UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
PROYECTO INTEGRADOR

Titulo:

“MANUAL DE FUNCIONAMIENTO, MANTENIMIENTO Y APLICACION
PEDAGOGICA DE EQUIPO (BALANZA DIGITAL GRAMERA BPS 51 PLUS) EN EL

LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS DE LA UNIVERSIDAD TECNICA
DE COTOPAXI.”

Proyecto integrador previo a la obtencién del Titulo de Ingenieras Agroindustriales

AUTORAS:

Gancino Masabanda Odalis Maritza

Sevilla Quiguango Angelita Jasmin
TUTOR:
Cevallos Carvajal Edwin Ramiro Ing. Mg.
LATACUNGA - ECUADOR

MARZO 2022



DECLARACION DE AUTORIA

Odalis Maritza Gancino Masabanda, con cédula de ciudadania No. 055013144-5; y Sevilla
Quiguango Angelita Jasmin, con cédula de ciudadania No. 050410010-8; declaramos ser
autoras del presente proyecto integrador: “Manual de funcionamiento, mantenimiento y
aplicacion pedagogica de equipo (Balanza digital gramera BPS 51 PLUS) en al Laboratorio de
Investigacion de Lacteos en la carrera de Agroindustria en la Universidad Técnica de
Cotopaxi”, siendo el Ingeniero Mg. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal, Tutor del presente
trabajo; y, eximimos expresamente a la Universidad Técnica de Cotopaxi y a sus representantes

legales de posibles reclamos o acciones legales.

Ademas, certificamos que las ideas, conceptos, procedimientos y resultados vertidos en el

presente trabajo investigativo, son de nuestra exclusiva responsabilidad.

Latacunga, 18 de marzo del 2022

Angelita Jasmin Sevilla Quiguango Odalis Maritza Gancino Masabanda
Estudiante Estudiante
CC: 0504100108 CC: 0550131445

Ing. Mg. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal
Docente Tutor
CC: 0501864854



CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracidn del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte GANCINO MASABANDA ODALIS MARITZA identificada con
cédula de ciudadania 0550131445 de estado civil soltera, a quien en lo sucesivo se denominara
LA CEDENTE,; vy, de otra parte, el Ingeniero Ph.D. Cristian Fabricio Tinajero Jiménez, en
calidad de Rector Encargado, y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien
en lo sucesivo se le denominard LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas

siguientes:

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre
el trabajo de grado, “Manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion pedagdgica de
equipo (Balanza digital gramera BPS 51 PLUS) en el laboratorio de investigacion de lacteos
de la Universidad Técnica de Cotopaxi.” la cual se encuentra elaborada segin los
requerimientos académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacion se
detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: Abril 2018 - Agosto 2018
Finalizacion de la carrera: Octubre 2021 — Marzo 2022
Aprobacién en Consejo Directivo. - 7 de enero del 2022
Tutor: Ing. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal Mg.

Tema: “Manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion pedagogica de equipo
(Balanza digital gramera BPS 51 PLUS) en el laboratorio de investigacion de lacteos de la
Universidad Técnica de Cotopaxi.”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacién de trabajos de investigacion de grado en

su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.



CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la

Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar

0 prohibir:

a) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

b) La publicacion del trabajo de grado.

c) La traduccién, adaptacion, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

d) La importacion al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacién
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

e) Cualquier otra forma de utilizacién del trabajo de grado que no esta contemplada en la ley

como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE
declara que no existe obligacién pendiente a su favor.

CLAUSULA SEXTA. - El presente contrato tendra una duracion indefinida, contados a partir

de la firma del presente instrumento por ambas partes.

CLAUSULA SEPTIMA. - CLAUSULA DE EXCLUSIVIDAD. - Por medio del presente
contrato, se cede en favor de LA CESIONARIA el derecho a explotar la obra en forma
exclusiva, dentro del marco establecido en la clausula cuarta, lo que implica que ninguna otra

persona incluyendo LA CEDENTE podra utilizarla.

CLAUSULA OCTAVA. - LICENCIA A FAVOR DE TERCEROS. - LA CESIONARIA
podra licenciar la investigacion a terceras personas siempre que cuente con el consentimiento
de LA CEDENTE en forma escrita.

CLAUSULA NOVENA. - El incumplimiento de la obligacion asumida por las partes en la

clausula cuarta, constituira causal de resolucion del presente contrato. En consecuencia, la



resolucion se producird de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta
notarial, a la otra que quiere valerse de esta clausula.

CLAUSULA DECIMA. - En todo lo no previsto por las partes en el presente contrato, ambas
se someten a lo establecido por la Ley de Propiedad Intelectual, Codigo Civil y demas del

sistema juridico que resulten aplicables.

CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
contrato, seran sometidas a mediacion, mediante el Centro de Mediacion del Consejo de la
Judicatura en la ciudad de Latacunga. La resolucién adoptada sera definitiva e inapelable, asi
como de obligatorio cumplimiento y ejecucion para las partes y, en su caso, para la sociedad.
El costo de tasas judiciales por tal concepto sera cubierto por parte del estudiante que lo

solicitare.

En sefial de conformidad las partes suscriben este documento en dos ejemplares de igual valor

y tenor en la ciudad de Latacunga, a los 18 dias del mes de marzo del 2022.

Odalis Maritza Gancino Masabanda Ing. Ph.D. Cristian Tinajero Jiménez
LA CEDENTE LA CESIONARIA



Vi

CONTRATO DE CESION NO EXCLUSIVA DE DERECHOS DE AUTOR

Comparecen a la celebracidn del presente instrumento de cesion no exclusiva de obra, que
celebran de una parte SEVILLA QUIGUANGO ANGELITA JASMIN identificada con
cédula de ciudadania 0504100108 de estado civil casada, a quien en lo sucesivo se denominara
LA CEDENTE,; vy, de otra parte, el Ingeniero Ph.D. Cristian Fabricio Tinajero Jiménez, en
calidad de Rector Encargado, y por tanto representante legal de la Universidad Técnica de
Cotopaxi, con domicilio en la Av. Simon Rodriguez, Barrio El Ejido, Sector San Felipe, a quien
en lo sucesivo se le denominard LA CESIONARIA en los términos contenidos en las clausulas

siguientes

ANTECEDENTES: CLAUSULA PRIMERA. - LA CEDENTE es una persona natural
estudiante de la carrera de Agroindustria, titular de los derechos patrimoniales y morales sobre
el trabajo de grado, “Manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion pedagdgica de
equipo (Balanza digital gramera BPS 51 PLUS) en el laboratorio de investigacion de lacteos
de la Universidad Técnica de Cotopaxi.” la cual se encuentra elaborada segin los
requerimientos académicos propios de la Facultad; y, las caracteristicas que a continuacion se
detallan:

Historial Académico

Inicio de la carrera: Abril 2018 - Agosto 2018
Finalizacion de la carrera: Octubre 2021 — Marzo 2022
Aprobacién en Consejo Directivo. - 7 de enero del 2022
Tutor: Ing. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal Mg.

Tema: “Manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion pedagogica de equipo
(Balanza digital gramera BPS 51 PLUS) en el laboratorio de investigacion de lacteos de la
Universidad Técnica de Cotopaxi.”

CLAUSULA SEGUNDA. - LA CESIONARIA es una persona juridica de derecho publico
creada por ley, cuya actividad principal estd encaminada a la educacion superior formando
profesionales de tercer y cuarto nivel normada por la legislacion ecuatoriana la misma que
establece como requisito obligatorio para publicacion de trabajos de investigacion de grado en

su repositorio institucional, hacerlo en formato digital de la presente investigacion.

Vi



vii

CLAUSULA TERCERA. - Por el presente contrato, LA CEDENTE autoriza a LA
CESIONARIA a explotar el trabajo de grado en forma exclusiva dentro del territorio de la

Republica del Ecuador.

CLAUSULA CUARTA. - OBJETO DEL CONTRATO: Por el presente contrato LA
CEDENTE, transfiere definitivamente a LA CESIONARIA y en forma exclusiva los
siguientes derechos patrimoniales; pudiendo a partir de la firma del contrato, realizar, autorizar

0 prohibir:

f) La reproduccion parcial del trabajo de grado por medio de su fijacién en el soporte
informatico conocido como repositorio institucional que se ajuste a ese fin.

g) La publicacién del trabajo de grado.

h) La traduccion, adaptacién, arreglo u otra transformacién del trabajo de grado con fines
académicos y de consulta.

i) La importacién al territorio nacional de copias del trabajo de grado hechas sin autorizacion
del titular del derecho por cualquier medio incluyendo mediante transmision.

j) Cualquier otra forma de utilizacion del trabajo de grado que no estd contemplada en la ley

como excepcion al derecho patrimonial.

CLAUSULA QUINTA. - El presente contrato se lo realiza a titulo gratuito por lo que LA
CESIONARIA no se halla obligada a reconocer pago alguno en igual sentido LA CEDENTE
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resolucion se producirda de pleno derecho cuando una de las partes comunique, por carta
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CLAUSULA UNDECIMA. - Las controversias que pudieran suscitarse en torno al presente
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TITULO: “MANUAL DE FUNCIONAMIENTO, MANTENIMIENTO Y APLICACION
PEDAGOGICA DE EQUIPO (BALANZA DIGITAL GRAMERA BPS 51 PLUS) EN AL
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AUTORAS: Gancino Masabanda Odalis Maritza
Sevilla Quiguango Angelita Jasmin

RESUMEN

La Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, estudia los recursos de la
ingenieria enfocada en la transformacion de las materias primas hasta obtener un producto con
un costo agregado, por lo cual es fundamental contar con los equipos y maquinarias necesarias
para la transformacidn de dichas materias primas. En la actualidad la carrera de Agroindustria
cuenta con equipos que poseen una capacidad de nivel industrial por lo que su uso no es
totalmente apto para el proceso pedagdgico, de manera que es de suma importancia poseer
equipos y maquinaria de capacidad didactica.

El presente trabajo tiene como objetivo la elaboracion de un manual de funcionamiento y
mantenimiento, con aplicacién pedagogica de balanza digital gramera BPS 51 plus en el
Laboratorio de Investigacion de Lacteos, con la finalidad de tener un buen manejo del equipo,
haciendo que los estudiantes realicen practicas de manera confiable llevando asi lo tedrico a lo
practico. Asi pues, fue necesario realizar una indagacion bibliografica, la cual permitié conocer
los fundamentos tedricos necesarios para la elaboraciony ejecucion del proyecto. Por otro lado,
cabe mencionar que para la elaboracién del presente trabajo se emple6 un disefio de
investigacion no experimental con tres tipos de investigacion, los cuales son documental,
descriptiva y explicativa; asi como también se emple6 el método inductivo y deductivo, y, por
ualtimo, las técnicas de investigacion empleadas fueron la observacion y la lectura cientifica,
todo esto con el proposito de realizar el proyecto de una forma adecuada.

El manual de funcionamiento consta de la descripcion técnica del equipo, sus funciones y como
aplicarlas, los requerimientos para el buen funcionamiento de la balanza, partes del equipo y el
modo de configuracion. En cambio, el manual de mantenimiento esta conformado por los
distintos tipos de mantenimiento que se debe aplicar al equipo, asi como también las
precauciones a tener al momento de manejar la balanza. Para demostrar el buen funcionamiento
y el uso correcto del equipo se realizé una practica demostrativa, en la cual se elabord yogurt
de mora empleando la balanza digital gramera BPS 51 plus en el pesaje de los diferentes
insumos, demostrando asi que la balanza es de gran utilidad en la agroindustria, ya que gracias
a esta se puede colocar la cantidad exacta de insumos en la elaboracion de diferentes productos
agroindustriales.

Palabras clave: Manual, equipos pedagogicos, aprendizaje, practica, agroindustria.
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TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES

THEME: “MANUAL OF OPERATION, MAINTENANCE AND PEDAGOGICAL
APPLICATION OF EQUIPMENT (DIGITAL WEIGHING SCALE BPS 51 PLUS) IN THE
DAIRY RESEARCH LABORATORY OF THE AGROINDUSTRY CAREER AT THE
TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI”

AUTHORS: Gancino Masabanda Odalis Maritza

Sevilla Quiguango Angelita Jasmin

ABSTRACT

The Agroindustry Career of the Technical University of Cotopaxi, studies the resources of
engineering focused on the transformation of raw materials to obtain a product with an added
cost, so it is essential to have the necessary equipment and machinery for the transformation of
these raw materials. At present, the Agroindustry career has equipment that has an industrial
level capacity, so its use is not totally suitable for the pedagogical process, so it is of utmost
importance to have equipment and machinery with didactic capacity. The objective of this work
is the elaboration of an operation and maintenance manual, with pedagogical application of the
BPS 51 plus digital weighing scale in the Dairy Research Laboratory, with the purpose of
having a good handling of the equipment, making the students carry out practices in a reliable
way, thus taking the theoretical to the practical. Thus, it was necessary to carry out a
bibliographic research, which allowed to know the theoretical foundations necessary for the
elaboration and execution of the project. On the other hand, it is worth mentioning that for the
elaboration of this work a non-experimental research design was used with three types of
research, which are documentary, descriptive and explanatory; as well as the inductive and
deductive method was used, and finally, the research techniques used were observation and
scientific reading, all this with the purpose of carrying out the project in an adequate way. The
operation manual consists of the technical description of the equipment, its functions and how
to apply them, the requirements for the proper functioning of the scale, parts of the equipment
and the configuration mode. On the other hand, the maintenance manual consists of the
different types of maintenance to be applied to the equipment, as well as the precautions to be
taken when handling the balance. To demonstrate the proper operation and correct use of the
equipment, a practical demonstration was carried out, in which blackberry yogurt was made
using the BPS 51 plus digital gram scale in the weighing of the different inputs, thus
demonstrating that the scale is very useful in the agroindustry, since thanks to it is possible to
place the exact amount of inputs in the production of different agroindustrial products.

Keywords: Manual, pedagogical equipment, learning, practice, agroindustry.
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1. Datos generales

1.1.  Institucién: Universidad Técnica de Cotopaxi
1.2.  Facultad que auspicia: Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.3.  Carrera que auspicia: Agroindustria
1.4, Titulo del Proyecto Integrador: Manual de funcionamiento, mantenimiento y
aplicacion pedagogica de equipo (Balanza digital gramera BPS 51 Plus), en el laboratorio de
investigacion de lacteos de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi.
1.5. Equipo de trabajo:

» Tutor de titulacion
Docente: Ing. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal
Cédula: 0501864854
Email: edwin.cevallos@utc.edu.ec

» Estudiantes:

a) Nombre: Gancino Masabanda Odalis Maritza
Cédula: 0550131445
Email: odalis.gancino1445@utc.edu.ec

b) Nombre: Sevilla Quiguango Angelita Jasmin
Cédula: 0504100108
Email: angelita.sevilla0108@utc.edu.ec
1.6.  Lugar de ejecucion: Provincia de Cotopaxi, canton Latacunga, parroquia Salache.
1.7.  Fecha de inicio: octubre 2021
1.8.  Fecha de finalizacién: marzo 2022
1.9.  Areas de conocimiento:
Ciencias Tecnoldgicos (X)

2. Caracterizacion del proyecto
2.1.  Titulo del proyecto:
Manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion pedagdgica de equipo (Balanza digital
gramera BPS 51 plus), en el Laboratorio de Investigacion de L&cteos de la carrera de

Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

2.2.  Tipo de proyecto:
Formativa () Resolutivo (X)



2.3. Campo de investigacion:
Linea:
c) Desarrollo y seguridad alimentaria
d) Procesos industriales.
Sub linea:
e Optimizacion de procesos tecnoldgicos agroindustriales.
¢ Investigacion, innovacion y emprendimientos
2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo General
e Desarrollar un manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion pedagdgica de
equipo (balanza digital gramera bps 51 plus) en el Laboratorio de Investigacion de Lacteos
de la Universidad Técnica de Cotopaxi.”
2.4.2. Objetivos especificos

e Conocer el funcionamiento y los requerimientos técnicos de la balanza digital gramera,
mediante la descripcion de sus partes, para el uso correcto de la misma.

e Elaborar un manual de funcionamiento y mantenimiento de la balanza digital gramera,
mediante la recopilacién de informacion veridica que permita el buen uso y
conservacion del equipo.

e Efectuar una practica de laboratorio con el fin de demostrar la operatividad de la balanza

digital gramera detallando sus usos y caracteristicas.

2.5.  Planteamiento del Problema

La Carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, estudia los
elementos de la ingenieria enfocada en analizar, ejecutar y supervisar el buen manejo de las
materias primas hasta la obtencién de un producto con un valor afiadido sea este alimenticio o
no, por lo que es importante que se cuente con los equipos y maquinaria necesarios, para asi
poder realizar todos los procedimientos de manera correcta y eficaz acordes a la malla
curricular de la carrera. Al necesitar maquinaria especializada en casi todos los procesos es de
suma importancia que se disponga con la mayoria de los equipos y maquinarias, para asi lograr
un procedimiento 6ptimo y de esta manera se consigan los resultados esperados en cada una de
las etapas a ejecutarse.

