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AUTORES: Haro Santacruz Luis Stalin

Moposita Tenelema Juan David

RESUMEN

El analizador de granos portatil “Food Tech” tiene las siguientes caracteristicas las cuales son
pantalla digital donde indica los resultados, el analizador de granos esta disefiado para trabajos
de investigacion ya que cuenta con un sistema que analiza de forma automatica en menos de un
minuto, posee un compartimiento donde se coloca seis baterias AA, trae un termistor que
analiza los granos secos, soportes para muestras gruesas y delgadas depende a la necesidad del
operario denominados tazas, esto permite realizar algunas funciones como son anélisis de
granos gruesos y delgados, descargar datos mediante el software previamente instalado, se
puede utilizar para realizar los siguientes analisis en granos gruesos la proteina, humedad y
grasa y en los granos delgados proteina, humedad. EI manual de funcionamiento consta de los
siguientes puntos que son el encendido, calibracidon depende del tipo de grano a utilizar (grueso
0 delgado), solucién de los errores mas comunes que se presenta al momento de analizar, los
pasos a seguir para obtener los andlisis, en cambio en el manual de mantenimiento consta de
registros de control (preventivo, correctivo y rutinario), con la finalidad de alagar la vida util
del equipo, el correcto método de limpieza del equipo y medidas de seguridad al personal. En
las practicas realizadas se obtuvieron los siguientes resultados, en granos gruesos y delgados en
este caso el haba la cebada segun las normas INEN y FAO de acuerdo al analisis realizado en
el Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Carrera de Ingenierias Agroindustrial cumple todos
los valores establecidos en la humedad, grasa y proteina que debe presentar antes de su
industrializacion.

Palabras claves: Analizador, Food Tech, Manual, calibrar, cereales
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TOPIC: “FOOD TECH” PORTABLE GRAIN ANALYZER EQUIPMENT
PEDAGOGICAL APPLICATION INTO AGRO-INDUSTRIAL TRANSFORMATION
PROCESSES”.

AUTHORS: Haro Santacruz Luis Stalin
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ABSTRACT

The portable grain analyzer "Food Tech" has the following characteristics, which are a digital
screen, where it indicates the results, the grain analyzer is designed for research work, since it
has a system, what analyzes automatically in less than a minute, it has a compartment, where is
placed six AA batteries, it has a thermistor, what analyzes the dry grains, supports for thick and
thin samples depending on the operator called cups need, this allows to make some functions,
such as thick and thin grains analysis. Download data, through the previously installed
software, it can be used to perform the following analyzes on coarse grains protein, moisture
and fat and on fine grains protein, moisture. The operation manual consists of following points
that are the ignition, calibration depends on the grain type to use (thick or thin), solution the
most common errors, which occurs, when analysis, the steps to follow to get the analyzes, on
the other hand, the maintenance manual consists of control records (preventive, corrective and
routine), in order to extend the equipment useful life, the correct method of cleaning the
equipment and safety measures for staff. In the made practices, they were got the following
results, in thick and thin grains, in this case the barley bean according to the INEN and FAO
standards accordance to the made analysis in the Agro-industrial Engineering Career meet all
the established values in the humidity, fat and protein, which it must present before its
industrialization.

Keywords: Analyzer, Food Tech, manual, calibration, cereals.
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1. INFORMACION GENERAL
1.1. Institucion que auspicia:

Universidad Técnica de Cotopaxi

1.2. Facultad que auspicia:

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales

1.3. Carrera que auspicia:
Ingenieria Agroindustrial

1.4. Titulo del proyecto integrador
Aplicacion pedagogica del equipo analizador de granos portatil “Food Tech” en procesos de

transformacion agroindustriales.

1.5. Nombre del equipo de trabajo:
Tutor de Titulacion:
Ing. M.Sc. Bastidas Pacheco Hernan Patricio.

Estudiantes:
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David

1.6. Lugar de ejecucion:
Barrio: Salache

Parroquia: Eloy Alfaro
Canton: Latacunga
Provincia: Cotopaxi-Zona: 3

1.7. Areas del conocimiento:

Ciencias Tecnoldgicas (X)
Matematicas (...)

Fisica (X)

Quimica (...)

Ciencias de la Vida (...)



Ciencias Econdmicas (...)
Ciencias Agron6émicas (...)
Otra (especificar)... (...)

2. CARACTERIZACION DEL PROYECTO
2.1. Titulo del proyecto

Aplicacion pedagdgica del equipo analizador de granos portatil “Food Tech” en procesos de
transformacion agroindustriales.

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

2.3. Campo de investigacion:
Linea de Investigacion: Procesos industriales.

Sub - linea de investigacion: Optimizacidn de procesos tecnoldgicos agroindustriales.

2.4. OBJETIVOS
2.4.1. Objetivo General
e Implementar una aplicacion pedagdgica del equipo analizador de granos portatil “Food
Tech” en la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi.

2.4.2. Objetivos especificos

e Elaborar un manual de funcionamiento del equipo analizador de granos portatil “Food
Tech” utilizado en la Carrera de Ingenieria Agroindustrial.

e Establecer un manual de mantenimiento del equipo analizador de granos portatil “Food
Tech”.

e Realizar practicas demostrativas en la Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Técnica de Cotopaxi utilizando el equipo analizador de granos portétil
“Food Tech”.

2.5. Planteamiento del Problema

La Agroindustria en el Ecuador tiene un gran retraso tecnoldgico y de investigacion lo
que no ha permitido el desarrollo de este sector siendo nuestro pais un gran productor de
materias primas tanto de arranque animal, vegetal y silvestre pero que no ha sido
adecuadamente industrializado, la obtencion de distintos productos con la generacién de valor
agregado lo que generaria una mejor rentabilidad para los productores que producen materias

primas como para los que la industrializan.



La Universidad Técnica de Cotopaxi tiene como objetivo primordial el formar
profesionales que se adapten a la vida laboral desenvolviéndose en las &reas en la cual los
estudiantes se forman y al no contar con equipos actualizados que ayuden en el desarrollo del
aprendizaje de los estudiantes y docentes de la carrera.

2.5.1. Descripcion del problema

En el area del Carrera de Ingenieria Agroindustrial existen nuevos equipos adquiridos
que no cuentan con manuales especificos de funcionamiento y mantenimiento adecuados para
la correcta aplicacion pedagogica por parte de los estudiantes y docentes por lo que se requiere
elaborar los manuales para prevenir el mal uso de los equipos, lo cual se ha presentado la
problematica de no contar con manuales de los nuevos equipos en el rea de bromatologia.
2.5.2. Elementos del problema

e EI Carrera de Ingenieria Agroindustrial cuenta con equipos propensos a ser
remplazados, para mejorar la capacidad de los conocimientos por medio de los docentes

y estudiantes.

e Carencia de informacidn adecuada respecto a los equipos de la Carrera de Ingenieria

Agroindustrial de tal forma los equipos son propensos a sufrir deterioro y dafios.

2.5.3. Formulacion de problema

¢El llevar a cabo la elaboracion de manuales de funcionamiento como de mantenimiento,
mejoraran el modo de uso del analizador de granos portatil “Food Tech”?

2.5.4. Justificacion del proyecto Integrador

La Universidad Técnica de Cotopaxi, en responsabilidad de formar profesionales
excelentes en los campos de ciencias Agricolas, Agroindustria, Veterinaria, Ecoturismo y
Ambiental tras el aprendizaje y los procesos productivos se ve necesitado la implementacion
de equipos para las aplicaciones pedagogicas en las diferentes areas por lo cual se requiere de
equipos con sus respectivos manuales de funcionamiento y mantenimiento para mejorar el
aprendizaje en cuanto al desarrollo de diversas practicas que ayuden en la formacidn de nuevos
profesionales. De esta manera con el manual se pretende alcanzar el beneficio directamente a
los estudiantes y docentes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial.

De modo que es indispensable el instruir a los estudiantes y docentes sobre el manejo
de los manuales para el uso correcto del equipo analizador de granos portatil “Food Tech”, esto
brinda la prolongacién de la vida util del analizador siendo un aporte confiable para el buen

funcionamiento y mantenimiento optimo en sus funciones.



2.5.5. Conveniencia

En los laboratorios de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica de Cotopaxi
cuenta con maquinarias y equipos que estan propensos a ser reemplazados por tal motivo se
pretende adquirir nuevos equipos que ayuden al mejoramiento del aprendizaje de los estudiantes
de esta manera obtendremos un mejor conocimiento dentro del campo agroindustrial asi
también una facilitaremos una guia del correcto funcionamiento y mantenimiento de los
equipos.
2.5.6. Relevancia social

Con el implemento de nuevas maquinarias ayudamos a mejorar el conocimiento de los
estudiantes con respecto al manejo de maquinarias de este modo formar profesionales con
amplio conocimiento no solo en lo tedrico sino también en lo practico, ademas mediante la
implementacion ayuda en los diferentes procesos de productos agricolas de interés social y
como resultado formar a profesionales que sean capaces de adaptarse y desenvolverse
rapidamente en el campo laboral.
2.5.7. Implicaciones practicas

En los presentes manuales de funcionamiento y mantenimiento de los equipos estan
netamente disefiada con el fin de mejorar el uso y el mantenimiento que se les debe dar segun
las indicaciones de cada equipo durante la recepcién de materia prima y después de su
funcionamiento en la produccién destinada.
2.5.8. Valor tedrico

El presente proyecto realizado representa un gran valor y oportunidad la cual sera
fundamental para la Carrera de Agroindustrias obteniendo como resultados el mejoramiento de
los distintos procesos y también el control de los equipos mediante el manual de funcionamiento
y mantenimiento en el area de frutas y hortalizas de esta forma abarcard los conocimientos
practicos por parte de los estudiantes en su formacion profesional.
2.5.9. Utilidad metodoldgica

Se aplica el manual de mantenimiento y funcionamiento como un material que nos
ayuda a poder aplicar con precision los analisis de los diferentes granos secos de manera
adecuada.
2.6. Alcances

Por medio del presente proyecto se busca alcanzar el manual de funcionamiento y
mantenimiento de un analizador de granos portatil “Food Tech”, equipos adquiridos para el
Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, de forma que se



pueden ser aplicadas las diferentes metodologias y procedimientos establecidos en cada
maquinaria para su correcto funcionamiento y la seguridad de los operarios del mismo.
2.7. Limitaciones y/o restricciones

Se tiene las siguientes limitaciones y/o restricciones para la elaboracién de manuales de
funcionamiento y mantenimiento.

Carencia de informacién destacada y confiable para el desarrollo de los manuales

3. IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS COMPETENCIAS

Tabla 1 Identificacion y Descripcion de las competencias.

