ellas.

Con el presente estudio se pretende aportar el interés por el desarrollo de un nuevo
emprendimiento enfocado a la reutilizacién de desperdicios carnicos por ende la reduccion de
contaminantes por la actividad productiva de faenamiento de reses.

Lo que se refiere a las consecuencias practicas que se presentaran en el proyecto, se busca dar
vida a los residuos carnicos como materia prima para otro proceso de manufactura, siendo este
la creacion de balanceando para truchas, no obstante, la innovacion que generara indirectamente
a nuestros lectores forjaran un gran estimulo a la creacion de nuevos emprendedores.

Esta propuesta permitira que los piscicultores obtengan un balanceado nutritivo y de bajo costo
incrementando su rentabilidad en la produccién y cultivo de trucha. Para lo cual se identificara
las partes de los desechos carnicos que aporte mayor valor nutricional y asi se pueda generar

un crecimiento rentable de la trucha.



4. BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Tabla 1 Beneficiarios Directos
BENEFICIARIOS DIRECTOS

Empresas NOMBRES FAMILIAS = PERSONAS
(piscicultura  de  Pequefio 1 4
LLOA antigua via | paraiso
a santo domingo); | “Quinuri” 1 4
duefios El Alisal 1 3
Baomontes 2 5
Finca los rios 1 2
TOTAL 18
Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
Tabla 2 Beneficiarios Indirectos
BENEFICIARIOS INDIRECTOS
Personas NOMBRES FAMILIAS @ PERSONAS
dependientes de | Piscicultores de = 200 800
la piscicultura la  provincia
(estimado)
TOTAL 800

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)

Tabla 3 total de beneficiarios
TOTAL DE BENEFICIARIOS

Beneficiarios 18
Directos

Beneficiarios 800
Indirectos

Total 818

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

A nivel mundial la produccion de trucha arcoiris ha crecido exponencialmente desde los 1950s,
especialmente en Europa y mas recientemente en Chile. Esto debido principalmente al aumento
de produccion continental en paises como Francia, Italia, Dinamarca, Alemania y Espafia, para
abastecer los mercados nacionales y a la maricultura en jaulas en Noruega y Chile, para el
mercado de exportacion. Chile es actualmente el productor més grande. Otros importantes
paises productores incluyen Noruega, Francia, Italia, Espafia, Dinamarca, EE.UU., Alemania,
Iran y el Reino Unido. Las pesquerias de trucha son mantenidas, o su cultivo es practicado, en
las cuencas altiplanicas de muchos paises tropicales y subtropicales de Asia, este de Africa y
Sudamérica. Como resultado, se han desarrollado varios linajes o cepas locales domesticadas

(e.g. Shasta y Kamloops), mientras que otras han surgido a través de seleccion masiva y

entrecruzamiento para mejorar la calidad de los peces para cultivo.



Después de unos afios estos cambios afectaron a los piscicultores porque la dieta de la trucha
arcoiris se va modificado con el tiempo y el proceso de coccion- extraccion de alimentos ahora
provee dietas Peletizadas compactas y nutritivas para todas las etapas del ciclo de vida. Los
pellets hechos de esta manera absorben altas cantidades de aceite de pescado adicional y
permiten la produccion de dietas de alta energia, con sobre 16 por ciento de grasa. Los niveles
dietéticos de proteina en los alimentos han aumentado a 35-45 por ciento y los niveles dietéticos
de grasa ahora exceden 22 por ciento en dietas de alta energia. Por ende, los costos de
produccién son muy elevados.

En el Ecuador afio 1992 se crea la Asociacion de Piscicultores de la Sierra y el Oriente APSO,
cuyos fundadores se empefiaron en procurar tecnologia a todos los productores a traves de
expertos provenientes de paises que ya habian alcanzado importantes niveles de produccion
como Canadd, Chile y Estados Unidos. Ademas, para ese afio se logré una gran expansion ya
que se inicia la produccion de truchas en las piscicolas. Uno de los serios problemas que
enfrentd esta industria en el mismo afio; al inicio fue la mala calidad del alimento balanceado
fabricado nacionalmente ya que, al no ser conocedores de los requerimientos nutritivos de la
trucha, los fabricantes nacionales no proveian el producto ideal para lograr los crecimientos
esperados y mantener la salud de los peces, uno de los primeros balanceados utilizados con
Mucha efectividad después de varias pruebas y analisis fue el RANGEN de origen ecuatoriano.
En general el cultivo de trucha en el Ecuador, no ha puesto en practica todos los conocimientos
tecnoldgicos que los Piscicultores han recibido por intermedio de capacitaciones dictadas por
profesionales de otros paises. Es ahi donde comienzan las limitaciones de crecimiento en la
piscicultura ecuatoriana que no le permiten avanzar en este campo.

En la actualidad los camales de Quito botan a la basura 13 toneladas de desperdicios carnicos
diarios eso sin contar que existen camales clandestinos que botan toda clase de desechos como
visceras ya que estos no son utilizados, por ende, pasa a formar parte de un gran problema de
contaminacion ambiental. No todos los mataderos municipales cuentan con Licencia Sanitaria
de funcionamiento y no dan un uso adecuado a sus desechos de matanza, convirtiéndose en
focos permanentes de contaminacién ambiental.

La Empresa Metropolitana de Rastro cubre el 60% de la demanda de carne del distrito, con un
faenamiento promedio de 1.300 bovinos (600.000 libras) 1.000 ovinos (30.000) y 500 porcinos
(75.000) libras semanales, demanda destinada para los mercados y grandes centros

abastecimiento de Quito.



El problema principal que se identificd es, la ausencia de instalaciones apropiadas para el
sacrificio de animales y la recoleccién inadecuada de los desechos solidos del faenamiento,
causa pérdidas innecesarias de carne y de subproductos, lo que es un limitante para el
incremento de la produccion animal. Los animales son sacrificados en lugares no adecuados y
a menudo contaminan el agua, la tierra con: sangre, contenidos intestinales y efluentes sucios,
ademés de esto los camales no estan protegidos contra insectos, roedores, aves de rapifia y
perros, que provocan enfermedades en los habitantes del Camal del Sur de Quito y sus
alrededores. Este inconveniente se lo va a resolver proponiendo el proceso especial de
manufactura de alimentos: (secado, pulverizacién, molienda, post-molienda y
acondicionamiento).
6. OBJETIVOS

Objetivo General

Desarrollar una propuesta del proceso de elaboracion balanceado acuicolas para truchas en base
a los desperdicios carnicos y el uso de las tablas nutricionales para el crecimiento y desarrollo

de la (Oncorhynchus Mykiss).
Objetivos Especificos

e Realizar un estudio del proceso de manufactura para balanceado acuicolas coherente al
desarrollo normal de la especie Oncorhynchus Mykiss.

e Proponer el proceso de manufactura de alimentos para truchas con los requerimientos
nutricionales a partir de los residuos carnicos del Camal Metropolitano.

e Valorar la propuesta del proceso de manufactura para elaboracién de alimentos por el
criterio de especialistas.

e Realizar el analisis de los costos para la produccion de balanceado de alimentos de las

truchas.



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A LOS OBJETIVOS
PLANTEADOS

Tabla 4: Matriz de actividades por objetivo

balanceado para

Identificacién de los procedimientos

" . Resultado de la | Medios de
Objetivo 1 Actividad (tareas) actividad Verificacion
Recopilacion e  indagacion  de
informacion  sobre requerimientos
_ nutricionales para alimentacion de la | Conocimiento del Fich
Realizar un Oncorhynchus Mykiss y el proceso |proceso de hacer '.%If"l 3 (i
estudio del industrial para la fabricacion del |el balanceado Bibliograficas.
alimento por el método exploratorio
proceso de documental.
creacion de

metropolitano.

. : L Procesos Mapas de
el desarrollo | que intervienen en la fabricacion de|. . P
bal q identificados procesos
normal de la alanceado.
Oncorhynchus
Mykiss. Los
i o requerimientos
Analisis de los requerimientos quer
- nutricionales Tabla de valor
nutricionales para la (Oncorhynchus .
. para las nutricional
Mykiss). .
diferentes etapas
de crecimiento
. . Resultado de la | Medios de
Objetivo 2 Actividad (tareas) - e o,
actividad Verificacion
Proponer el | Comparacién de los distintos procesos | ventajas y Tablas
oroceso de existentes de  manufactura  de |desventajas del | comparativas
_ balanceados acuicolas. procesos de los procesos
elaboracion de
alimentos para
truchas con los | Seleccién del proceso adecuado para | Proceso Diagrama del
requerimientos la elaboracion de estos alimentos. seleccionado proceso
nutricionales a
partir de los
) Propuesta del proceso para
residuos elaboracién de alimentos de Parametros  del
carnicos camal | balanceado para (Oncorhynchus proceso _
. Mykiss) a partir de la reutilizacion de Diagrama de
metropolitano. L Fluio
desechos de carnicos del canal J




Resultado de la

Medios de

balanceado de
alimentos de las

truchas.

balanceado de truchas.

Objetivo 3 Actividad (tareas) actividad Verificacion
Valorar la Especialistas
propuesta  del | Seleccion de los especialistas acordes al CL_Jrncqum
proyecto Vitae
proceso de investigativo.
manufactura
para Elaboracion de instrumentos para la Encuesta
elaboracion de | €valuacion de la propuesta Instrumentos
elaborados
alimentos por el
criterio de
especialistas. | Analisis de los resultados del criterio | Resultados de Informe y
de los especialistas especialistas Gréficos
_— . Resultado de la | Medios de
Objetivo 4 Actividad (tareas) actividad Verificacion
Realizar el
andlisis de los
costos parala | Analisis de los costos directos e
. o . Costos Tablas de
produccion de | jndirectos para la produccion de
propuestos costos

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)

8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

1.1. Trucha (Oncorhynchus Mykiss) en el Ecuador

En el Ecuador existe una gran produccién de trucha como lo sefiala el autor:

La trucha arcoiris (Oncorhynchus Mykiss) en Ecuador. La trucha arcoiris es una especie
utilizada en actividades de acuacultura en todo el mundo, por su facilidad de adaptarse
a zonas de agua fria. ElI Ecuador por sus condiciones climaticas y de altura optd, décadas
atras (1930), por la construccion de salas de incubacion y alevinaje en las provincias de
Imbabura, Cotopaxi y Azuay, la introduccion de ovas embrionadas de trucha sirvio para

poblar los rios y lagunas de la Region Interandina. (Velasco, 2015, pag. 29)




La trucha arcoiris segun Velasco explica que es utilizada para realizar actividades de
acuacultura no solo en el pais, sino en todo el mundo, ademés debido a que este tipo de pez se
adapta a las zonas de agua fria, gracias a ello el Ecuador ha sido poblado en rios y lagunas
especialmente de la Region Sierra.

Cabe recalcar que la trucha ha contribuido positivamente al mercado nacional e internacional
del Ecuador, debido a que la demanda es grande para el consumo humano, el Ecuador junto con
la Subsecretaria de Acuacultura ha dotado de alevines genéticamente mejorados para la
repoblacion en rios, lagos y lagunas del pais, no obstante, en el pais existen 213 criaderos de
truchas especialmente por la region Interandina produciendo asi 982.3 toneladas anuales.
(Salazar, Holguin y Estrella, 2018)

1.1.1. Taxonomia de la trucha (Oncorhynchus Mykiss)

Tabla 4 Taxonomia de la trucha (Oncorhynchus Mykiss).

REINO ANIMALIA.
Phiylum Chordata.
Subphylum Vertebrata.
Superclase: Pisces.
clase: Osteichthyes
Subclase: Actinop terygii
Superorden: Teleostel.
Orden: Salmoniformes
Suborden: Salmondei.
Familia: Salmonidae.
Género: Oncorhynchus.
Especie: O. Mykiss
Nombre comun: Trucha arcoiris.

Fuente: Marlon Batallas (2018)

1.1.2. Alimentacion de la trucha
Con relacion a la alimentacion de la especie Oncorhynchus Mykiss segin investigadores
explican que es muy importante tomar en cuenta los nutrientes en la alimentacion artificial de
los peces, la proporcion que se le debe dar considerando su tamafio, peso de manera que pueda
beneficiar el buen crecimiento de la trucha, se presenta algunos requerimientos necesarios para
su desarrollo, tal como lo explican los autores:
Con respecto a la alimentacion artificial de los peces, se deben tomar en cuenta los

requerimientos nutritivos de la Oncorhynchus Mykiss, la proporcion que se les debe dar
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y el momento indicado para alimentarlos, de tal manera que favorezca su crecimiento y
desarrollo. (Batallas Canchig, 2018, pags. 12-13)
1.1.3. Caracteristicas del Alimento
Por otra parte, es muy importante establecer las caracteristicas del alimento natural de
la Oncorhynchus Mykiss, en este caso sus composiciones se definen en dos conceptos,
base Tréfica y nicho Trofico, la primera esta catalogada por las presas potenciales que
la especie es capaz de consumir y estd precisamente relacionada con los habitos
alimenticios del pez y las caracteristicas anatdmicas de su aparato digestivo.
En cambio, el nicho trofico define la variedad de organismo que son consumidos por el
depredador y este depende del tipo de pez que selecciona, este nicho generalmente es
mas amplio en los individuos de mayor talla, por todo ello se puede reforzar que la
caracteristica del alimento para el pez es importante para su desarrollo y también para
su cuidado. (Hernandez, 2009).
1.1.3.1. Composicion de los alimentos
En cuanto a la composicion de los alimentos se explica que desde la Gltima década han
cambiado tanto en tasas de conversion, en digestibilidad y en la fabricacion de estos
alimentos por lo cual se determinan niveles de descargas en el cultivo de peces
considerablemente en gran medida, por lo tanto la emisién de materia orgéanica y los
nutrientes, como fosforo y nitrégeno salen al entorno perjudicandolo, por ello el manejo
de nutrientes a través de la formulacion y la fabricacion de alimentos es considerado el
mejor camino para la reduccién de estas emisiones al medio ambiente y la invasion de
especies patdgenas que pueden quebrar la salud de los peces. (Marcelo Sucari, 2015).
Con el fin de minimizar el impacto de estos problemas, los productores deben mejorar,
técnicas de gestion en la alimentacidn, minimizar los residuos mediante el uso alimentos
de calidad y altamente digestible, con concentraciones mas bajas de nitrégeno y fosforo,
sin reducir su valor nutritivo (Macedo Sucari, 2015, pég. 12).
1.1.3.2. Fuente de proteina
Segun el autor Macedo Sucari sobre estudios del 2015 argumenta que las dietas de los peces
son muy ricas en proteinas alrededor de un 40 a 60 % cuyo porcentaje deriva a una fuerte
excrecion de nitrogeno, cuya velocidad esta relacionada con la cantidad de proteina
suministrada en el alimento, por ello menciona que se busca disminuir la pérdida de nitrégeno
y aumentar la retencion entre la proteina digestible y el total de energia digestible de la dieta,

por lo tanto, explica lo siguiente:
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La composicion de la dieta por la cantidad de proteina es un factor que afecta la

excrecion de nitrdgeno, pero también afecta a la retencion y la excrecion de que conduce

a la eutrofizacion por los efluentes de los peces acuaticos (Macedo Sucari, 2015, p.13).
Ademas, analiza que el componente Fdsforo en la dieta de los peces es esencial para su optimo
crecimiento y metabolismo, debido a que es el mineral mas necesario por sus beneficios y
funciones que beneficia a los peces mas que cualquier otro mineral, asi mismo menciona la
harina de pescado que ademas ayuda a la reducir el impacto ambiental de la acuicultura, pero
cuando el fosforo esta presente en cantidades excesivas en el medio acuatico conduce a la
eutrofizacion.
Se afiade también que las grandes empresas buscan el maximo aprovechamiento proteico para
la dieta de los peces esta va orientada a una mayor utilizacién de proteinas, vegetales y
derivados y menor excrecién de nutrientes en las aguas que por ende puede causar riesgos en
la salud humana. (Macedo Sucari, 2015)
El texto revela que la fuente de proteina en el balanceado es un factor primordial para la dieta
en peces ya que de ello depende el desperdicio del balanceado a traves del excremento, con un
buen balanceado se consigue la captacion maxima de sus nutrientes.