Actualmente la carrera de Agroindustria cuenta con equipos de capacidad industrial,
por otro lado, no cuenta con cierta maquinaria para elaborar o analizar los diferentes productos

y materias primas. El contar con maquinaria de tamafio industrial afecta a la economia de los



estudiantes al momento de querer realizar practicas, ya que se necesita de una gran cantidad de

materias primas para poner en marcha a los equipos.

Ademas, que no se cuenta con manuales de funcionamiento y mantenimiento de cada
maquinaria, haciendo que sean utilizadas de forma incorrecta disminuyendo asi su tiempo de

vida util.
2.5.1. Descripcion del problema

En el Laboratorio de Investigacion de Lacteos es de suma importancia elaborar
productos con los insumos e ingredientes en las cantidades exactas, para asi fabricar productos
inocuos y de calidad, por lo que al inducir una balanza digital gramera y detallar el uso y
funcionamiento en el manual, el estudiante tendra la oportunidad de solucionar fallas o errores
al momento del pesaje, en consecuencia, los alumnos obtendran resultados fiables en cada una

de las précticas que se vayan a ejecutar.

2.5.2. Elementos del problema
e No se cuenta con equipos pedagogicos de capacidad adecuada para realizar practicas
experimentales.
¢ Inexistencia de manuales de funcionamiento y mantenimiento de los equipos, por lo
que se expone a la maquinaria a sufrir deterioro, reduciendo asi su vida util.
2.5.3. Formulacion del problema
¢La implementacion de un manual de funcionamiento y mantenimiento, mejoraran el modo de

uso de la balanza digital gramera y alargaran su vida util?

2.5.4. Justificacion del proyecto integrador

El proyecto se realizd con la intencién de potencializar el Laboratorio de Investigacion de
Lacteos de la carrera de Agroindustria, para que asi los estudiantes mejoren sus destrezas
pasando de lo teorico a lo practico. El incorporar una balanza digital gramera permite que los
estudiantes realicen practicas de manera segura, y que al momento de emplear insumos e
ingredientes se obtengan resultados precisos y verdaderos, esto con la finalidad de reducir

fallos y que consigo no lleve riesgos de perdidas de la materia procesada.

Por otro lado, es necesario instruir el buen manejo del manual, fortaleciendo el
aprendizaje de los estudiantes y docentes sobre el correcto uso del equipo. Al dar a conocer el

manual, ésta sera de gran ayuda debido a que se podra prolongar la vida util de la balanza



digital gramera, aportando asi con conocimientos confiables acerca de su uso y
funcionamiento, asimismo con el tiempo se podra dar un mantenimiento Optimo al equipo

haciendo que sus funciones no se vean perjudicadas.

2.5.5. Conveniencia

El presente proyecto permite que los estudiantes de la carrera de Agroindustria se vean
beneficiados al contar con nuevos equipos pedagdgicos, los mismos que seran de gran ayuda
para mejorar los conocimientos tedricos y practicos de los alumnos haciendo que mejoren sus
habilidades y destrezas en cuanto a procesos agroindustriales, para que asi se desenvuelvan
mucho mejor en el &mbito laboral haciendo que la Universidad Técnica de Cotopaxi gane

prestigio.

2.5.6. Relevancia social

Llevar a cabo el proyecto integrador tuvo efectos positivos para la universidad debido
a que la carrera de Agroindustria cuenta con un equipo (Balanza digital gramera BPS 51 PLUS)
que permita garantizar a los futuros ingenieros agroindustriales demostrar sus capacidades,
conocimientos y esto a su vez sumara prestigio a la Universidad Técnica de Cotopaxi, de la
misma manera podra brindar a la sociedad profesionales de calidad para el crecimiento en el

entorno Agroindustrial en el pais.

2.5.7. Implicaciones practicas

La implementacion del manual de funcionamiento, mantenimiento y aplicacion
pedagdgica ayuda a la correcta utilizacion y mantenimiento del equipo, por lo que seré de gran

ayuda para los estudiantes al momento de ejecutar practicas pedagogicas.

2.5.8. Valor tedrico

El manual de funcionamiento y mantenimiento permite a los estudiantes y docentes
conocer el buen uso y conservacion de la balanza digital gramera, para que puedan efectuar
practicas experimentales de manera segura, asi como también podra ser utilizada en nuevas

investigaciones dentro de la carrera de Agroindustria.

2.6.  Alcances

Se aspira que con la ejecucién del proyecto se obtenga los siguientes alcances:



e Proporcionar un manual completo que cuente con la informacion necesaria para el buen
manejo y uso de la balanza digital gramera BPS 51 plus.

e Implementar la cantidad correcta de insumos e ingredientes a emplearse en los
diferentes procesos tecnoldgicos agroindustriales.

e Cumplir con normativas de alimentos, ya que, al emplearse la cantidad adecuada de
insumos en la elaboracién de diferentes productos, estos se encontraran dentro de los
parametros establecidos por dichas normativas.

e Mejorar el desempefio de los estudiantes, debido a que tendran acceso a maquinarias y
equipos de uso pedagdgico.

e Mayor prestigio de la carrera y la universidad al contar con mas equipos y maquinarias

dentro de su infraestructura.

3. ldentificacion y descripcion de las competencias
Tabla 1

Competencias Previas

COMPETENCIAS

Competencias previas Asignatura Semestre
Definir los principales métodos o .
) o o Analisis e interpretacion
instrumentales, su calibracion y validacion en ) 3ro
instrumental

el analisis quimico.

Identificar los factores de riesgo laboral y su o
» . L Mantenimiento y
prevencion, con relacion a su aplicabilidad en o ] 4to
o » ) ) seguridad industrial
actividades de produccion agroindustrial.

Identificar los  requerimientos  técnicos L
) o Disefio de plantas
necesarios para el disefio de una planta ) ] 4to
_ _ agroindustriales
agroindustrial.




COMPETENCIAS

Competencias previas

Asignatura

Semestre

Aplicar

procesos tecnologicos

para

elaboracion de productos agroindustriales.

la

Industria de lacteos

8vo

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.

Tabla 2

Competencias a Desarrollar

Competencias a

Productos a entregar

Asignatura
desarrollar Etapa 1 Etapa 2
Definir los principales Descripcion del | Manual de
métodos instrumentales, equipo (Balanza | funcionamiento,
Analisis e

su calibracion y

interpretacion

digital gramera BPS

mantenimiento vy

validacion de la balanza 51 plus), su | aplicacién
instrumental.
digital gramera BPS 51 funcionamiento vy | pedagdgica del
plus. calibracion. equipo.
Identificar los factores
de riesgo laboral y su
Manual de
prevencion, con
Mantenimiento y mantenimiento

relacion a su

seguridad (Medidas de
aplicabilidad en

industrial seguridad al

actividades de uso de
la  balanza  digital

gramera.

personal)




Competencias a Productos a entregar
Asignatura
desarrollar Etapa 1 Etapa 2

Identificar la capacidad

minima y méaxima de Disefio de
Caracteristicas  del
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4. Marco tedrico

4.1. Fundamentacién historica

Con respecto al tema de investigacion planteado: “Manual de funcionamiento,

mantenimiento y aplicacion pedagdgica de equipo (Balanza digital gramera BPS 51 plus) en el



Laboratorio de Investigacion de L&cteos de la Universidad Técnica de Cotopaxi” de la carrera
de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi en el periodo académico: octubre 2021

— marzo 2022 se encontraron las siguientes investigaciones:

Segun (Granja & Uribe, 2014) en la ciudad de Latacunga. En la Universidad Técnica de

Cotopaxi, Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, realizaron el tema:

“Elaboracion de un manual de funcionamiento, mantenimiento y plan de renovacion de una
centrifuga para el laboratorio de control y andlisis de alimentos de la carrera ingenieria

agroindustrial, en la Universidad Técnica de Cotopaxi”

Segun (Jaramillo, 2015) en la ciudad de Latacunga. En la Universidad Técnica de Cotopaxi,

Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, realizaron el tema:

“Elaboracion de un manual de funcionamiento, mantenimiento de los equipos camara de flujo

laminar e incubacion del laboratorio de biotecnologia de la reproduccion”
Segun (Serna & Lopez, 2010) de la Universidad Tecnologica de Pereira con la tesis titulada:

“Actualizacion del Manual de Laboratorio de Analisis de Alimentos del programa de

tecnologia quimica de la Universidad Tecnoldgica de Pereira”.

Segun (Chacha & Pérez, 2013) en la ciudad de Latacunga. En la Universidad Técnica de

Cotopaxi, Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales, realizaron el tema:

“Elaboracion de un manual de funcionamiento, mantenimiento y plan de renovacion de un
equipo multiparamétrico (pH — conductividad), para el laboratorio de control y analisis de la
carrera de ingenieria agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi en el periodo 2012-
2013~

4.1.1. Historia de la de la Universidad Técnica de Cotopaxi

Hace bastante mas de 27 afios comenzd el suefio de tener una organizacion académica
de primer grado en la provincia, diversos afios de batalla, trabajo y sacrificio, debieron pasar
para que se constituya la expansion de la Universidad Técnica del Norte en 1992.EI suefio se
observo conquistado el 24 de enero de 1995 una vez que nace la Universidad Técnica de

Cotopaxi como una organizacion con soberania.



Durante dichos 27 afios la organizacion ha alzado una batalla incansable por la
estabilidad social, por la formacion de expertos con un sentido humanista, por la gratuidad de
la ensefianza y el ingreso independiente de todos los adolescentes sin que importe su estrato

social a formarse como profesionales. (Universidad Técnica de Cotopaxi, 2022).

4.1.2. Definicion de Agroindustria

El sector agroindustrial se define como uno de los conjuntos del sector de la
manufactura, el cual, transforma las materias primas y productos intermedios de clase agricola,
forestal y pesquero. De esta manera, el sector agroindustrial abarca: fabricantes de alimentos,
bebidas y tabaco, textiles y prendas de vestir, muebles y productos de madera, papel, productos

de papel e impresion, ademas de caucho y productos de caucho. (FAO, 2013)

En la agroindustria de forma inminente existe un proceso de valor agregado de la
materia prima protagonista. Para lo cual, el producto deja de ser el resultado de un proceso
primario (recoleccion de frutas, engorde de ganado, ordefio) para ser un producto de valor

afiadido, que se puede consumir sin peligro. (Redaccion Calero , 2020)

4.1.3. Definicion de area de lacteos

La preparacion de productos lacteos pide operaciones previas al procesamiento, como
por ejemplo los examenes sensoriales, fisico, quimico y bacterioldgico que poseen por objeto
afirmar la calidad e inocuidad de los diferentes productos aptos para el consumo humano. Para
laborar en la preparacion de productos lacteos, generalmente se tienen que llevar a cabo fases
primordiales como: la medicion y colacion de la leche, el calentamiento de la leche, la adicion

de cuajo, el desuerado, el salado, la molienda, el moldeado y empacado del producto.

Existen muchos tipos de productos lacteos, entre ellos los quesos. Cada uno se prepara
de forma individual a partir de una receta que describe paso a paso el proceso de elaboracion

y, de este modo, permite lograr una textura y sabor definidos. (FAO, 2011)

4.2.  Fundamentacion teorica
4.2.1. Maquinaria agroindustrial

La maquinaria agroindustrial se define como las maquinas y conjuntos usados por un
fabricante en una planta de manufactura. Otro criterio de la maquinaria es cualquier dispositivo
mecaénico, eléctrico o electronico disefiado y usado para hacer alguna funcionalidad y crear un
definido producto. (Sicma21, 2021)
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4.2.2. Definicién de manual

Los manuales son una guia de normas de todos los métodos de las ocupaciones que los
individuos hacen en un area especifica. Como fines y beneficios es fijar politicas,
conceptualizar funcionalidades, resolver y limitar responsabilidades y evadir el mal uso de
servicios o dafio de ciertos productos o bienes. Los manuales poseen reglas y métodos que se
aplican en una organizacién para hacer por sucesion logica todas las ocupaciones, unir y
mantener el control de las rutinas de trabajo y eludir duplicaciones.

Todo manual deberia contener informacion detallando todas las ocupaciones que debe
hacer cada responsable en cada area. Todo proceso pide llevar el seguimiento de las
ocupaciones por medio de una serie de formatos, documentos, comunicados, entre otros.
(Asanza, Miranda, Ortiz, & Espin, 2016)

4.2.2.1. Caracteristicas del manual.

Todo manual deberia saciar las necesidades reales de una organizacién, manifestarse
con un lenguaje de redaccion facil, corta y comprensible para el lector, facilitar por medio del
disefio su uso, conservacién y actualizacién. Ademas, deberia estar debidamente formalizado
por la instancia que corresponda de la compariia. Ademas, dentro del manual se deberia cubrir
distintas situaciones que se logren exponer, los lectores del manual tienen que hacer uso

racional y correcto del mismo. (Abril, 2017)

Los manuales tienen diversos nombres, formas y varios tipos de clasificacion. A

continuacion, se citara una breve clasificacion:

a) Por su contenido. La primera clasificacion se refiere al contenido por lo que existen

manuales de:

e Manual de historia de la organizacion: Es el que incluye los antecedentes de la
empresa narrando su trayectoria desde sus inicios, su crecimiento, sus logros, sus
objetivos, su estado actual, etcétera.

e Manual de politicas: Es también conocido como manual de normas de actuacion
0 manual de directrices. Es aquel que comunica los lineamientos a seguir y el cual
es entendido como una guia basica para la accion.

e Manual de contenido maltiple: Son aquellos que presentan informacion de
caracter mixta de dos o mas tipos de manuales de tipo administrativos. Se elaboran

cuando la empresa no requiere manuales administrativos especificos.
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b) Por funcion especifica: Describe la actividad de cada area de la empresa, describiendo

detalladamente cada labor.

e Manual de produccion: Da las instrucciones necesarias para guiar y coordinar el
proceso de fabricacion.

e Manual de ventas: Sefiala los aspectos basicos del trabajo en el area de ventas con
el fin de darle al personal un punto de referencia para tomar decisiones cotidianas.

e Manual técnico: Contiene principios y técnicas de una funcién operacional
determinada. Se elabora basicamente como referencia a la unidad administrativa
responsable de determinada actividad y como informacion general para el personal
encargado de dicha actividad.

e Manual de contabilidad: Enuncia los principios y técnicas de la contabilidad que
debe seguir la empresa. Este manual debe contener aspectos como: descripcion del
sistema contable, control de elaboracion de informacion financiera, manejo de
registros. (Abril, 2017)

4.2.3. Manual de mantenimiento

Un manual de mantenimiento explica las reglas, la organizacién y los métodos que se
aplican en una organizacion para realizar funciones de mantenimiento. Dicho manual eleva el
papel del mantenimiento a un espacio bastante fundamental de la organizacion, una vez que

los procesos se hallan ordenados y son llevados a cabo de una forma exitosa. (Viscalla, 2017)

4.2.3.1. Tipos de mantenimiento.
a) Mantenimiento rutinario
El mantenimiento rutinario es un tipo de mantenimiento preventivo con base en
ocupaciones periddicas como inspecciones regulares y pruebas de rendimiento, es el grupo de
labores de conservacion que una organizacion ejecuta a sus activos (ya sea diaria, semanal,
mensual o anualmente) para asegurar su buen desempefio. (Mancuzo, 2021)
b) Mantenimiento preventivo
Es el conglomerado de actividades planificadas, como son: inspecciones regulares,
pruebas, reparaciones, etc., encaminadas a reducir la frecuencia y el impacto de los fallos de
un sistema. (Mufioz, s.f)
Por lo tanto, la planificacion para la aplicacion de este sistema consiste en:
e Definir qué partes o elementos seran objeto de este mantenimiento.

e [Establecer la vida Gtil de los mismos.

e Determinar los trabajos a realizar en cada caso.
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¢) Mantenimiento predictivo

Es el grupo de ocupaciones de seguimiento y diagndstico constante de un sistema, que
permiten una participacion correctora rapida como resultado de la deteccion de cualquier
sintoma de fallo. EI mantenimiento predictivo se fundamenta en el hecho de que la mayor parte
de los fallos se generan poco a poco y en algunas ocasiones, arrojan indicios evidentes de un
futuro fallo, bien a primera vista, o bien por medio de la monitorizacion. (Mufioz, s.f)

d) Mantenimiento correctivo

Es el conjunto de procesos de reparacion y sustitucion de elementos estropeados por
repuestos que se realiza después de aparecer el fallo. Este sistema resulta aplicable en sistemas
complicados, normalmente componentes electronicos o en los que es imposible predecir los
fallos y en los procesos que admiten ser interrumpidos en cualquier momento y durante
cualquier tiempo, sin afectar la seguridad. (Mufioz, s.f)
4.2.4. Importancia de los manuales

El valor de los manuales radica en que por medio de ellos se consigue eludir enormes
errores que se acostumbran cometer en areas funcionales. Tienen la posibilidad de identificar
fallas que se muestran con regularidad, evitando la duplicidad de funcionalidades. EI manual
de procedimientos es un elemento del sistema de control interno, el cual se crea para obtener
una informacion descriptiva, ordenada, sistematica e integral que tiene cada una de las
indicaciones, responsabilidades y datos acerca de politicas, funcionalidades, sistemas y
métodos de las diversas operaciones. (Ramos, 2018)

4.2.5. Propiedades de la materia

Las propiedades de la materia se componen en extensivas e intensivas entre las
propiedades generales de la materia son aquellas caracteristicas habituales a todos los cuerpos
como lo son: masa, volumen, peso, porosidad, inercia. impenetrabilidad, divisibilidad. Es
importante mencionar que la materia y sus propiedades estaran siempre afectadas por las
fuerzas gravitatorias del medio en que se encuentran y por la fuerza de atraccion entre las

moléculas que forman. (Avila, 2021)

4.2.5.1. Definicion de masa.
La masa es la cantidad de materia o sustancia presentada por un cuerpo u objeto
material, lo cual, es independiente de la posicion y del estado de movimiento de los cuerpos.