COMPETENCIAS

Competencias a desarrollar Asignatura Serrr;est
Establecer diferentes procesos biotecnoldgicos
junto con la aplicacion tecnolégica. Biotecnologia Quinto
Establecer condiciones apropiadas para
asegurar la calidad e inocuidad de los Seguridad e inocuidad

. . 3 Sexto
productos terminados. Alimentaria

Aplicacion de estudios previos al desarrollo
del manual de mantenimiento y aplicacion de  Disefio de equipo y planta Sexto
los equipos.

Estableces parametros de seguridad para él  Mantenimiento y seguridad

. . . : Sexto
personas que va a manejar el equipo. industrial
Establecer condiciones organolépticas en los A -
. g P Analisis de productos Séptim
productos terminados para establecer la : :
: Agroindustriales 0
calidad que se debe obtener en los productos.
Aplicacion de andlisis fisico, quimicos en los Séptim
granos secos previo a su industrializacion. Industrias de Harinas %

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)



Tabla 2 Identificacion de competencias por productos a entregar.

Competencias a

Productos a entregar

Asignatura .
desarrollar g Etapa 1 Etapa 2 Etapa final
Aplicacion  de .
analisis  fisico Establecer Rez_all_zar los

uimicos en Ios, ardmetros analisis en las
g : Adquisicion de P . materias
granos Secos Industria de : de capacidad )
revio a su Harinas €quipos a esc_ala maxima en el primas y
ipndustrializacic’)n de laboratorio. equino productos
quipo. terminados.
Elaboracion Manual de
Establecer Elaboracion de funcionami-
. de manuales
parametros  de Mantenimiento los manuales de especificando ento y de
seguridad para él . funcionamiento y P mantenimi-
ersonas que va y seguridad aplicacion el proceso ento de los
P g industrial plic adecuado .
a manejar el pedagdgica de los para el equipos.
equipo. equipos.
quip quip personal.
Aplicacion  de L
plic . Adquisicionde  Establecer los
estudios previos o .
maquinarias para  pardmetros oo
al desarrollo del la optimacion de de Optimizaci-
manual de o P . . onen los
. Disefio de procesos y funcionamien .
mantenimiento y : ; X métodos
. equipo y planta  mejoramiento de toy . .
aplicacion los conocimientos mantenimient agroindustrial
edagogicas de . es.
pedagog académicos. 0 de los
los quipos. ;
equipos.

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)

4. MARCO TEORICO
4.1. Fundamentacion historica
4.1.1. Universidad Técnica de Cotopaxi

La Universidad Técnica de Cotopaxi esta situada en el barrio El Ejido, en la parroquia
Eloy Alfaro, perteneciente al cantdén Latacunga de la provincia de Cotopaxi. El suefio se vio
conquistado el 24 de enero de 1995 cuando nace como una institucién con autonomia nombrada
legal mente como Universidad Técnica de Cotopaxi. A lo largo de estos 27 afios de la institucion
se ha levantado una lucha incansable por la igualdad social, por la formacién de profesionales
con un sentido humanista, por la gratitud de la educacion para los jovenes dejando de lado su
situacion social y constituiré como un ser competitivo en un campo profesional y laboral. La
Institucion Universitaria posee su ubicacion en la planta matriz en San Felipe, donde se
encuentra funcionando las siguientes facultades en Ciencias: Administrativas, Humanas y

Ciencias de la Ingenieria y Aplicadas. En el campus Salache labora el Centro de



Experimentacién Académica Salache (CEASA) en el cual se desarrolla la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales (UTC, 2022).

En el Campus se encuentran carreras referentes a las ciencias agropecuarias,
ambientales, agroindustriales, veterinarias y turisticas, lo que engloba el cuidado del medio y
recursos en la facultad, la practica dentro de las actividades realizadas ha hecho que el desarrollo
estudiantil tenga efectos positivos en la localidad y en su interrelacion con la universidad y sus
proyectos.

4.1.2. La Facultad de Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales (CAREN)

En la Universidad Técnica de Cotopaxi se encuentran la Facultad de Ciencias
Agropecuarias y Recursos Naturales. Esta Facultad, CAREN, genera y difunde el
conocimiento, la ciencia y la cultura a traveés de la investigacion cientifica y la vinculacién con
la sociedad para contribuir a la transformacion econdémica-social del pais. De esta manera se
encuentra encaminada a la formacion de profesionales humanistas con un alto nivel académico,
cientifico y tecnoldgico con pensamientos criticos y responsabilidad social, sin dejar de lado
ciertas caracteristicas como liderazgo y emprendimiento, partiendo de principios como la
justicia, libertad, equidades y solidaridad.

Vinculado distintos sectores de la provincia y del pais a nivel urbano y rural, identificando
problemas y prestando alternativas de solucion a los mismos; para lo cual se ha determinado un
Proyecto de Vinculacion de la Facultad de nombre “Desarrollo de mi Tierra”, desarrollado en
5 lugares priorizados de la provincia de Cotopaxi. Los futuros profesionales de esta facultad
experimentan durante toda su vida académica se ha cogen a cada uno de los distintos convenios
de la Facultad mantiene con Universidades y empresas gubernamentales y no gubernamentales,
forman parte de los importantes grupos de investigacién a nivel nacional e internacional;
establecidas en las distintas modalidades de movilidad estudiantil entre ellas, estancias cortas,
desarrollo de trabajos de investigacién (UTC, 2022).

La facultad se caracteriza por el compromiso que existe dentro de la localidad y el medio
en el cual se desenvuelve cada proyecto, los recursos naturales y el aprovechamiento de las
instalaciones son el eje de desarrollo académico en el Campus, debido a que gracias al proceso
que tiene cada seccion en cada carrera ofertadas se rige a cumplir con los objetivos educativos.
4.1.3. Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Es Carrera se especializa en estudiar los mecanismos de la ingenieria orientada a
analizar, disefar, efectuar y supervisar procesos de innovacion y transformacion de materia
prima, formando mercancias Agroindustriales alimentos y no alimentos con el fin de fortalecer

desde la Ingenieria, la incorporacién de nuevas técnicas, métodos e insumos, que aumenta la



eficiencia, la productividad de los sistemas y la comercializacion de los productos, generando
investigacién para el mejoramiento tecnoldgico aprovechando de manera éptima la produccién
agropecuaria mediante la aplicacion de normas técnicas de calidad, contribuyendo
significativamente en el cambio de la matriz productiva (UTC, 2022).

La carrera dedica su enfoque la transformacion de materias primas, generando
productos de calidad y nutricion al publico, la carrera también cuenta con una planta de
produccion Agroindustrial, la cual dirige la educacion principalmente a la adquisicion de
practica y conocimiento impartido en las aulas.

4.1.4. Historia de la Agroindustria

La Agroindustria procede de la investigacion centrada en la agricultura con la industria
y aparece en la primera guerra mundial en Norte América y Europa, el cual llevando a América
Latina se tradujo como Agroindustria. Se normaliza la nueva tecnologia agropecuaria e
industrial con el fin de producir a gran escala, dando como resultado la multiplicidad de zonas
de produccién en la rama agropecuaria, de este modo se acrecienta las lineas de procesamiento,
empague y distribucion de los alimentos y se generan nuevos procesos tecnoldgicos industriales
(Martinez, et. al, 2017).

4.1.5. Resefia historica de equipos agroindustriales

Con el pasar de los tiempos el hombre ha fabricado diversidad de utensilios y
herramientas manuales con la finalidad de buscar una economia energética, eficiencia y
productividad, ciertas de ellas ajustadas a la estructura de animales las mismas que han servido
para facilitar las labores agricolas (Borras, 2010). Con el desarrollo de la tecnologia van siendo
desplazadas por maquinas y equipos de mejor potencia y capacidad de operacion que se
encuentran plasmadas por medio de la historia de la agricultura y la humanidad (Corcho
Fuentes, et. al, 2017). Otros estudios demuestran que el principio de la produccién agricola es
la produccidn vegetal, fundamentandose en ésta, la produccién animal, de manera que a partir
del trabajo manual al uso de animales y a la mecanizacion mecanizada, pasando por la transicion
a otra fuente de accionamiento, va vinculada a grandes cambios en procesos técnicos y
econdémicos. El significado de mecanizacion en su mas amplio concepto reside en el manejo y
regularizacion de equipos y maquinarias de actividades agricolas (Alvarez, et. al, 2020).

4.1.6. Fundamentacion histdrica del equipo

Hablando sobre las industrias alimentarias actuales han pasado por momentos dificiles
de procesos de diversificacion e inclusion la empresa familiar tradicional, caracterizada por
gran operacion intensiva en la mano de obra que en la antigiedad se necesitaba para los distintos

procedimientos de la transformacion de una materia prima (Culbertson, 2004).



A saber, de Malagie et, al. (2012) Las industrias de alta tecnologia dependen del uso
extensivo de capital. Varias areas de estas industrias dependen netamente de la agricultura y la
pesca local, esta dependencia es conducia a la produccidn estacional y al empleo de trabajadores
temporales la tecnologia mejorada de procesamiento y conservacion, alivié un poco la presion
en el enfrentamiento de trabajadores debido a la necesidad de un procesamiento rapido para
evitar dafios en el producto (p. 67).

4.2. Fundamentacion tedrica
4.2.1. Equipos

Los equipos estdn dentro de una categoria de elementos Ilamados artefactos, una
maquina debe estar disefiada para cumplir un propoésito o una funcion principal y/o funciones
secundarias (Cardona Diaz J. , 2018). Para descubrir su funcionamiento se puede representar
de acuerdo a los elementos que la componen: tornillos, palancas, pedales, cadenas, correas,
entre otros, en una caja negra, pero ademas posee una serie de caracteristicas: ergonomia,
coordinacién, funcionalidad, seguridad y sostenibilidad (Morales, 2011). La funcionalidad es
la caracteristica esencial. Se le llama caja negra porque no podemos ver lo que hay en su interior
(Cardona Diaz J. S., 2016 ).

“Food Tech” representa a las nuevas generaciones de instrumentos para el analisis
composicional de calidad del grano entero. Esta es la solucién que asegurara un analisis fiable
tanto para los comerciantes de grano como para los procesadores. Tiene la capacidad de analizar
parametros tales como, proteina, humedad y grasa.

4.2.2. Equipos para analizar la densidad
El analizador de densidad, es una herramienta que debe ser fundamental en un laboratorio.
Segun (MICROM, 2020) con este dispositivo, puede determinar las propiedades fisicas del
producto criados durante la elaboracion de cereales como (cascaras de arroz, salvado, granos
de maiz) (p. 3) y con este analisis se buscan los mejores desarrollos y las mejores

modificaciones de equipos en las grandes industrias.