1.1.4. Requerimientos nutricionales de la trucha (Oncorhynchus MykKiss)

La especie Oncorhynchus Mykiss es muy eficiente para usar proteina de la dieta y lipidos para
su energia, pero asimila pobremente los carbohidratos. Los niveles altos de carbohidratos
digeribles en el alimento incrementan los depdsitos de glucdgeno en el higado, reduce el apetito
y su crecimiento, se recomienda que no tenga mas del 12% en la dieta.
Un 5 % o més de aceite de peces marinos en la dieta usualmente proveen suficientes cantidades
de &cidos grasos n-3; requieren de quince vitaminas en su dieta para asegurar un buen
crecimiento y dptima salud. Los salmonidos, necesitan en su dieta varios minerales, los cuales
son utilizados para propdsito estructural, osmorregulacion, y como cofactores en las reacciones

metabdlicas, entre los minerales se incluyen: Fésforo, manganeso, zinc, cobre, entre otros.

Tabla 5. Requerimientos nutritivos de la trucha “arco iris” juveniles

Nutrientes Composicion en alimentos
Proteinas 40-45%
Carbohidratos 9-12%
Lipidos 8-10%

Minerales 2% P 0.45-0.8%; Mg 0.05-0.07%; Zn 15-30 ppm; Mn 2.4-13 ppm; Cu 3-
5 ppm; Co 0.1 ppm; Se 0,25 ppm.
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Vitaminas Vitamina A: 2 500-3 500 U.I. kg-1 ; Vitamina D 2 400-3 000 U.I. kg-1;
Vitamina E 30-100 U.I. kg-1 ; Vitamina K 10-15 mg kg-1 ; Vitamina C
100-300 mg kg-1 ; Tiamina 10 mg kg-1 ; Riboflavina 20 mg kg-1 ;
Piridoxina 10 mg kg-1 ; Biotina 0.1-0.4 mg kg-1 ; Acido nicotinico 150
mg kg-1 ; Acido pantoténico 40-60 mg kg-1 ; Acido félico 5 mg kg-1 ;
Inositol 400 mg kg-1 ; Colina 3.000 mg kg-1 ; Cianocobalamina

(vitamina B12) 0.01-0.02 mg kg-1
Fuente: NRC (1993) y Castro y Chirinos (2008).

1.1.4.1. Clasificacion de los alimentos balanceados
Los alimentos balanceados se clasifican en:

llustracion 1 Clasificacion de los balanceados

Alimento completo: Cumple con los requerimientos diarios. J

Aditivo Alimentario: Es decir, cubre una necesidad especifica. |

[ Alimento compuesto: Es una mezcla de ingredientes o materias primas,suministrados ‘
por via oral.

‘ Alimento con medicamento: Es un producto nutritivo con medicacion que previene o
cura enfermedades. J

{ Alimentos Energéticos y Proteicos: Que contienen fibras y proteinas juntas.

Fuente: (Morales, 2019)

1.1.5. Fases de desarrollo de las truchas (Oncorhynchus Mykiss)
La autora (Lopez Lascano, 2019) afirma. “La Trucha arcoiris se establece por fases
evolucionarias, que deben cumplir una estimacion de seis meses para obtener su peso normal,
el mismo que sirve para la comercializacion y existen varias fases como:” (p.28-29).
Las fases que menciona son Ova; cuyos huevos fecundados que después de 30 dias de
incubacion eclosionan para convertirse en larva, la segunda fase la representa el Alevin; son
aquellos peces pequefios que miden de 3cm a 10 cm con un peso que oscila entre 1.5 gr a 20gr,
en esta fase los alevines que empiezan a comer se les proporciona raciones muy pequefias de
alimento concentrado especificamente en polvo con un alto nivel de proteina entre un 44 a 50%
cada hora durante las horas laborales de trabajo (8horas), con el objetivo de que estos alevines
Ilegue a unos 5 cm de su tamafio (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y
la Agricultura, 2014)
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8.2. Alimento por Peletizacion
Los alimentos extruidos vienen formulados en relacion con los requerimientos
nutritivos de la trucha, que cumple con sus funciones de crecimiento y desarrollo
normal. Los alimentos extruidos necesitan mas capital, mayor costo de mantenimiento
y energia (mayor coccién), mayor temperatura de operacion, operaciones mas
complicadas, sin embargo, este procedimiento genera menos finos y presenta una alta
digestibilidad. (Enaro Mamani, 2019, pag. 24)

8.3. Alimento por extrusion
Un extrusor de un tornillo simple es basicamente una bomba, un intercambiador de calor
y un birreactor que simultdneamente transporta, mezcla, calienta, cizalla, estira, forma
y transforma, quimica y fisicamente, el material bajo presion y temperatura elevadas en
un cortocircuito hora. La materia prima, en forma de polvo a temperatura ambiente, se
introduce en la tolva. EI material se compacta primero y a continuacion se suaviza y

gelatiniza y / o se funde para formar un material plastificado (masa) que fluye corriente

abajo en el canal del extrusor. (Montalvo Morante & Franco, 2017, pag. 8)

8.4. Componentes primordiales de la alimentacion

Tabla 6 Componentes basicos necesarios, que tienen que estar presentes en el alimento para trucha

Proteinas Carbohidratos Grasas = Vitaminas Minerales

Son importantes para  Son muy necesarios = Son Son Son importantes en la
la formacion de los como fuente de vitales | importantes formacién de los
distintos organos del | energia. Los cereales | como para un | huesos, dientes y la
cuerpo y para la como el trigo, maiz, fuente | buen sangre. El
trucha esta proteina  cebada, la soya es  de crecimiento | requerimiento de los
debe ser mayormente | muy utilizados como ' energia. ' de la trucha ' minerales es reducido
de origen animal | fuente de y que no se |y son asimilados del
(carne, higado o | carbohidratos. enfermen. agua y del alimento.
sangre)

Fuente: (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura, 2014)

El componente primordial de la alimentacion de la trucha se deriva de proteinas, carbohidratos,

grasas, vitaminas y minerales debido a que cada una de ellas son necesarias para el crecimiento

y desarrollo de este pez, todos ellos engloban y favorecen a cada uno de sus 6rganos y asi pueda

ademas ser apto para el consumo humano.

8.4.1. Proteinas (aminoacidos)

Las existencias minimas de ciertos aminoacidos para las truchas se detallan en la siguiente tabla.
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Tabla 7 Aminoacidos

Aminoéacidos % en la dieta
Arginina 2,5
Histidina 0,7

Lisina 2,1
Metionina 0,5
Cisterna 1,0
Triptéfano 0,2
Treonina 0,8
Valina 1,5
Leucina 1,0
Isoleucina 1,5

Fuente: (Morales, 2019)
Como se observa en la tabla de Morales los aminoacidos que existen en minimas cantidades en

las truchas, se puede argumentar entre las cantidades superiores se encuentran la Arginina que
ayuda a la estimulacion del crecimiento, la Lisina que fortalece su sistema inmune, la Valina
que beneficia a sus tejidos y la Isoleucina que ayuda a sintetizar las proteinas ingeridas.

8.4.2. Carbohidratos
Los salmonidos pueden utilizar cantidades pequefias de carbohidratos digestibles, pero no se
debe suministrar mas de un 9% de estos ni la ingesta diaria debe superar los 4,5 g por kilogramo
de peso vivo. Si se suministran grandes cantidades de carbohidratos durante mucho tiempo se
puede provocar cuantiosas pérdidas. Los peces muertos aparecen hinchados y cuando se
disecciona el higado se observa considerablemente incremento de tamafio y de color muy
palido. Esto se debe al almacenamiento de un exceso de glucogeno. (Morales, 2019, pag. 15)
A los salménidos le pueden suministrar en pequefias cantidades carbohidratos digestibles no
mas de un 9% debido que puede almacenar exceso de glucdgeno en su higado y rifiones por lo
cual se puede generar muchas pérdidas, se debe tomar en cuenta las cantidades necesarias que
puedan beneficiar a la trucha y que ademas pueda ser apto para el consumo humano

8.4.3. Grasas
Los carbohidratos presentes en las harinas de cereales que son mezclados con los alimentos y
ademas que son muy necesarios como fuente de energia, la dieta de las truchas se basa en
suministrar una pequefa cantidad de grasa digestible, debido a que si el contenido en grasa de
la dieta es demasiado elevado puede causar una degeneracion grasa a su higado y rifiones, por
lo que si se suministran grandes cantidades de carbohidratos durante mucho tiempo puede

provocar grandes pérdidas. (Morales, 2019, pag. 15)
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8.4.4. Vitaminas
Los trabajos de investigacion llevados a cabo en USA y Europa, han permitido sugerir las
necesidades vitaminicas diarias minimas. A continuacion, se presenta las cantidades

consideradas como minimos esenciales, por kg de peso vivo. (Morales, 2019, pag. 16)

Tabla 8 Cantidades de Vitaminas hidrosolubles

Vitaminas Dosis en (mg)
Tiamina (B1) 0,150 -0,2
Riboflavina (B2) 0,50-1,0
Piridoxina (B6) 0,25 - 0,50
Biotina (H) 0,04 - 0,08
Acido nicotinico 4,0-7,0
Acido pantoténico 1,0-2,0
Acido folico 0,10 - 0,15
Inositol 18 -20
Colina 50-60
Cianocolabalamina (B12) (0,0002 — 0,0003)

Fuente: (Morales, 2019)
Entre la cantidad de vitaminas hidrosolubles presentadas por Morales, se puede observar que

en mayor valor se representa La Colina para mantenerse sano, las vitaminas como se presento
anteriormente son esenciales para el crecimiento de la trucha y para su fortalecimiento de su

sistema.

Tabla 9 Cantidades de vitaminas liposolubles

Vitaminas Cantidades (en kg de alimento)
Vitamina A 8.000 — 10.000 U.l./kg
Vitamina D 1.000 U.l./kg
Vitamina E 125 U.1./kg
Vitamina K3 15 — 20 mg/kg
Vitamina C 450 — 500 mg/kg

Fuente: (Morales, 2019)
El uso de alimento concentrado tiene la ventaja de ser de facil manejo, calidad fija y el

deterioro de la calidad es menor que en los alimentos caseros.
El alimento representa entre el 50 al 60% de los costos de produccion en el cultivo de
la trucha, por lo que un programa inadecuado de alimentacion puede poner en riesgo la
rentabilidad del proyecto de cultivo de trucha. (Morales, 2019, pag. 17)
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La alimentaciéon de la trucha junto con sus porcentajes en nutrientes representa un buen manejo
de cultivo de la especie Oncorhynchus Mykiss, pero si esto colapsa y existe un mal manejo de
suministros en los alimentos puede perjudicar el proyecto de cultivo de trucha por lo que puede
generar declinacién en consumidores.
8.4.5. Minerales

Los peces al igual que los animales superiores, necesitan pequefias cantidades de minerales.
Los requerimientos exactos se desconocen, pero puede asumirse que la mayoria de los
minerales esenciales para los peces pueden ser obtenidos directamente del agua. EI organismo
de un pez esta compuesto por un 70-75% de agua, siendo un nutriente fundamental. Se ha
verificado que la adicion de sal marina yodada a los piensos, hasta de un 4% de la ingesta tiene
un efecto beneficioso. Se considera primordial, la presencia de trazas de yodo en la dieta,
(0,0006-0,0011 mg por kg de Pv.). (Morales, 2019, pag. 16)

8.5. Porcentaje nutricional

Tabla 10 Requerimiento de nutrientes por estado de crecimiento de la trucha

Nutriente Alevinos Juveniles Adultos Reproductores
Proteina (min) 45,0 42,0 40,0 40,0
Carbohidratos (max.) 22,0 24,0 25,0 25,0
Grasa (min) 10,0 10,0 10,0 10,0
Minerales (max.) 10,0 10,0 10,0 10,0
Humedad (méx.) 10,0 10,0 10,0 10,0
Fibra (méax.) 2,0 3,0 3,0 3,0
Calcio (min) 1,5 1,5 1,5 15
Fosforo (min) 1,0 1,0 1,0 1,0

Fuente: (Mache Zufiiga, 2015)
Como lo describe Mache Zufiiga el porcentaje nutricional de nutrientes que debe obtener la

trucha para su crecimiento, lo consiguen en primer lugar en las proteinas como en alevines
juveniles, adultos y reproductores, concluyendo asi que la trucha arcoiris es rica en proteinas y
apta para el consumo humano.
8.6. Problemas ambientales de los desperdicios carnicos. Composicion y
degradacion
La composicion de los efluentes generados en un matadero varia de acuerdo al tipo de
animal que es procesado. La mayor contaminacién ambiental se presenta al momento de

procesar carne, viseras e intestinos ya que se forma una mezcla de grasas, sangre, lodo,
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restos de carne, pelos y sobre todo el contenido de los intestinos, que al descomponerse
generan un impacto ambiental negativo. (De la Cruz Espinosa & Palacios Sanches, 2018,
pag. 6)

Los desperdicios carnicos son:

Tabla 11 Division por peso de los principales subproductos en matadero.