Es una propiedad universal de los cuerpos. (Fleisner, 2012)
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4.2.5.2. Unidades de masa.
Las magnitudes fisicas se constituyen segln un sistema de dimensiones. Se considera
que las siete magnitudes fundamentales del Sl tiene su propia dimension, la cual, esta
representada simbdlicamente por una sola letra mayuscula en fuente romana. Los simbolos

empleados para las magnitudes basicas y los utilizados para indicar su dimension, son los

siguientes.
lustracion 1
Magnitudes Basicas del SI.
Magnitud basica Simbolo de la magnitud ~ Simbolo de la dimension
longitud L, x,r,etc.
masa m
tiempo, duracién t

intensidad de corriente eléctrica Li

temperatura termodinamica
cantidad de sustancia
intensidad luminosa

—Zo A=

R e

Fuente: (Centro Espafiol de Metrologia , 2008)

4.2.6. Historia de balanza

La balanza es sin duda el mas antiguo instrumento para pesar, esta nace ante la
dificultad de fabricar con precision pesos inferiores a la décima de gramo. La balanza pudo
tener su origen tanto en Egipto, como en Mesopotamia, o0 en todos esos lugares paralelamente.

Y el momento de su aparicion puede situarse sin mucha precision entre el 4° - 2° milenio a.C.

Con el pasar del tiempo se crearon las basculas electronicas, estas se siguen
perfeccionando y extendiendo en todos los ambitos, tanto en un mercadillo para pesar sacos de
grano, como en un laboratorio de investigacion para pesadas de alta precision, donde se alcanza

la diezmilésima de miligramo. (Rey, 2015)
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4.2.7. Tipos de balanza
4.2.7.1. Balanza de precision.

Sirven para establecer pesos muy pequefios y, dependiendo del grado de exactitud que

tengan, se denominan de una forma o de otra. (Mym instrumentos técnicos, 2019)

Imagen 1

Balanza de Precisién

P
4

v

-
& - |
y

-

-

Fuente: (Adam Equipment, 2017)
4.2.7.2. Balanza de Mohr-Westphal.

Por medio de este instrumento es que se consigue determinar la densidad de los liquidos
de manera cuantitativa, en el de mayor longitud es en donde se coloca una pesa y en el corto,
en cambio, se cuelga un termometro, colocado en el interior de un inmersor de vidrio. Es
gracias a esto que el usuario puede conocer la temperatura que tenga el liquido del cual se

quiera conocer su densidad. (Mym instrumentos técnicos, 2019)

Imagen 2

Balanza de Mohr-Westphal

Fuente: (Mym instrumentos técnicos, 2019)
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4.2.7.3. Balanza mecéanica granataria.
Estas son de exactitud tan fina que pueden pesar la masa de los gases, suelen tener
capacidades de 2 0 2,5 kg y medir con una precision de hasta 0,1 0 0,01 g. No obstante, constan
algunas que pueden medir hasta 100 o 200 g con precisiones de 0,001 g, regularmente son

balanzas de laboratorio. (Mym instrumentos técnicos, 2019)

Imagen 3

Balanza Mecéanica Granataria

Fuente: (Mym instrumentos técnicos, 2019)

4.2.7.4. Balanza analitica
Sirve para medir la masa, su caracteristica mas significativa es que poseen muy poco
margen de error, lo que las hace ideales para utilizarlas en mediciones muy precisas, se puede

mostrar la masa de una sustancia en gramos, con una precision de 0,00001 g (0,01 mg). (Mym

instrumentos técnicos, 2019)

Imagen 4

Balanza Analitica

Fuente: (Mym instrumentos técnicos, 2019)

4.2.8. Definicion de la balanza digital
Las balanzas digitales son instrumentos de pesaje que manejan la accion de la gravedad

para determinar la masa de un objeto. Se compone de un Unico receptor de carga (plato) donde
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se coloca el objeto a pesar. Una célula de carga se encarga de medir la masa en base a la fuerza
(peso) realizada por el cuerpo sobre el receptor de carga y el resultado de esa medicion
aparecera reflejado en un dispositivo indicador. La balanza digital es un aparato industrial o de
laboratorio y resultan indispensables en distintas operaciones de procesos industriales, analitica

y en laboratorios de calidad. (Femto, 2020)

4.2.8.1. Principios de operacion de las balanzas digitales.
Celda de carga
Es un dispositivo metalico de caracter robusto, pero lo justamente elastico para que una
carga lo deforme, con medidores de tension en él. Algunos instrumentos de pesaje utilizan una
sola celda de carga, mientras que otros tienen multiples. Cuando se coloca una carga en la
bascula, el medidor de tension convierte la fuerza ejercida por la carga en la celda de carga en
una sefal electrénica. Una vez que la carga se retira de la bascula, la celda de carga vuelve a
su forma original. (Adam equipment, 2019)
4.2.8.2. Elementos basicos de la balanza digital.
a) Un mecanismo de transferencia
Formado por: palancas, apoyos, guias que concentra la carga del peso en una fuerza simple
que puede ser medida [F = [ Pda]. La integral de la presion sobre el area permite calcular la
fuerza. (Merchan, 2013)
b) Un transductor de medida
Conocido con el nombre de celda de carga, que produce una sefial de salida proporcional a
la fuerza de carga, en forma de cambios en el voltaje o en la frecuencia. (Merchan, 2013)
c) Un circuito electronico analdgico-digital
Es aquel que presenta el resultado de la pesada de forma digital. (Merchan, 2013)

llustracion 2

Elementos Basicos de la Balanza
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A

Mecanismo de
transferencia

F=fP&a

Celda de
carga

Procesador de
senal y pantalla

Fuente: (Merchan, 2013)
4.2.9. Uso correcto de la balanza

La balanza es un instrumento de gran precision y exactitud. De esta manera, no deben
presentarse errores en cuanto a su uso. Este instrumento debe mantenerse correctamente
calibrado para asi asegurarnos que el contenido arroje valores completamente confiables.
(Balanzas precisur , 2021)

a) Superficie

Una balanza que se encuentre trabajando en una superficie que no se encuentre
correctamente nivelada, puede tener problemas en cuanto a la asimilacion de los valores de
nuestro pasaje. Un error comun que puede arrojarnos diversos valores en la medicion de los
objetos. La balanza necesita estar ubicada en una superficie firme y nivelada. Para que los
movimientos, ni el balanceo puedan influir en el proceso de medicion de nuestros productos.
(Balanzas precisur , 2021)

b) Plato o plataforma

Corresponde al acople del plato o plataforma, si a la hora de realizar la medicion se
encuentra indebidamente acoplado o estd abollado, presenta alguna ruptura o problema en su
superficie este debe ser reemplazado. (Balanzas precisur , 2021)

c) Tara o calibracion manual

La tara permite reiniciar el conteo de valores y asegurar que los valores de la balanza
se encuentren en cero. Esto con la intencién de que se pueda registrar correctamente todos los
valores durante la accion. Si en cambio la balanza no se encuentra en cero, se estara agregando

gramos o libras, innecesarios sobre el proceso de pesaje. (Balanzas precisur , 2021)
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d) Limpieza
Otro elemento que no puede pasarse por alto a la hora de accionar correctamente la
balanza es cuidar que la superficie se encuentre correctamente limpia. (Balanzas precisur ,
2021)

4.2.10. Factores que influyen en el pesaje
4.2.10.1. Temperatura.

Si la muestra que se va a pesar tiene una temperatura diferente a la del platillo, se
produciran corrientes de aire que a su vez generaran una fluctuacién dinamica en el plato de
medida. De esta manera, es como un objeto a baja temperatura puede aparentar ser mas pesado
0 uno caliente mas liviano. Para evitar esto, se debe esperar a que la muestra alcance la misma
temperatura del laboratorio o del platillo de medida y nunca manipular con las manos tanto la
camara como los frascos de medida. (Brajovic, 2020)

4.2.10.2. Humedad.

Un aumento de la masa por una muestra higroscépica o una pérdida de masa por
evaporacion, también influyen en la precision de la muestra que se esta pesando. Para evitar
esto, se deben usar frascos y platos de medida secos y libres de polvo. También se deben usar
frascos de medida de cuello estrecho y con tapa. (Brajovic, 2020)

4.2.10.3. Estatica.

Este tipo de energia podria afectar directamente al peso de una masa al transferirse
mediante la friccidn o durante el transporte de los materiales, principalmente si son en polvo o
granulados. La presencia de esta energia puede causar repulsion o atraccion entre la muestra 'y
el medio ambiente. La solucion a este problema es cambiar la humedad ambiente con un
humidificador, usar un recipiente de metal para el frasco de medida o disponer un cable a tierra
en la balanza. (Brajovic, 2020)

4.2.10.4. Magnetismo.
Si se pretende pesar un material magnético como por ejemplo: niquel, hierro o acero, se puede
producir un efecto de atraccion con el plato de la balanza y asi alterarse la medicion. Para
eliminar este efecto se pueden desmagnetizar las muestras y también separar la muestra del

plato utilizando un soporte no magnético o un gancho superior. (Brajovic, 2020)
4.3. Fundamentacion legal

4.3.1. Ley de educacién

La propia Ley Organica de Educacion Superior (LOES) aclara, en su Art. 94, que: La

evaluacion de la calidad es el proceso para determinar las condiciones de la institucidn, carrera
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0 programa académico, mediante la recopilacion sistematica de datos cuantitativos y
cualitativos que permitan emitir un juicio o diagndstico, analizando sus componentes,
funciones, procesos, a fin de que sus resultados sirvan para reformar y mejorar el programa de
estudios, carrera o institucion. La evaluacion de la calidad es un proceso permanente y supone

un seguimiento continuo. (Agama, 2014)

4.3.2. Instructivo de titulacién de la UTC

(UTC, 2018) mencionan en el Art. 3 del Capitulo 11 lo siguiente:

“El trabajo de titulacidon consiste en una propuesta de innovacion, que se produce cuando el
estudiante es capaz de hacer uso del conocimiento en la construccion de alternativas de
solucion de los problemas, tensiones y dilemas de la profesion, que se producen o evidencian
en un contexto laboral o académico determinado. La propuesta, ademas de innovadora y
creativa debe ser critica, en la cual el estudiante demuestre sus capacidades de desarrollo del
pensamiento sistémico para diagnosticar, comprender y transformar la realidad estudiada. Por
otro lado, también se menciona que los trabajos de titulacion podran ser desarrollados en forma
individual o a su vez se conformardn equipos integrados de dos estudiantes siempre y cuando

pertenezcan a una misma carrera.”

4.3.3. Normativa INEN
Segun (Normativa Ecuatoriana, 2015) INEN 3061:

Esta norma establece los requisitos de mantenimiento de las instalaciones y equipos de
los establecimientos dedicados a la actividad de restauracién en cualquiera de sus modalidades,
en adelante “el establecimiento”. Esta norma es aplicable a todas las instalaciones, incluyendo
el propio local y equipos del establecimiento, independientemente de su relacion con el proceso

de elaboracion de alimentos.
Segun (Normativa Ecuatoriana , 2017 ) INEN 1672-2:

Esta norma especifica los requisitos de higiene comunes aplicables a la maquinaria
utilizada en la preparacion y procesado de alimentos destinados al consumo humano y, cuando
corresponda, al consumo animal, para eliminar o minimizar el riesgo de contagio, infeccion,
enfermedad o lesion causados por los alimentos. También identifica los peligros propios de la
utilizacién de la maquinaria para el procesado de alimentos, y describe métodos de disefio y la

informacidn para la utilizacion necesaria para la eliminacion o reduccion de estos riesgos.
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4.4. Definicion de términos

Pedagogia: Es un conjunto de saberes que se aplican a la educacion como fendmeno
tipicamente social y especificamente humano. Es por tanto una ciencia de caracter psicosocial
que tiene por objeto el estudio de la educacion con el fin de conocerla, analizarla y

perfeccionarla.

Normativa: Designa a la agrupacién de normas o reglas que son plausibles de ser aplicadas a
instancias de una determinada actividad o asunto, una organizacion o sociedad con la mision

de organizar su funcionamiento.

Agroindustria: La agroindustria es sin duda alguna el centro de la produccién econémica
humana ya que tiene su base en la generacién de recursos agricolas y su correspondiente

manufacturacion, industrializacion y comercializacion.

Mantenimiento: EI mantenimiento se considera como el conjunto de técnicas destinado a
conservar equipos e instalaciones en servicio durante el mayor tiempo posible (buscando la

mas alta disponibilidad) y con el maximo rendimiento.

Funcionamiento: Es la accion y efecto de funcionar, hace referencia a ejecutar
las funciones que le son propias a algo que marcha o resulta bien, el funcionamiento de un

dispositivo esté vinculado a su capacidad para cumplir con sus funciones habituales.

Insumos: Un insumo es toda aquella cosa susceptible de dar servicio y paliar necesidades del
ser humano, es decir, nos referimos a todas las materias primas que son utilizadas para producir

nuevos elementos.

5. Metodologia
5.1. Disefio y modalidad de la investigacion

5.1.1. Disefio de la investigacion

Disefio no experimental

El disefio de la investigacion del proyecto es no experimental debido a que se la realizd
a través de la observacion de situaciones ya existentes, sin intervenir o manipular el objeto y
las variables de estudio; y por lo tanto no se ejecutd experimentos controlados por motivos de

ética y moral.
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5.1.2. Modalidad de la investigacion
Investigacion cualitativa
La modalidad de la investigacion es cualitativa ya que fue orientada a la recoleccion y
produccién de datos para la elaboracion del manual, asi como también a describir y analizar
las caracteristicas y funcion de la balanza digital gramera.
5.2.Método de investigacion
5.2.1. Método deductivo

Se utiliz6 este método debido a que se realizo un estudio l6gico sobre las caracteristicas
y funciones de los equipos, para de esta manera elaborar el manual de funcionamiento y

mantenimiento, y asi aplicar el procedimiento correcto en la balanza.

5.2.2. Método inductivo

Este método se aplicd en la realizacion de la practica demostrativa, ya que permitié
analizar e inducir los conocimientos acerca de la balanza digital gramera BPS 51 plus, realizado

asi una observacion durante el funcionamiento de la misma.
5.3.  Tipo de investigacion

5.3.1. Investigacion documental

Se aplico ese tipo de investigacion al momento de compilar todo tipo de informacion

sobre el equipo y a su vez permitié obtener nuevos conocimientos para el analisis del mismo.

5.3.2. Investigacion descriptiva

Este tipo de investigacion se utiliz6 para describir detalladamente cada una de las partes
de la balanza digital gramera y su funcionamiento. Del mismo modo al momento de describir

los pasos de la practica para comprobar el funcionamiento correcto del equipo.
5.3.3. Investigacion explicativa

Este tipo de investigacion se empled para explicar las distintas etapas de la préctica
demostrativa, de igual manera al momento de explicar el funcionamiento del equipo para asi

mantenerlo en 6ptimas condiciones.



22

5.4. Instrumentos de la investigacion

5.4.1. La observaciéon

Este instrumento de investigacion fue aplicado al momento de realizar la practica
demostrativa empleando la balanza digital gramera en la elaboracién de yogurt de mora,

observando la configuracién y funcionamiento adecuado de la misma.
5.4.2. Lectura cientifica

La lectura cientifica se empled al analizar el tema de investigacion para conocer mas a
fondo el quipo y asi poder redactar el manual de forma acertada.
5.5. Interrogantes de la investigacion
Los interrogantes de la investigacion son las siguientes:
e ;COmo ayudara la implementacién del equipo en la formacién de los estudiantes de la
carrera de Agroindustria?
e ;De qué manera influirda la elaboraciébn de un manual de funcionamiento vy
mantenimiento en la buena conservacion y uso del equipo?
e (Se demostrard la operatividad de los equipos, sus usos y caracteristicas con la

realizacion de la practica?