4.2.3. Equipos para analizar la proteina
El equipo para analizar la proteina reemplaza el método convencional mediante una
técnica de marcaje de biociencia y la tecnologia de iTAG (Jenck, 2008) para la determinacion
rapida, directa y segura de proteina, ademas de los avances para los analisis de la proteina por
medio en un proceso veloz de la quimica verde lo que permite la deteccion de proteinas en un

rango de tiempo menor a 5 minutos (Varela Espinosa et, al. 2021).
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4.2.4. Equipos para analizar la humedad

Es un dispositivo que se compone por dos médulos integrales, uno que se destina al
pesaje y otro modulo que corresponde al calentamiento, cumpliendo con una doble
funcionalidad y por ello se considerarse una solucién doble. Dicha funcionalidad es deseada
por numerosos especialistas que operan en muchas areas econdmicas como lo menciona la
ONU y la FAO (2019): industria quimica, agricultura, y demas industrias encaminadas a la
alimentacion.

El analizador de humedad consiente en desplegar un desempefio simultaneo de dos
operaciones interrelacionadas, medicion de masa y medicion de temperatura. (Viresa, 2021).

Otras, maquinaria para la preparacion de hortalizas, frutas y legumbres maquinaria para
la elaboracion de aceites, como puede maquinaria para la elaboracién de aceites ser prensas y
aparatos mecanicos para su extraccion y preparacion, maquinaria de seleccion clasificacion de
frutas, cribadoras de semillas, granos o legumbres (Lopez Camara, 2006).

4.2.5. La cebada (Hordeum vulgare)

La cebada (Hordeum vulgare.) es considerado como uno de los cultivos que son
fundadores de la agricultura. Al respecto con el descubrimiento de restos arqueoldgicos de
granos de cebada descubiertos en la region del Creciente Fértil, Mesopotamia, demostrando que
el cultivo fue domesticado alrededor del afio 8000 A.C. La cebada es uno de los granos mas
antiguos cultivados hasta la actualidad, la historia es desarrollada por la fusion de otros centros
de origenes o de diversidades (INIAP, 2020).

4.2.6. Haba (Vicia faba)

El haba (Vicia faba L.) es parte de la familia de las leguminosas o fabaceas. Se cree
que el centro de origen de esta planta se ubica en Asia Menor y el Norte de Africa, incluyendo
México, la misma que se ha expandido a todo el mundo. No existe evidencia del cultivo que
sea desarrollados por los indigenas en la época precolombina, lo que indica que esta leguminosa
ha estado siempre en territorio continental aproximadamente desde 500 afios atras (Espinosa,
2017).

4.3. Fundamentacion legal
4.3.1. Las Buenas Practicas de Manufacturas (BPM)

Constituyen en principios que son basicos y las practicas generales de higiene
especialmente en un ciclo que parte de: “manipulacion, elaboracion, preparacion,
almacenamiento, trasponte y su respectiva distribucién de alimentos para consumo humano”
(Rueda Gémez, 2018), cuyo objetivo principal es garantizar que los productos fabricados estén
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en las condiciones adecuadas referente a la higiene y asi lograr disminuyan los riesgos
inherentes en la produccidn (Fizzell, 2000).
4.3.2. Campos de aplicacion
Esta destinada especificamente a establecimientos y fabricas donde procesan alimentos;
equipos, utensilios y especialmente en el personal que manipulo los alimentos. De acuerdo a
Rueda (2018) Se debe aplicar en las actividades de produccion, procesos, preparacion,
empacados, almacenamiento, transporte, distribucion y en la comercializacion de los alimentos

a nivel nacional e internacional (p. 6).

4.3.3. Servicio Ecuatorianos de Normalizacion INEN.

Al INEN incumbe la realizacion de inspecciones y fiscalizaciones para comprobar el
cumplimiento de normas técnicas, antes, durante y después de un debido proceso administrativo
(COA, Cddigo Organico Administrativo, 2017). Tiene por objeto determinar la conformidad o
no de un producto con las normas técnicas correspondientes, se debe tener en cuenta que la
primera inspeccion, que puede ser de oficio o por denuncia. Si el resultado es “no conforme”,
la Subsecretaria de Calidad iniciara el proceso administrativo que sancionara el establecimiento
o fabrica (Maigualema, 2020). Por lo tanto, la Norma INEN a la que nuestro proyecto se tiene
que regir se encuentra en el registro NTE INEN 49:2015 primera revision (INEN, 2015).

4.3.4. Seguridad Alimentaria

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion mejor
conocida como (FAO), determina que la seguridad alimentaria se logra cuando todos y en todo
momento, tienen acceso tanto fisico como econémico a los alimentos completos, inocuos y
nutritivos para satisfacer las necesidades en las personas de preferencias dietéticas para una
vida activa y saludable (FAO, 2011).

4.4. Definicion de términos

Agroindustrias: La Agroindustria es considerado como uno de los centros de mayor
produccion y transformacion de materias primas agricolas en productos de valor agregado.
Calidad: Se considera un conjunto que permite caracterizar y valorar las propiedades de
excelencia de alguien o algo.

Equipo: Se usa como un fin determinado en las industrias y sirve para el funcionamiento de un
aparato.

Funcionamiento: Es el proceso de comportamiento natural de un equipo, cuya accion realiza

una tarea particular.
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Grasa: Esta se encuentra en el tejido adiposo del cuerpo animal, asi como también en los
vegetales, generalmente es una sustancia solida a temperatura ambiente.
Humedad: Es la cantidad de agua o vapor que esta presente en las superficies o en el interior
de un cuerpo en el aire.
Insumos: Son materias primas, recursos utilizados para producir productos nuevos elementos.
Mantenimiento: ElI mantenimiento es un proceso mediante el cual se maneja un determinado
proceso para alargar la vida util del equipo.
Parametro: Son los datos o lineamentos de mayor prioridad cuyo valor es fija.
Proteina: Es una sustancia quimica que es parte de la estructura de las membranas celulares,
la funcion principal es la bioldgica es actuar como un biocatalizador.
5. METODOLOGIA
5.1. Disefio y modalidad de la investigacion descriptiva

La investigacion cientifica estd definida como el “registro, analisis e interpretacion de
la naturaleza en lo actual y la composicién o procesos de los fenémenos. El enfoque esta sobre
las conclusiones que dominan o sobre como la persona, grupo conducen a una funcién en el
presente” (Giraldo, 2013). Por otro lado, la investigacion descriptiva también puede definirse
como “un tipo de investigacion que tiene por objetivo describir ciertas caracteristicas basicas
de conjuntos homogéneos de fendmenos, utilizando criterios sistematicos para establecer la
estructura o el comportamiento de los fendmenos en estudio, proporcionando informacion
sistematica y comparable con la de otras fuentes” (Martinez, et, al. 2017).
5.2. Tipos de investigacion
En el siguiente proyecto integrador se utilizara los siguientes tipos de investigaciones.

- Investigacion cualitativa.
- Investigacidn experimental.
- Investigacién descriptiva (Rivadeneira Rodriguez, 2013).

5.2.1. Investigacion cualitativa.

El investigador Aguilar (2014) cita a Lincolny Denzin (1994), quienes manifiestan que
la investigacion cualitativa es un campo interdisciplinario transdisciplinario en muchas
ocasiones contra disciplinario. De tal manera que atraviesa las humanidades, las ciencias
sociales y las fisicas. La investigacion cualitativa se refiere a muchas cosas del mismo tiempo.

En lo multiparadigma se enfoca en los que practican son mayormente sensibles a los valores



13

multimetodico (p. 1). Se somete a la perspectiva naturalista y sobre todo a la comprension
interpretativa en las experiencias humanas (Gomez, 2021).

En la investigacion cualitativa el equipo analizador de granos portatil “Food Tech” nos
ayuda a obtener datos con exactitud esto quiere decir que los estudiantes y docentes de la
Carrera de Ingenieria Agroindustrial, mediante cuestionarios podran realizar experimentos con
mayor precision.

5.2.2. Investigacion experimental

A la investigacion experimental se presenta a través de la manipulacion de la variable
experimental que no esta verificada, lo que le diferencia de otros tipos de investigaciones es el
estudio y los tratamientos que dependen netamente del investigador (Ruiz, 2019), los criterios
que se tomen para manejar lo experimental, bajo condiciones estrictamente controladas, para
describir como o por qué ocurre una situacion o eventos en especificos (Vega Pacheco, 2018).

El Analizador de granos “Food Tech” brinda informacién que ayuda a mejorar la
investigacion experimental en las distintas actividades que lleva a cabo en el equipo, asi como
también mejorara notablemente el aprendizaje de los estudiantes.

5.2.3. Investigacién descriptiva
Investigacion descriptiva o llamada también meétodo descriptivo se refiriere al
procedimiento que se utiliza para la descripcion de las caracteristicas del sujeto, fendmeno o
una poblacion que se va a realizar un estudio en especifico (Arias, 2006). Considerando que el
método analitico, no lo describe especificamente el por qué ocurre algun fendmeno que se
estudie, a su vez se limita a observar detenidamente sin buscar ninguna explicacion (Martinez
C., 2020).

Esta investigacion interviene en las actividades de los manuales descritos para el
funcionamiento y mantenimiento del analizador de granos “Food Tech” el cual se especifica
los pasos y condiciones que se debe utilizar para el buen uso del equipo.

5.3. Instrumentos de la investigacion

Estipulas que los instrumentos son un recurso que se extraen de ellos la informacion

necesaria para la investigacion por ende cada instrumento distingue dos principales aspectos

que son la forma y el contenido segin. Exposicion de (Vega Pacheco, 2018).
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Ingenieria

MANUAL DE FUNCIONAMIETO DEL EQUIPO v/ | Agroindustria
ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL “FOOD TECH” Edicién 02

6.1. MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DEL EQUIPO ANALIZADOR DE GRANOS.
6.1.1. INTRODUCCION

El analizador de granos portatil es considerado uno de los equipos mas utilizados hasta
la actualidad por las grandes industrias de granos no solamente por su rapidez en resultados,
sino que por su veracidad en los datos que se obtienen, de esta manera hace que los procesos
para la verificacion de calidad de los granos por las industrias sean mas faciles y rapidas debido
a que se pueden utilizar en el campo o en los laboratorios por su facil transporte.

El analizar mejorara la rentabilidad de los productos a ser analizados, determinando el
porcentaje de proteinas, aceite y de humedad, estando disefiado para el uso en planta o en el
campo ya que cuenta con caracteristicas tecnolégicas de facil y rapido funcionamiento (Herreria
Cisneros & Sasig Tipantufia, 2014).