Peso subproductos (Kg)

Peso total = Peso abierto | Total = Sangre | Grasa = Intestinos Otros
en (Kg) canal (Kg) Subproductos
Bovinos 540 300 240 | 394 | 326 26,6 141,4
Porcinos 160 115 45 11,2 1,7 1,3 30,8
Ovino 20 11 9 1,4 0,5 1,9 5,2
Caprino 12 6 6 0,8 0,3 1 39

Fuente: (De la Cruz Espinosa & Palacios Sanches, 2018)
Los principales riesgos asociados a la actividad de los mataderos, derivan de un inadecuado

manejo de sus efluentes liquidos, por lo que estos tienen caracteristicas de tener altas
concentraciones de materia organica, las cuales al ser descargadas a un cuerpo hidrico provocan
grandes problemas y uno de los mas notorios es la ausencia de oxigeno disuelto en el agua, el
cual ademas de matar animales y microorganismos causa malos olores que atentan contra la
salud de las personas que viven alrededor, el mayor contaminante de un camal es la sangre
residual que no es provechada y es evacuada al exterior, esta tiende a tener un proceso de
putrefaccion que aumenta mas su nivel de contaminacion.
Provocando asi problemas ambientales y esta sangre a su vez causa problemas durante el
tratamiento de las aguas residuales creando un olor intenso como amoniaco en la
descomposicion bioldgica, estos a su vez produciran una incidencia en la calidad atmosférica
creando incomodidad a la poblacion local y sus alrededores.
Conociendo los impactos ambientales que ocasiona la sangre como desecho de un camal
podemos darle varios usos, los cuales pueden ser:
Produccion de plasma que se utilizan como ligantes en embutidos y otros productos,
también como harina que se utiliza para fertilizar el suelo por su alto contenido de
nitrégeno y tambien como principal suplemento proteico en el alimento Peletizado para
peces. (Esparza & Cedefio, 2016, pag. 6)
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Este tratamiento que se le puede dar a esta materia prima, es una opcion de crear fuentes
productivas en la comunidad de Lloa realizando un balanceado méas econémico y de
calidad para alimentar a las truchas en etapa comercial.
8.6.1. Contaminacion ambiental
La contaminacion ambiental se expresa en todas sus formas y sobre todo ha traido
consecuencias a lo largo de los afios precisamente por la mano del ser humano, es este caso que
se busca cambiar y por lo tanto se expresan nuevas propuestas y conocimientos para menorar
este impacto que nos afecta a todos, en especial a los animales, lo que conlleva a los residuos
solidos un proceso que ataca principalmente al entorno y a todo ser que lo conforma, en este
caso no existen ordenanzas o reglamentos que pueda detener estas actividades. Por ello se puede
afirmar que:
Existe una gran cantidad de residuos soélidos, liquidos producidos por la actividad de
faenamiento en los mataderos, dejando claro que estos residuos no tienen un tratamiento
adecuado. En este tema las autoridades no han sido muy estrictas por lo que existen
muchas irregularidades en estas actividades a pesar de las ordenanzas ministeriales para
los mataderos. (De la Cruz Espinosa y Palacios Sanches, 2018)
8.6.2. Residuos Solidos
Es necesario notificar que entre el 20 y 50% dependiendo el tipo de animal faenado no es
adecuado para el consumo humano por su inmediatez de descomposicion, por lo cual es
importante prevenir enfermedades, pero la idea de reutilizacion y reduccién de estos residuos
puede beneficiar a la agricultura creando productos nuevos fertilizantes que pasen por un
proceso industrial ecoldgico y méas que favorezcan a la tierra y sus productores.
Los desechos solidos son clasificados dependiendo el tipo de animal faenado debido a que
alrededor del 20 al 50% de su peso no es adecuado para el consumo humano por su rapidez de
descomposicion, por lo que es muy importante tratarlos cuidadosamente para asi prevenir
enfermedades, los residuos pueden reducirse al ser reutilizados y empleados en la creacion de
otro subproducto como el biol liquido ricos en nutrientes y que justamente para la agricultura
se emplea como fertilizante, asi de esta manera se puede menorar el impacto ambiental, prevenir
enfermedades utilizando nuevas medidas de reutilizacion para estos residuos sélidos (De la
Cruz Espinosa & Palacios Sanches, 2018, pag. 6).
8.6.3. Residuos liquidos

Parte de la contaminacién se da por:
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Los residuos liquidos son efluentes que contienen agua con sangre, grasas, pelos,
estiércol, huesos, proteinas, entre otros contaminantes. Estos residuos poseen una carga
organica alta. Por lo general se encuentra a temperatura cercana a 35 °C dando lugar a

la aparicion de agentes patdgenos. (De la Cruz Espinosa & Palacios Sanches, 2018, pag.

6)

Gran parte de la contaminacion se da en los rios, mares, océanos que perjudican a los animales
acuaticos y por lo tanto a nosotros como consumidores, esto debido a que los desechos
orgénicos se descomponen con gran rapidez provocando que expulsen agentes patdgenos o
microorganismos graves que pueden ser letales tanto para los peces como para los
consumidores, es necesario establecer nuevas normas de control para el medio ambiente,
empezando por los habitos del ser humano.
8.6.4. Opciones manejos de residuos
De acuerdo a lo investigado los autores (De la Cruz Espinosa & Palacios Sanches, 2018, pag.
10) manifiesta que:
Segun estudios realizados por el programa Nacional para la Gestion Integral de desecho
solidos (PNGIDS) realizado en afio 2014, muestra que los 221 Gobiernos Autébnomos
Descentralizados Municipales (GADM), se pudo determinar que el 65% de esta desecha
sus residuos en lugares a cielo abierto, quebradas y orillas de cuerpos de agua, mientras
que solamente el 35 % dispone sus residuos en rellenos sanitarios. Otro dato obtenido
para el afio 2013, muestra que en el ecuador se generan alrededor de 11.341 toneladas
diarias de residuos, es decir, un aproximado de 4.139.512 Tm/afio, de los cuales 61, 4%
son organicos, (...) (p. 10).
Es decir, cada uno de los porcentajes presentados por los autores son altos y considerables para
pensar y construir nuevas formas u opciones de manejos de residuos, cabe recalcar que el 61%
representan residuos organicos que son desechados en espacios abiertos y precisamente es por
donde los transeuntes circulan, si esta modalidad no se logra cambiar con el transcurrir del
tiempo pueden generar enfermedades y hasta la creacion de nuevos virus.

Tabla 12 Opciones de manejo de residuos
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Residuos de alimentos X X

X
X

Contenido Gastrico/ Rumial
Grasas y pedaceros X X X
Cuernos, pezufias y otros no X X
comestibles
Organos decomisados X X

Animales muertos X X

Fuente: (De la Cruz Espinosa & Palacios Sanches, 2018)

Los autores redactan las diferentes opciones que existen dentro del manejo de residuos, por lo
tanto, se busca implementar por parte de las autoridades competentes ante este tema el inducir
estas opciones para el buen manejo de los desechos solidos y organicos que afectan al
ecosistema y por ende al consumidor, seria de gran ayuda para la economia y el patrimonio del
pais.

8.7. Procesos de elaboracion de balanceados
La fabricacion de alimentos balanceados, a pesar de ser un proceso cientifico, es uno que
depende de personas. La automatizacion del proceso de elaboracién es una tendencia en el
mundo actual, pero existen ain muchas plantas de alimentos balanceados que son totalmente
dependientes de decisiones acertadas por el personal que esta encargado del proceso.
Dado que cada proceso en la elaboracion de alimentos balanceados para animales, es la
unificacion o mezclado de muchos ingredientes, resultados deficientes pueden ocurrir si se le
da mucho énfasis a una faceta del proceso, a pesar de tener una automatizacién completa. La
formulacién de costo minimo es lo que cada nutricionista esta realizando, para lograr la mejor
rentabilidad de la productividad animal, pero esto no significa que el proceso y la maquinaria
presente en una fabrica produzcan un adecuado alimento balanceado.
Muchas veces la nocion del costo minimo no es la adecuada en el proceso, pues las diferencias
en calidades de materias primas y tecnologias de cada fabrica, son dificiles de programar en
una matriz de un modelo de programacién lineal. (Hans Mann, 2010)

8.7.1. Proceso industrial sostenible

Un proceso es comprendido como todo desarrollo sistematico que conlleva una serie de pasos
ordenados u organizados, que se efectian o suceden de forma alternativa o simultanea, los
cuales se encuentran estrechamente relacionados entre si y cuyo propdsito es llegar a un

resultado preciso. Desde una perspectiva general se entiende que el devenir de un proceso
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implica una evolucion en el estado del elemento sobre el que se est4 aplicando el mismo hasta
que este desarrollo llega a su conclusion.

De esta forma, un proceso industrial acoge el conjunto de operaciones disefiadas para la
obtencion, transformacidon o transporte de uno o varios productos primarios. De manera que el
propdsito de un proceso industrial estd basado en el aprovechamiento eficaz de los recursos
naturales de forma tal que éstos se conviertan en materiales, herramientas y sustancias capaces
de satisfacer mas facilmente las necesidades de los seres humanos y por consecuencia mejorar
su calidad de vida. (Lopez, 2019)

Un proceso quimico industrial es el conjunto de etapas que hacen posible la transformacién de
la materia prima e insumos en productos, subproductos, residuos y desechos; usando
racionalmente la energia, y teniendo en cuenta en cada etapa las condiciones de operacién que
hagan posibles procesos eficientes. Las etapas son actividades unitarias que pueden ser
operaciones unitarias 0 procesos unitarios, aunque entre algunas de ellas la diferencia es muy
sutil y en otras se complementan.

Los procesos quimicos industriales sostenibles o procesos industriales sostenibles, son procesos
también constituidos por etapas que son actividades unitarias, pero que potencian el
aprovechamiento de los materiales y la energia para la produccion de bienes (o productos Utiles)
y minimizan o eliminan la presencia de residuos y desechos o males (ya que, dependiendo del
tipo de residuo, estos pueden contribuir a la contaminacién ambiental y a sus efectos).

Los principios del disefio de procesos industriales sostenibles, tienen que conjugar aspectos
inherentes al disefio de procesos, minimizando el impacto ambiental y mejorando la
sostenibilidad del disefio final. (Pérez & Meza, 2013)

8.8. Aspectos tecnoldgicos del proceso de fabricacion de balanceado para la especie

Oncorhynchus Mykiss

El procesado de ingredientes y alimentos terminados es una practica comun de la industria de
fabricacion de alimentos balanceados por sus efectos beneficiosos sobre la productividad. Los
procesos tecnoldgicos mas utilizados son la molienda, el granulado y el procesamiento térmico
a altas temperaturas (>90 °C). La aplicacion de estas técnicas afecta la fisiologia digestiva y la
composicion de la micro flora intestinal y por tanto a la productividad.
La influencia de las condiciones del proceso (tamafio y uniformidad de las particulas tras la
molienda, temperatura de acondicionado y tamafio y calidad del granulo producido, y

temperatura, tiempo, humedad, presién y friccién aplicados a ingredientes y alimentos
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balanceados durante el procesado térmico) sobre la rentabilidad de las explotaciones no esta

clara.

Parte del problema radica en que los efectos de estos factores tecnoldgicos estan
interrelacionados y dependen de la composicion del alimento terminado y de la edad y el estatus
sanitario de los animales (Hans Mann, 2010)
8.8.1. Sistema de alimentacién Semi -automatizado para peces
Se realiza utilizando equipos que cuentan con el apoyo de sopladores que impulsan el
alimento y que, al estar unidos a una tolva de almacenamiento, permiten la entrega de
una dosificacion exacta a los peces. Este es un sistema de apoyo para los operarios que
trabajan en alimentacion. (Enaro Mamani, 2019, pag. 24)
8.9. Etapas del proceso de fabricacion del balanceado para la especie Oncorhynchus
Mykiss
8.9.1. Tratamiento de la sangre
Uno de los principales problemas que presenta el manejo de la sangre es el proceso de
coagulacién. Segun Paredes en su articulo menciona que la sangre se coagula en los 3 a 10
minutos siguientes de desangrado del animal dependiendo de la temperatura ambiente, debido
a la enzima trombina que convierte el fibrindgeno soluble de la sangre en fibrina insoluble. La
coagulacién no se produce en la sangre circulante en el animal vivo porque existen
anticoagulantes naturales.
8.9.2. Anticoagulantes
Seguin el autor Paredes (2003) “los anticoagulantes son sustancias que tienen todos los mismos
objetivos, evitar la formacion de los codgulos de fibrina, pero acttan en virtud de diversos
mecanismos de accion”, hay sustancias que eliminan iones de calcio del medio, como el citrato
de sodio o los oxalatos, o bien utilizando EDTA como quelante del calcio. También hay
anticoagulantes naturales que inhiben la conveccion de protrombina en trombina, como la
heparina que se comercializa en forma de sales sodicas, liticas o calcicas.
Otros métodos de inhibicion de la coagulacidn de la sangre se basan en la separacion de la
fibrina, que se produce en forma de finos filamentos, a partir del fibrindgeno disuelto en la
misma. Esta inhibicion se realiza por agitacion vigorosa, inmediatamente de la sangre después
de ser recogida y por eliminacion de la fibrina que se adhieren al agitador, aunque este proceso

suele dafar las células rojas sanguineas.
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8.9.3. Sistema para el aprovechamiento de la sangre

Segun Madrid (1999), cuatro son los principales aprovechamientos de la sangre: Separacion en

plasma y corpusculo, obtencion de harina de sangre por eliminacion de agua, produccion de

sangre soluble en polvo y produccion de plasma en polvo.

8.9.4. Proceso de obtencion de la sangre

Una buena metodologia para la obtencion de la sangre para dieta concentrada para animales

seria el que se aplica en el Camal de Quito, ya que el proceso faenamiento de las reses se utiliza

estos equipos y asi se garantiza la salubridad en todo momento

1.

Se recibe a los animales segun documentacion de Guia de Movilizacion emitido por
AGROCALIDAD, los animales son reconocidos, pesados y ubicados en los corrales,
para cumplir con las medidas sanitarias de prevencion, durante el tiempo que determine
la ley.

Proceso de corralaje: Durante este proceso los animales cumplen un tiempo de
residencia normado por la ley en el que son hidratados y pasan por un proceso de alivio
y relajacion muscular.

Proceso de arreo y duchado: Cumplido con los tiempos sanitarios acordados y
habiéndose aceptado y cancelado las tasas correspondientes por el servicio de
faenamiento de los animales que van al proceso de faenamiento, se transportan al
duchado, para someterlos a una higienizacion inicial.

Proceso de noqueo: El nogueo del animal es fisico mediante la aplicacion o uso de una
pistola neumatica, se insensibiliza al animal a ser sacrificado para evadir sufrimiento a
la hora del deguello.

Proceso de izado: El animal es colgado de los cuartos traseros, en un gancho pegado a
un riel para facilitar su movilidad en el proceso de desangrado y posteriores pasos del
proceso de faena.

Proceso de sangrado y deguello: Se aplica un corte en las arterias del cuello del animal
(estando boca abajo) para que el animal se desangre, la sangre es acumulada en una
canaleta especial para evitar contaminaciones.

Proceso de corte de patas y cabeza: Se procede a cortar las patas y la cabeza del animal.
Proceso de desollado: Procedimiento que se realiza entre el cuero y la carnosidad, para
facilitar el desollado del animal, proceso realizado mecanicamente.