6. Resultados obtenidos

6.1. Caracteristicas del equipo
A continuacion, se presentan las caracteristicas de la balanza digital gramera BPS 51 plus:

Tabla 3

Caracteristicas de la Balanza

Descripcion técnica Especificacion
Marca BOECO
Modelo BPS 51 plus
Max. capacidad 4500 gramos
Carga minima 0,1g
Legibilidad 0,01 gramos
Rango de tara - 45009




Repetibilidad 0,01 gramos
Linealidad + 0,029
Tiempo de estabilizacion 1,5 seg.

Temperatura de trabajo

+10°C - +40°C

Fuente: Gancino, O & Sevilla, J.
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1. Manual de funcionamiento del equipo (Balanza digital gramera BPS 51 plus)

1.1.  Introduccion

En la agroindustria es de suma importancia tener un control adecuado del pesaje de las
materias primas, aditivos 0 sustancias a implementarse en un proceso de produccion, esto
debido a que se debe conocer de primera mano la cantidad a agregar de cada ingrediente, para
asi obtener un producto optimo y de calidad. Por otro lado, en lo que se refiere a analisis de
alimentos la balanza permite que se realicen de manera correcta, ya que de esta depende que
se utilicen las cantidades exactas de los alimentos a analizar, asi como de los reactivos a
emplearse y de esta manera obtener resultados verdaderos.

La balanza digital gramera es un instrumento que sirve para medir la masa, por lo que
es uno de los equipos mas empleados para realizar un pesaje correcto y preciso de productos o
sustancias de tamafio pequefio a mediano para asi obtener un producto cuya fabricacion es
especifica en el gramaje.

A continuacion, se presenta la descripcion del equipo, dando a conocer su correcto
funcionamiento, asi como también cada una de las partes que conforman la balanza,

precauciones al momento de usarla, limpieza, etc.

1.2.  Objetivos
a) General

e Indicar el uso y funcionamiento correcto de la balanza digital gramera BPS 51 plus con
el propdsito de evitar dafos en su sistema.

b) Especificos

e ldentificar los parametros técnicos de la balanza digital gramera BPS 51 plus.

e Establecer el procedimiento de uso y operacion del equipo.

e Dar a conocer el formato de registro de uso de la balanza digital gramera.

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin
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1.3.

Alcance
La aplicacion y el alcance reincide en los estudiantes, docentes y personal encargado

que requieran hacer uso del equipo dentro del Laboratorio de Investigacion de Lacteos de la

carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, por lo que es necesario

observar con atencion el manual ya que mediante el mismo se procura que el equipo sea

utilizado de manera correcta. Este manual debera conservarse durante la vida Gtil de la balanza.

1.4.

Definiciones

Dosificacion: El modo de dosificacion comprende el proceso de pesaje de muestras, en
el que dicho pesaje de muestras se realiza hasta que se alcanza la masa objetivo.
Tiempo promedio: cantidad de tiempo durante el cual se analizan los resultados de
medicion registrados. Los datos obtenidos se utilizan para determinar el resultado de
medicion promedio.

Umbral: Es el valor expresado en unidades de masa. Para iniciar la medicion, el valor
de indicacion de masa debe ser mayor que el valor de umbral.

Autoarranque: Determina el criterio de inicio para las mediciones: si deben iniciarse
manualmente, presionando un boton o seleccionando INICIAR, o autométicamente.
Legibilidad: es la diferencia mas pequefia entre los valores que se pueden ser leidos
de la balanza.

Linealidad: Capacidad de un instrumento de medicion para proporcionar una
indicacidn que tenga una relacion lineal con una magnitud determinada distinta de una
magnitud de influencia.

Respetabilidad: es una medida estadistica de la consistencia entre medidas repetidas
de un mismo caracter en un mismo individuo. Generalmente se la denomina como el 'y

su valor se expresa como una proporcion.

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
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1.5.  Operacién y funcionamiento

1.5.1. Generalidades

La balanza sirve para medir de la masa de las cargas pesadas, realizadas en las

condiciones de laboratorios. Puede ser usado s6lo como la balanza no automatica, pues el

material pesado debe ser puesto con cuidado en medio de la superficie del receptor de la carga

sobre platillo

Todos los procedimientos para la determinacion de los parametros metroldgicos de las

balanzas forman parte del sistema de gestion de la calidad 1SO 9001:2015, esto contribuye al

cumplimiento de los equipos de pesaje con los requisitos legales de diferentes paises.

1.5.2. Especificaciones del equipo
Tabla 4

Especificaciones de la Balanza.

Datos técnicos Especificaciones
Modelo BPS 51 plus
Marca BOECO
Capacidad méxima 4500 ¢
Carga minima 059
Legibilidad 0,01¢g
Rango de tara -4500 g
Repetibilidad 0,01g
Linealidad +0,02¢g
Tiempo de estabilizacion 1,5 segundos.
Temperatura de trabajo 10°C - +40°C
Fuente de alimentacion 110-230 V AC, 50/60 Hz

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Elaborado por:
Gancino Odalis
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1.5.3. Partes del equipo
llustracion 3
Partes de la balanza
Platillo

Teclado y pantalla

Proteccién corta aires

Fuente: Gancino, O. & Sevilla, J.

llustracion 4

Balanza armada

Platillo

Proteccién corta aires

Patas niveladoras de
rosca

Fuente: Gancino, O. & Sevilla, J.

Elaborado por:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin
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1.5.4. Teclado de la Balanza

Fotografia 1

Teclado de la balanza

J | BOECO

) Germany

) AT BPS 51 plus ‘\

wwwboeco.com  © pochen

+T+ g *0«

Insert Delete

Fuente: Gancino, O. & Sevilla, J

Tabla 5

Funciones de las Teclas

Tecla Funcion

Botdn ON/OFF, Se utiliza para conectar /desconectar la pantalla de
balanza. Cuando la pantalla se apaga, otros componentes se
alimentan y la balanza permanece en modo de espera.

Database Presione para acceder a los datos almacenados en una base de datos:
: usuario, producto, tara.

Function Presione para ingresar directamente a la configuracion del modo de
o trabajo activo.

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin
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Tecla

Funcion

+0«

Delete

Presione para poner a cero la balanza.

Boton IMPRIMIR / ENTRAR Presione para enviar la medicion a
una impresora u ordenador (PRINT) Presione para confirmar el valor
o la funcidon del parametro seleccionado (ENTER)

Presione para operar el menu de balanza o cambiar el valor del
parametro.

Boton UNITS para cambiar las unidades de medida.

»>T<

Insert

Presione para tarar la balanza.

Setup

o

Entrada en el menu de la balanza.

(o7 ]

Presione para iniciar el proceso de ajuste / calibracion

inmediatamente.

Mode

A B

Presione MODE para seleccionar el modo de trabajo.

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Elaborado por:
Gancino Odalis
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1.5.5. Flujograma de uso del equipo
lHustracion 5
Flujograma de uso del equipo
¥ onon ‘
' Encendido
{ | '
Limpieza del platillo
I
e ——> Puesta a cero
Delete |
[ Colocar el recipiente de pesaje ]
»>T« |
o ——> Tarar
I
Realizar el pesaje
I
[ Esperar estabilizacion ]
— hd
4 | N\
Lectura del resultado
I
4 )

Retirado del
recipiente de pesaje

Apagado

\ J

Fuente: Gancino, O. & Sevilla, J
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1.5.6. Funciones

Las funciones que presenta la balanza digital gramera BPS 51 plus son las siguientes:

- Pesaje

- Contado de piezas de la misma masa

- Control de peso

- Dosificacion

- Suma

Para iniciar un modo dado, presione el boton y luego seleccione el modo deseado de la
lista.

Después de presionar el botdn aparecera el nombre de la primera funcién disponible.
Alli seleccione el modo de trabajo

- Entrada en modo de trabajo seleccionado.

Imagen 5

Pantalla Digital

- 000D,

TARE 000

F |

PELEE

Fo 2

COMPT PCO

F3

CHECHRE IGHIND

[

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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1.5.6.1. Pesaje.
Para asegurar larga duracién de periodo de uso y las mediciones correctas de la masa de la
carga pesada debe ser:
e El platillo de balanza se debe cargar tranquilamente sin golpes.
e Cargar en el platillo y ubicar centralmente.
e Evitar las cargas laterales del platillo, en especial los dafos laterales.

a) Puesta a cero

Para poner a cero la indicacion de la masa hay que pulsar so-] En la pantalla se muestra la
indicacién de la masa igual a cero y se presenta el simbolo: 20<y . 4 . Puesta a cero es
exacto. Puesto a cero es posible solo en los estados estables de la pantalla.

Atencion: La puesta a cero del estado de la pantalla es factible unicamente en el rango hasta
+2% de la carga maxima de balanza. Si el valor de puesta a cero es mas grande que 2% de la
carga maxima, la pantalla presenta el mensaje Err2.

b) Tara
Para la determinacion de la masa neta hay que colocar embalaje de la carga después de la

estabilizacidn la indicacion — apretar el boton . En la pantalla se presenta la indicacion
de la masa igual al cero se presenta el simbolo: Nety a « .

Después de quitar la carga y el embalaje en la pantalla presenta la indicacion igual a la suma
de las masas taradas con un signo menos. También se pueden asignar el valor de tara para el
producto en la base de datos, la balanza de forma automatica después de seleccionar el
producto, obtiene la informacion de base de datos del valor de la tara.

Atencion:

Taraje el valor negativo, es inaceptable. Prueba de taraje del valor negativo, va a mostrar un
mensaje de error Err3.En este caso hay que poner a cero la balanza y repetir el procedimiento
de la tara.

¢) Borrar tara

=
Delate

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin

33




MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE
LA BALANZA DIGITAL GRAMERA
BPS 51 PLUS

Agroindustria

Edicion 01

Un valor de tara puede borrarse pulsando un boton en la fachada o mediante la introduccion
de la tara de valor 0.000g.

1.5.6.2. Contando piezas de la misma masa.
El software permite ingresar configuraciones de cada modo de trabajo. Algunas
configuraciones son idénticas para todos los modos de trabajo. Se describen en la seccion
relacionada con el modo <PESAJE>. Esta seccion cubre solo la configuracién para el modo
<CALCULOS DE PIEZAS>.

a) Configuracion de la masa de referencia: determinacion de masa a partir de la

muestra de cantidad conocida.

e Al determinar la masa de una sola pieza, se utiliza la funcion ACAI (correccidn
automatica de precision) Normas de la funcion ACAL:

e Cantidad de piezas (después de afiadir) ubicada en el platillo debe ser mayor que ha
sido previamente

e Cantidad de piezas (después de afiadir) ubicado en el platillo debe ser menor que doble
de la cantidad de la cual era visible en la pantalla antes afiadir.

e Cantidad real debe estar dentro de la tolerancia de * 0,3 del valor total.

e Resultado tiene ser estable.

Procedimiento:
e Poner el recipiente en el platillo y tarar su masa.
e Presione el boton Function al que esta asignada la funcion <DETERMINAR LA

MUESTRA-> se asigna, esperar a ver la ventana de edicion <Cantidad de muestra >.

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin

34



MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE Agroindustria
LA BALANZA DIGITAL GRAMERA
BPS 51 PLUS Edicion 01
Imagen 6

Cantidad de Muestra

e —
4 a.g.

pes

CAMPLE 00000 G

n
U*\n
in n n®@ 20

CAMPLE BUANTITY 5 fj

A

— i,

==
=

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

e Usando los ’E\ botones E 0 , selecciones el tamafio estandar apropiado.

e Para opciones: de cantidad opcional (valor visualizado <0000>) ingrese cualquier
nimero usando los botones de flecha.

e Confirme la cantidad de muestra seleccionada, se verd el mensaje de confirmacion

<PLACE xx PCS>.
Imagen 7

Confirmacioén de Place

. 0000,

ur 249 PLY
15890, (&
PUT 23 PCS

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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Coloque el niamero declarado de piezas en el contenedor y cuando el resultado sea
estable (se muestra el w4 simbolo ) confirme la masa presionando . el
botdn,

El software de la balanza cuenta automéaticamente una masa de una sola pieza y entra
en el modo <CALCULO DE PIEZAS> que muestra el nimero de piezas que estan en
el platillo (pcs). En la linea inferior, se muestra un valor de masa de una sola pieza (si
se ha seleccionado la opcion para la funcion <INFORMACION>)

Imagen 8

Informacién

— mEill:'“

LAMPLE 15604 9

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Atencion:

Hay que recordar que:

La masa total de todas las unidades ubicadas en el platillo no puede ser mayor que el
limite maximo de pesaje de balanza.

La masa de una unidad de pieza no puede ser menor de 0,1 g en la division de lectura
de balanza. Si no se cumple esta condicién se muestra el mensaje: <La masa de la
pieza demasiado pequefia>;

En el curso de la determinacion de la cantidad de piezas antes de confirmar el calor de
la cantidad declarada es necesario esperar una medicion estable.

Solo después de mostrar este marcador puede el boton , confirmar la cantidad

declarada. De lo contrario, la balanza no aceptara la medicién.

Elaborado por: Pag.,:
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b) Configuracion de la masa de referencia: introduccion del valor de la masa

Procedimiento:

e Presione el botdn F al que esta asignada la funcion <ENTRAR MUESTRA>, espere

para ver la ventana de edicion <ENTRAR MUESTRA>.
Imagen 9

Configuracion de la Balanza

> — —
e

CAMPLE 00000

(|

nnnnn
LILJLLLELI

nn
(NN
ENTER SHMFP

-

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

e Use los botones de flecha para ingresar el valor de peso conocido de una sola pieza.

Imagen 10

Configuracion de la Balanza

nnnnnnnNn [j

guuouoouoy Ej
FHTER SAMPLE

nnnn in &

(NFNIRRN] (1H] -
ENTER EAMPLE

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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e El software de la balanza cuenta automéaticamente una masa de una sola pieza y entra

en el modo <CALCULO DE PIEZAS> que muestra el nimero de piezas que estan en

el platillo (pcs). En la linea inferior, demuestra un valor de masa de u na sola pieza (si

se ha seleccionado la opcién para la funciéon <INFORMACION>.

1.5.6.3.

Control de peso (verificacion).

Controlador de peso es el modo del trabajo utilizando los dos umbrales (Inferior y

superior) para control de la masa de la muestra. Generalmente se supone que la masa es

correcta, cuando se encuentra entre los valores de umbral.

Declaracion de umbrales de controlador de peso

Procedimiento:

e Presione al boton F al que esté asignada la funcion <ENTRAR MUESTRA>, espere

para ver la ventana de edicién para introduccion del valor del umbrala inferior minimo.

Valor de umbral entrar en la unidad de actual.

Imagen 11

Entrada de la Muestra

d

i

i

o,

Hoon  cennee

]

0 160000

HIN

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

e Usando los botones de flecha, ingrese el valor de umbral inferior y confirme la masa

ingresada con el boton .

e El programa ird automaticamente a editar el umbral superior maximo. Valor de umbral

entrar en la unidad de actual.

Elaborado por:
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e Usando los botones de flecha, ingrese el valor de umbral superior y confirme la masa
ingresada con el botdn ‘ .

e El programa de balanza ingresa automéaticamente al modo <CONTROLADOR DE
PESO>, ingresando los valores delos umbrales declarados en la linea inferior (si se
selecciond dicha opcion para la funcion <INFORMACION>,

e En la parte superior de la pantalla se muestra el mensaje <Min>, que indica el valor de
peso colocado en el plato de pesaje en relacion con el valor de peso limite bajo. La linea
inferior de la pantalla, si la opcion <BARRA GRAFICA> esta habilitada, debera
demostrar la indicacion de peso, en forma gréafica, en relacion con los umbrales

establecidos.

Imagen 12

Barra Grafica

.. 143300, i IQHHED

HEEE ‘5 3 IrIIIIIlIIIIHrHr
<Min>. masa menor gue valor de umbral inferior.

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Imagen 13

Barra Gréafica

. ISJDHU ~ 153008,

EEEE I_' dvidni ||||||ururLlrrllrl:rmulll

<0k>: [a masa esta entre los valores umbrales.
— O — |

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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Imagen 14

Barra Grafica

. 154003,

153038 153500

AFLIRLLENL0E HFIIILIH (LU LR TN T

* 54008,

1.5.6.4.

<Max>: masa maEr Eue valor de umbral sugerior.

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Dosificacion.