6.1.2. OBJETIVOS
6.1.2.1. General

e Describir el adecuado funcionamiento y limpieza del analizador de granos portatil

de forma clara y precisa.
6.1.2.2. Especificos

e Especificar cada una de las partes del analizador de granos portatil “Food Tech”.

e Determinar cuales son los pasos principales para un adecuado funcionamiento del
analizador de granos portatil “Food Tech”.
e Desarrollar una matriz para el registro de uso adecuado del equipo.
6.1.3. ALCANCE
El manual de funcionamiento del analizador de granos portatil fue desarrollado con la
finalidad de ser un apoyo tanto como para los estudiantes, profesores y personal que elabora en
los laboratorios de bromatologia de la Universidad Técnica de Cotopaxi en procesos de

elaboracion.

Elaborado por: Pag; 2-16
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David
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Practicas demostrativas, pedagogicas y sobre todo con el fin de dar a conocer el uso
adecuado del equipo.

6.1.4. DEFINICIONES

Analizador: Pueden ser personal netamente capacitada o por lo general son equipos
que analizan los resultados de forma automatica o manual.

Aplicacion: En el tipo de producto que el usuario esta analizando durante un
determinado constituyente.

Auto BIAS: Sesgo automatico de inicializacién la cual mantiene la precision de la
calibracion por ajuste diario.

Calibracidn: La calibracion de la maquina se lo realiza mediante una comparacion de
resultados obtenidos por medio de un valor ya obtenido.

Laboratorio: Es un conjunto de varios instrumentos de medicidn, personas 0 maquinas
donde cumplen un fin en especifico que es el analizar, resolver y probar lasdiferentes materias
primas.

Sensor: Es considerado como un elemento de medicién en ciertos dispositivos que
poseen esta caracteristica.

Temperatura: En el analizador de granos portatil se puede analizar los granos con una
temperatura de -22°C hasta los 52° C.

6.1.5. OPERACION Y FUNCIONAMIENTO
Mejorar el analisis de los granos secos asegurando su contenido éptimo de proteina,
aceite y humedad. El analizador de granos portatil “Food Tech” estd disefiado para un uso

rudo y exclusivo para la operacién en el laboratorio o campo.

Elaborado por: Pag; 3-17
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David
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Se utiliza para los andlisis de granos sin la necesidad de moler o preparar la muestra
como en los granos enteros de trigo, cebada, soya y maiz en un tiempo de 60 segundos 0 menos
determinando el contenido de humedad, proteina, aceite, en porcentaje (Garcia Roman, 2017).

6.1.5.1. Accesorios del analizador de granos
Los siguientes accesorios vienen incluidos dentro del equipo.

1. Food Tech ™ analizador portatil de granos (PFG)

2. 6 baterias AA

3. 1 cepillo antiestatica

4. Disco del software y Manual de Calibracion

5. Cable USB RS232

6. 2 taza de muestra de 25 mm (granos grandes como: maiz, soja)
7. 1 taza de Muestras de 16 mm (granos pequefios)

8. 1 taza de paso de luz variable

9. 1 taza de concha

6.1.5.2. Cerradura de Combinacion del Maletin
El maletin de transporte tiene la combinacion ajustada de fabrica para abrir en 000. Se
puede dejarlo en esta configuracion o puede establecerse una combinacion propia para mayor

seguridad del equipo.

Elaborado por: Pag; 4-18
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David
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Figura 1 cerradura de combinacion.

NORMAL POSITION

i:_i). . o

CHANGE
LEVER

CHANGED POSITION

Fuente: Cole Parmer Instrument.

1. Abrir la caja. En la parte posterior de la cerradura se vera la palanca de cambio quese
extiende desde el cuerpo de la cerradura.

2. Mover la palanca de cambio hacia los diales de la cerradura de combinacion y hacia
abajo.

3. Ahora girar los diales a un nimero secreto.

4. Sin alterar la configuracion de los diales, mover la palanca de cambio de vuelta a su
posicion original (normal). Asegurarse de que se ha hecho esto antes de cerrar la cajay la
cerradura.

5. La caja ahora soOlo se abrird con la combinacion secreta. Si se desea cambiar la

combinacion de nuevo, simplemente repetir estos pasos.

Elaborado por: Pag; 5-19
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David
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Ingenieria
Agroindustria

6.1.6. Especificaciones técnicas del “Food Tech”

Tabla 1 Especificaciones técnicas del analizador.

Especificaciones

Resolucion (AU)
Rango dptico (AU)
Intervalo (%)

Gama Spectrum

Salida

Resolucion

Tamario de la muestra
Estabilidad (Mili-AU)
Estabilidad

Tipo de producto
Tiempo de escaneo

0,0001
0-6
1,0a95

12 filtros que cubren longitudes de onda

desde 893 hasta 1045 nm

RS-232 a través del conector de 25-pines

(USB) con cable de 6 pies.
0,0001 AU
Aproximadamente 100 gramos
0,05
0,05 Mili-AU
Digestidn espectroscopios

General menos de un minuto

Display LCD
Bateria 1,5V AA
Power (VAC) Adaptador de 120 0 220
Marca Cole-Parmer
Dimensiones (cm W) 12,1
Elaborado por:(Haro, Moposita, 2022)
Elaborado por: Pag; 6-20
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6.1.7. Partes del equipo analizador de granos

Figura 2 Analizador de granos portatil.

Portable
Food
Analyzer

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

Figura 3 Analizador de granos portatil.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

Elaborado por:

Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David
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Figura 4 Analizador de granos portatil

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.
1. Céamara de muestras: Se debe mantener siempre cerrada para evitar que ingrese algun

material no deseado que pueda afectar el funcionamiento del equipo.

2. Pantalla LED: se muestran los resultados y el tipo de calibracion que necesitemos,

evitar que cualquier liquito caiga sobre la pantalla.

3._Teclado de ajuste derecho: desplaza las opciones en el momento de calibraciénhacia

la derecha.

4. Teclado de ajuste izquierdo: desplaza las opciones en el momento de calibracionhacia

la izquierda.

5. CM *AS-IS: Esta Tecla alterna el resultado mostrado entre proteina en la humedad

constante o sobre una base.
6. Measure: Esta Tecla es utiliza para realizar las mediciones del producto.

7._Selec-ESC: esta Tecla se utiliza para entrar en cualquier programacion del instrumento.

Elaborado por: Pag; 8-22
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David




23

MANUAL DE FUNCIONAMIETO DEL EQUIPO Roohawti
ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL “FOOD TECH”

Ediciéon 02

Pero también posee la opcion ESC que nos permite cancelar una calibracién o salir.

8._ PRODUCTO: esta tecla se utiliza para seleccionar un producto

9. ENTER: esta Tecla se usa después de haber hecho una seleccion en el menu.

10. _Interruptor de encendido y Apagado

11. Conector para la impresora: mediante el cable conectamos a una impresora para

imprimir los resultados de los analisis.
12. Conector del adaptador AC
13._Conector RS232

14. Camara portadora de baterias

15._Camara portadora de la sonda termistor
16._Altavos

6.1.8. Tazas de muestras
El analizador portatil de granos posee dos tazas de muestras de 16mm para ser
utilizados en trigo y cebada o granos de similar dimension. También estan disponibles una taza
de 24 mm para maiz o similar magnitud y una taza de longitud variable donde se lo puede
utilizar para granos gruesos o delgados (Guy, 2001).
Es importante tener presente el no colocar en las tazas de muestras objetos como
metalo liquidos, evitar colocarse en calor directo y evitar limpiar con productos quimicos ya

que afecta en los resultados de los analisis.

Elaborado por: Pag; 9-23
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Figura 5 Tazas de muestras.

TAZADE 16 mm
TAZADE 25mm
STOCK #2670
STOCK # A-572

TAZADE PASODE LUZVARIABLE TAZADE CONCHA

STOCK #2672 STOCK = A0636

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

6.1.9. Taza de concha
Nos permite colocar analisis de pastas y para este analisis es necesario utilizar las bolsas
claras que trae el equipo. La taza incluye un modulo interno termistor A06633 (a), Tiras de

contacto (b), Ventana en cuerpo y puerta (c), y un surtido de diferentes escalas de espesor (d).

Elaborado por: Pag; 10-24
Haro Santacruz Luis Stalin
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Figura 6 Taza de muestra tipo concha.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

En la taza tipo concha debido a que posee un termistor, la sonda del termistor debe ser retirada
para lo cual debemos seguir los siguientes pasos para retirar del analizador de granos.
Localizamos la tapa donde se encuentra la sonda termistor la cual la encontramos en la parte

superior del equipo (Recamara portadora de la sonda termistor).

Figura 7 Recamara portadora de la sonda termistor.

o

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

Presionamos utilizando ambos dedos en la mitad y hacia arriba para retirar la tapa.

Elaborado por: Pag; 11-25
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Figura 8 Recamara portadora de la sonda termistor.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.
Dentro de la cAmara del termistor, se notaréa la sonda del termistor (a) que estan sujetos con dos

tornillos. Retiramos los tornillos y dejamos al descubierto la sonda termistor.

Figura 9 Recamara portadora de la sonda termistor.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

Elaborado por: Pag; 12-26
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En este primer plano se puede observar como la sonda A0516 termistor queda al descubierto
listo para ser retirado para lo cual debemos alar conlas yemas de los dedos hacia arriba sin
ejercer mucha presién, tener cuidado con los cables de no desconectar al momento de retirar

la sonda termistor.

Figura 10 Sonda termistor.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante

Retiramos la sonda del termistor de la camara de analisis.

Figura 11 Sonda termistor.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

Elaborado por: Pag; 13-27
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Finalmente colocamos el conjunto espaciador para cubrir los agujeros que quedan tras haber

retirado la sonda termistor. Para evitar que la sonda del termistor se pierda debemos colocar en
el maletin.
Para utilizar la sonda termistor nuevamente invertimos el procedimiento.

Figura 12 Sonda termistor

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

6.1.10. Taza de muestra de paso de luz variable
La taza de luz variable se lo utiliza para granos de diferentes grosores ya quecuenta con

ventanas que se pueden desplazar por la taza segun la dimensién que necesitemos para el

analisis.

Elaborado por: Pag; 14-28
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Figura 13 Taza de muestra paso de luz variable.

Fuente Manual de instrucciones del fabricante.

6.1.11. Requerimientos del analizador de grano portatil

El analizador portatil de granos es un instrumento que esta netamente disefiadopara
trabajar sin fallas para lo cual debemos tener en cuenta los requisitos antes de encender el
equipo.