Proceso de eviscerado: Procedimiento en el que se extrae los 6rganos internos de cada

animal, llamados viscera.
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10. Proceso de fisurado: Incision longitudinal del esternén y la columna vertebral, que se
realiza sobre el animal faenado, mediante una sierra eléctrica.
11. Proceso de inspeccion veterinaria post mortem: La carne de los animales faenados, son
revisados por el veterinario para determinar su integridad organica y estado sanitario.
12. Proceso de higiene y desinfeccion: Es la aplicacion de agua a presion y/o &cido orgénico
sobre las superficies corporales, para desinfectar al animal de posibles contaminaciones
propias del manipuleo y el eviscerado.
Asi se garantiza el proceso de faenamiento desde su recepcion hasta la parte de la entrega de la
carne para que se distribuida a sus intermediarios lista para el consumo.
8.9.5. Harina de sangre
8.9.5.1. Definicion
Segun Libardo Maza Angulo. La harina de sangre es un producto de la industria carnica con un
alto contenido proteico, se obtiene por la deshidratacion de la sangre con un rendimiento de 2,8
kg/animal sacrificado. La harina de sangre puede ser de baja calidad dependiendo del
procesamiento por el cual se obtenga, sobre todo la temperatura. Cuando se obtienen por bajas
temperaturas contiene alta cantidad de proteinas no degradable en el rumen y buena
degradacion intestinal. De acuerdo con sus caracteristicas nutricionales, tiene mayor utilizacion
en mono gastrico y en rumiantes. Su mayor importancia esté representada como un controlador
de consumo, en caso de suplementos ofrecidos a voluntad de los cuales se desea un consumo
determinado.
La sangre esta formada por plasma, fraccion celular y fraccion fibrilar. EI plasma contiene en
soluciones diversas sustancias como lipoproteinas, acidos grasos no esterificados, azucares,
proteinas solubles (albuminas y globulinas) y sales minerales. La fraccién celular (eritrocitos,
leucocitos y plaquetas) es rica en hemoglobina. Las proteinas de la fraccion sérica y la fibrina
son de una calidad mejor que la hemoglobina debe tenerse la sangre en condiciones asépticas
(por extraccion directa).
Posteriormente se enfria a unos 5 a 10 °C la sangre se coagula rapidamente al ser
extraida. Para evitarse eso se usan anticoagulantes. Los productos mas utilizados a nivel
industrial son descalcificate (oxalatos, citratos o poli fosfato). La desecacion y
esterilizacion puede hacerse por distintos procedimientos. (Esparza & Cedefio, 2016,
pags. 26-27)
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8.9.6. Propiedades quimicas y nutricionales
Cuando las proteinas de la sangre, se somete a altas temperaturas (100°c a 105 °c)

durante periodos largos de tiempo (mas de dos horas) se queman, y la harina resultante
es de baja calidad. (Esparza & Cedefio, 2016, pag. 28)

Tabla 13 Propiedades quimicas y nutricionales de la sangre

Caracteristicas fisico quimicas Cantidad %
Humedad 8-12%
Proteina 54
Grasa 14

Fuente: TKF Engineering & trading S.A
En la siguiente tabla se muestran los rendimientos y calidades de la harina de sangre, que se

obtienen por distintos procesos.

Tabla 14 Porcentaje de proteina obtenida por diferentes sistemas de procesamiento

Secador KIX Secador de discos Atomizador
Proteinas (%) 90-95 85-88 85-90
Digestibilidad (%) 90-95 60-75 85-90
Sales minerales (%0) 01-feb 01-feb 04-may
Densidad (%0) 0,5-0,6 0,8-0,9 0,5-0,6

Fuente: (Madrid, Antonio 1999, p.66)
Como término medio Madrid (1999) dice: “Que de cada 1000gr de sangre 185g son de

proteinas. Por ello, al secarla hasta dejarla con una humedad entre 8 y 10% resulta que el
contenido proteico es del orden del 75-85%.

Otra de las ventajas de la harina de sangre, es su alto coeficiente de digestibilidad que es del
99%. La harina de sangre es rica es uno de los aminoécidos mas importantes para el desarrollo
humano y animal: la lisina. Este aminoacido suele ser un factor limitante en el crecimiento de
muchos seres vivos y su contenido en los cereales (que constituyen en el grueso de la
alimentacion del ganado) es bajo. Por ellos, suplementar la dieta animal con un pequefio
porcentaje de harina de carne es interesante desde el punto de vista del valor nutritivo agregado.

8.9.7. Técnica de procesamiento para obtener la harina de sangre

El primer procedimiento es colocar la sangre adn sin coagular en un recipiente metalico para
someterlo al calor por medio de una cocina industrial, durante un tiempo estimado de 4 horas a
una temperatura no por encima de los 110 °C, durante todo este tiempo podemos observar los
cambios fisicos que se van dando en la sangre tales como su coloracion y cambio de estado de

liquido a sélido.
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Transcurridas 3 horas de que la harina este en el recipiente ya se nota que la sangre
comienza a tomar un aspecto de harina, y en este punto se puede bajar la temperatura y
a fuego lento, se espera a que se evapore otra cantidad de agua para luego apagar la
Ilama y esperar a que la temperatura de la harina baje considerablemente, esto se lo debe
hacer esparciéndola en un meson para que en este periodo corto de tiempo siga con la
evaporacion final del agua hasta quedar con una humedad ideal de un 30 a 33%.
(Esparza & Cedefio, 2016, pags. 29-30)
8.9.7.1. Diagrama del proceso de elaboracion de harina de sangre

DESCRIPCION SECUENCIAL DE
OBTENCION DE HARINA DE SANGRE

Inspeccion )
b Calor directo

Incorporacion de calor

Temperatura
moderada
Monitoreo de la muestra

Movimiento

Enfriado

Recoleccion

8.10.  Sistemas de produccion
8.10.1. Proceso descriptivo de la elaboracién de la harina de sangre
Son varios los procedimientos que se pueden seguir para la obtencion de harina, a partir de
sangre cruda de animal. Principalmente se tienen tres sistemas segun la clasificacion realizada
por Madrid:
o Secado tradicional

o Coagulacion — secado
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o Coagulacion — centrifugado — secado
o Sistema de deshidratacion y secado en régimen continuo de sangre
8.10.2. Secado tradicional
La sangre se recolecta en un tangque de acero inoxidable que sea sanitizado previamente, se agita
o adiciona un anticoagulante (EDTA: Acido etildiaminotetraacético) para mantener la sangre
sin coagular, se bombea utilizando una bomba de diafragma, buscando que la sangre pase por
un filtro de malla antes de entrar al secador, con el fin de eliminar impurezas.
El secador utilizado puede ser cilindrico con paletas, calentado por vapor o aceite térmico. Una
vez colocada la sangre en el cocedor se empieza a calentar a una temperatura de 130°C hasta
Ilegar a una humedad entre 6 y 10 el calor se suministra durante un tiempo de seis horas dando
como resultado una harina oscura de baja calidad.
8.10.3. Produccion de harina por Coagulacion — secado
Este proceso se da al coagular la sangre en un tanque aplicando vapor, enseguida se
prensa; se separa una cantidad suficiente de agua; posteriormente los sélidos se pasan
al secador final. Esta etapa ayuda a reducir el tiempo de secado. Si alternas una
centrifuga despueés del coagulado, la humedad sera menor, y el secado sera entre 1 a 3
horas con una harina de mayor calidad el color que presenta la harina serd un rojo
oscuro. (Esparza & Cedefio, 2016, pag. 33)
La etapa de produccién de harina por coagulacion es importante para establecer la reduccién
del tiempo de secado segun los autores explican el proceso mediante la aplicacién del vapor,
por ende es indespensable seguir cada paso de la produccion.
8.10.4. Coagulado, centrifugado y secado
En este sistema la sangre del deposito, se envia al coagulador de régimen continuo por inyeccion
de vapor. En su interior va equipado de un tornillo transportador de baja frecuencia para
distribuir 6ptimamente el vapor caliente de aire. (Esparza & Cedefio, 2016, pag. 33)
8.11.  Produccion de harina por sistema de deshidratacion y secado en régimen
contindo de la sangre
Segun informacion brindada por Madrid (1999), en primer lugar, la sangre esta tamizada para
eliminar las impurezas mas groseras (pelos, arena, etc.) y pasa al depdsito, que procede de la
zona de matanza. Mediante una bomba de desplazamiento pospositivo, que funciona con un
variador de velocidad, asi se envia la sangre al coagulador que funciona por régimen continuo,

por inyeccion de vapor.
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Madrid (1999), nos sefiala que el coagulador es de acero inoxidable y lleva en su interior un
tornillo transportador que se mueve lentamente. De esta manera se consigue una distribucion
Optima de vapor caliente que pasa por la sangre buscando su coagulacion a una temperatura de
90°C y no se producen precipitaciones gracias al movimiento del tornillo. La sangre ya
coagulada y a una temperatura elevada pasa por un decantador centrifugo donde se separan dos
fases; sangre deshidratada y suero sanguineo de bajo contenido en sélidos.
La sangra coagulada y caliente entra al decantador en la zona del rotor donde se unen a la parte
conica y cilindrica del mismo a través de un tubo alojado en el eje hueco del tornillo
transportador a la salida de ese tubo, el producto se distribuye en el liquido que gira en el rotor,
sufriendo una aceleracion suave hasta alcanzar la velocidad final.
La capacidad de transporte de solidos viene determinada por la diferencia de
velocidades entre el rotor y el tornillo transportador (3-45rpm). Es la Ilamada velocidad
diferencial. La separacion tiene lugar a lo largo de toda una parte cilindrica de rotor
descargandose el suero liquido al final del mismo con un 40 a 45% de solidos, se
descarga por la parte mas estrecha de la seccién conica. En muchos mataderos es
corriente encontrarse con dos lineas para el aprovechamiento de la sangre: produccién
de sangre y produccion de harina. (Esparza & Cedefio, 2016, pags. 33-34)
Puesto que el proceso es relativamente simple los factores importantes para desarrollar
el producto final son: primero la tecnologia en maquinaria que permite reducir
desperdicios y garantizar correctas caracteristicas fisicas del producto. (Calderon, 2019,
pag. 50)
8.12.  Proceso de secado Spray Dryer o por atomizacion
El secado por atomizacion (Secado Spray) es el proceso de pulverizar una solucion o suspensién
en una corriente de aire caliente que los deshidrata en forma casi instantanea. Lo cual presenta

grandes ventajas en relacion a otro tipo de secados. (Galaxie S.A, 2014).

lustracion 1 Proceso de secado Spray Dryer

oo

Fuente: (Galaxie S.A, 2014)
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Descripcion del Proceso de Secado por Atomizacion (Spray Drying).

El producto liquido se encuentra alojado en el tanque de alimentacion (1). A través de un Filtro
de producto (2), es impulsado por la bomba (3) y por el conjunto de tuberias y accesorios (4)
hasta el Atomizador (7). EI quemador del horno (5) y su Camara (6) proveen la temperatura
necesaria para la corriente de aire caliente, que forzada por el Ventilador (13), circula a través
del Dispersor (8) distribuyéndose uniformemente alrededor del disco del Atomizador (7), del
cual fluye el Liquido pulverizado. Cuando éste ultimo choca con el aire caliente el secado se
produce en forma casi instantanea debido al tamafio de la gota. Como parte de ésta es solido
(producto en determinada concentracion) cae en forma de polvo en el interior de la Cdmara de
Secado (9), siendo aspirado por el Ventilador (13), es llevado por la tuberia de interconexion
(10) hasta al Ciclon (11) que es el encargado de separar el polvo del aire y extraerlo en forma
de producto terminado. Este ultimo sale mediante una Valvula Rotativa (12) para su envasado.
El aire separado escapara al exterior por medio de una chimenea (14) llevandose consigo un
muy pequefio porcentaje de polvo. Para salvar esta pérdida GALAXIE Secado Spray ofrece
como opcional la utilizacion de un sistema Lavador de Gases (16) que permite recuperar el
producto y volverlo a utilizar, en caso de ser costoso y/o evitar la contaminacion ambiental
(Galaxie S.A, 2014).

La sangre deshidratada es una fuente proteica de alta calidad para dietas de animales en etapas
juveniles, porque esté libre de factores anti- nutricionales, asi mismo este proceso ayuda a que
la harina posea un alto contenido de aminoécidos y la proteina adquirida es de calidad.

En la siguiente tabla se puede apreciar la cantidad proteica que contiene la sangre de los

bovinos, al ser tratada de manera adecuada en el proceso:

Tabla 15 Composicién porcentual de sangre, glébulos rojos y plasmas deshidratados

Sustancia Proteina % Humedad % Ceniza %
Sangre entera 80 — 82% 5-8 3-4
Glébulos rojos 90 — 92% 6-7 2

Plasma 70 - 72% 5-6 8-10

Fuente: (Galaxie, 2014)
8.13.  Tecnologia de procesamiento de los alimentos acuicolas por Extrusado

Extrusion en seco o humedo: Gracias a la tecnologia de extrusion es que se puede fabricar
diversas variedades de alimentos acuicolas (formas y tamarios), se denomina extrusion en
himedo cuando se da con pre acondicionamiento de vapor, y la extrusion en seco se da sin pre
acondicionamiento de vapor. Los extrusores para expulsion en seco se utilizan como parte de

la preparacion de poca humectacion, con elementos que contienen almidon profundamente
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extendido y en el manejo de la soya para hacer banquete de soya con grasa, tanto para las
empresas de alimentacion para las personas y las criaturas. ElI pre-moldeado es una pieza
esencial del proceso de expulsion en humedo que infunde vapor o agua en el acondicionador y
/ o la cdmara del extrusor. La parte mas critica del marco de pre-moldeado es la posibilidad de
un tiempo extra de mezcla y mantenimiento, que es importante para que ocurran respuestas
fisicas o sintéticas. Los granulos secos permanecen estables en tramos moderadamente largos,
lo que es ventajoso para la capacidad y la circulacion. Por otra parte, el manejo de clasificacion
en humedo necesita un hervidor para crear vapor, enviarlo al acondicionador y desarrollar el
material crudo. (Ruiz Chulla & Toro Chavez, 2018, pag. 14).
Procedimiento para la elaboracion:
La molienda

Es el primer procesamiento que sufren las materias primas en la elaboracion del alimento
terminado. Con el molino se pretende conseguir la granulometria adecuada de las particulas en
tamafio y forma segun la presentacion del alimento terminado: harina o Peletizado (granulado).
Para modificar a voluntad la granulometria de cada materia prima, es recomendable el sistema
de pre-molienda, frente al de post-molienda ya que usaremos la criba méas adecuada, segun la
materia prima de que se trate, mientras que en pos-molienda todas las materias primas estan
obligadas a pasar por el mismo tipo de tamiz.
Cuando el alimento balanceado se presenta en forma de harina, la granulometria ha de permitir
una buena fluidez del mismo en la granja. Para ello es suficiente con que el nivel de finos
(particulas que pasan por un tamiz de 0.5 mm) no sea superior al 20% o también es practico
para controlar la fluidez disponer de una serie de embudos con diferente didmetro de salida en
el laboratorio. Si, por el contrario, el alimento balanceado se presenta en forma de pellets o
migajas, las harinas cuando entran en la Peletizadora deben respetar cierta granulometria.