El modo de dosificacion comprende el proceso de pesaje de muestras, en el que dicho pesaje

de muestras se realiza hasta que se alcanza la masa objetivo. La masa objetivo se define junto

con el valor de tolerancia de dosificacion. El valor de tolerancia se establece como un

porcentaje de la masa objetivo.

a) Establecer la masa objetivo: ingresar el valor de la masa

Procedimiento:

e Presione el boton F al que esta asignada la funcion <ENTRAR MUESTRA>, espere
para ver la ventana de edicion <ENTRAR MUESTRA> El valor del peso objetivo

debe darse en una unidad actual.

e Usando los botones de flecha, ingrese el valor de peso objetivo y confirme con el boton

]

e EI programa cambiard automaticamente a la configuracion de la tolerancia de

dosificacion de masa objetivo. Usando los botones de flecha, ingrese el valor de

. - . , ©
tolerancia y confirme la masa ingresada con el botdén ‘ :

e EIl programa de balanza ingresa automaticamente al modo <CONTROLADOR DE

PESO>, mostrando el valor de la masa objetivo con un signo menos, y en linea inferior,

el valor de la masa del estandar, es decir, la masa objetivo (si se seleccioné dicha opcién
para la funcion <INFORMACION>
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e En la parte superior de la pantalla se muestra el mensaje <Min>, que indica el estado
de la masa en la bandeja en relacion con la masa objetivo, por debajo del valor <MASA
OBJETIVA — TOLERANCIA>; en la linea inferior, para la opcion <BARRA
GRAFICA> seleccionada, el estado de la masa se mostrara graficamente en relacion
con la masa objetivo y la tolerancia establecida:

Imagen 15

Pantalla Digital Objetivo y Tolerancia

n } W 3
. -Bedil, - BB,
CRHPLE  1B0000 B I,
<Min>: masa menor que Valor da destino - Tolerancia

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Imagen 16

Pantalla Digital Objetivo y Tolerancia

1} ] o 3
“ JNCAN "
.S, i
EH”PI]LE fﬂﬂﬂgﬁﬁ H HIIIIIIIIII|I|IIIEII'IIHI:1 J |
<Ok>: la masa esta en el campo de [a tolerancia: Valor destino +/- Tolerancia

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO
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Imagen 17

Pantalla Digital Objetivo y Tolerancia

T B ™ %
) 11 ~
, il B,
EHHPLE magﬂﬁﬂ EI rlllrlIJIIrIIiIIrIEﬂTHIIIII-rJr
<Max>: la masa mayor que Valor de destino + Tolerancia

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Dado que la capacidad de la pantalla LCD es limitada, los marcadores de umbral no
reflejan las configuraciones de umbral y el valor de peso objetivo con precision. Proporcionan
informacion aproximada y sirven como ayuda para el usuario en el curso de la operacién de

balanza.

1.5.6.5. Suma.
La funcidn de totalizacidn le permite pesar los ingredientes individuales de una mezcla

y totalizar su masa total. EI programa le permite sumar hasta 30 pesajes (ingredientes) en una
mezcla.
Procedimiento

e Ingrese al modo <SUMA>.

La linea inferior muestra la suma total y los datos relacionados con el nimero de
ingredientes que se agregan a la suma total (si dicha informacion se selecciona en la
configuracion del modo de totalizacion)

e Coloque un recipiente en el platillo de pesaje en el que se pesaran los ingredientes y

tare su masa. Luego coloque el primer ingrediente en el recipiente y después de que la

. . ., _— . , @
indicacién se estabilice, confirme su masa con el boton. ,!_,

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin

42



MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE
LA BALANZA DIGITAL GRAMERA
BPS 51 PLUS

Agroindustria

Edicion 01

Imagen 18

Pantalla Digital Suma

il

- nnnn
UuuU

JB0H0 §

Manual de instrucciones de la marca BOECO.

Fuente:

El programa guardard el peso del ingrediente en la suma y la pantalla se tarara

automaticamente (la pantalla cero aparecera en la pantalla principal), y los datos sobre la

cantidad de ingredientes y el total cambiaran en el resultado final.

Luego coloque el primer ingrediente en el recipiente y después de que la indicacion se

estabilice, confirme su masa con el botén )

Si hay un error en el peso del ltimo ingrediente agregado, el usuario puede volver al

paso anterior del procedimiento y, después de cambiar el peso del ingrediente, ingresarlo

nuevamente en la suma. En este caso, siga el siguiente esquema:

Imagen 19

Pantalla Digital Suma

K Y o Y
" nnnmn . mnnn
Uuuy ruug,
N1 S S9310a 8 N9 5 531188 9
nnn ” 1cn a
UUUG:} IE ! .Uﬂﬂg
£ (L R = Iyt |
nnnn nnnn
Uuuu uuuu,
IELATE LAST Ho18 S GHH B0 Y

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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Después de pesar todos los ingredientes, complete el procedimiento de adicion
siguiendo el siguiente procedimiento:

Imagen 20

Configuracion de la Suma

Mo L

3

nn
Uy

L | I

=7
-l

"

Co

n
U

=
Ca
L

“ gyg oo,

FELLULT

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

El mensaje <RESULTADO> se muestra en una linea inferior, esto significa que el
resultado total de todos los ingredientes que se han pesado se muestra en la pantalla principal.

Imagen 21

Resultado Pantalla Digital

TARA EN INFORME. - Sl TARA EN INFORME. - NO
Suma Suma

1. 38.000 g |1 38.000 g
2. 100.000 g |2 100.000 g
3. 50.000 g |3 50.000 g
4. 10.000 g |4 10.000 g
5. 125.000 g |5 125.000 g
Suma 323.000 g |Suma 323.000 g
Tara 100.000 g

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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Puede imprimir el informe nuevamente presionando el botdn ‘proveedor. La salida
de esta ventana sigue después de presionar el boton . Esto provocara el regreso a la
ventana principal del modo <SUMA> y el restablecimiento automatico de los datos
relacionados con las mediciones realizadas.

Imagen 22

Suma Pantalla Digital

E

annn
- uuuy g
v d &% JoBB H

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

1.5.6 Modo de configuracion

Cuando se conecta a la red eléctrica, la balanza muestra el nombre y el nimero del

programa, luego pasa al modo de pesaje.
1.5.6.1. El tiempo de estabilizacion de la temperatura de balanza.

Antes de las mediciones, espere hasta que la balanza llegue a la estabilizacion de la
temperatura, y antes de comenzar los procesos de medicidn, es necesario esperar hasta que la
balanza alcance la estabilizacion térmica, puesto que las balanzas que se almacenaron a
temperaturas mucho mas bajas antes de enchufarlas a la red eléctrica, el periodo de
estabilizacion térmica tomard al menos 4 horas, durante la estabilizacion térmica, de las
indicaciones en el panel de visualizacién pueden cambiar, y se recomienda que los cambios de

temperatura ambiente en el lugar de uso sean insignificantes lentos para cambiar.
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1.5.6.2. Unidades.

Permite al usuario a los cambios en la disponibilidad de unidades de masa durante el
trabajo con la balanza y para definir dos unidades de usuario, y la capacidad de realizar estos
cambios mejora significativamente la comodidad y la velocidad del trabajo, la excepcion es el
modo célculo de pieza y desviaciones de porcentaje para estos modos de cambio de la unidad
no es posible

1.5.6.3. Seleccion de la unidad de masa instantanea.

La funcion permite seleccionar una unidad de medida que se indicara junto a la lectura
de masa durante la operacion y la unidad de medicién configurada estara en uso desde el de su
activacion hasta su cambio o encendido y apagado de la balanza, cada vez que
se momento presiona el boton _ se produce un cambio en la unidad de medicion.
Posibilidades de seleccion:

Imagen 23

Unidades de Seleccion

Unit Denotation g:g;i: Unit Denotation g;gfgé
gram la] yes Taele Singapore | [tls] ho
milligram [mg] yes * Taele Taiwan [tit] no
kilogram [kal yes * Taele China [tlc] no
carat [et] yes * Momme [mormn] no
pound [Ib] no Grain [ar] no
ounce [oz] no Newton [N] no
ounce Troy [ozt] no Tical [ti] no
pennyweight [dwt] no baht [baht] no
Taele Hongkong | [tlh] no tola [tola] no

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

1.5.6.4. Disponibilidad de unidad de pesaje.
El Usuario puede declarar, que de la unidad de pesaje estaran disponibles al seleccionar

la unidad temporal pulsando . Para estas unidades, para lo cual se establecen los
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parametros disponibles en estaran disponibles para la seleccion por el usuario en los modos en

los que es posible cambiar las unidades

Procedimiento:

1.5.6.5.

Imagen 24
Disponibilidad
. [oos, | o
TRRE BE60 B ACCESSIRILITY
YES

! [ Ca N
EHLIIBHHTID.'J ] gPB' t YET @:U
p
ur.'r.’Hs E

Seleccionar la unidad inicial de pesaje.
Después de seleccionar la unidad de inicio, la balanza cada vez que se inicia se
presentara (en los modos en los que es posible cambiar las unidades con una unidad

seleccionada como unidad de inicio.) Y el estado del peso delimita las unidades disponibles

para la seleccion; es decir, si la balanza esté verificada o no.

Procedimiento:

Seleccién de Unidad de Pesaje

Imagen 25

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.

n

NI TGP g -1 rTLS T

. HHHN Pac )
TARE 0080 B |STARY UKIT G
UNIT yg—~ 8

IJHIT ut

iR
CALIFRATION ) EPEE aonr
T

| M) | Pa2 (=)

RCCESSIRILITY START UNIT ct 2

"B ct~ g

bzt
DHT

Fuente: Manual de instrucciones de la marca BOECO.
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1.5.7.  Requerimientos del equipo
1.5.7.1. Condiciones para la balanza.
e No cologue ningln iman en el platillo de la balanza.
e No cargue el plato con cargas que superen la capacidad méxima de la balanza.
e No cargue el plato de forma dindmica.
e No utilice la balanza en zonas con peligro de explosion si no estd disefiada para

funcionar en dichas zonas.

La balanza sélo puede ser enchufada por menas de la fuente de alimentacion original
debe ser compatible con el voltaje de la red eléctrica. Conecte o cambie los dispositivos

adicionales solo cuando la balanza esté desconectada de la red eléctrica.

1.5.7.2. Caracteristicas del &rea de medida.
e Poseer apenas una entrada.
e Tener el minimo ndimero de ventanas posibles, para impedir la luz directa del sol y
corrientes de aire.

e Ser poco dispuesto a choques, tropiezos y vibraciones.

1.5.7.3. Condiciones de la mesa para la balanza.
e Permanecer fijamente apoyada en el suelo o fija en la pared, de manera a trasferir un
minimo de vibraciones posible.
e Ser rigida, no pudiendo ceder o ladear durante las operaciones de medida.
e Localizarse en las areas mas rigidas de la construccion.
e Seranti magnética (no contener metales o acero) y resguardada de cargas electrostaticas
(no contener plasticos o vidrios).
1.5.7.4. Condiciones ambientales.
e Conservar la temperatura de la sala constante.

e Mantener la humedad entre 45% y 60%.
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e No admitir la incidencia de luz solar directa.
e No hacer las medidas junto a irradiadores de calor.

e Evadir la medida cerca de aparatos que utilicen ventiladores o cerca de la puerta.

1.5.8. Encendido/apagado del equipo
Pulse el boton ON/OFF del teclado de la balanza.
Apareceran los siguientes botones:
HIBERNAR- Protector de pantalla
Diodo ON/LOAD pulsando.

E TURN OFF (Apagado de la balanza)
(El diodo ON/LOAD emite una luz constante)

CANCELAR-cancelacion del procedimiento.
Volver al pesaje. Antes de desconectar la balanza, apaguela pulsando el boton TURN OFF
1.5.9. Modo de funcionamiento

1.5.9.1. Procedimiento para pesar.
1. Después de conectar la balanza y la puesta en marcha del software, el instrumento esté listo,
solo funcionara correctamente en el rango de temperatura especificado en los parametros
técnicos.
2. Colocar el recipiente sobre el platillo y pulse el boton TARE.
3.Ponga la masa que desea pesar y después de que la indicacion de la balanza se estabilice, lea
el resultado del pesaje.
4. Laindicacion de masa se puede borrar o tarar varias veces pulsando el boton ZERO o TARE.

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin

49



MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE Agroindustiia
LA BALANZA DIGITAL GRAMERA
BPS 51 PLUS Edicién 01

1.6. Calibracién

1.6.1. Calibracion interna

La balanza realiza el ajuste interno automaticamente. Durante el proceso de ajuste, no
cargue el platillo con ninguna carga. EI mensaje de — NO APAGAR LA CALIBRACION —
se muestra en la linea inferior. Después del proceso de calibracién, el programa de pesaje
vuelve automaticamente al pesaje.

Atencidn: - Presione el boton Esc para abortar el proceso de ajuste. - Si se carga un
plato de pesaje, en la pantalla aparece un mensaje que informa sobre un error. El proceso de
calibracion se interrumpe, la balanza vuelve al modo de pesaje. El proceso de ajuste puede
repetirse al eliminar el exceso de carga. Esto genera memoria y vuelve al modo de pesaje.

1.6.2. Calibracion del usuario

Procedimiento:

* Ejecute un proceso de ajuste externo, el primer paso del proceso es declarar la masa de un
peso que se utilizard para el ajuste. La masa debe ser >30% de capacidad maxima.

» Una vez que se ingresa y confirma la masa del peso, se muestra el mensaje que solicita al
usuario que retire el peso del plato: QUITAR LA MASA (el platillo de pesaje debe estar
vacio). Después de descargar del platillo pulsar el botén

* La balanza determina el peso del platillo vacio y aparecera ur; mensaje en la linea inferior de
la pantalla <CALIBRACION>. Luego aparece el mensaje en la linea inferior y en la ventana
principal - el valor de masa que se colocaré en el platillo: por. Ejemplo 200.000g (dependiendo
del tipo de balanza).

* Colocar el peso con la masa dada y presione el boton. . La balanza determina el
peso y aparecerd un mensaje en la linea inferior de la pantalla CALIBRACION. Después de la
calibracion la balanza vuelve al meni <P1 CAL.EXTERNA>.

1.7. Responsables
e Alumnos de la carrera de Agroindustria.

e Docentes de la carrera de Agroindustria.
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e Personal a cargo del equipo.

1.8. Registros

e Registro de control de uso del equipo (Balanza Digital Gramera BPS 51 PLUS)

1.9. Modificaciones

e Edicién 01

1.10. Anexos

Registro de control de uso del equipo (Balanza Digital Gramera BPS 51 PLUS)
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2. Manual de mantenimiento del equipo (Balanza digital gramera BPS 51 PLUS)
2.1. Introduccion
Realizar un mantenimiento adecuado cada cierto tiempo es de vital importancia para la
balanza, ya que debido al uso prolongado suele presentar des configuraciones, asi como
también suele acumular polvo en su interior, por lo que se debe realizar un mantenimiento
rutinario, predictivo, preventivo y correctivo, esto con el propésito de conservar al equipo en
Optimas condiciones. Por lo que a continuacion se indica cada mantenimiento que se debe
aplicar a la balanza cada cierto tiempo para asi obtener resultados correctos y prolongar su vida
atil.
A continuacién, se presenta los diferentes mantenimientos que se deben aplicar a la balanza,
para aumentar su tiempo de vida util.
2.1.1. Mantenimiento
El término mantenimiento hace referencia a las técnicas empleadas con el propdsito de
asegurar el uso continuo de los equipos, maquinas, instalaciones y servicios. Existen diferentes
tipos de mantenimientos estos pueden ser:
e Mantenimiento rutinario
e Mantenimiento preventivo
¢ Mantenimiento predictivo
e Mantenimiento correctivo.
2.1.2. Seguridad del personal
Las normas de seguridad hacia el personal estdn orientadas a proteger y prevenir
cualquier tipo de accidente y asi cuidar la salud del grupo de personas que se encuentras
realizando distintas actividades dentro del area de trabajo.
2.2.  Alcance
El mantenimiento de la balanza gramera esta aplicado para los estudiantes de la carrera
de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi, que realizan practicas en el
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Laboratorio de Investigacion de Lacteos, asi como también docentes y demas personal
encargado.
2.3.  Objetivos
a. General
e Proveer una guia de los diferentes mantenimientos que se debe aplicar a la balanza para
asi prevenir fallas en su funcionamiento.
b. Especificos
e Mostrar los diferentes tipos de mantenimiento y el procedimiento a realizar en cada uno
de ellos.
e Establecer las normas y parametros a seguir para conservar la balanza en buen estado.
e Dar a conocer los registros de mantenimiento rutinario, preventivo, predictivo y
correctivo de la balanza digital gramera.
2.4.  Pasos para los diferentes mantenimientos y la seguridad del personal
2.4.1. Mantenimiento rutinario
Cada vez que el usuario comience un nuevo ciclo de trabajo con la balanza electronica, se debe:
e Revisar y limpiar el sistema electronico. (Revision de la tarjeta electrénica, voltajes de
alimentacion, cables, terminales, conectores, teclado, display).
e Limpieza del platillo de pesaje para disminuir y eliminar el polvo o suciedad.

e Limpieza de la celda de carga.