El analizador de granos portatil funciona con 6 pilas AA o CC 9V de un adaptador A/C.
Para un funcionamiento adecuado del analizador se debe tener una linea eléctrica limpia y
constante que no varié el voltaje en el adaptador A/C se lo debe conectar el adaptador a una
fuente de 110v o 220v de CA (corriente alterna) el trasformador que trae consigo el adaptador
lo transforma en 9v ideal para el funcionamiento del analizador de granos.

Si no contamos con una fuente de corriente de 110v 0 220v podemos colocar las 6 pilas
de AA 1.5v en el compartimiento de las pilas que la encontramos situadas enla parte posterior
del equipo analizador de granos, se debe asegurar que las pilas estén orientadas como se muestra
en el mismo compartimiento para evitar dafiar.

6.1.12. Encendido del analizador de granos portatil
Si va a utilizar pilas, solo debemos encender desde el interruptor del equipo quese encuentra

Elaborado por: Pag; 15-29
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en el lado derecho.

Si vamos a conectar a una fuente de corriente de 110v o 220v debemos asegurar que el
equipo este apagado antes de conectar el cargador en el equipo, debemos estar pendientes que
si no utilizamos el analizador de granos cuando estd conectadoa una fuente de corriente
debemos apagar por que podria calentar el equipo y ocasionar un dafio en su circuito.

Ejecutar el Bias como se indica en calibracién del analizador de granos portatil.
6.1.13. Seleccion para granos delgados

Para seleccionar el tipo de grano la cual queremos analizar debemos oprimir la
tecla PRODUCT cuando este en la pantalla del analizador nos desplazamos con las flechas y
seleccionamos PO: HRW (grano delgado), oprimimos la tecla SELECT y podemos comenzar
a analizar.

6.1.14. Seleccion para granos gruesos

Para seleccionar el grano grueso en el equipo oprimir la tecla PRODUCT y nos
desplazamos en las opciones con las flechas y seleccionar P1: CRN (grano grueso) oprimir la
tecla SELECT vy se puede analizar granos gruesos.

6.1.15. Modo de operacion para analisis de granos delgados y gruesos

Una vez seleccionado el tipo de grano grueso o delgado en nuestra pantalla y
previamente calibrado el Bias debemos seguir los siguientes pasos para el analisis correcto.

Colocar la taza de calibracion grueso o delgado HRW/CRN para gue el analizador este
calibrado con el tipo de grano que vamos a utilizar segin necesitemos, oprimir la tecla
MEASURE vy en la pantalla nos debe aparecer READING. Retiramos la taza con la muestra
para calibrar y colocar una taza con las muestras calibradas de fabrica en el analizador, oprimir
latecla MEASURE vy en la pantalla nuevamente nos aparecerd READING, inmediatamente en
la pantalla nos saldrd INSERTE SAMPLE (inserte la muestra), colocar y oprimir MEASURE.

Elaborado por: Pag; 16-30
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En la pantalla del analizador nos muestra REMOVER & TURN debemos
retirar la muestra y girar, volvemos a colocar la muestra y oprimir nuevamente MEASURE,
repetimos el procedimiento hasta cuando en la pantalla nos aparezca REMOVE & PRESS M.

Cuando en la pantalla nos aparezca la palabra REMOVE & PRESSM oprimimos la
tecla ENTER nos va a volver a leer por Gltima vez y finalmente damos en la tecla ENTER
hasta que los resultados del analisis nos muestran enla pantalla.

Con las flechas podemos observar el analisis de la muestra, para la humedad la encontramos
como (H20) y para la proteina se lo puede observar como (P).
Para analizar un nuevo producto seleccionamos la tecla MEASURE.

Nota:

En cualquiera de los pasos donde se haya introducido una muestra o eliminarla y pulse
MEASURE, el instrumento permitird 50 segundos para hacerlo. Si después del transcurso del
tiempo no se ha completado la tarea requerida, el analizador de granos portatil parpadeara
"Time Out" y automaticamente volvera a "medida estandar.” Esta funcion esta disefiada para
evitar que las lecturas se alteren.

6.1.16. Advertencias y codigos de error comunes

El analizador de granos portatil posee una variedad de advertencias y cédigos de error
que estan integrados en el sistema operativo. Algunos estan anulados automaticamente en el
analizador, mientras que otros requieren que se comience la lectura nuevamente.

En los siguientes cuados observaremos todos los errores que posiblemente se nos

muestre y como podemos solucionar cada uno de ellos.
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Este error se produce si la energia que ingresa al detector es menor que el nivel

requerido, se da especialmente cuando utilizamos pilas AA 'y es necesario cambiar de pilas.

Error: TOOD LITE

Se muestra cuando el detector esta en saturacion. Esto normalmente es causado por no
colocar la pantalla de luz correctamente mientras el instrumento esté leyendo una muestra. Para

solucionar este problema se debe analizar las muestras sin tapar la cAmara donde estan las tazas.

*****WAR N I N G*****

Error

AMB. TEMP TOOD
LOW

*hkhkkkhkhkkkhkkhkhkkkhkhkhkkhkihkhkiiik

El analizador de granos portatil esta diseflado para un chequeo automatico de
temperatura. Si la temperatura es demasiado fria en las muestras o demasiado caliente nos
aparece en la pantalla el siguiente aviso “AMB. TEMP TOO LOW” esto se puede corregir
oprimiendo ENTER y la muestra se volvera adar la lectura correspondiente si el error persiste

dejar hasta que esté en temperatura ambiente la muestra para dar inicio nuevamente a la lectura.

*****WAR N I NG*****

Error

AMB. TEMP TOOD HIGH
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Esto aparecera cuando la lectura de un componente este fuera de rango que esta
establecido en los datos ya programados del analizador. Parasolucionar este error se debe tomar
otra muestra debido a que por defecto en analizador no puede dar valores que no estén

programados dentro del rango establecido.

6.1.17. CALIBRACION
Al momento de encender el equipo cada dia serd necesario que se ejecute una muestra
auto BIAS en cada producto que se utilice. La funcién del Bias utiliza la dltima tecnologia NIR
para evitar que el analizador de granos portatil pierda su calibracién que viene de fabrica.
El equipo le indicada “BIAS ADJUST” para ellos debemos oprimir la tecla ENTER, el
instrumento leera la cAmara de vacio, entonces indicara “REMOVE& TURN?”, en este punto
no debemos mover ni retirar la taza vacia debido a que es la primera lectura y esta calibrando.

Repetimos el procedimientohasta que nos aparezca INSERT SAMPLE.
El equipo decidira cuantas veces es necesario dar la lectura para empezar a leer las muestras.

Si no se puede ejecutar por alguna razon el auto bias se puede saltar este punto pulsando en

siguiente comando, con las flechas pulsamos

arriba, abajo, arriba(A ¥ A). No debemos volver un habito el saltar el punto del auto
Bias demodo que podemos afectar en los resultados de los analisis al no ser previamente

calibrado.

6.1.18. RESPONSABLES
-Docentes de la carrera
-Estudiantes de la carrera
-Laboratorista del Carrera de Ingenieria Agroindustrial
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6.1.18.1. REGISTRO
Registro del control del analizador de granos portéatil (Anexol)

6.1.18.2. MODIFICACIONES

Edicion 02

6.1.18.3. Anexos

Elaborado por:
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10. ANEXO 1 Registro de uso del equipo Analizador de granos portatil “Food Tech”

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

UNIVERSIDAD
Wﬁ TECNICA DE Cédigo:
W COTOPAXI REGISTRO DE USO DEL EQUIPO Version:
ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL | pagina: 1de 1
“FOOD TECH”

Identificacion del Equipo Cadigo: Hora Observaciones
Fecha Usuario del Descripcion de la Inicio Final
Equipo Actividad
Elaborado por Fecha: Revisado vy | Fecha:
Aprobado
Stalin Haro
Moposita Juan




10.2Anexo 2 Ficha técnica del analizador de granos portatil “Food Tech”

FICHA TECNICA DEL ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL
“FOOD TECH” EN EL LABORATORIO ACADEMICO DE
BROMATOLOGIA DE LA CARRERA DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL

MODELO 59824-00 FECHA DE
MARCA “Food Tech” COMPRA

ESPECIFICACIONES TECNICAS

- Rango: 1,0 a 95%

-Rango dptico: 0 a 6 au

-Resolucion: 0.0001 au

-Estabilidad: 0,05 mili au

-Tamarfio de la muestra: 100 gr (aprox.)
-Monitor: 1 cd

-Tiempo de medicion: Maximo de tiempo
1 minuto

-Energia: Seis pilas alcalinas AA
PARTE DEL ANALIZADOR

1. Analizador de granos

NEAR-INFRARED ANALYZER

2. Maletero de transporte Foodlich

3. Recipientes para muertas de 16mm para fotok
ood

Analyzer

analisis general

4. Soporte para muestras de liquidos/lodos
5. Protector de luz

6. Software de calibracion

7. Cable USB

8. Seis pilas AA

9. 2 Taza de muestra de 25 mm (granos grandes

como: maiz, soja)

10.1 Taza de Muestras de 16 mm (granos
pequefios)

11. Taza de paso de luz variable

12. Escobillon




INSTRUCCIONES DE USO

1.- Mantener siempre cerrada de manera que se evite que ingrese algin material no deseado
que pueda afectar el funcionamiento del equipo.

2.- En la pantalla led se muestran los resultados y el tipo de calibracion que necesitemos,
evitar que cualquier liquito caiga sobre la pantalla.

3.- Teclado de ajuste derecho: desplaza las opciones en el momento de calibracion hacia la
derecha.

4.-CM *AS-IS: Esta Tecla alterna el resultado mostrado entre proteina en la humedad
constante o sobre una base.

5.- Measure: Esta Tecla se utiliza para realizar las mediciones del producto.

6.- Selec-ESC: esta Tecla se utiliza para entrar en cualquier programacion del instrumento.
pero también posee la opcién ESC que nos permite cancelar una calibracion o salir.

7.- PRODUCTO: esta tecla se utiliza para seleccionar un producto

8.- ENTER: esta Tecla se usa después de haber hecho una seleccion en el mend.

9.- Interruptor de encendido y Apagado

FUNCION
e El analizador de granos portatil “Food Tech” mejora la rentabilidad de sus granos
y productos lacteos asegurando su contenido 6ptimo de proteina, aceite y humedad.
e El analizador esta disefiado para un uso rudo, llévelo con usted a la planta o al

campo.