El proceso de mezclado
Este es un area dentro del proceso de fabricacion de alimentos, que muchas veces es visto con
negligencia. Este centro de costo es el &rea de mayor responsabilidad para un jefe de produccién
y es usualmente el area en donde tenemos al personal menos calificado y equipos no aptos para
el proceso.
Debemos de reconocer que, si el mezclado es deficiente en un lote y en el subsiguiente, la

uniformidad de los animales en el campo sera desastrosa.
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Cuanto estara dispuesto a sacrificar por un elevado coeficiente de variacién, midiendo un
aditivo especifico y delicado, como un aminoacido, una vitamina o mineral o incluso un
promotor de rendimiento.
Pero es una realidad, que en muchas de las plantas de alimento terminado no se realicen con
rutina procedimientos para verificar la homogeneidad del mezclado. Este es un procedimiento
sencillo, pero generalmente olvidado dentro de los programas de control de calidad. Es tan
critico el mezclado, en especial cuando se trata de aditivos de empleo delicado, o que son
limitantes en el desarrollo del cerdo en sus etapas evolutivas. Haciendo referencia a
regulaciones gubernamentales o normas, el tener una variacion de mas de 5% a 8% para algunos
pardmetros puede ser objeto de sanciones y cierres temporales de la planta. Muchas de las
evaluaciones de calidad de mezclado muestran valores no satisfactorios para aminoacidos. Hay
variaciones dentro de un lote de alimento de una mezcladora (independiente de su capacidad),
en diez alicuotas tomadas en diferentes puntos de la mezcladora y que nos indican, adecuada o
poca homogeneidad, dependiendo del insuficiente tiempo de mezclado, operacion de las
mezcladoras mas alla de su capacidad fisica, desgaste de listones o plateas, ejes torcidos,
insuficientes revoluciones por minuto etc.
Los resultados deberdn de ser indicativos de problemas y se debe de tomar una decisién de
reparaciones, cambio de tiempos de mezclado, secuencia de incorporacion de ingredientes
solidos y liquidos.

El Enfriado- Secado
Este proceso se lleva a cabo en los equipos llamados enfriadores cuya mision es reducir la
humedad y la temperatura del pellet para su mejor conservacion. Existen tres tipos de
enfriadores: vertical, horizontal y en contracorriente con diferentes modelos en cada caso. No
se puede afirmar que un tipo sea mejor que otro, aunque en la actualidad, el vertical es el menos
utilizado. Cada fabrica decidira seguin su experiencia.
El mejor vehiculo para sacar la humedad es el aire seco. Los pellets entran en el enfriador con
una humedad de 14-18% y con una temperatura de 60-90° C. A la salida del enfriador habra
una humedad de 11-14% y una temperatura de 20-30° C. La pérdida de humedad en el enfriador
corresponde aproximadamente a la afiadida con el vapor. La temperatura a la salida no sera
superior en mas de 5-7° C al ambiente.
La velocidad del aire en el enfriador sera lo mas baja posible, para que enfrie y seque en el
interior y exterior del pellet, pero se evite su arrastre por la corriente de aire. La cantidad de aire

necesaria dependera del tiempo de permanencia del producto en el enfriador, asi como de la
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calidad del aire, del espesor de la capa del pellet, del tipo y presentacién del alimento
balanceado, etc. Con una humedad elevada del aire, es recomendable usar aire caliente para el
secado de los pellets. (Hans Mann, 2010)
8.14.  Tecnologia de procesamiento de los alimentos acuicolas por Peletizado
Por eso es importante que los fabricantes de piensos incluyan en su programa de compras de
materias primas, estdndares o parametros de medicion de la calidad. Con esto se asegura la
uniformidad de los ingredientes y las formulas finales que al mismo tiempo permiten controlar
los demas procesos productivos. Estos estandares dependiendo de la fuente de la materia prima
pueden ser analisis fisico quimicos tales como: Proteina Cruda, Perfil de Amino Acidos,
Tamafo de Particula, Contenido de Almiddn, etc. (Eugenio Bortone, 2007).
La fabricacion de alimentos acuicolas es mas compleja que la fabricacion de alimentos
balanceados comunes ya que debe tenerse en cuenta la dureza, el tamafio, la flotabilidad,
la durabilidad y la estabilidad en el agua. La tecnologia de procesamiento de los alimentos
acuicolas no es Unica; se basa en el desarrollo obtenido a partir de la tecnologia de
procesamiento de los alimentos balanceados para otras especies animales, pero con
algunas aplicaciones especificas. Las principales tecnologias de procesamiento para los
alimentos acuicolas son el Peletizado (principalmente para producir alimentos de
hundimiento) y la extrusion (puede producir alimentos de hundimiento o de flotacion).
(Tecnosa s.a., 2020)
La tecnologia de Peletizado: Para los alimentos acuicolas es mas estricta que la utilizada para
otras especies animales y por lo general, los alimentos acuicolas de hundimiento se
confeccionan mayormente con las maquinas Peletizadora. El Peletizado sigue siendo el método
predominante para la produccién de alimentos de hundimiento. El proceso de Peletizado de los
alimentos acuicolas se describe a continuacion:
Molienda
Se trata de un proceso de reduccién de tamafio de las materias primas con el uso de molinos de
martillo. La molienda es muy importante para la operacién de mezclado y se puede mejorar la
utilizacion nutricional de las materias primas. Para el procesamiento de alimentos acuicolas se
necesita un molino de martillos ultra fino.
Mezclado
Los materiales deben mezclarse proporcionalmente con las materias primas para obtener una
mezcla homogénea. Durante el proceso de mezclado, la mezcladora de cinta o la doble

mezcladora de paletas son los equipos més utilizados.
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Peletizado
El Peletizado se puede definir como la aglomeracion de pequefias particulas en un contexto
solido mas grande con forma y textura, al cual se llega mediante un proceso mecanico en
combinacion con la humedad, el calor y la presion. Los principales factores que afectan el
Peletizado son las caracteristicas de los ingredientes, la humectacion o el vapor antes del
Peletizado, el grosor de los dados, aglutinantes, etc. La Peletizadora de dados es la maquinaria
profesional que se utiliza para el procesamiento de alimentos acuicolas.
Enfriamiento
La temperatura para la produccion de los pellets acuicolas es muy alta; por lo que deben
enfriarse antes de realizarse el resto de las subsiguientes operaciones. El enfriador de pellet a
contra-flujo es una maquina de refrigeracion de alta eficiencia.
Recubrimiento
El recubrimiento puede mejorar la calidad de alimentos acuicolas ya que mejora las propiedades
fisicas del alimento. La grasa pulverizada sobre los pellets les brinda cierta permeabilidad, ya
que puede penetrar los pellets y ayudarlos en el proceso de transportacion ya que reduce la
dispersion de las particulas de alimento y el polvo. La maquina pulverizadora de grasa también
se conoce como maquina de recubrimiento de pellets.
Desmoronamiento
Es un proceso necesario en el procesamiento de pellets acuicolas ya que algunos peces necesitan
pellets méas pequerfios. El tipo CRUMBLER puede romper los pellets acuicolas en particulas
mas pequefias.
Pruebas de deteccion
Con el fin de mejorar la calidad de los alimentos acuicolas, los residuos de pellets de acuicolas
refrigerados deben ser retirados y el tamafio de los pellets debe ser uniforme. La maquina
utilizada para este proceso es el Tamiz de clasificacion.
En la siguiente tabla presentada a continuacion se refleja una comparacion significativa entre

el proceso de Extrusado y Peletizado, como lo sefiala (Tecnosa s.a., 2020):

Tabla 16. Comparacion de tecnologias al procesar el balanceado

Alimento Extrusado Alimento Peletizado
Grado de vinculacion Fuerte Fuerte
Flotante y hundimiento Beneficioso hundimiento
Estabilidad en el agua Mejor Buena

Apariencia Menor Mejor
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Digestibilidad Mas alta Mas baja
Financiamiento Mayor Mas pequefio
Costo de procesamiento Mas alto Mas bajo
Desgaste de equipos Mas lento Mas répido

Fuente: (Tecnosa s.a., 2020)
9. VALIDACION DE LA PREGUNTAS CIENTIFICAS

e ;COmo elaborar el balanceado para la alimentacion de la especie (Oncorhynchus
Mykiss)? ¢Con los requerimientos nutricionales adecuados?
e Qué aspectos considerar en la propuesta del proceso de elaboracion de alimentos para
la especie (Oncorhynchus Mykiss) que satisfaga los requerimientos industriales?
e Como validar la propuesta del proceso de elaboracion de alimentos por el criterio de
especialistas?
10. DISENO METODOLOGICO
10.1.  Tipo de investigacion
10.1.1. Investigacion Exploratoria
Esta investigacidn permite buscar informacion sobre el tema tratado, porque es poco explorado
y reconocido en el entorno. Ademas de ello la investigacion exploratoria ha permitido un
acercamiento al problema y la familiarizacion con requerimientos nutricionales para peces y su
estructura industrial del proceso esta relacionada con la elaboracion del mismo, asi como el
conocimiento de cada etapa del proceso.
10.1.2. Investigacién Bibliografica
Se obtuvo la informacion necesaria para realizar la propuesta del balanceado en base a harina
de sangre de bovinos y su adaptacion en la dieta de la trucha arcoiris. Este tipo de investigacion
hace referencia a estudios experimentales antes ya probados para corroborar el presente trabajo
y afianzar los contenidos documentales y bibliogréaficos.
10.2.  Métodos
10.2.1. Método Deductivo
Con la aplicacion de este método se pudo elegir los parametros necesarios para la formulacion
de la dieta balanceada de la trucha para su correcto desarrollo y engorde en la etapa comercial.
10.2.2. Método Cualitativo
Mediante la recopilacién de los datos se puedo realizar un analisis comparativo de los
componentes nutricionales que necesitan las truchas en sus diferentes etapas de crecimiento,

por lo que la investigacion se basa en la etapa comercial. Se aplicé el método ademas para la
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realizacion del andlisis cualitativo de los resultados de la valoracion de la propuesta realizada
por los especialistas de Ingenieria Industrial.

10.2.3. Método del criterio de especialistas
Este método se enfoca en determinar la factibilidad, aplicabilidad y viabilidad de una propuesta
dada, por medio de un especialista el cual trabaja en una rama determinada acorde al proyecto.
Este método se aplico directamente en el tercer objetivo especifico para la valoracion de la
propuesta por medio de los especialistas los cuales se seleccionaron a través de la revision del
curriculo vitae de los postulantes. De este método da como resultados valores cualitativos que
pueden ser interpretados de forma gréfica.

10.2.4. Método de recoleccion de informacion
Este método permite conocer el criterio de especialistas en distintas areas en las que se
desenvuelven, en el tema propuesto a analizar ya que su aportacion es esencial porque tienen
experiencia en el campo.

10.3. Técnicas de investigacion

10.3.1. Analisis Documental
Técnica utilizada para recopilar informacion del proceso y elaboracion de balanceado para
truchas, en sus diferentes etapas. Se ha tomado como base los articulos cientificos de trabajos
experimentales realizados para la elaboracion de alimentos acuicolas; ademés de ello los
trabajos de investigacion con resultados de aplicaciones en dietas balanceadas para peces. Esta
técnica ayudo al procesamiento analitico — sintético de archivos relevantes en el proceso y
esquema de produccion de pellets.

10.3.2. Encuestas
Mediante este instrumento se puede expresar de forma clara la propuesta planteada para que
analicen y puedan dar un contenido de la informacién mas especifico. Consiste en elaborar un
documento con preguntas a especialista para conocer su valoracién y emitan su criterio de la
propuesta presentada.

10.3.3. Programa Lucidchart
Este programa facilit6 la creacion de los diagramas de procesos de elaboracion de harina, como
el proceso de elaboracion de balanceado ya que es una herramienta que crea graficos, diagramas

de flujo y mapas de procesos, lo que permite ser innovadores y de facil compresion visual.
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10.4.Metodologia de investigacion

Este estudio contiene una parte investigativa fundamental, ya que con ello se recopil6
informacidn valiosa para la produccién de pellets para truchas, seguidamente se realizé una
comparacion de los archivos experimentales mas importantes indagados.

10.4.1. Etapa 1: Situacion actual
Con la creciente demanda poblacional se puede observar el consumo masivo de carne en la
localidad, de ello parte el problema que es evidente que desechan los desperdicios liquidos a
las alcantarillas y desembocan en el rio, dafia el medio ambiente. Ya que el faenamiento de las
reses en el Camal Metropolitano tiene un alto indice a la semana y es de 1090 un numero
considerable de basura orgénica que se pierden; por ello se ha decido hacer uso de la sangre de
los bovinos ya que contiene un alto indice de proteinas.

10.4.2. Etapa 2: Caracterizacion
Se puede hacer uso de estos desperdicios transformandolos en balanceado para peces en
especial la trucha arcoiris (Oncorhynchus Mykiss), ya que la dieta nutricional de estos peces
depende de un alto contenido de proteinas y aminoacidos esenciales para el desarrollo del
animal en sus distintas etapas. La etapa mas conveniente para desarrollar los pellets alimenticios
de acuerdo a la investigacion realizada es la etapa comercial ya que en este proceso requieren
de més comida al dia y es en donde se ayuda a los piscicultores en relacion a la economia
invertida en este trabajo.

10.4.3. Etapa 3: Propuesta del proceso en la produccion de alimento para

truchas

La propuesta dada trata de minimizar los costos de adquisicion del balanceado y sobre todo el
utilizar los desechos organicos para eliminar la contaminacion en sus alrededores y asi crear
fuentes de trabajos solidos que se han visto afectadas por la crisis que atraviesa actualmente el
pais.
En el proceso de elaboracion de pellets para peces la harina de sangre a través del proceso de
Secado Spray Dryer da como resultado un 80% de proteina que se le puede utilizar en la
alimentacion de la trucha, sin el contenido de més aditivos a la mezcla, que con lleva a un
aumento en gastos.
La harina de sangre es una alternativa eficiente para la alimentacion de los peces, logrando un

desarrollo normal y con caracteristicas Unicas en el sabor al momento de consumirlas.
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11. ANALISIS Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS.

Objetivo 1: Realizar un estudio del proceso de manufactura para balanceado acuicolas
coherente al desarrollo normal de la especie Oncorhynchus Mykiss.
La investigacion realizada, aclaré de manera significativa para utilizar el proceso adecuado en
la elaboracion de alimentos para truchas, teniendo en cuenta su cuadro nutricional para su
completo desarrollo.
En el estudio realizado muestra varios pardmetros a considerar en la elaboracion de harina de
sangre acorde a sus etapas.