2.4.1.1. Limpieza.

Limpieza de la superficie seca se realiza empleando pafios limpios de celulosa o de
algodon, eliminando las rayas y los colorantes, también se puede usar una solucién de agua y
detergente (jabon, detergente para lavavajillas, limpiador de ventanas) hay que limpiar y secar.

2.4.1.2. Limpieza de piezas de aluminio.

Para limpiar el aluminio, utilizar productos con &cidos naturales. Por lo tanto, los

productos de limpieza excelentes serdn los siguientes: vinagre, limon. No utilice productos que
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contengan abrasivos. Evitar el uso de cepillos de limpieza abrasivos que facilmente puedan

rayar la superficie del aluminio. Pafio suave de micro fibra aqui sera la mejor solucion.

2.4.2. Mantenimiento preventivo
El mantenimiento predictivo es una técnica que permite pronosticar el punto futuro de
falla de un equipo, de tal forma que dicho componente pueda sustituirse, justo antes de que
falle. Asi, el tiempo muerto del equipo se minimiza y el tiempo de vida del componente se
maximiza.
Pasos para el mantenimiento preventivo de la balanza digital gramera BPS 51 plus
Frecuencia:
Cada dos meses
1. Inspeccione el exterior del dispositivo y evalle su estado fisico general. Verificar la
limpieza de los tapones y su ajuste
2. Comprobar el cable de conexion y su sistema de acoplamiento. Comprobar que se
encuentran en buenas condiciones y que estan limpios.
3. Examinar los controles del equipo. Verificar que se encuentran en buen estado y que se
pueden accionar sin dificultad.
4. Verifique que el platillo esté en buenas condiciones. Para esta prueba, el dispositivo
debe estar desconectado de la linea eléctrica. Verifique su funcionamiento normal.
5. Compruebe si la fijacién de la pantalla y el pesaje funciona correctamente
6. Examinar el mecanismo de montaje y fijacion de la balanza.
2.4.3. Mantenimiento predictivo
Se fundamenta en una serie de condiciones, estas pueden ser fisicas o de
funcionamiento del equipo. Este tipo de mantenimiento no utiliza fechas predefinidas. El
objetivo de este tipo de mantenimiento es predecir cualquier deterioro mediante vigilancia
continua antes de que el equipo se estropee.
Pasos para el mantenimiento predictivo de la balanza digital gramera BPS 51 plus
1. Verificar el estado general de la balanza digital gramera.

2. Realizar una limpieza de todos las partes del equipo.

Elaborado por: Pag.,:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin

54



MANUAL DE MANTENIMIENTO DE
LA BALANZA DIGITAL GRAMERA
BPS 51 PLUS

Agroindustria

Edicion 01

3. Calibrar el equipo.

2.4.4. Mantenimiento correctivo

Es el conjunto de acciones de reparacion y renovacion de elementos estropeados por
repuestos que se realiza cuando surge el fallo. Tiene como inconvenientes, que el fallo puede
ocurrir en cualquier momento, muchas veces, el menos pertinente.

Pasos para el mantenimiento correctivo de la balanza digital gramera BPS 51 plus
1. Verifique si la balanza se encuentra encendida o apagada.
2. Se inicia con la revisién técnica de la balanza en la que se identifican las averias y se
entrega un informe de revision técnica.
3. Si el dafio en la balanza es menor o grave, se debe realizar una cotizacion con los
repuestos originales de la balanza, siempre con la ayuda de un técnico capacitado.
2.4.5. Medidas de seguridad al personal
2451, Introduccion.

Al manipular equipos agroindustriales el personal debe tener la precaucion necesaria
para evitar sufrir accidentes, por lo que es necesario conocer los riesgos y peligros que presenta
el manejar un equipo o maquinaria en especifico. De modo que es importante conocer las
medidas de seguridad que se deben seguir para asi evitar incidentes negativos al manipularlos.
A continuacion, se redacta las medidas de seguridad que debe tener el personal al momento de

manipular la balanza.

a) Consideraciones previas al uso del equipo

Lea el manual del equipo: Obligacion de conocer el funcionamiento del
equipo antes de proceder a su utilizacion. Solo deberan manejar y trabajar
con el equipo el personal que esté familiarizado con su manejo y

funcionamiento.
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No trabajar sin supervision y/o autorizacion del responsable de actividad.

a) Medidas preventivas y/precaucion

Tabla 6

Medidas de Precaucién de Uso de la Balanza

Riesgo

Medidas preventivas

A\

Riesgo de electrocucion
por contacto indirecto.

Disponer de wuna instalacion adecuada con
interruptor diferencial.

Utilizar siempre bases de enchufe con toma de
tierra.

Llevar a cabo un mantenimiento preventivo eficaz.
Asegurar que la maquina se encuentra
desconectada de la corriente eléctrica ante
operaciones de mantenimiento o reparacion.

Fuente: Gancino, O. & Sevilla, J.

2.4.6. Otras medidas preventivas

e Dejar el equipo en perfectas condiciones de limpieza tras su uso para evitar que el

personal que vaya a usar el equipo despueés, esté expuesto a riesgos que desconoce de

la anterior pesada.

e Utilizar mascarilla de proteccion adecuada para el proceso de limpieza del equipo.

2.5. Responsables

e Docente de la carrera de Agroindustria.

e Estudiantes de la carrera de Agroindustria.

2.6.  Registros

e Registro de control de mantenimiento rutinario del equipo.

e Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo
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e Registro de control de mantenimiento predictivo del equipo

e Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo

2.7. Modificaciones

Edicion 01

Elaborado por:
Gancino Odalis
Sevilla Jasmin
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3. Anexos de los manuales

Anexo N° 1. Registro de control de uso la balanza digital gramera

i

UNIVERSIDAD
; TECNICADE
COTOPAX

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS

CARRERA DE AGROINDUSTRIA

-@ Agroindustrias

.. DOCENTE
EQUIPO: Balanza digital gramera BPS 51 plus
Q 9 9 P ENCARGADO
ACTIVIDAD EN FIRMA DE
FECHA Nou“gﬁi;%a‘ T'E'\Lj'g g DE LASEUTILIZO | OBSERVACIONES EBSJEA'\'IDS EI\SATAAL%O DOCENTE
EL EQUIPO ENCARGADO
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Anexo N° 2. Registro de control de mantenimiento rutinario de la balanza digital gramera

UNIVERSIDAD
; TECNICADE
COTOPAX
/

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

CARRERA DE AGROINDUSTRIA

UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS

% Agroindustrias

CODIGO:

ENCARGADO:

DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO RUTINARIO DE LA BALANZA DIGITAL GRAMERA MODELO BPS51 PLUS

FECHA

MANT. N°

NOMBRE DEL ENCARGADO

REVISION POR
USO EN EL
PROCESO

OBSERVACION

TIEMPO

FIRMA
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Anexo N° 3. Registro de control de mantenimiento preventivo de la balanza digital gramera

UNIVERSIDAD
; TECNICADE
COTOPAX
/

UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

% Agroindustrias

CODIGO:

ENCARGADO:

DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE LA BALANZA DIGITAL GRAMERA MODELO BPS 51 PLUS

FECHA

MANT. N°

NOMBRE DEL
ENCARGADO/
MANTENIMIENTO

REVISION
PROVISORIA/
DANO

OBSERVACION

COSTO TOTAL
DEL DANO

FIRMA
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Anexo N° 4. Registro de control de mantenimiento predictivo de la balanza digital gramera

VERSDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
dﬁ [EOCDE . UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES (i
W= LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS
CARRERA DE AGROINDUSTRIA
CODIGO: ENCARGADO: DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO PREDICTIVO DE LA BALANZA DIGITAL GRAMERA MODELO BPS 51 PLUS

NOMBRE DEL ENCARGADO/ COMPONENTE A .
3 SOLUCION DEL COSTO TOTAL DEL
FECHA MANT. N° TECNICO DE REVISARSE/

Agroindustrias

- FIRMA
N DANO MATERIAL
MANTENIMIENTO DANO




Anexo N° 5. Registro de control de mantenimiento correctivo de la balanza digital gramera

VERSOAD ~ UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
”% ECCADE UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES () agonasuis
LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

CODIGO: ENCARGADO: DOCENTE:

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO CORRECTIVO DE LA BALANZA DIGITAL GRAMERA MODELO BPS 51 PLUS

, COMPONENTE A COSTO DE FIRMA DEL
FECHA MANT. N° NOMBRE DEL TECNICO COSTO TOTAL
REEMPLAZARSE MATERIALES RESPONSABLE




Anexo N° 6. Hoja de vida de la balanza digital gramera
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UNIVERSIDAD
ﬂ% 'Z%CTSIPCA’;\DE UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
/

Agroindustrias

INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

| Cod

HOJA DE VIDA DE LABALANZA DIGITAL GRAMERA

| EMP:

NOMBRE DEL PRESTADOR O RAZON SOCIAL

CODIGO DEL PRESTADOR

Mantenimiento predictivo

Fecha Responsable Estado de la balanza
Mantenimiento preventivo

Fecha Responsable Pieza a cambiar
Mantenimiento correctivo

Fecha Responsable Pieza cambiada
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6.3. Practica

Titulo de la préctica:

Aplicacion pedagdgica de la balanza digital gramera BPS 51 plus en la elaboracion de yogurt
de mora.

6.3.1. Introduccion

La leche es considerada como una de las materias primas que son mas consumidas
debido a que provee de componentes que aportan a la nutricion de las personas como son las
la grasa, proteinas, sales minerales, entro otros. Estas caracteristicas dependen mucho de los
procesos sometidos para la transformacion como el yogurt.

Este es un producto fermentado elaborado a partir de leche entera, en el cual se agregan
bacterias acido lacticas, transformando principalmente los azlcares en acido lactico, como
consecuencia de la acidificacion, las proteinas de la leche se coagulan y precipitan, dando lugar
a un producto con sabor, aroma y textura caracteristico del yogurt.

Dentro de este proceso es fundamental la utilizacion de la balanza para medir los
insumos que se necesitan para su elaboracién. En cuanto a su uso no solo esta restringido para
el hogar, en la actualidad podemos notar la presencia de las balanzas en laboratorios y empresas
industriales, que ayudan a determinar el peso de sus productos o en la intervencion del proceso
industrial.

Por lo cual se puede medir un sinfin de sustancias de cualquier indole ademéas vemos
en la actualidad que las balanzas siguen evolucionando permitiendo desarrollar méas funciones
como es el caso de las balanzas electronicas que arrojan precision y rapidez en su tarea de
medicion del producto o sustancia.

Es asi que se tiene una balanza digital gramera que tiene como funcion el pesaje de la
masa desde el grado de exactitud el 0.01 g y posee una capacidad maxima de 4500 g, esta
necesita estar nivelada, lo que quiere decir que no exista ningin tipo de movimiento,
vibraciones, al momento de su uso, tampoco puede estar ubicada en donde le llegue la luz del
sol directamente, para que de esta manera el valor obtenido no sea erréneo.

El presente informe tiene como finalidad dar a conocer el proceso de elaboracion del

yogurt mediante la utilizacion de la balanza digital gramera BPS 51 PLUS.

6.3.2. Objetivos

a) Objetivo general
e Elaborar un yogurt de mora implementando la cantidad correcta de insumos e

ingredientes, para asi obtener un producto éptimo y de calidad.
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b) Obijetivos especificos

e Establecer la formulacion adecuada de la materia prima y demas insumos a utilizar en
la elaboracidn del yogurt.

e Describir los resultados obtenidos mediante un balance de materia, rendimiento en peso
y caracteristicas organolépticas del producto final.

o Detallar el uso correcto y las caracteristicas de la balanza digital gramera BPS 51 PLUS.

6.3.3. Materiales, insumos, equipos y utensilios
Tabla 7

Materiales, Equipos y Utensilios Empleados en la Elaboracion del Yogurt

Equipo Materiales e insumos Utensilios
- Balanza digital - Leche (Materia - Recipientes
gramera BPS 51 prima) - Cuchara
PLUS - Mora - Cocina
- Yogurtera - Azlcar - Envases
- Homogenizador - Gelatina.
- Descremadora - Almiddn
- Tanque de recepcion - Edulmix
de leche - Sorbato de potasio
- TermOmetro - Benzoato de sodio
- Analizador de leche - Fermeénto lactico
- Mesa de trabajo liofilizado

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.

6.3.4. Metodologia

+ Descripcion del proceso de elaboracién de yogurt de mora

1.  Serecibio y filtrd la leche con la ayuda del tamiz y luego se coloco en el tanque receptor
donde se procedié a tomar una pequefia muestra de leche y asi determinar el porcentaje
de grasa.

2. Despues se separo 15 litros de leche y se los llevo a la descremadora, una vez descremada
se coloco en la yogurtera junto a los 35 litros de leche sobrantes y se procedio a la
pasteurizacion con vapor de 80°C a 85°C por 30 minutos.

3. Enunrecipiente se colocd 162 g de gelatina, 120.96 g de almidon, 14.6 g de edulcorante,
2600g de azucar, 21.6g de sorbato de potasio, 10.8g de benzoato de sodio y se mezcld
homogéneamente.

4.  Una vez disminuida la temperatura del yogurt se afiadio los insumos, se batio y esperd

su incubacion durante 4 a 5 horas.
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5. Una vez enfriado se procedié a mezclar el yogurt con la fruta, saborizantes y colorantes.

6. Finalmente, se mezclo, envaso y etiquetd el yogurt en recipientes esterilizados y se los

llevé a refrigeracion.

+ Diagrama de flujo del proceso

llustracion 6

Diagrama de Flujo de Elaboracion del Yogurt de Mora

Recepcién de la materia
54 litros de leche prima y filtracion

Anélisis de calidad

0, . .,
2,5 % grasa Estandarizacion
16, 099 de gelatina
120,969 de almidon
14,69 de edulcorante Pesai
26009 de azlcar esaje
21,619 de sorbato de potasio
10,89 de benzoato de sodio
Pasteurizacion
Enfriamiento
1,12 g de fermento lactico Incubacion
Mora
Colorantes Adicion
Saborizantes
Batido
Envasado y Etiquetado
Refrigerado

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J

16 It

80°C a 85°C por 30 min

12 horas



6.3.5. Resultados

6.3.5.1. Balance de materia.

llustracion 7

Balance de Materia de la Elaboracion del Yogurt
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B: Leche sin T
descremar: 39 kg

A: Leche de vaca 54 kg

f

D:

C: Leche a
descremar: 15 kg

Recepcion de
materia prima

Nata: 0,45 kg

|

»
»

J: Fermento lactico:

Estandarizacion

E: Leche descremada:
14,55kg

F:
Gelatina: 0,016 kg
Almidon: 0,121 kg

v

Edulcorante: 0,015 kg
Azlcar: 2,6 kg

Sorbato de potasio: 0,022 kg
Benzoato de sodio: 0,011 kg

Pesaje

G: Leche descremada
mas aditivos: 17,334 kg

B: Leche sin
< descremar: 39 kg «—

Pasteurizacion

0,001kg l I: Leche estandarizada .
. L H: Leche estandarizada
ditivos: 56,334 k "
s adltives: ©8,55% 19 mas aditivos: 56,334 kg
K: Merma: i6 < Enfriamiento P
0,05 kg Incubacion <
L: Yogurt:
56,285 kg N: Yogurt mas P: Yogurt de mora:
M: ingredientes: 57,885 kg 57,865 kg
Mora escaldada:
1,6 kg S Adicién — Batido — Empacado y
Colorante etiquetado
Saborizante l
O: Merma: T
0,02 kg
Q: Envasesy
etiquetas

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J

R: Yogurt de
mora: 57,865 kg



e Recepcién de materia prima
B

f

Recepcion de materia
A——
prima
C=A-B
C=54-39
C=15

e Estandarizacion

C—— Estandarizacion EE—

!

D
E=C-D

E=15-0,45
E=14,55

e Pesaje

E— Pesaje —

G=E+F
G= 14,55 + 2,784
G= 17,334

e Pasteurizacion

G—» Pasteurizacion

H=G+B
H= 17,334 + 39

H= 56,334
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e Enfriamiento

Enfriamiento

56,334=56,334

e Incubacidén

K
| —» Incubacion
I
L=1+J-K
I+J-K=L
-K=L-J-1

-K=56,285-0,001-56,334

K=0,05

e Adicion

Adicion

N=L+M
N= 56,285 + 1,6
N= 57,885

e Batido

I m

Batido

69
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P=N-O
N-O=P
-0=P-N
-0= 57,865 — 57,885

0=10,02

e Empacado y etiquetado

p Em_pacado y R
etiquetado
[ o
R=P

57,885 = 57,885

Andlisis:

Una vez realizado el proceso de elaboracion del yogurt de mora se ha podido determinar
su balance de materia el cual nos permitié conocer con exactitud la cantidad final de yogurt de
mora en kilogramos mismo que es de 57,885 kg. Es asi que para producir esa cantidad se
empled 54 kg de leche de vaca con la adicion de otros ingredientes, siendo asi que se ha podido
obtener esa cantidad final de yogurt. Cabe mencionar que se descremaron 15 litros de leche
para asi obtener una leche estandarizada con 2,5 % de grasa y asi elaborar un yogurt que cumpla
con los parametros establecidos.