MANTENIMIENTO
e Realizar una inspeccion previa para identificar los dafios del equipo, asegurarse que
no esté conectado a ninguna fuente de energia y verificar que las pilas estén en buen
estado.
e Realizar una inspeccidn necesaria antes de los ajustes de calibracion, polarizacion
y cambios de ld&mpara
e Todos los botones del equipo deben estar en 6ptimas condiciones

LIMPIEZA Y DESINFECCION
La limpieza y desinfeccion del equipo debe realizarse después de cada uso adecuadamente,
las tazas y muestras utilizadas se limpiaran con la ayuda de un escobillon que dispone el

equipo y a su ver con un limpién personal.
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6.2. MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL EQUIPO ANALIZADOR DEGRANOS Y
SEGURIDAD DEL PERSONAL
6.2.1. INTRODUCCION

El presente manual tiene como objetivo brindar el conocimiento necesario para el
correcto mantenimiento y manejo de un analizador de granos, para evitar dafios colaterales del
equipo. La intencién del mantenimiento es garantizar que el uso del equipo cumpla con distintas
reglas de seguridad que pueden ser aplicadas, asitambién ser capaces de generar los resultados
deseados.

El mantenimiento ayuda a describir todas las normas y los procedimientos que seusa
para garantizar la funcion del mismo, el registro es una de las herramientas necesarias para el
apoyo de la identificacion de cada proceso que tendra su informacién, documentos y normas.

El trabajo de mantenimiento del equipo puede ser realizado por el personal capacitado,
brindando el trabajo adecuado de losequipos, mediante el mantenimiento técnico este equipo
podré tener el tratamiento adecuado en procesos de cambio de piezas y conjuntos desgastados.

6.2.2. Mantenimiento

El mantenimiento es toda actividad requerida para mantener el uso del equipo enlas
condiciones adecuadas, mejorar los resultados, conseguir tener méxima confiabilidad y poseer
disponibilidad de los equipos e instalaciones que sepueden llegar a ocupar.

Tipos de mantenimiento

Se tiene en cuenta para el analizador de granos portatil los siguientes tipos de mantenimiento:
- Mantenimiento rutinario
- Mantenimiento preventivo

- Mantenimiento correctivo
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6.2.2.1. Seguridad del personal
La seguridad personal tiene como objetivo de mantener la seguridad y el orden de las
personas que operaran el analizador de granos portéatil dentro del laboratorio de investigacion
de bromatologia, asi difundiendo al personal responsable la informacion adecuada sobre el
mantenimiento y seguridad del mismo, para evitar algin tipo de inconveniente al momento de
operar el equipo.
6.3. ALCANCE
El manual tiene como alcance mantener el equipo en condiciones 6ptimas mediante la
realizacion diaria de la limpieza externa e interna del analizador de granos portétil o mediante
ajustes y registros de manera técnica que desarrollardn el manejo adecuadodel analizador,
los estudiantes y catedraticos podran realizar el tipo de mantenimiento, en la ejecucion de
practicas.
6.4. OBJETIVOS
6.4.1. General.

e Desarrollar un manual de mantenimiento, manejo y buen funcionamiento para
el analizador de granos portatil “Food Tech”.
6.4.2. Especificos.
e Establecer los pasos a sequir y registros necesarios para el adecuado proceso de
mantenimiento del analizador de granos portétil.
e Indicar como se debe realizar el adecuado manejo del analizador de
granos portatil “Food Tech” para un buen funcionamiento.

6.5. DEFINICIONES

-Analizador portétil. Es un equipo que ayuda a medir el contenido de distintos factores

deseados
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En recedentes de diferentes granos de alimentacion. La caracteristica que hace diferente al
equipo es por su buena confiabilidad en los resultados que se desea determinar

-Laboratorio. - El laboratorio es un sitio donde se encuentra puesto los equipos necesarios para
llevar a cabo experimentos o analisis de investigaciones cientificos, asi también pueden ser
ocupados para los analisis quimicos donde se elaboranmedicamentos.

-Mantenimiento. - Se define como mantenimiento a la conservacion de una cosa en buen
estado, en conjunto de técnicas y acciones para restablecer equipos, dispositivos o instalaciones
gue son sujetas a acciones de mantenimiento, para evitar su degradacién durante el mayor

tiempo posible.

-Manual. - Es un documento administrativo que apoya de manera ordenada y explicita la
informacidn sobre objetivos, organizacion y procedimientos de una institucion o, asi como las
instrucciones de responsabilidad o ejecucion de un trabajo asignado al personal teniendo en

cuenta la referencia de los objetivos de la institucion.

-Vida util del equipo. — Etapa en el que mantiene todas sus propiedades en buen estadoel

equipo permitiendo asi cumplir con la funcion para la que fue creado.

6.6. PASOS PARA LOS MANTENIMIENTOS Y LA SEGURIDAD DELPERSONAL
6.6.1. Mantenimiento rutinario del analizador portatil “Food Tech”.

El mantenimiento se encuentra enfocado en el campo rutinario debido a que se aplica
directamente en el equipo y en las instalaciones donde se utilizan diariamente, de esta forma
se evidenciara algun error dentro del funcionamiento del equipo.

El mantenimiento rutinario se lo debe realizar al momento de establecer las practicas
desarrolladas por el personal capacitado, de una manera repetitiva y fija.

El estado del equipo debe ser comprobado con los mecanismos de funcionamiento
yaccesorios, mediante la ejecucion de las actividades diarias de limpieza y calibraciones.
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Frecuencia: Diaria

Responsables

- Estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

- Docentes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

- Personal encargado del Carrera de Ingenieria Agroindustrial
Tabla 1 Mantenimiento Rutinario del equipo analizador de granos (Food Tech).

Mantenimiento Rutinario

Aplicacion

Limpieza

Conexion

Exterior

Limpiar las cubetas de cristal utilizadas
con implementos de limpieza adecuados,
(franelas suaves,teniendo en cuenta no
generar rayones).
Desconectar el equipo de la fuente de
alimentacion y verificar que el cable de
alimentacidn se encuentre en buen
estado, en caso de que este se encuentre
dafiado, solos los técnicos capacitados
estan autorizados para el
mantenimiento.

Verificar que el equipo no tenga residuos
de las muestras utilizadas,del ser el
caso remover o limpiar el

equipo con un mantel seco.

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)
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Figuaral Parte del equipo del analizador de granos portatil (Food Tech).

Foodlech,
table

Fuente: (Manual de funcionamiento del equipo 2014).

NOTA

-Para no causar ningun tipo de emergencia eléctrica, no mojar o sumergir en agua el quipo
evitando asi que los cables o conectores causen descargas eléctricas.

-Siempre tomar en cuenta que el equipo tiene que estar desconectado en su totalidad para
realizar su limpieza adecuada.

-No utilizar implementos de limpieza agresivos (estropajos, cepillos de limpieza) que causen
algan dafio al quipo.

-Los ajustes de mantenimiento se deben realizar cuando el equipo no tenga uso alguno.
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6.6.1. MANTENIMIENTO PREVENTIVO

El mantenimiento preventivo es el conjunto de revisiones generales fisicas que se
aplican en el funcionamiento y operacion del dispositivo, estas pueden inferir en cambios de
piezas, aplicacion de aditivos, insumos etc.

Tiene como objetivo revisar detalladamente todo el equipo rigiéndose a la periodicidad
designada de revision, esto para evitar que exista algin problema en su funcionamiento.
FRECUENCIA: Semestral.

RESPONSABLES
-Estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial
-Docentes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

- Personal encargado del Carrera de Ingenieria Agroindustrial
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Tabla 2. Mantenimiento Preventivo del equipo analizador de granos (Food Tech)

MANTENIMIENTO APLICACION
Inspeccidn del Todos los cables del equipo tienen que encontrarse
cableado en buen estado, sin falencia alguna.

Inspeccidn de las pilas  Las pilas del equipo no deben presentar ningan tipo
de anomalia, falencia o desgaste, las pilas deben ser

de buena calidad y seran cambiadas cada 6

meses.
Inspeccion del boton El boton de encendido y apagado no debe presentar
de encendido y dafios, caso contrario solo el personal capacitado
apagado seran los

encargados de revisar su anomalia.
Inspeccion de No deben presentar oxidacion algunay deberan
tornillos estar siempre sujetos a una

inspeccion preventiva.

Inspeccion del Limpiar la tapa y los compartimentos
espectrofotometro con parfios suaves o franelas, nointroducir objetos
filosos.

La pantalla no debe presentar ninglntipo de rayon o
Inspeccion de pantalla mancha lo cual esta permitira visualizar los datos de
analisis requeridos, no utilizar boligrafos o puntas

al momento de dar uso al equipo.

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)
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Figura 2 Operacion correcta del equipo.

Fuente: (Manual de funcionamiento del equipo 2014).

NOTA

-Evitar dafios del equipo y el cuidado del operador.

-Mejorar la vida Util del equipo para un buen servicio.

-Cumplir con todos los ajustes necesarios para en mantenimiento.

6.6.2. MANTENIMIENTO CORRECTIVO

El mantenimiento correctivo tiene como objetivo garantizar la recuperacion, reparacion

del equipo cuando se ha encontrado fallas, que pueden poner en peligroel uso del analizador

de granos portatil, debido a que estos dafios pueden serocasionados por paralizaciones o mal

manejo del equipo.
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Las operaciones del mantenimiento correctivo se deben llevar a cabo para garantizarel

uso, buen funcionamiento de las instalaciones y herramientas donde se ocupa el equipo, el

mantenimiento da paso al uso del analizador sin ninguna interrupcion.

FRECUENCIA: Imprevista.

RESPONSABLES:

- Docentes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

- Estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial

- Personal encargado del Carrera de Ingenieria Agroindustrial

Elaborado por:
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Tabla3 Mantenimiento correctivo del equipo analizador de granos (Food Tech).

MANTENIMIENTO APLICACION
CORRETIVO
Ajustes de calibracion Los ajustes de calibracion deben ser

cuidadosamente realizados como lo indica el
manual de funcionamiento, si el equipo no
responde a sus operaciones correctivas informar
al

personal capacitado.

Ajustes de polarizacion Encender el equipo correctamente verificar que
el ajuste correcto de la polarizacién tenga las
especificaciones adecuadas y comprobar que el
mantenimiento tenga eficacia al

momento de usarlo

Inspeccion de lampara Comprobar que el equipo se encuentre apagado
para hacer la revision adecuada de la lampara
del analizador, si se realiza el cambio de
lampara
notificar al responsable del &rea

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)
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Figura3 Mantenimiento de calibracion.

Analyzer

Model #

Fuente (Manual de funcionamiento del equipo 2014).
NOTA

-Realizar una inspeccidn necesaria antes de los ajustes de calibracion, polarizacion y cambios
de lampara.
-Todos los botones del equipo deben estan en 6ptimas condiciones.

-El analizador de granos portéatil puede realizar como maximo 10 muestras de granos.
-Las lecturas dadas pueden ser comparadas con andlisis del Carrera de Ingenieria
Agroindustrial o deberan ser notificadas a la casa comercial para que esta proporcién los

ajustes adecuados.