11.1.  Caracteristicas primordiales para la elaboracion del alimento balanceado.
Estas consideraciones son muy importantes para producir el tamafio de pellets para la

alimentacion de las truchas en sus diferentes periodos:

e ETAPAINICIO
En esta etapa los alevines necesitan consumir un alimento completo con el 50% de proteina
como minimo para su normal desarrollo. Los tamafios de granulos de balanceado son de 2,5mm
de didmetro para una completa digestibilidad.

e ETAPA DE CRECIMIENTO
Las truchas en esta etapa necesitan un alimento que contenga un valor energético alto, y de
proteinas un 43% en su dieta. Su pellet adecuado debe ser de 3.5 mm de diametro con una talla
de 10- 15 cm de longitud.

e ETAPA ACABADO
El alimento debe ser 5.5 mm de diametro, sin tener la exigencia de pigmentacion ya que son
para truchas comerciales. Su contenido proteico debe ser del 40% para su respetivo desarrollo
y crezcan sanos y fuertes.

e ETAPA DE PIGMENTACION
Esta etapa requiere de un alto valor energético: (proteina 40%, grasa 10% como minimo y fibra
4.5 como maximo); porque en este periodo se define la pigmentacion y son utilizadas para
truchas reproductoras para que realicen el desove correspondiente. EI tamafio del pellet debe
ser 8mm de didmetro.
Objetivo 2: Proponer el proceso de manufactura de alimentos para truchas con los

requerimientos nutricionales a partir de los residuos carnicos del camal metropolitano.
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11.2.  Proceso de elaboracién de harina de sangre
En este caso lo més conveniente es trabajar con una maquina especial que dé como resultado
un producto de calidad para su mayor aprovechamiento ya que la sangre se puede coagular y
dafar facilmente.
En las investigaciones realizadas se considerd varias tecnologias en la produccién de harina de
sangre, pero de acuerdo a su resultado, la mas factible es el proceso de secado Spray Dryer que
al final brinda un producto de alta calidad, obteniendo un 80 - 82% de proteina listo para
transformarlo a pellets y que sea consumido por la especie (Oncorhynchus Mykiss).
11.2.1. Diagrama del proceso de extraccion de harina de sangre
Recepcion de materia prima y despacho

Para esta operacion la materia prima se obtendra del camal metropolitano del sur de Quito
mediante la Empresa Publica metropolitana de Rastro Quito, quienes comparten los datos de lo
faenado de cada animal, con ello se estima un promedio de 1095 animales, por lo cual al
multiplicar con el porcentaje de sangre obtenida de cada animal de 39.4 kg se obtiene un total
de 43143 kg siendo la oferta para el proceso de creacion de harina de sangre.
Los distintos Camales del Distrito Metropolitano de Quito para certificar el manejo sanitario, y
evitar la contaminacion tanto en el personal que labora en la actividad del faenamiento de reses
como en el manejo de la materia prima, deben contar con los siguientes equipos y herramientas.
Para el personal que va a realizar el faenamiento debe tener botas de goma, guantes
impermeables desechables, cofias, overoles, mascarillas quirtrgicas y proteccién ocular cuando
exista riesgo de salpicaduras de alguna sustancia o de rociaduras sobre el cuerpo.
Protocolo de seguridad para transporte de desechos (sangre):

e Colocar la bata.

e Colocar la mascarilla.

e Colocar la proteccion ocular (gafas protectoras)

e Colocar los guantes (incluso sobre la mufieca).

e Colocar las botas de hule (si aplica).

e Colocar las mascarillas de olores (si aplica).
Es significativo enfatizar en las técnicas de retiro y la deposicion adecuada de los mismos, al
momento de retirar el EPP se seguira la siguiente secuencia:

e Retirar los guantes.

e Quitar la bata.

e Lavary desinfectar las manos.
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e Quitar la proteccion ocular de atras hacia adelante

e Quitar la mascarilla quirtrgica de atras hacia adelante.

e Desinfectar las manos nuevamente.

Prueba de calidad.
El control que se va realizar para que la sangre se mantenga en su estado natural se va utilizar
un anticoagulante EDTA (&cido etildiaminotetraacético) siendo el factor primordial para la
obtencidn de harina de calidad y pueda pasar al proceso de que realiza la maquina Spray Dryer.
Proceso de secado Spray Dryer

Esta tecnologia argentina es lider en el mundo porque es ecolégicamente amigable y puede
utilizar solo un operador, no necesita de mas personal y su operacion es de 24 horas al dia, si
ya se habla de un requerimiento a nivel industrial.

Consumo energético

Tabla 17 Consumo energético de proceso Spray Dryer

Consumo energético del proceso Spray Dryer modelo 2520

o Tarifa en ecuador )
Consumo eléctrico (kW/h) Consumos de hora de trabajo
(kW/h)
9 0,09 ctv. 0,81 ctv.

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)

El secado spray, es una operacion en la cual se eliminan parcial o totalmente por evaporacion
el agua de la sangre con la finalidad de pulverizar la solucion en una corriente de aire caliente
que los deshidrata de forma casi instantanea, lo cual presenta grandes ventajas y mejor
eficiencia en relacion a otro tipo de secados.

El secador de la maquina puede operar con altas temperaturas y de ingreso de aire entre 150 —
300°C, sin embargo, lo 6ptimo para que la sangre no pierda nivel proteico es de 100-105 °C en
periodos de tiempo prolongado, en procesos diferentes al de atomizacién. El proceso Spray
Dryer trabaja en un rango de 1-10 seg en evaporacion por el cual se evita que las proteinas
existentes en la sangre se pierdan. Una de las ventajas de la cAmara de secado la materia prima
que es sometido al tratamiento, no entra en contacto directo con la superficie solida hasta que
ha llegado a ser secado evitandose asi el problema de contaminacion.

El producto obtenido es un polvo con caracteristicas de flujo libre y de granulacion uniforme,

la temperatura es baja aun cuando la temperatura del secador sea alta.



40

Aunque el secado por atomizacion es una técnica que data de algunos afios estd recobrando
interés en nuestro medio para produccion de extractos secos de plantas medicinales y de otros
productos alimenticios

Generalidades del funcionamiento del aspersor Spray Dryer

El secador por aspersion se caracteriza por pulverizar el fluido dentro de una camara sometida
a una corriente controlada de aire caliente, este fluido es atomizado en millones de micro gotas
individuales mediante un disco rotativo o boquilla de pulverizacién; a través de este proceso el
area de la superficie de contacto del producto pulverizado se aumenta enormemente y cuando
se encuentra dentro de la cdmara de corriente de aire de secado produce una vaporizacion rapida
del solvente del producto generalmente agua, provocando frigorias en el centro de cada micro
gota donde se encuentra el solido que seca suavemente sin choque térmico, transformandose en
polvo y terminando el proceso con la colecta del mismo.

Funcionamiento del aspersor Spray Dryer:

e En cuanto a su funcionamiento el fluido es llevado hacia la parte superior.

Luego se lo lleva a un inyector a modo de aspersor que va pulverizando la muestra en
gotas muy finas, para disminuir el tamafio de los sélidos en suspension.

e Después se hace ingresar un chorro de aire caliente permitiendo que se evapore
totalmente el agua y haciendo que el polvo que se libere sea arrastrado hasta un
compartimiento que permite almacenar dicho polvo.

e Lacorriente de aire que se estd moviendo de forma continua por todo el aparato provoca
la deshidratacion y anal6gicamente ayuda a conducir el polvo hacia un comportamiento
que separa la parte en polvo de aire.

e Finalmente, el polvo que va pasando por el comportamiento cae por gravedad a un
recipiente colector.

Control de calidad.
La aprobacion de la harina se determinard por su consistencia fisica y textura propia de la harina
que debe ser homogénea y de color rojo claro, apoyandose de un examen fisico quimico para
detallar a ciencia exacta el nivel de proteina obtenido a través del proceso Spray Dryer.
Almacenado.

Para el almacenamiento se utilizara espacios adecuados en condiciones de temperatura
ambiente de 18 °C a 25 °C con material de acero inoxidable para evitar propagacion de
bacterias.

Siguiendo el proceso de la elaboracion de harina de sangre expresado en el anexo |
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11.3.  Analisis de la tabla comparativa
Mediante la investigacion se puede manifestar que para la fabricacion de alimentos para truchas
es necesario realizarlo por el proceso de extrusion ya que los pellets tienen flotabilidad que es
indispensable para evitar el desperdicio y generacion de enfermedades en el animal, la
digestibilidad al que permite la absorcion de todo el nutriente, por medio de este proceso se
puede tener un control puntual sobre la longitud de los pellets.
Por otro lado, el proceso de Peletizado se enfoca mas en alimentos para animales terrestres ya
que no tiene suflacion en su proceso y otra de sus desventajas es la calidad de sus pellets porque
no se puede controlar su dimensionamiento.
Como se puede observar en la tabla 16.
11.4.  Procesos de elaboracion de balaceados

Una vez determinada las caracteristicas de los tamafios de los pellets en sus diferentes etapas.
Se tom¢ la decision de elaborar el balanceado para truchas en la etapa de acabado, ya que en
esta etapa necesitan de un alimento especial alto en proteina para su crecimiento.
Mediante la investigacion realizada se decidio utilizar el proceso de extrusion por sus ventajas
para la creacién de dicho balanceado dando las siguientes etapas:

Entrada de harina de sangre.
En esta fase del proceso propuesto determinamos la cantidad de harina de sangre que ingresa a
nuestra mezcla tomando en relacién el valor proteico. Con el método de Spray Dryer obtenemos
un 80% a 82% de proteina que se utiliza para llegar a la dieta de (Oncorhynchus Mykiss) en
fase de crecimiento. (Galaxie S.A, 2014)

Entrada de complementos.
En la etapa comercial el pez necesita de componentes para el desarrollo 6ptimo de la trucha
también es necesario tener en cuenta los siguientes componentes como lo sefiala (Mache
Zufiiga, 2015): “Carbohidratos (max.) 24,0; Grasa (min) 10,0; Minerales (méax.) 10,0; Humedad
(méx.) 10,0; Fibra (méx.) 3,0; Calcio (min) 1,5; Fosforo (min) 1,0 tomando referencia para su
crecimiento 6ptimo.”

Combinar los componentes.
En esta fase el proceso es manual porque se necesita crear una mezcla de todos los componentes,
especificamente debe tomar en cuenta la cantidad de balanceado a producir.

Proceso de premezclado.
En este proceso los ingredientes se combinan para dar forma a una masa que pasara

posteriormente al proceso de extrusion, donde se formara el balanceado, en esta fase es donde
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se realiza méas negligencia al no contar con instrumentos necesarios para unificar estos
componentes tanto sélidos como liquidos, confirmando que la mescla tenga un cierto grado de
humedad
Proceso de extrusion

En este proceso la masa ingresa a la extrusora y lo que realiza la maquina es inflar la masa y
darle coccion el cual demora de 1 min a 1,30 min por ello es importante el premezclado para su
correcta suflacion, por lo cual se denomina el proceso de extrusion en humedo. Este sistema al
terminar su operacion muestra el producto final con una consistencia pegajosa con suflacion
que es muy importante para que el alimento no se desperdicie hundiéndose y provocando
pérdidas econdémicas produciendo enfermedades en las truchas.

El alimento Extrusado nos da como resultado las siguientes ventajas: Tiene un grado de
vinculacion fuerte, mayor flotabilidad y menor hundimiento, buena estabilidad en el agua, de

agradable apariencia y mayor digestibilidad.

Tabla 18 Consumo energético de proceso extrusion

Consumo energético de proceso extrusién (modelo MKEDO040C )

Consumo eléctrico (kW/h) a
40 kg/h
55 0,09 ctv. 0,49 ctv.

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
Proceso de pre secado.

Tarifa en ecuador (kW/h) | Consumos de hora de trabajo

En este proceso la masa viscosa tiene una humedad de 14-18% y con una temperatura de 60-
90° C por lo cual se necesita tener las condiciones Optimas para que la masa sea moldeable.
Proceso de dimensionamiento.
Para esta fase es muy importante tener en cuenta el diametro de pellets que consume la trucha
comercial 5mm en el cual se basa en la dieta de alimentacion diaria del pez, este proceso se
realiza por medio de maquina ajustable y de procesamiento rapido. Una alternativa para este
paso es utilizar la maquina de fabricacion de carne molida previamente retirada las cuchillas
para evitar el desperdicio de la masa y asegurar una correcta medida y uniformidad del
balanceado.
Control de calidad.

El control de calidad se lo realiza por medio de un tamiz regulador del tamario de los pellets en
esta operacion lo importante es controlar el grosor en el balanceado para asi ajustar el porcentaje

de fallas o alimento deforme que se pueda crear por medio del proceso. Adicional a este control
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de dimensionamiento se ejecuta una prueba de laboratorio bromatoldgico para asegurar que el
producto cuente con los componentes necesarios para la dieta de la trucha y asi mismo asegurar
su fase de engorde y desarrollo adecuado
Proceso de secado.

Para este proceso se utiliza una maquina especial de secado por lo que es recomendable el aire
seco, el balanceado ingresa al enfriador con una humedad de 14-18% Yy a una temperatura de
60-90° C. Al final en la operacion obtenemos el producto con una humedad del 11-14% vy su
temperatura de 20-30° C. que es idénea para el proceso de almacenaje ya que en dicha
temperatura se anula el riesgo de aglomeracién de pellets ya que el producto queda uniforme y
disperso.

Tabla 19 Consumo energético de proceso de secado

Consumo energético de proceso secado por tambor (Walter trowal DLT)

o Tarifa en ecuador )
Consumo eléctrico (kW/h) Consumos de hora de trabajo
(kW/h)
10 0,09 ctv. 0,90 ctv.

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
Proceso de almacenado

La temperatura ideal de almacenamiento es de 5-7° C al ambiente y tiene una duracién de tres
meses dependiendo de su alimentacion diaria en cada piscicultura se puede embodegar grandes
cantidades sin afectacion de factores como la humedad o el calor durante el tiempo estimado
de vida del producto.
El diagrama de procesos se encuentra en el anexo Il

11.5.  Perfil del producto.
Una vez hecha la evaluacién y obtencion de la harina de sangre, se procede a realizar el
balanceado para truchas a través del proceso de extrusion ya que nos brinda muchas ventajas
entre ellas es la flotabilidad que es muy importante en este tipo de balanceados para que no se
desperdicie y los peces puedan consumirlos por completo y aprovechar sus nutrientes.
Se plantea la utilizacion de la normativa NORMA TECNICA ECUATORIANA:
INEN 1896 pescados frescos refrigerados o congelados de produccién acuicola.
INEN 1643:2013 alimentos para animales. Terminologia y clasificacion.
Para asegurar la calidad del balanceado nos acogemos al reglamento ecuatoriano de fabricacion

de balanceados donde especifica parametros a seguir para asegurar la calidad.
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Objetivo 3: Valorar la propuesta del proceso de manufactura para elaboracion de alimentos por
el criterio de especialistas.