También se realizo la inoculacion con la afiadidura de fermentos lacticos los que hacen
que el yogurt tenga sus caracteristicas tipicas en cuanto a su sabor, textura y olor, para después
continuar con el batido en donde se agregaron la mermelada de mora, el colorantes y
saborizante, para asi darle una apariencia y sabor mas agradable.

Por otro lado, se debe tener en cuenta las pérdidas que surgieron durante el proceso, ya que el
liquido del yogurt queda adherida a las paredes de ciertos equipos durante varias etapas de
elaboracion.

6.3.5.2. Rendimiento en peso.
Para calcular el rendimiento en peso se empieza por sumar la cantidad de materia prima,

insumos e ingredientes que se emplearon en la elaboracion del yogurt.
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Tabla 8

Ingredientes Empleados en la Elaboracion de Yogurt de Mora

Ingredientes Peso (kg)

Leche 54

Gelatina 0,016

Almidén 0,121
Edulcorante 0,015

AzUlcar 2,6

Sorbato de potasio 0,022

Benzoato de sodio 0,011

Mora 1,716

TOTAL 58,501

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J

La produccion total del yogurt de mora fue de 57,885 kg, por lo que, con todos los datos

necesarios, se procede a aplicar la siguiente formula:

L. peso final
% de rendimiento = —— - x 100
peso inicial
% de rendimiento = —o02 9 10
0 de rendimiento = 58,501 kg X

% de rendimiento = 98,94 %

Merma total = 100 — 98,94 %
Merma total = 1,06 %
Andlisis:
Se obtuvo un porcentaje de rendimiento del 98,94 lo que quiere decir que el yogurt fue
realizado de manera correcta, empleando las cantidades, tiempos y temperaturas adecuadas en
cada una de las etapas del proceso. Sin embargo, se obtuvo una merma total del 1,06% lo que

quiere decir que durante la produccion se quedd adherido resto de producto en la maquinaria y

en los recipientes.

6.3.5.3. Caracteristicas organolépticas del yogurt.
El yogurt tuvo de forma general:
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e Aromay sabor agradable.

e Buena consistencia y viscosidad.

e No se presentd separacion de suero.
Analisis:

De acuerdo a las caracteristicas mencionadas se puede decir que el yogurt tiene un olor,

sabor y apariencia agradables para el consumidor.
6.3.5.4.Utilizacion de la balanza digital gramera BPS 51 PLUS

+ Caracteristicas de la balanza

Tabla 9

Descripcion Técnica de la Balanza

Descripcion técnica Especificacion
Marca BOECO
Modelo BPS 51 PLUS
Maéx. capacidad 4500 gramos
Carga minima 0,59
Legibilidad 0,01 gramos
Rango de tara - 45009
Repetibilidad 0,01 gramos
Linealidad + 0,029
Tiempo de estabilizacion 1,5 seg.
Temperatura de trabajo +10°C - +40°C

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.

+ Descripcion del proceso de operacién de la balanza
. Conectar la balanza.
. Limpiar el platillo de la balanza y verificar que esté libre de impurezas.
. Presionar el boton ON/OFF.
. Esperar hasta que la balanza se estabilice.
. Proceder a pesar el recipiente como consiguiente tarar.

. Pesar la muestra (insumos) en cuanto al valor deseado.

~N oo o1 B~ W N

. Retirar el peso del platillo.
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7. Una vez finalizado el pesaje proceder apagar presionando el boton ON/OFF de la balanza.

+ Diagrama de flujo de operacién del proceso de la balanza

Flujograma de Operacion de la Balanza

llustracion 8

Conexion

Limpieza

Encendido

Estabilizacién

Tara

Pesaje

Retirado

Apagado

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.
<+ Pesaje de materia prima, insumos e ingredientes

Para la elaboracion del yogurt se utilizd la balanza digital gramera BPS 51 PLUS en el

pesaje de los siguientes insumos:

Tabla 10

Pesaje de Ingredientes con la Utilizacion de la Balanza BPS 51 plus

Materias, insumos e
ingredientes

Fotografia

Peso (9)

Mora

1715,72
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Materias, insumos e

) ) Fotografia Peso (g)
ingredientes
Gelatina 162,09
Almidon 120,96
Edulmix 14,6
Sorbato 21,61
Benzoato 10,8
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Materias, insumos e ’
) ) Fotografia Peso (g)
ingredientes

Fermento lactico liofilizado 1,12

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.
Anélisis:

(Chinchilla, Guevara, & Quan, 2001 ) mencionan que los procesos de medicion de masa
son indispensables en la cadena de calidad de las industrias del sector alimenticio. Por su
naturaleza operativa, estos procesos se valen continuamente de la medicién y dosificacion de
materias primas e insumos, calibracion de equipos, verificacion y ajuste, y el cumplimiento de
especificaciones de empaque para la comercializacién de productos a nivel nacional e
internacional.

Por lo tanto, se afirma que la balanza digital gramera es de suma importancia al
momento de elaborar un producto alimenticio ya que nos permite dosificar correctamente cada
uno de los insumos e ingredientes, haciendo que se elabore un producto de calidad que cumpla

con las normativas alimentarias y que sea seguro para el consumo humano.

6.3.6. Cuestionario

1. ¢Cuadl es la capacidad minima y maxima de la balanza digital gramera?
e Capacidad minima de 0,1 ¢
e Capacidad maxima de 4500 g
2. ¢Cual es el objetivo de la balanza?
Esta balanza tiene como objetivo realizar el pesaje de ingredientes e insumos con mayor
precision y que de esta manera no haya ningun tipo de error.
3. Funciones de la balanza
En cuanto al pesaje tiene como:
- Pesaje
- Contado de piezas de la misma masa
- Control de peso
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- Dosificacion

- Suma
4,

¢,Cudl es la operacion de la balanza digital gramera?

Conectar la balanza de precision gramera modelo BPS 51 PLUS.

Limpiar el platillo de la balanza de precision gramera que esté libre de impurezas.

Presionar el boton ON/OFF de la Balanza precision gramera.

Proceder a pesar el recipiente como consiguiente tarar.

Pesar la muestra (insumos) en cuanto al valor deseado.

Una vez finalizado el pesaje proceder apagar presionando el boton ON/OFF de la balanza

3.7.

6.3.8.

1.
2.
3.
4. Esperar hasta que la balanza se estabilice.
5.
6.
1.
6.

Conclusiones

En conclusion, se elabord yogurt de mora, el cual fue elaborado de una manera aséptica
cuidando de la higiene tanto del area de trabajo como del personal que elaboro el
producto, misma que debié cumplir con caracteristicas adecuadas aceptables para el
consumidor, con ello brindando una alternativa aceptable en cuanto a sabor de este tipo
de producto lacteo. Asi también se formuld la cantidad adecuada de la materia prima y
aditivos proporcionalmente, mismos que fueron empleados en la elaboracion del yogurt
de tal manera que el producto final no se vea afectado en cuanto a sabor, aroma, color

y textura.

Asi mismo los resultados obtenidos se determinaron mediante un balance de materia,
un rendimiento en peso y con ello también se establecieron sus caracteristicas
organolépticas, por lo que se puede manifestar que el yogurt presenta resultados
positivos.

Se empleo la balanza digital gramera BPS 51 plus en la elaboracion de yogurt de mora,
por lo cual se explicd sus caracteristicas mas importantes a tener en cuenta al momento
de utilizarla. Asi como también se indicd cual es el procedimiento adecuado para

utilizar la balanza de manera segura.
Recomendaciones

Revisar que la balanza se encuentre nivelada de manera correcta para evitar errores en
la pesada.
Seguir el proceso adecuado al momento de pesar insumos e ingredientes, para asi evitar

errores en los resultados.
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o Limpiar el platillo después de cada pesada.

e Mantener a la balanza en un lugar libre de vibraciones y de fuentes de luz directa

e Durante el procedimiento del yogurt tomar en cuenta las temperaturas y tiempos
adecuadamente para que produzca factores negativos, cortarse la leche.

6.3.9. Anexos

Presentacion de la balanza Detallando uso de la Pesaje de insumos
balanza

Vaciado de la yogurtera Envasado manual Etiquetado




7.1. Recursos

7. Recursos y presupuesto

Tabla 11

Recursos del Proyecto

78

Talento humano Recurs.os Mate.rif.;lles e Equipo
tecnoldgicos oficina
e Tutor de titulacion: e Laptop Balanza digital
Ing. Edwin Ramiro e Flash * Cuadernos gramera BPS 51
Cevallos Carvajal Mg. memory * Esferos plus
e Postulantes: Gancino e Internet
Masabanda Odalis
Maritza y  Sevilla
Quiguango  Angelita
Jasmin
Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.
7.2.  Presupuesto
El presupuesto para la ejecucion del proyecto fue el siguiente:
Tabla 12
Presupuesto del Proyecto
RUBRO CANTIDAD VALOR VALOR TOTAL
UNITARIO
TALENTO HUMANO
Postulante 1 150 2,66 399,00
Postulante 2 150 2,66 399,00
SUBTOTAL 798,00
RECURSOS TECNOLOGICOS
Horas de internet 240 0,45 108,00
SUBTOTAL 108,00
MATERIALES DE OFICINA
Cuadernos 2 1,00 2,00
Esferos 2 0,25 0,50
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VALOR
RUBRO CANTIDAD AR VALOR TOTAL
Empastado 2 15,00 30,00
Anillado 4 1,50 6,00
Impresiones 500 0,05 25
SUBTOTAL 63,50
EQUIPO
Balanza digital gramera 1 370,00 370,00
SUBTOTAL 370,00
OTROS
Préactica demostrativa 1 30,00 30,00
Movilizacién 25 3,00 75,00
Alimentacion 25 5,00 125,00
SUBTOTAL 230,00
TOTAL 1.569,50

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.



8. Cronograma de actividades

A continuacion, se presenta el cronograma de ejecucion del proyecto:

Tabla 13

Cronograma del Proyecto

o Octubre Noviembre Diciembre Enero Febrero Marzo Abril
N ACTIVIDADES 1 |1}2|3|4|1|2|3|4|1|2|3|4|1|23 2 |3
1 | Presentacion del tema X
2 | Designacion de tutor X
3 | Plande titulacion X
4 | Planteamiento de
objetivos
5 | Formulaciony X
planteamiento del
problema
6 | Justificacién del problema X | X
7 | Tutoria para redaccion de X
metodologia
8 | Primera revision general X
del proyecto
9 | Tutoria para los resultados X
y anélisis
10 | Marco tedrico X | X
11 | Metodologia X | X
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Realizar presupuestos para
la realizacion de proyecto
integrador

13

Impactos técnicos del
proyecto

14

Segunda revision general
del proyecto.

15

Realizacién de la practica

16

Informe de la préactica

17

Recomendaciones,
conclusiones y anexos

18

Informes favorables de los
tutores y evaluacion del
tribunal de lectores

19

Entrega de los trabajos al
tribunal

20

Avales del tutor y los
lectores

21

Presentacion de la previa
defensa del trabajo de
titulacion

22

Recepcion del documento
para la auditoria

23

Empastado y tramites de
los documentos de la
graduacion

24

Defensa del proyecto
integrador

Elaborado por: Gancino, O & Sevilla, J.
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9. Impacto del proyecto
9.1. Impacto Social

El impacto social del proyecto se enfoca en la obtencion de profesionales
agroindustriales mas capacitados, aptos para desenvolverse de mejor manera en el ambito
profesional, haciendo que los profesionales formados en la Universidad Técnica de Cotopaxi

en la carrera de Agroindustria brinden a la sociedad productos de calidad.

9.2.  Impacto Economico

Respecto al impacto econémico este beneficia a los estudiantes, ya que se podra
implementar una menor cantidad de materia prima y demas ingredientes en sus practicas
pedagogicas, ya que se cuenta con maquinarias de menor capacidad, haciendo que su gasto se
menor. Por otra parte, la implementacion del manual disminuira los gastos ocasionados por un

mal manejo del equipo.

9.3. Impacto Intelectual

En cuanto al impacto intelectual del proyecto se puede manifestar que al aprovechar la
maquinaria con fines pedagdgicos los estudiantes mejoraran sus conocimientos practicos y

tedricos.

10. Conclusiones

e Se logro conocer de mejor manera el funcionamiento y los requerimientos técnicos de
la balanza digital gramera BPS 51 plus, mediante la identificacion de cada una de sus
partes, siendo asi que la balanza consta principalmente de un platillo, en donde se
colocaran sobre el mismo los recipientes con las diferentes muestras a pesar, también
consta de una proteccion corta aires, el cual sirve de gran ayuda para impedir que
ingresen corrientes de aire al interior de la balanza evitando que el resultado final del
pesaje sufra alteraciones, también posee un teclado el cual es de gran ayuda al momento
de manipular la balanza y accionar las diferentes funciones que esta brinda.

e También se presenta el manual de funcionamiento y mantenimiento de la balanza
digital gramera BPS 51 plus, en donde cada uno contiene una introduccion y objetivos
especificos, asi como también se menciona el alcance de cada uno de ellos. Por un lado,
el manual de funcionamiento consta de las especificaciones del equipo, las partes que

lo conforman, las diferentes funciones que brinda la balanza, su modo de configuracion
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y los requerimientos que necesita para su buen funcionamiento, todo esto con el
propdsito de que se conozca de mejor manera su modo de operacion y asi darle un buen
uso al equipo. Por otra parte, en el manual de mantenimiento se mencionan los
diferentes parametros a seguir para conservar de mejor manera el equipo y asi alargar
su tiempo de vida. Dentro del manual también constan las precauciones que se deben
tener en cuenta al momento de utilizar la balanza para asi evitar riesgos y accidentes.
También se realiz6 una practica demostrativa en la cual se realizé yogurt de mora con
la utilizacion de la balanza digital gramera, la cual permitio conocer el uso y el
funcionamiento adecuado de la balanza, en donde se pudo evidenciar que la balanza
digital es de suma importancia al momento de elaborar productos lacteos ya que permite
realizar una pesada exacta de los distintos insumos empleados en cada uno de los
procesos, haciendo que se obtenga un producto de calidad que posea buenas
caracteristicas organolépticas y que ademas sea inocuo y libre de peligros. Cabe
mencionar que es importante cumplir con todos los requerimientos para el buen
funcionamiento de la balanza para que asi brinde resultados verdaderos al momento de
realizar el pesaje.

De la misma manera se ejecutd una investigacion bibliografica la cual fue de gran
ayuda, ya que permitio conocer los fundamentos tedricos en cuanto a la balanza digital
gramera y demas tematicas necesarias para tener una idea mas clara acerca del proyecto

que se ejecuto.

11. Recomendaciones

Realizar un seguimiento sobre el correcto uso y mantenimiento de la balanza a través
de los registros y disefiar un plan de gestion de calidad 1SO 9001 para la certificacion
de la balanza digital gramera BPS 51 plus.

Es importante que los registros de uso y mantenimiento de la balanza los lleve una
persona especifica encargada del laboratorio de una manera ordenada y responsable,
estos registros deberan ser analizados en intervalos de tiempo determinado para conocer
el estado del equipo y asegurar que no exista fallas dentro del manejo.

Es recomendable que al usar la balanza digital gramera solo un estudiante tome las
medidas ya debido a que la balanza cuenta con una precision del 0,1 g no debe tener
ningun tipo de vibracién o movimiento, por lo que se necesita que el equipo este en un

lugar estatico.



84

12. Bibliografia

Abril, M. (Febrero de 2017). Disefio de un manual de procedimientos para la plantulacion de
tomate. Obtenido de epositorio.uptc.edu.com:
https://repositorio.uptc.edu.co/bitstream/001/2034/1/T GT-698.pdf

Adam Equipment. (16 de julio de 2017). ¢{Qué son las balanzas de precision? Obtenido de
www.adamequipment.com: https://www.adamequipment.com/es/aeblog/que-son-las-
balanzas-de-precision

Adam equipment. (19 de Junio de 2019). ¢(Como funcionan las escalas y las balanzas?
Obtenido de www.adamequipment.com:
https://www.adamequipment.com/es/aeblog/como-funcionan-los-escalas-y-las-
balanzas#:~:text=Las%20balanzas%20de%?20viga%?20utilizan,m%C3%A1s%20fuerz
a%?20hacia%20abajo%?20ejerce%22.