-El ajuste de polarizacion requiere que en primera instancia el equipo este
encendido.

-En la pantalla debe aparecer el ajuste de polarizacion, cuanto indique “medida estandar”
pulse el botén de SELECT ESC.

-Cuando en la pantalla nos indique la palabra “Enter Bias”. Presionar el boton de
ENTER.

-Asegurarse que el producto de calibracion este correctamente colocado en la cdmara de
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infrarrojo, en este aparecera los indicadores como: PO: HWR Y P1: CRN.
Para deslizar por las opciones que deseamos ajustar utilizar las flechas AY vy posterior
presionar la tecla ENTER.
Los ajustes del “Bias” aparecera el indicador de 0.0 con las teclas antesmencionadas
desplazar los numeros y luego pulsar la tecla ENTER.
Para la finalizacion del ajuste o calibracién del equipo en la pantalla aparecera la palabra
“Complete”.
6.7. MEDIDAS DE SEGURIDAD AL PERSONAL

6.7.1. INTRODUCCION

Dentro del laboratorio se debe tener en cuenta la normativa de uso y manipulacion de
equipos, elementos y aditamentos, por lo cual es crucial conocerlos y saber manipularlos de la
manera mas adecuada, evitando que exista algiin inconveniente y se genere un accidente que
pueda ser peligroso. Conocer a cerca de la normativa tiene que ver con el manejo de elementos
y verificacién de mantenimiento el cual tiene que poseer una periodicidad que implique el
correcto funcionamiento a largo plazo.

El cuidado de cada uno de los equipos es imprescindible cuando se trata de salvaguardar
la seguridad del personal, ya que de un correcto mantenimiento se podra continuar con la
funcion apropiada y el manejo optimo un funcionamiento correcto asi evitando que exista
accidentes permitiendo que el flujo de procesotenga el mejor rendimiento.

Con un flujo correcto de procesos de manejo, mantenimiento y uso se podra conseguir
un ambiente laboral seguro dentro del laboratorio, cumpliendo el objetivo de cuidar la
integridad fisica del operador y estudiantes. Saber como manipular cadauna de las maquinarias
es imprescindible, y es importante tener siempre en cuenta el manual de funcionamiento en toda
actividad que implique el manejo de las maquinarias debido a la complejidad que en ocasiones

se presenta, con el fin de evitar dafios fisicos o errores en procedimientos.
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6.7.2. RESPONSABLES
-Docentes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial
-Estudiantes de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial
-Personal capacitado para el uso de este equipo

6.7.3. REGISTROS

-Hoja de vida de la maquinaria.
-Registro de control de mantenimiento rutinario equipo.
-Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo.
Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo.
6.7.4. MODIFICACIONES
Edicion 02
6.7.5. ANEXOS

Elaborado por: Pag; 36-50
Haro Santacruz Luis Stalin
Moposita Tenelema Juan David
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Ingenieria

MANUAL DE MANTENIMIENTO DEL EQUIPO Q‘* Agruindustria
ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL “FOOD TECH”

Edicion 02

Anexo 1. Hoja de vida del equipo analizador de granos portatil “Food Tech”.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
LABORATORIO DE INVESTIGACION DE BROMATOLOGIA
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

REGISTRO DEL EQUIPO
CODIGO:
NOMBRE: FOOD TECH
MARCA: NEAR — INFRARED ANALYZER
MODELO: 59824-00

EQUIPO ELECTRONICO: ANALIZADOR
PORTATIL

OBSERVACIONES: NO
UBICACION: CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL
ACCESORIOS: RECIPIENTE DE MUESTRAS

PARA ANALISIS GENERAL, 6 PILAS, PROTECTOR DE LUZ

MANUAL DE MUNCIONAMIENTO Sl NO

MANUAL DE MANTENIMIENTO Sl NO

MANUAL DE FABRICANTE Sl NO
Elaborado por: P&g; 37-51

Haro Santacruz Luis Stalin

Moposita Tenelema Juan David




ANEXO2. Registro de control de mantenimiento rutinario equipo.

TECNICA DE

UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI FACULTAD DE CIENCIAS
uﬁ/ COTOPAXI AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

Agroindustrias

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

LABORATORIO DE INVESTAGACION
BROMATOLOGIA

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO RUTINARIO DEL ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL

Persona/técnico | Descripcion
Fecha Mantenimiento | que realiza el del dafo o

mantenimiento averia

Costo de )
) Firma
materiales

Observaciones




ANEXO3. Registro de control de mantenimiento preventivo del equipo.

ﬁ o UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI FACULTAD DE CIENCIAS —
(- VCORIE AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL LABORATORIO DE INVESTAGACION

BROMATOLOGIA

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DEL ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL

Persona/técnico | Descripcion
o Costo de ) )
Fecha Mantenimiento | que realizael | del dafio o _ Firma Observaciones
o ) materiales
mantenimiento averia




ANEXO 4. Registro de control de mantenimiento correctivo del equipo.

TECNICA DE

% UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI FACULTAD DE CIENCIAS
AV CUTO AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES

W B Agroindustrias

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

LABORATORIO DE INVESTAGACION
BROMATOLOGIA

REGISTRO DE CONTROL DE MANTENIMIENTO CORR

ECTIVO DEL ANALIZADOR DE GRANOS PORTATIL

Persona/técnico | Descripcion
Fecha Mantenimiento | que realiza el del dafo o

mantenimiento averia

Costo de ) )
) Firma Observaciones
materiales
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PRACTICA DEMOSTRATIVA

Se desarroll6 dos practicas demostrativas en la Carrera de Ingenieria Agroindustrial con el
proposito de explicar detalladamente el funcionamiento, calibracion y mantenimiento adecuado
del equipo analizador de granos portatil “Food Tech” de modo que es un instrumento

fundamental para el aprendizaje de los estudiantes.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

INFORME DE LA PRACTICA EN EL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

TITULO DE LA PRACTICA: Analisis de proteina y humedad del grano de cebada (Hordeum
Vulgare), utilizando el analizador de granos portatil “Food Tech” (PO: HRW) (Grano delgado).

I. INTRODUCCION

La cebada (Hordeum Vulgare) se encuentra entre los cultivos mas importantes de la
region sierra ecuatoriana las cuales las provincias de Chimborazo, Tungurahua y Cotopaxi
registran la mayor superficie dedicada a la siembra y cultivo de cebada, esta especialmente
dirigida para el auto consumo y comercializacion en diferentes partes de las provincias. La
cebada también presenta bajos costos de produccion ya que posee un alto contenido de materia
seca ideal para el consumo de animales de manera que posee un periodo productivo muy corto,
la cebada se le considera como un cereal que se destaca por su gran poder nutricional en la
alimentacion siendo uno de los productos en el Ecuador mas comercializados por el sector

agricola.
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1. OBJETIVOS:
a. Objetivo general

-Utilizar el analizador de granos portéatil “Food Tech” para conocer su funcionamiento
y aplicacion.

b. Objetivos especificos

-Analizar la humedad y la proteina de la cebada (Hordeum Vulgare) utilizando el
analizador de granos portatil “Food Tech”.
-Aplicar el método de calibracién para granos delgados.
-Analizar los resultados obtenidos de proteina y humedad de la cebada (Hordeum
Vulgare).
IHI.MATERIALES

a. Equipos
- Analizador de granos portatil “Food Tech”.
- Balanza digital

b. Implementos y herramientas
- Recipientes plasticos
- Cucharas plasticas

c. Insumos
- Cebada (Hordeum Vulgare)

IV.METODOLOGIA
1. Calibracion del analizador de granos portéatil “Food Tech”.

1.1. Encender el equipo verificando que esté conectado a una fuente de energia de 110/220v
o coloque pilas AA

1.2. Proceder a calibrar utilizando la tecla (Measure) y seleccionar la tecla (Product).

1.3. Seleccionar PO: HRW vy oprimimos la tecla (Selec)

2. Procedimiento

2.1. Recibir la materia primay colocar en los vasos plasticos para el correspondiente analisis

2.2. Colocar la taza con la muestra de calibracion de grano delgado para calibrar al

analizador con la muestra de fabrica.
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2.3. Una vez calibrado colocar la taza vacia y oprimir la tecla (Measure) hasta que en la

pantalla nos aparezca la palabra (Inserte Sample).

2.4. Tomar la muestra y con la ayuda de una cuchara colocar la muestra en las tazas para

empezar con el analisis.
2.5. Colocar la taza con la muestra que se desea analizar.
2.6. Analizar la muestra siguiendo los pasos del manual de funcionamiento.

2.7. Retirar la muestra y repetir el procedimiento hasta obtener un promedio de los

resultados de los andlisis.



3. Diagrama de proceso.

110v/220v
0

6 pilas de AA

Recepcidn de la materia prima

l

Conectar el equipo a una toma
de corriente o colocar pilas AA

l

—» 9venelequipo

Taza PO: HRW Calibrar el equipo para grano

delgado

A

Colocar la muestra calibrada de
fabrica

l

Colocar la muestra que desea
analizar

|

Tomar los datos reflejados en el
equipo

% H20
%PRO

v

Repetir el procedimiento minimo
3 veces

A

Apagar desde el interruptor del
equipo y guardad en el maletin
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V. RESULTADOS
Tabla 1 Resultados de analisis de la cebada (Hordeum Vulgare).

CEBADA (Hordeum Analizador de granos )
. Normativa INEN 1559.
Vulgare) portatil “Food Tech”
Humedad 10.2% 13%
Proteina 11.88% 12%

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)

-Analisis

Los analisis obtenidos mediante la practica se encuentran en los parametros establecidos
en la normativa INEN 1559 para lo cual en la investigacion facilita el analisis de las muestras
de manera que se toma como referencia los datos de las normativas y comparamos en qué estado

se encuentra el grano.

V1. DISCUSION
Segun la norma INEN (1559.pdf, s. f.), menciona que los parametros de humedad debe
tener un porcentaje maximo del 13% y su proteina debe ser de un porcentaje maximo del 12%

esto quiere decir que la cebada (Hordeum Vulgare) contara con los estandares adecuados.

Por otro lado, al ser verificados estos porcentajes de la cebada (Hordeum Vulgare) en el
equipo analizador de granos portatil “Food Tech” nos dio como resultados un porcentaje de
humedad del 10.2% y de proteina un 11.88% lo cual podemos verificar que el grano que se
analizé esta en las condiciones adecuadas para su procesamiento industrial.