11.6.  Valoracion teorica por el método de especialista
Se realiza la consulta a dos especialistas profesores universitarios y doctores en Ciencias, que
tiene conocimiento sobre el tema del proyecto como lo es PhD Radl Victorino Guevara Viera
y el MSc. Edison Patricio Salazar Cueva, uno de los especialistas tiene alta preparacion en el
area propuesto como se muestra en el “anexo V” y el siguiente especialista tiene desempefio
alto en el campo de proyectos investigativos como se muestra en ¢l “anexo VI”. Dando como
resultado factibilidad y argumentos sélidos entorno a la propuesta.

11.6.1. Valoracion de especialistas 1

El especialista PhD Raul Victorino Guevara Viera, tiene una experiencia de 40 afios como
profesor investigador en Ciencias, actualmente pertenece a la escuela de Medicina Veterinaria
y Zootecnia de la Universidad de Cuenca mostrando un grado de conocimiento alto en la rama
de elaboracion de balanceados para animales.
Autovaloracion del especialista:
En tanto a la valoracion de la propuesta el primer especialista afirma que los conocimientos
tedricos y la estructura son correctos. Tambieén su experiencia en el trabajo profesional
relacionada al tema lo estima en un nivel medio porque ha trabajado con proyectos similares a
la propuesta planteada y su investigacion en proyectos afines lo considera también en un nivel
medio por su perfeccionamiento en campo.

Valoracion de la propuesta:

Tabla 20 Analisis cualitativo del criterio de especialistas

Valoracion de la propuesta

Estructura de la Factibilidad a nivel Propuesta del Relacién coherente  Establecimiento de
propuesta industrial proceso industrial y  entre las etapas del  los requerimientos
consideracién delos  proceso industrial — nutricionales para la
parametros de para la produccién de especie que se

control en cada etapa balanceado. propone la
del proceso. elaboracién del
balanceado
B Muy aceptable M Bastante aceptable Aceptable B Poco Aceptable M Inaceptable

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
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El proyecto presentado tiene una estructura bastante aceptable en relacion a las distintas
actividades planteadas, entorno a la factibilidad de nivel industrial tiene una aceptacion muy
buena porgue presenta innovacion en el area de la creacion de alimentos acuicolas, el parametro
considerado importante para la creacion de balanceado es bastante aceptable, el especialista
aprueba la secuencia que se propone de cada una de las etapas con una valoracion de muy
aceptable, y en cuanto a los requerimiento nutricionales da un criterio bastante aceptable.
La observacion que plantea el PhD Raul Victorino Guevara Viera:
Creo que el proceso es bastante novedoso y aceptable para elaborar el alimento balanceado o
mezcla de alimentos para esa y otras especies acuicolas, solo opino que deben trabajar a
posteriori en ajustar mas las mezclas resultantes en el balanceado a los requerimientos generales
y especificos segun categorias y pensar alternativas de recursos locales que puedan incluso ser
sustitutivas de otros alimentos mas comunes para conformar estos alimentos. Creo es una obra
bien fundamentada como tesis para los estudiantes y es producto de un eficaz trabajo de equipo
con su profesora.
11.6.2. Valoracion de especialistas 2

El especialista MSc. Edison Patricio Salazar Cueva tiene una experiencia de 10 afios en el area
de Ingenieria Industrial como Magister en Seguridad y Prevencion de Riesgos del Trabajo,
actualmente pertenece a la Facultad de Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas de la Universidad
Técnica de Cotopaxi mostrando un grado de conocimiento alto en la rama de procesos
industriales.
Autovaloracién del especialista:
En tanto a la valoracion de la propuesta el segundo especialista afirma que los conocimientos
tedricos y la estructura son correctos. También su experiencia en el trabajo profesional
relacionado con el tema es considerada en un nivel alto porque ha trabajado con proyectos
similares a la propuesta planteada y su investigacion en proyectos afines también es alto por su
perfeccionamiento en el &rea Industrial.
La observacion que plantea el MSc. Edison Patricio Salazar Cueva:

e Tomando en cuenta que es un trabajo de investigacion recomiendo colocar los nombres

y apellidos completos tanto de los autores del tutor y lectores.
e Centrar las tablas
e Los graficos deben ir numerados

e Verificar que todos los Titulos y subtitulos estén con negrillas
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e Enelindice y en la Bibliografia verificar que este con el mismo tipo de letra del texto
de acuerdo a la normativa de la institucion.

Valoracion de la propuesta:

Tabla 21 Valoracion de la propuesta

Valoracion de la propuesta

Estructura de la Factibilidad a nivel ~Propuesta del proceso Relacién coherente Establecimiento de los
propuesta industrial industrial y entre las etapas del requerimientos
consideraciéon delos  proceso industrial nutricionales para la
parametros de control para la produccion de especie que se
en cada etapa del balanceado. propone la elaboracion
proceso. del balanceado
B Muy aceptable Bastante aceptable = ® Aceptable B Poco Aceptable ®Inaceptable

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
El proyecto presentado tiene una estructura bastante aceptable en relacion a las distintas

actividades planteadas, entorno a la factibilidad de nivel industrial tiene una aceptacion muy
aceptable porque presenta innovacién en el area de procesos de elaboracion de alimentos
acuicolas, el parametro considerado importante para la creacién de balanceado es muy
aceptable, el especialista aprueba la secuencia que se propone de cada una de las etapas con una
valoracion de muy aceptable, y en cuanto a los requerimiento nutricionales da un criterio muy

aceptable.
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11.7.  Comparacion de resultados del criterio de especialistas

Tabla 22 Comparacidn de resultados del criterio de especialistas

Comparacion de resultados del criterio de
especialistas

muy aceptable  muy aceptable muy aceptable muy aceptable muy aceptable muy aceptable
bastante aceptable bastante aceptable muy aceptable bastante aceptable
Estructura de la Factibilidad a nivel ~ Propuesta del proceso  Relacién coherente Establecimiento de los
propuesta industrial industrial y entre las etapas del requerimientos
consideracion de los proceso industrial para nutricionales para la
parametros de control la produccion de  especie que se propone
en cada etapa del balanceado la elaboracion del
proceso balanceado
i PhD Ratl Victorino Guevara Viera i MSc. Edison Patricio Salazar Cueva

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
Los especialistas con experiencia en los distintos campos tanto en procesos como en

elaboracion de balanceados, muestran una discrepancia en la estructura de la propuesta de muy
aceptable a bastante aceptable, en cuanto a la factibilidad a nivel industrial su valoracion
concuerda en muy aceptable, la propuesta del proceso industrial y sus parametros de control en
cada etapa tiene una discrepancia entre los especialistas de bastante aceptable a muy aceptable,
en cambio en la relacion de las etapas del proceso industrial para la produccién de balanceado
su criterios concuerda en muy aceptables, y finalmente establecen un discrepancia en los
requerimientos nutricionales para la especie que se propone para la elaboracion de balanceados
de bastante aceptable a muy aceptable.

Objetivo 4: Realizar el andlisis de los costos para la produccion de balanceado de alimentos de
las truchas.

El presupuesto que se estima para la realizacion del proyecto da un total de $16604.80, que se
calcul6 sobre los costos directos $13171.28 y costos indirectos $1924, tomando en cuenta los
imprevistos sobre el 10% que se calcula sobre la suma de costos directos e indirectos dandonos
un valor de $1509.52 como se muestra en la tabla 23,24,25.

Los imprevistos son costos que se estiman para tener un respaldo frente a una emergencia que
se presente a la implementacion del proyecto, se estima un rango 10% al 25% dependiendo de

la gestidn que se realice, el grado de conocimiento y experiencia del equipo de trabajo.
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12. IMPACTOS SOCIALES, AMBIENTALES Y TECNICOS

12.1.  Impacto social
Con la presente propuesta de investigacion se puede generar nuevas fortalezas en el personal
que trabaja en las acuicultoras ya que directamente con este proyecto de elaboracion de
balanceado con sangre de bovino se pretende generar nuevas plazas de trabajo ayudando al
sector acuicola y por ende a las familias dependientes de la actividad de crianza de truchas. Por
otro lado, se pretende concientizar a los clientes del consumo de alimentos libres de quimicos
para mantener una salud estable ya que la trucha arcoiris tiene un porcentaje elevado de omega
3 que ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares; por lo cual se generan grandes aspectos
positivos en los beneficiarios del presente proyecto, porque también son un grupo importante
que retribuye de manera directa e indirecta a la economia del Ecuador dando un impacto social
muy significativo.

12.2.  Impactos ambientales
En los ultimos afios se ha evidencia el comportamiento mezquino del ser humano frente a dafios
colaterales ocasionados por el tema de los desechos carnicos que dafian el ecosistema y la
biodiversidad esto es producido por el proceso del faenamiento en los camales clandestinos y
certificados, que generan una contaminacién masiva a rios, suelos afectando al planeta. Los
desechos carnicos de bovinos son los mayores emisores de gases de efecto invernadero que
afecta directamente al cambio climatico. Este problema de los desperdicios carnicos ha sido
ignorado por distintas autoridades de los Municipios, ya que este problema ha ido en aumento
debido al consumo masivo de la materia prima que seria la carne de bovino dando como
consecuencia una cifra en promedio semanal de 1095 bovinos sacrificados en el Camal
Metropolitano del Sur de Quito. Pero ahora con esta propuesta se tiene el compromiso de
mejorar y a ayudar a reducir el impacto ambiental con la reutilizacion de los desperdicios.

12.3.  Impactos técnicos
El impacto técnico hace referencia al uso de tecnologia innovadora en los procesos de
elaboracion de balanceado en el Ecuador, ya que los avances tecnoldgicos abren nuevos
caminos hacia la produccién moderna e industrializada, afiadiéndole un valor o plus en los
balanceados pudiendo asi ser exportados y competir con grandes marcas internacionales. Ya
que al proponer la importacion de tecnologia amigable con el medio ambiente fuera de lo comun
utilizado en el pais permitiria potenciar el desarrollo tecnologico en las industrias de alimentos-

balanceados de la regién generando mas rentabilidad a sus propietarios. Y esto permitira a las
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empresas incrementar su productividad, lo cual le haria distinguir de otras por su calidad en los
productos.

13. VALORACION ECONOMICA DEL PRESUPUESTO PARA LA PROPUESTA
DEL PROYECTO

Si la propuesta fuera aceptada por los acuicultores deberian tomar en cuenta el siguete

presupuesto que intervine en la aplicacion de la propuesta.

Tabla 23 Costos directos del proyecto

COSTOS DIRECTOS

Actividad  Resultado Concepto V_alor_ cantidad Valor total
unitario
costo por mes
Transporte de sangre
del camal a la planta $15 8 $120
. Anticoagulante
Elaboracion harina de ED'IqA $4,35 32 $139,2
de la harina P
de sangre sangre - costos de maquinaria
Maquina de Spray $2164.80 1 $2164,80
Dryer (modelo 2520) ’
Recipientes de acero
inoxidable (10 unid) 100 10 $1000
costos de maquinaria
Maquinaria de
extrusion (modelo  $5850,00 1 $5850,00
Fabricacién MKEDO040C )
del Balanceado = Maquina de secado
balanceado por tambor (Walter $1512 1 $1512
trowal DLT)
Recipientes de acero
inoxidable (10 unid) 100 10 $1000
Mano de Manejo de Manejo de todo el Costos por mes
obra proceso $600 2 $1200
proceso
Suministro  Energizar Lyz de la maquinaria por mes
energético Ia Proceso de harlngl $51,84 1 $51,84
del proceso  maquinaria Procesos de extrusion  $47,04 1 $47,04
Proceso de secado $86,40 1 $86,40
TOTAL $13171.28

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)

Los costos directos fueron tomados en cuanto a precios del mercado Nacional del Ecuador.
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Tabla 24 Costos indirectos del proyecto

COSTOS INDIRECTOS

Actividad Resultado Concepto Vg Ior_ cantidad Valor
unitario total
Personal Capacitacion en
. manejo del proceso  $120 2 $240
capacitado
Spray Dryer
Personal Capacitacion en
. manejo del proceso  $120 2 $240
capacitado

extrusion

Complementos Control de
del proceso de Computadora $700 1 $700

-, proceso
elaboracioén de — — .
balanceados Contabilidad Auxiliar de

de proceso contabilidad $700 !

Costos por mes

.. Luz $10 1 $10
Servicios
bésicos Internet $24 1 $24
Agua $10 1 $10
TOTAL $1924

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
Loa costos indirectos fueron tomados en cuanto a precios del mercado Nacional del Ecuador

Tabla 25 Presupuesto total

PRESUPUESTO TOTAL
item Valor total
Costos directos $13171.28
Costos indirectos $1924
Sub total $15095,28
10% de imprevisto $1509.52
Total del presupuesto $16604.80

Elaborado por: Jenny Quishpe —Mauricio Uribe (2020)
El presupuest6d que se plantea para el proyecto es de 16604,80 ctv. en el Ecuador incluyendo
los imprevistos que puedan surgir, por temas de permiso y temas de recoleccion de materia

prima.
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Beneficio:

Entorno al calculo de beneficio tras la posterior experimentacion se propone calcular un
presupuesto en complementos que entrarian como apoyo a la materia prima (harina de sangre),
se determinada los porcentajes en Kg que se implementara teniendo datos exactos. En relacion
costo beneficio se estima tener un porcentaje favorable debido a la utilizacion de la materia
prima que es un subproducto derivado de un proceso externo, abaratando el costo de produccion
y por ende con apoyo de tecnologia elite disminuyera ain mas el costo, dejando una rentabilidad

mas alta y un retorno de capital inmediato.

Para calcular la relacion costo-beneficio, sé debe tener en cuenta el cociente que se obtiene al
dividir el VValor Actual de los Ingresos totales netos o beneficios netos entre el Valor Actual de

los Costos de inversion o costos totales de un proyecto de investigacion.
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14. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
14.1.  Conclusiones
e Con el estudio realizado se ha considerado que el proceso ideal para la elaboracién de
balanceados, utiliza procesos tecnologicos innovadores que permiten que el producto
final sea de calidad, al tratar la materia prima (harina de sangre de bovinos) como

principal componente del balanceado por su nivel proteico.

e Mediante la investigacion bibliografica se pudo conocer los requerimientos nutricionales
para la creacion de balanceados de la especie Oncorhynchus Mykiss dando como

resultado que el principal componente en la etapa juvenil es la proteina en un 42%.

e Se realizo el andlisis el correspondiente y se determind que el proceso méas adecuado
para la obtencion de harina de sangre es el proceso de atomizacion (spray dryer) dando
un porcentaje alto de proteina 80% a 82% siendo requerimiento principal para el
crecimiento adecuado de Oncorhynchus Mykiss, también en la creacion de balanceado
el proceso de extrusion brinda el componente de suflacién indispensable para alimentos

acuicolas.

e Se aplico una encuesta para obtener el criterio de 2 especialistas que tienen una gran
experiencia en el campo de procesos como también en la elaboracién de balanceados,
dando como respuesta final que el proyecto tiene factibilidad en el proceso planteado
proporcionando un rango que fluctia de muy aceptable a bastante aceptable, siendo
préspero el tema planteado para su aplicacién en un futuro.

e Con los resultados obtenidos se llega a la conclusion de que el presupuesto necesario
para la ejecucion del proyecto es de $ 16604.80, incluidos los costos directos que son
$13171.28 y los costos indirectos $1924 y se dedicé un 10% de presupuesto total para la

gestion a la gestion de imprevistos.