Agama, D. (2014). Inclusion econdmica y social en la educacion superior. Caso: Pension
diferenciada de la unidad académica de trabajo social de la PUCE . Obtenido de
repositorio.puce.edu.ec:
http://repositorio.puce.edu.ec/bitstream/handle/22000/6347/102.17.000819.pdf?seque
nce=4&isAllowed=y

Asanza, M., Miranda, M., Ortiz, R., & Espin, J. (2016). Manual de procedimiento. Revista
Caribefia de  Ciencias Sociales . Obtenido de  www.eumed.net:
https://www.eumed.net/rev/caribe/2016/11/manual.html

Avila, M. (05 de enero de 2021). Propiedades de la materia . LOGOS . Obtenido de UAEH:
https://repository.uaeh.edu.mx/revistas/index.php/prepa2/article/view/6515/7508

Balanzas  precisur . (2021). Balanza. Obtenido de balanzasprecisur.com:
https://balanzasprecisur.com/balanza/#elementor-toc__heading-anchor-19

Brajovic, F. (06 de Julio de 2020). Balanza analitica: Influencias fisicas en el peso y como
evitarlas . Obtenido de www.cromtek.cl: https://www.cromtek.cl/2020/07/06/balanza-
analitica-influencias-fisicas-en-el-pesaje-y-como-evitarlas/

Centro Espafiol de Metrologia . (2008). El sistema internacional de unidades. Obtenido de
www.cem.es: https://www.cem.es/sites/default/files/siu8edes.pdf

Chacha, K., & Pérez, W. (2013). Elaboracion de un manual de funcionamiento, mantenimiento
y un plan de renovacion de un equipo multiparamétrico (pH-conductividad), para el
laboratorio de control y analisis de la carrera de Ingenieria Agrindustrial de la
Universidad Técnica de Cotopaxi. Obtenido de repositorio.utc.edu.ec:
http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/2665/1/T-UTC-00201.pdf



85

Chinchilla, C., Guevara, D., & Quan, F. (Septiembre de 2001 ). Diagnostico de la metrologia
en el area de masas y balanzas de la industria alimenticia. Obtenido de
rd.udb.edu.sv:8080:
http://rd.udb.edu.sv:8080/jspui/bitstream/11715/230/1/030581 _tesis.pdf

Cueva, O. (2003). Elaboracion de yogurt de fresa. Obtenido de
https://bdigital.zamorano.edu/bitstream/11036/1875/1/AGI-2003-T009.pdf

FAO. (2011). Procesos para la elaboracion de productos lacteos. Guatamela: FAO. Obtenido
de https://www.fao.org/3/bo954s/bo954s.pdf

FAO. (2013). Agroindustrias para el desarrollo . Obtenido de www.fao.org:
https://www.fa0.0rg/3/i3125s/i3125s00.pdf

Femto. (2020). Balanza digital. Obtenido de femto.es: https://femto.es/balanza-digital

Fleisner, A. (2012). La referencia del término de magnitud fisica "masa". Obtenido de
dialnet.unirioja.es: https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=5037664

Granja, D., & Uribe, M. (JUNIO de 2014). Elaboracion de un manua de funcionamiento,
mantenimiento y plan de renovacion d eun centrifuga para el laboratorio de control y
andlisis de alimentos de la carrera ingenieria agroindustrial, en la Universidad
Técnica de Cotopaxi. Obtenido de repositorio.utc.edu.ec:
http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/2666/1/T-UTC-00203.pdf

Jaramillo, D. (Julio de 2015). Elaboracion de un manual de funcionamiento, mantenimiento de
los equipos camara de flujo laminar e incubacion del laboratorio de Biotecnologia de
la reproduccion. Obtenido de repositorio.utc.edu.ec:
http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/2776/1/T-UTC-00313.pdf

Mancuzo, G. (2021). ¢Qué es el mantenimiento rutinario? Obtenido de
blog.comparasoftware.com: https://blog.comparasoftware.com/mantenimiento-
rutinario/

Merchan, A. (04 de Enero de 2013). Balanzas. Obtenido de es.slideshare.net:
https://es.slideshare.net/ Aurora_Marchan/9balanzas

Mufioz, B. (s.f). Mantenimiento Industrial . Obtenido de ocw.uc3m.es:
http://ocw.uc3m.es/ingenieria-mecanica/teoria-de-
maquinas/lecturas/Mantenimientolndustrial. pdf

Mym instrumentos técnicos. (01 de abril de 2019). Tipos de balanzas. Obtenido de
www.myminstrumentostecnicos.com:

https://www.myminstrumentostecnicos.com/equipos-de-laboratorio/tipos-de-balanzas/



86

Normativa Ecuatoriana . (septiembre de 2017 ). Maquinaria para procesado de
alimentos.Conceptos basicos. Parte 2: Requisitos de higiene. Obtenido de
www.normalizacion.gob.ec:
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_en_1672-2.pdf

Normativa Ecuatoriana. (2015). Servicios de restauracion. Requisitos de mantenimiento de las
instalaciones y equipos. Obtenido de www.normalizacion.gob.ec:
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_3061.pdf

Ramos, W. (Diciembre de 2018). La importancia del manual de funciones y procedimientos
en la estructura de las empresas. Obtenido de repositorio.umsa.bo:
https://repositorio.umsa.bo/xmlui/bitstream/handle/123456789/24281/PT-
259.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Redaccion Calero . (21 de septiembre de 2020). Concepto de agroindustria . Obtenido de
www.calero-group.com: https://www.calero-group.com/concepto-de-agroindustria/

Rey, J. D. (mayo de 2015). Los instrumentos para pesar. Un paseo por la historia de las
basculas . Obtenido de umer.es: https://umer.es/wp-
content/uploads/2015/05/n81_los_instrumentos_para_pesar.pdf

Serna, L., & Lopez, S. (2010). Actualizacién del manual del laboratorio de analisis de

alimentos del programa de tecnologia quimica de la Universidad Tecnoldgica de

Pereira. Obtenido de repositorio.utp.edu.co:
https://repositorio.utp.edu.co/server/api/core/bitstreams/86e7d309-68d3-4d63-a7d8-
b8c2f340fa7b/content

Sicma21. (19 de abril de 2021). ¢ Qué es la maquinaria agroindustrial y su tipos? Obtenido de
www.sicma2l.com: https://www.sicma2l.com/maquinaria-industrial-que-es-y-tipos/

Universidad Técnica de Cotopaxi. (2022). Historia de la Universidad. Obtenido de
www.utc.edu.ec: https://www.utc.edu.ec/UTC/La-Universidad/Historia

UTC. (05 de Octubre de 2018). Reglamento Titulacion . Obtenido de www.utc.edu.ec:
https://www.utc.edu.ec/Portals/0/BELEN/PDF/REGLAMENTO%20TITULACIO%C
C%81N.pdf?ver=2019-11-22-164431-730&ver=2019-11-22-164431-730

Viscalla, R. (17 de Mayo de 2017). Definicion de manual de mantenimiento . Obtenido de
es.scribd.com: https://es.scribd.com/document/248612668/Definicion-Manual-de-

Mantenimiento



87

13. Anexos
Anexo N° 01: Hoja guia de elaboracion de yogurt de mora

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD: CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

CARRERA: AGROINDUSTRIA

ASIGNARURA: INDUSTRIA DE LACTEOS
CICLO: OCTAVO “A”

DOCENTE:

Ing. Mg. Edwin Ramiro Cevallos Carvajal.

INTEGRANTES:
e Gancino Masabanda Odalis Maritza

e Sevilla Quiguango Angelita Jasmin

TEMA:
Hoja guia de elaboracién de yogurt de mora

FECHA:

12/12/2021
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1. TEMA: Elaboracion de yogurt de mora
2. INTRODUCCION

La leche es considerada como las materias primas que mas son consumidas debido a que en el
sector agroindustrial que provee de componentes que aportan a la nutricién de las personas
como son las la grasa, proteinas, sales minerales estas caracteristicas dependen mucho de los

procesos sometidos para la transformacion como uno de ellos que tenemos es el yogurt.

El yogurt es un producto fermentado elaborado a partir de leche entera, en el cual toman
acciones las bacterias &cido lacticas, transformando los azlcares en &cido lactico
principalmente y pequefias cantidades de productos secundarios como compuestos
carbonilicos, &cidos grasos volatiles, aminoacidos y alcoholes, como consecuencia de la
acidificacion del medio por las bacterias acido lacticas, las proteinas de la leche se coagulany
precipitan, dando lugar a un producto con sabor, aroma y textura caracteristico, el cual es
apreciado por su alto contenido de proteinas que ayuda a mejorar la digestion del organismo

por los cambios ocurridos en las proteinas de la leche. (Cueva, 2003)

Por tal forma se detallara los andlisis previos que la leche necesita y los procedimientos
seguidos qué de tal forma servira como una herramienta principal en la transformacién de la

leche en diversos productos lacteos.
3. OBJETIVOS
Objetivo general

e Elaborar el yogurt de mora en la planta agroindustrial de la Universidad Técnica de
Cotopaxi

Objetivos Especificos

e Aplicar los ingredientes e insumos de manera adecuada durante el proceso de
elaboracién de yogurt de mora.
e Producir un yogurt de mora con altos estandares de higiene, inocuidad y calidad.

e Emplear los equipos de manera adecuada durante el proceso.
4. MATERIALES

Materia prima

Leche
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Equipos

Tanque receptor de leche
Descremadora
Yogurtera

TermoOmetro

Mesas de trabajo

Materiales

Tamiz

Cucharas

Recipientes

Ollas de acero inoxidable
Envases de plastico
Guantes

Cuchillos

Tablas de picar

Insumos

Gelatina

Sorbato de potasio

Benzoato de Sodio

Almidon

Azlcar

Fermento lactico

Frutas (mora)
PROCEDIMIENTO

1. Recibir y filtrar la leche con la ayuda del tamiz y colocarlos en el tanque receptor para
proceder a tomar una pequefia muestra de leche y determinar el porcentaje de grasa que
contiene.

2. Después separar 15 litros de leche y llevarlos a la descremadora, una vez descremada
colocarlos en la yogurtera junto a los 35 litros de leche sobrantes y proceder a la

pasteurizacion con vapor de 80°C a 85°C por 5 minutos.
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En un recipiente colocar 162 g de gelatina, 120.96 g de almidon, 14.6 g de edulcorante,
2600g de azucar, 21.6g de sorbato de potasio, 10.8g de benzoato de sodio y mezclar
homogéneamente.

Una vez disminuida la temperatura del yogurt afiadir los insumos, batir y esperar su
incubacion durante 4 a 5 horas.

Una vez enfriado se procede a separar los litros necesarios de yogurt para afadir las
diferentes frutas, saborizantes y colorantes.

Finalmente, mezclar, envasar y etiquetar el yogurt en envases esterilizados y llevarlos

a refrigeracion.

CALCULOS Y RESULTADOS

El estudiante presenta los resultados que obtuvo en la practica con la finalidad de desarrollar

el aprendizaje, esto puede realizar en tablas, cuadros, graficos, fotografias, con su respectivo

analisis y discusion.

7.

DISCUSION

El estudiante se encargara de realizar las comparaciones pertinentes, de la informacién obtenida

del producto final, en cuanto a caracteristicas y rendimiento. De la misma forma debera

emplear fuentes confiables, en la argumentacion que realice.

8.

9.

R

CUESTIONARIO

¢Cual es la funcién de la balanza digital gramera dentro del proceso de yogurt?
¢Qué es el yogurt?

¢Cuales son las proteinas que se encuentran presentes en la leche?

¢Cual es la capacidad de la balanza digital gramera?

CONCLUSION

De acuerdo a la préctica realizada sacar las conclusiones del producto realizado.

10.

RECOMENDACIONES

Se realizard conforme al criterio del estudiante al final del informe.

11.

Cueva,
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Anexo N° 02: Aval del traductor

Universidad

Técnica de CENTRO DE IDIOMAS

Cotopaxi

AVAL DE TRADUCCION

En calidad de Docente del Idioma Inglés del Centro de Idiomas de la Universidad
Técenica de Cotopaxi; en forma legal CERTIFICO que:

La traduccion del resumen del proyecto integrador al idioma Inglés cuyo titulo versa:
“MANUAL DE FUNCIONAMIENTO, MANTENIMIENTO Y APLICACION
PEDAGOGICA DE EQUIPO (BALANZA DIGITAL GRAMERA BPS 51 PLUS)
EN AL LABORATORIO DE INVESTIGACION DE LACTEOS EN LA
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI", presentado por Gancino Masabanda
Odalis Maritza y Sevilla Quiguango Angelita Jasmin, estudiantes de la carrera de
Agroindustria pertencciente a la Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos
Naturales, lo realizaron bajo mi supervision y cumple con una correcta estructura
gramatical del [dioma.

Es todo cuanto puedo certificar ¢n honor a la verdad y autorizo a las peticionarias hacer
uso del presente certificado de la mancra ética que estimare conveniente.,

Latacunga, 28 de marzo del 2022.

Atentamente,

3 CENTRO
7 15 IDIOMAS

Llc Edison Marcelo Pacheco Pruna Mg.
DOCENTE CENTRO DE IDIOMAS
C.C. 050261735-0
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Anexo N° 03: Hoja de vida del tutor

Datos personales

Apellidos: Cevallos Carvajal

Nombres: Edwin Ramiro

Estado civil: Casado
Cédula de ciudadania: 0501864854

Numero de cargas familiares: 2

Lugar y fecha de nacimiento: Latacunga, 19 de julio 1973

DIRECCION DOMICILIARIA: Los girasoles y Av. Yolanda Medina (Rumipamba de las
Rosas — Salcedo)

Teléfono celular: 0995073500

Email institucional: edwin.cevallos@utc.edu.ec

Estudios realizados vV titulos obtenidos

Codigo  del  registro
) ) ) Fecha de
Nivel Titulo obtenido CONESUP 0

registro
SENESCYT

Cuarto Magister en agroindustrias mencién en  2021-12-23 | 1020-2021-2403766
tecnologia de alimentos

Cuarto Magister en gestion de proyectos socio | 2015-12-21 | 1045-15-86073542

productivos

Tercer Ingeniero agroindustrial 27-08-2002 | 1020-02-179936
Tercer Tecnologo en sistemas de calidad 10-10-2005 | 2249-05-65252

Historial profesional

Empresa / Institucion Cargo

Universidad Técnica de Cotopaxi Docente investigador

Organizacion de las Naciones Unidas | Consultor en empresas y marketing
para la agricultura y la alimentacion
(fao)

Facilitador en areas de gestion
CORSEDI empresarial
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Marquet / agroindustria

Grupo social FEPP Gerente de comercializacion - técnico

agroindustrial

Unidad administrativa o académica en la que labora: Ciencias agricolas y recursos naturales
Area del conocimiento en la cual se desempefia:

Ingenieria, Industria y Construccién; Industria y Produccion.

Fecha de ingreso a la UTC: 05 de octubre 2010
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Anexo N° 04: Hoja de vida del 1 postulante
Datos personales

Apellidos: Gancino Masabanda
Nombres: Odalis Maritza

Estado civil: Soltera

Cédula de ciudadania: 0550131445
Lugar y fecha de nacimiento: Angamarca-Pujili 26 de diciembre del 1997

Direccion domiciliaria: San Felipe calles 10 de agosto y Paraguay

Teléfono celular: 0998291693

Correo electronico: odalis.gancino1445@utc.edu.ec /odalisgancinoll@gmail.com

En caso de emergencia contactarse con: Marlene Masabanda (0987969978) 6 Luis Gancino
(0987249613).

Estudios realizados v titulos obtenidos

Primaria: Escuela Fiscal “Ana Paez ”

Secundaria: Instituto Superior Tecnoldogico “Victoria Vasconez Cuvi”

Titulo obtenido: Bachiller en Ciencias Unificado

Superior: Carrera de Agroindustria en Universidad Técnica de Cotopaxi (Cursando)

Titulo a obtener: Ingeniera Agroindustrial
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Anexo N° 05: Hoja de vida del 2 postulante
Datos personales

Apellidos: Sevilla Quiguango
Nombres: Angelita Jasmin

Estado civil: Casada

Cédula de ciudadania: 0504100108

Numero de cargas familiares: 1

Lugar y fecha de nacimiento: Latacunga, 01 de septiembre de 1995
Direccion domiciliaria: Pujili — Barrio Cashapamba-California 2
Telefono celular: 0995705742

Correo electronico: angelita.sevilla0108@utc.edu.ec /jazsevilla2infor@gmail.com

En caso de emergencia contactarse con: Javier Chiluisa (0959885947) 6 Maritza Sevilla
(0995379855).

Estudios realizados v titulos obtenidos

Primaria: Escuela Fiscal Mixta “Jaime Andrade Fabara”

Secundaria: Instituto Superior Tecnoldgico “Victoria Vasconez Cuvi”

Titulo obtenido: Bachiller en Aplicaciones Informaticas

Superior: Carrera de Agroindustria en Universidad Técnica de Cotopaxi (Cursando)

Titulo a obtener: Ingeniera Agroindustrial