53

14.2. Recomendaciones
Utilizar de forma responsable los residuos que salen de procesos de faenamiento de
animales que son de gran utilidad
para distintos usos donde generarian plazas de trabajo y asi consecuentemente se
disminuirian los rellenos sanitarios y por ende la contaminacion del ecosistema donde

se ubican los camales que procesan animales bovinos.

Actualizar constantemente archivos relevantes que apoyan a la investigacion de
elaboracion de balanceados que pueden aportar con procesos automatizados y de calidad
aprovechando hasta el minimo recurso, generando el crecimiento de investigacion en el

campo de alimentos acuicolas.

Impulsar los nuevos procesos tecnolégicos para la elaboracion de balanceados, haciendo
un seguimiento en el mercado internacional acorde a la tecnologia en paises élite en la

elaboracion de alimentos acuicolas, mejorando asi la productividad en los piscicultores.

Seleccionar el perfil del especialista acorde al proyecto planteado para su correcta
valoracién, aporte académico y de conocimiento en el area de trabajo, esto asegura una
apreciacion confiable del proceso que se va a tratar por parte de los principales

beneficiarios (piscicultores).

Tener en cuenta siempre dentro de un proyecto los imprevistos, ya que son una reserva
para algun contra tiempo que se presenta de forma inesperada, dependiendo del grado
de complejidad del proyecto se le asigna el porcentaje.
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16. ANEXOS

Anexo 1 Diagrama del Proceso de elaboracion de harina de sangre
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Anexo 2 Diagrama de flujo de la harina de sangre
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Anexo 3 Proceso de elaboracion del balanceado
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Anexo 4 Diagramas de flujo de proceso de elaboracion de balanceado
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Anexo 5 Curriculum vitae de especialista 1

INFORMACION PERSONAL

Ing. Radl V. Guevara Viera, PhD.

Cédula de Identidad: 015144798-4
Telefono: 0968699159

E- mail: raul.guevara@ucuenca.edu.ec, rguevaraviera@yahoo.es

FORMACION ACADEMICA

Ingeniero Pecuario en la Universidad de Camaguey en1981

Becario de la FAO en Brasil en Investigacion- Extension Rural en Ganaderia en 1989
Doctor en Ciencias Veterinarias (PhD) en Instituto de Ciencia Animal de la Habana
en 1999 en Pastoreo Racional Voisin (PRV)

Domina idioma inglés, portugués y traduccion técnica del francés.

Es aspirante a obtener su doctorado de segundo nivel en Cuba.

EXPERIENCIA ACADEMICA E INVESTIGATIVA

40 afos de experiencia como docente-investigador.

Profesor Titular en Universidad de Camaguiey (2008).

Investigador Auxiliar en Instituto de Pastos y Forrajes de Cuba en 1995 como Lider
del grupo de investigaciones pecuarias en Estacion Experimental de Camagtiey.

Ha participado en proyectos de investigacion, extension rural y consultor técnico en
proyectos ganaderos con Espafia, Alemania, Canada, Cuba, México, Ecuador, Brasil,
Venezuela, Mozambique, Viet-Nam, Francia, Escocia y Bélgica.

Beca Posdoctoral en Instituto Macaulay de Escocia en sistemas ganaderos.
Experiencia en disefio y desarrollo de proyectos de 1+D y Extension.

Ha impartido docencia de pregrado en diversas asignaturas de la carrera de Ingenieria
Pecuaria y Medicina Veterinaria en 32 cursos de maestrias y doctorados, nacionales e
internacionales.

Profesor-investigador en la ESPAM-MFL, carrera pecuaria en afio 2013 y 2014,
Director técnico del hato bovino de ESPAM-MFL en el 2013-2014.

Especialista en Pastos y Forrajes en Estacion “Indio Hatuey” Cuba en 1990.
Actualmente profesor de Etologia, Zoologia, Pastos y Forrajes, Expresion Oral y
Escrita, Metodologia de Investigacion y Redaccion Cientifica de la Facultad de

Ciencias Agropecuarias de Universidad de Cuenca en Ecuador, donde ha dirigido un
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proyecto de eficiencia técnica de sistemas de produccion de leche en la sierra
ecuatoriana, con apoyo de la DIUC.
PUBLICACIONES
Ha logrado 324 publicaciones cientificas en sistemas de produccion animal,
agroecologia, pastos, etologia, nutricion de rumiantes, ganaderia vacuna, ovinos,
extension y desarrollo rural y fauna silvestre.
PROYECTOS DE INVESTIGACION FINALIZADOS
Es autor-coautor de seis libros de la especialidad y dos en preparacion.
Arbitro de la Revista Cubana de Ciencias Agricolas del ICA (Scopus Q4), de la
Revista de Produccion Animal en Universidad de Camagley (Scielo) y Director de la
Revista Ecuatoriana de Ciencia Animal (RECA, ISSN 2602-8220, Indexada en
directorio LATINDEX, iniciada en 2017).
MERITOS Y LOGROS
Ha participado en 37 Congresos Cientificos Nacionales e Internacionales.
Ha recibido varias medallas cientificas, condecoraciones diversas y premios
nacionales, tres premios del CITMA en Cuba en 2004, 2010 y 2012.
Premio Nacional de la Academia de Ciencias de Cuba en 2002 y 2012.
Ha tutorado 39 tesis de diploma, 46 tesis de Master y 6 tesis Doctorales.
Miembro de comisiones cientificas.
Coordinador de maestria de produccion animal en Universidad de Camaguiey (2007-
2011) y miembro del Tribunal Nacional de Grado Cientifico de Ciencias Veterinarias
de Cuba en 2001 a 2014.
Lider del tema de investigacion en produccion estacional de leche.

Anexo 6 Curriculum vitae de especialista 2
INFORMACION PERSONAL
MSc. Edison Patricio Salazar Cueva
Cédula de ldentidad: 050184317-1
Telefono: 0983304033
E- mail: edison.salazar@utc.edu.ec
FORMACION ACADEMICA
Magister en Seguridad y Prevencion de Riesgos del trabajo.
Diplomado en Administracion de riesgos laborales.



Diplomado de especializacion en Seguridad y Prevencion de Riesgos en la
Construccion.

Diplomado de Especializacién en Trabajos de Alto Riesgo.
Ingeniero Industrial.

Tecnologo Aerondutico “Estructuras”.

CERTIFICACION POR COMPETENCIAS LABORALES
Prevencion en Riesgos Laborales.

Formacion de Formadores.

Asistencia Administrativa con Manejo Oficatica.

EXPERIENCIA ACADEMICA E INVESTIGATIVA

Docente Investigador (Uniersidad Técnica de Cotopaxi — Ecuador)

REGISTRO DE PROFESIONALES
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Registro N.- 10412PSI31: Profesional en Seguridad Industrial “COLASEH” Consejo

Latinoamericano de Seguridad e Higiene.

Registro de Profesionales en Seguridad y Salud (Ministro de Relacién Laborales).

Codigo de Registro 12/03/3203? F.
CERTIFICACION
Institucion: Consejo Latinoamericano de Seguridad e Higiene / Talent Pool

Consulting / Universidad Técnica de Cotopaxi.

Certificado: Auditor en Sistemas de Auditorias en Riesgos del Trabajo SART.

Institucion: International Consulting.
Certificado: QP-Al 2013-109: Auditor Interno 1SO 9001: 2008



Anexo 7 Valoracion teorica (especialista 1)
Titulo de la Propuesta:

PROPUESTA DE PROCESOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS PARA

TRUCHAS (ONCORHYNCHUS MYKISS) EN BASE A DESPERDICIOS

CARNICOS

1. Datos Personales del Especialista

Nombres y Apellidos: Raul Victorino Guevara Viera

Grado académico (area): | PhD (Ciencias Veterinarias)

Experiencia en el area: 40 afios como Profesor-Investigador

2. Autovaloracion del especialista

Marque con una X segun corresponda en relacion con los niveles alto, medio y bajo.

Conocimientos tedricos sobre la propuesta. X
Experiencias en el trabajo profesional relacionada a la X
propuesta planteada.

Referencias de propuestas similares en otros contextos X
Investigaciones realizadas afines a la propuesta. X
TOTAL X

Observaciones:

3. Valoracion de la propuesta

Marque con una X su criterio en base al analisis de la propuesta planteada.

Estructura de la propuesta X

Factibilidad a nivel industrial X

Propuesta del proceso industrial y consideracion de log
parametros de control en cada etapa del proceso.

Relacién coherente entre las etapas del proceso industrial
para la produccion de balanceado.
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Establecimiento de los requerimientos nutricionales para la

especie que se propone la elaboracion del balanceado

Observaciones: Creemos que el proceso es bastante novedoso y aceptable para elaborar el
alimento balanceado o mezcla de alimentos para esa y otras especies acuicolas, solo opino
gue deben trabajar a posteriori en ajustar mas las mezclas resultantes en el balanceado a
los requerimientos generales y especificos seguin categorias y pensar alternativas de
recursos locales que puedan incluso ser sustitutivas de otros alimentos mas comunes para
conformar estos alimentos. Creo es una obra bien fundamentada como tesis para los

estudiantes y es producto de un eficaz trabajo de equipo con su profesora.

MA: Muy aceptable; BA: Bastante aceptable; A: Aceptable; PA: Poco Aceptable; I: Inaceptable

Anexo 8 Valoracion teorica (especialista 2)

Titulo de la Propuesta:

PROPUESTA DE PROCESOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS PARA
TRUCHAS (ONCORHYNCHUS MYKISS) EN BASE A DESPERDICIOS CARNICOS

1. Datos Personales del Especialista

Nombres y Apellidos: Edison Patricio Salazar Cueva

Grado académico (area): MSc. (Seguridad y Prevencion de Riesgos del Trabajo)

Experiencia en el area: 10 afos

2. Autovaloracion del especialista

Marque con una X segun corresponda en relacion con los niveles alto, medio y bajo.

Fuentes de argumentacién de los conocimientos

sobre el tema Alto Medio Bajo
Conocimientos tedricos sobre la propuesta. X

Experiencias en el trabajo profesional relacionada a la X

propuesta planteada.

Referencias de propuestas similares en otros contextos X

Investigaciones realizadas afines a la propuesta. X

TOTAL 4




Observaciones:
e  Tomando en cuenta que es un trabajo de investigacion Recomiendo Colocar los NOMBRES Y
APELLIDOS COMPLETOS TANTO DE LOS AUTORES DEL TUTOR Y LECTORES.
®  Centrar las tablas
®  Los gréaficos deben ir numerados

e  Verificar que todos los Titulos y subtitulos estén con NEGRIILAS

e Enel indice y en la Bibliografia verificar que este con el mismo tipo de letra del Texto de acuerdo a la

3. Valoracion de la propuesta

Marque con una X su criterio en base al analisis de la propuesta planteada.

Estructura de la propuesta X
Factibilidad a nivel Industrial X
Propuesta del proceso Industrial y consideracion de los .
parametros de control en cada etapa del proceso.

Relacion coherente entre las etapas del proceso Industrial «

para la produccion de balanceado.

Establecimiento de los requerimientos nutricionales para «

la especie que se propone la elaboracion del balanceado

Observaciones:

MA: Muy aceptable; BA: Bastante aceptable; A: Aceptable; PA: Poco Aceptable; I: Inaceptable

Atentamente
ED|SON PATRlC|O ;‘;’;‘:‘Dmv‘:‘lmm

SALAZAR CUEVA Fecha: 2020.09 10 095315 050U
Ing.Edison Salazar Cueva M.sC
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Anexo 9 Datos personales del grupo

DATOS PERSONALES DE LA INVESTIGADORA

Nombres: Jenny Paola
Apellidos: Quishpe Loachamin

NUmero de cédula: 172559950-8

Fecha de nacimiento: 31 de marzo del 1994

Lugar de nacimiento: Sangolqui-

Estado civil: Soltera

Ecuador

Direccion domiciliaria: Amaguafa Barrio San Carlos Av. José Cuero y Caicedo

Teléfono: 0999096129

E- mail: gpjennyquishpe31@gmail.com

Formacion Académica

Estudio Primario

Unidad Educativa José Rubén Tamayo

Estudio Secundario

Colegio Nacional Uyumbicho

Estudio Universitario

Universidad Técnica de Cotopaxi

----------

---------------------------------------


mailto:qpjennyquishpe31@gmail.com

DATOS PERSONALES DEL INVESTIGADOR

Nombres: Mauricio David

Apellidos: Uribe Bermeo

NUmero de cédula: 172430130-2

Fecha de nacimiento: 30 de enero de 1995

Lugar de nacimiento: Cotopaxi Latacunga - Ecuador

Estado civil: Soltero

Direccién domiciliaria: Quito, La Bretafia manzana 30, casa N°2

Teléfono: 0962659951

E- mail:

mauricio.uribel1302@utc.edu.ec
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Formacion Académica

Estudio Primario

Unidad Educativa “Celiano Monje”

Estudio Secundario

Colegio Técnico Industrial
“Miguel de Santiago”

Estudio Universitario

Universidad Técnica de Cotopaxi

----------

---------------------------------------


mailto:mauricio.uribe1302@utc.edu.ec
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DATOS PERSONALES DEL TUTOR

Nombres: Lilia Teonilia

Apellidos: Cervantes Rodriguez - .g
NGmero de cédula: 175727437-6 d
Fecha de nacimiento: 23-08-1962
Lugar de nacimiento: Camaguey Cuba
Estado civil: Divorciada
Direccion domiciliaria: 5 de junio y Eloy Alfaro NO 460 Latacunga Ecuador
Teléfono: 09982541139
E- mail: lilia.cervantes@utc.edu.ec

ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS

NIVEL TITULO OBTENIDO FECHA DE CODIGO DEL

REGISTRO REGISTRO CONESUP O
SENESCYT
TERCER | INGENIERIA QUIMICA 08-08-2016 192382410

CUARTO | MASTER EN ENSENANZA 08-07-2016 192382418
DE LA QUIMICA

-------------------------------------------------


mailto:lilia.cervantes@utc.edu.ec