Para comprobar el funcionamiento de analizador de granos portatil, se realizé una
comparacion con el método tradicional ocupando la estufa del Carrera de Ingenieria
Agroindustrial, en la obtencién de la humedad de la cebada se obtuvo un porcentaje de (9,2%)
y se determina que no existen altas diferencias en el porcentaje de humedad, esto quiere decir
que los resultados del equipo analizador de granos portatil “Food Tech” son confiables para

realizar practicas pedagdgicas y garantizar su uso.
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VIl. CUESTIONARIO
1. ¢Cuél es el porcentaje maximo segun la normativa INEN sobre la humedad en la

cebada (Hordeum Vulgare)?
Los parametros de humedad deben tener un porcentaje maximo del 13%.
2. ¢Por qué es importante analizar los granos previos a su proceso industrial?

Es importante analizarlo porque se puede determinar si el grano esta en 6ptimas condiciones

para su respectivo proceso industrial.

3. ¢Cuéantas veces es necesario analizar el grano que deseamos obtener sus datos?
Es recomendado realizar un minimo de 3 analisis por cada muestra.

4. ¢Por qué es necesario calibrar el equipo antes de los analisis de grano?

Es muy necesario realizar la calibracién del equipo antes de verificar datos de humedad y

proteina ya que si no se verifica este paso el equipo dara datos incorrectos.

VIIl. CONCLUSIONES

Por medio de esta practica realizada podemos concluir que el analizador de granos
portatil “Food Tech” brinda resultados que estan acordes a las normativas INEN establecidas
para estos tipos de granos la cual podemos analizar diferentes muestras y estar seguro de los
resultados que nos arroja el equipo.

Se pudo identificar cual es el funcionamiento adecuado para el correcto analisis de
granos antes, durante y después de su funcionamiento.
IX.RECOMENDACIONES

Se recomienda antes de comenzar a trabajar con el analizador de granos portatil “Food
Tech” verificar que en el compartimiento donde se coloca las tazas de muestras no exista
ninguna materia extrafia que pueda dafar al momento de prender, también se recomienda que
al conectar el cargador al equipo siempre el interruptor este apagado y evitar dafar en el equipo

como son corto circuito.
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XI.ANEXOS

Fotografia 1 Sacar el analizador de la caja.

L RIS

Fuente Haro, S; Moposita, J. 2022

Fotografia 2 Conectar el Adaptador y
prender el analizador del lado derecho

del equipo.

Foodlech,__

Portable
Food
Analyzer

Moo =
Senza-00

[a [ v B
Fuente Haro, S; Moposita, J. 2022

Fotografia 3 Oprimir la tecla Product para
escoger el tipo de producto que vamos
analizar en este caso para el grano delgado es
PO: HRW y damos enter.

’ NEAR-INFRARED ANALYZER

Foodlech,
Portable
Food
Analyzer

Model #
59824-00

Fuente Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 4 Colocar la muestra de

calibracion 'y oprimir la tecla
MEASURE vy esperar hasta que nos

aparezca Insert Sample.

YIZATYNY GIYVHINI-HYIN

Fuente Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 5 Colocar la muestra que vamos

analizar en otra taza y presionar en Measure.

Fuente Haro, S; Moposita, J.

Fotografia 6 Oprimir la tecla measure
hasta cuando nos aparezca la en la
pantalla Remove & Press M.

Fuente Haro, S; Moposita, J.
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Fotografia 7 Luego en la pantalla nos

aparecera

la palabra BAD CURVE vy
presionamos ENTER tres veces.

NEAR-INFRARED ANALYZER

Foodlech,

Portable
Food
Analyzer

Model #
59a%4.nn

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

i

Fotografia 8 Una vez obtenido los
valores del analisis lo que hacemos es

aplastar las Fechas para poder revisar

los datos.

)))))

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 9 Luego de obtener los resultados
lo que hacemos es oprimir la tecla ESC y

retiramos la muestra.

Foodlech,_
Portable
Food
Analyzer

Fuente: Haro, S; Moposita, J.

Fotografia 10 Verificamos que no
exista ningun residuo en la cémara
analizadora y procedemos a limpiar
utilizando el limpiar.

i

%

g

Fuente: Haro, S; Moposita, J.

Fotografia 11 Procedemos apagar el equipo

del lado derecho del equipo.

Portable
Food
Analyzer

Fuente: Haro, S; Moposita, J.

Fotografia 12 Finalmente

desconectamos el cargador vy

guardamos nuevamente en el maletin

del analizador.

Fuente: Haro, S; Moposita, J.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA
DE AGROINDUSTRIA

INFORME DE LA PRACTICA EN EL LABORATORIO DE BROMATOLOGIA

TITULO DE LA PRACTICA: Andlisis de proteina, humedad y grasa del grano de haba
(Vacia Faba), utilizando el analizador de granos portatil “Food Tech” (P1: CRN) (grano

grueso).

INTRODUCCION

En el Ecuador los sectores agricolas que mas cultivan el haba se encuentran ubicado en
toda la region Sierra al tener un clima adecuado para su produccion en grandes cantidades. El
haba es unos de los granos mas comunes de la alimentacién humana, animal y también se lo
utiliza en el campo de la medicina al ser una legumbre rica en nutrientes, se lo considerada un
producto de facil cultivar y procesar, la propiedad funcional méas importante destacada del haba
es la capacidad de absorcion de agua y las grasas las cuales son adecuada para ser utilizados en
la elaboracion de alimentos como es el caso de cereales, productos carnicos y también en
panaderias.

En la composicion quimica de las habas (vicia faba), los cotiledones tienen méas 90% de
proteinas, carbohidratos, grasas y minerales, mientras que las vainas de guisantes Contiene
alrededor del 9% de fibra y tanino. Las proteinas de guisante tienen buenas propiedades

emulsionantes, se componen de dos partes principales: albumina y globulina.
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OBJETIVOS:
a. OBJETIVO GENERAL

e Mostrar el porcentaje de humedad, proteina y grasa de la Haba (Vicia Faba)

manejando el equipo analizador de granos portatil “Food Tech”.

b. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conocer el método adecuado del uso y funcionamiento del analizador de
granos portatil “Food Tech”.
e Realizar la calibracion adecuada del analizador para obtener los datos de

grano grueso.

MATERIALES
a. Equipos
- Analizador de granos portatil “Food Tech”.

- Balanza digital

b. Implementos y herramientas
- Recipientes plasticos

- Cucharas plasticas

c. Insumos

- Haba (vicia faba)

METODOLOGIA

a. Realizar la calibracion del analizador de granos portatil “Food Tech”.

1.1 Verificar que el equipo este encendido y a su vez esté se encuentre conectado a
una fuente de energia de 110/220v o colocado la 6 pilas AA

1.2 Proceder a calibrar utilizando la tecla (Measure) y seleccionar la tecla(Product).

1.3 Seleccionar P1: CRN y oprimir la tecla (Selec)

b. Procedimiento
2.1 Recibir la materia prima y colocar en los vasos plasticos para el correspondiente

analisis
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2.2 Colocar la taza con la muestra de calibracion de grano grueso para calibrar el al

analizador con la muestra de fabrica.

2.3 Una vez calibrado colocar la taza vacia y oprimir la tecla (Measure) hastaque en
la pantalla nos aparezca la palabra (Inserte Sample).

2.4 Tomar la muestra y con la ayuda de una cuchara colocar la muestra en lastazas
para empezar con el anlisis.

2.5 Colocar la taza con la muestra que desea analizar en este caso utilizar el grano
grueso.

2.6 Analizar la muestra siguiendo los pasos del manual de funcionamiento.

2.7 Retirar la muestra y repetir el procedimiento hasta obtener un promedio delos

resultados de los anélisis



c. Diagrama de procesos

Recepcion de la materia prima

110v/220v

l

0 —

6 pilas de AA

Conectar el equipo a una toma
de corriente o colocar pilas AA

l

Taza P1: CRN—»

Calibrar el equipo para grano
grueso

\ 4

—» 9venelequipo

Colocar la muestra calibrada de
fabrica

l

Colocar la muestra que desea
analizar

l

Tomar los datos reflejados en el
equipo

% H20
%PRO

l

Repetir el procedimiento minimo
3 veces

v

Apagar desde el interruptor del
equipo y guardad en el maletin
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RESULTADOS

Tabla N° Resultados de andlisis del Haba (Vicia Faba)

Analizador de
HABA (VICIA FABA) granos F.A.O

portatil “Food Tech”

Humedad (%) H2-8.1% 13%
Proteina (g) P-9.5% 9%
grasa (Q) OIL-4% 6 %

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)

e Analisis
El andlisis que se obtuvo mediante comparacion de la F.A.O y los resultados obtenidos
por medio del analizador de granos “Food Tech” se puede determinar que el haba cumple todos
los requisitos que estan establecidos por medios de la organizacién de las naciones unidas de

alimentos y la agricultura la cual le hace apto para los procesos industriales.

3 DISCUSION
De acuerdo con (F.A.O, 2018) nos muestra cueles son los porcentajes adecuados que
debe tener un haba, humedad maxima de 13 %, proteina maxima de 9 %g y grasa maxima de 6
%g lo cual no indica que es ideal tanto para el consumo como la produccion por parte agricola.
Segun los analisis que se obtuvieron por parte del analizador de granos “Food Tech”,
nos indica que la muestra del haba cumple con los pardmetros establecidos como muestra en la

tabla de analisis, de esta forma podemos proceder a industrializar el haba.

4 CUESTIONARIO
1. ¢Cudl es el porcentaje de maximo segun la FAO de la grasa del haba?

El porcentaje méximo que el haba debe cumplir segin el F.A.O es de 6%

2. ¢Por qué debemos realizar un auto Bias antes de poner en funcionamiento el
analizador de granos?
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Es importante porque el analizador de granos portatil se auto calibra mediante el Software

que trae incorporado para empezar a trabajar.
3._ ¢Qué ocurre si no se realiza un andlisis de los granos previo a su industrializacion?

se puede correr el riesgo de que toda la produccién se pierda por no valorar si los granos

estan en Optimas condiciones de industrializacion.

4. ¢Cuales son los parametros fundamentales que debemos considerar antes de

analizar el grano?

Verificar que no exista ninguna basura en la cAmara portadora de taza de muestra, verificar

que esté conectado el analizador a una fuente de energia o colocar baterias AA.

CONCLUSIONES

e Se pudo identificar el buen uso y funcionamiento del analizador de granos, asi también
se logr6 con éxito la calibracion adecuada de acuerdo al grano del haba
correspondiente al que analizamos.

e Finalmente se obtuvo el analisis de la humedad, proteina y grasa del haba la cual fue
elegida que unos de los granos para realizar la practica de funcionamiento y
mantenimiento de analizador de granos portatil “Food Tech”.

RECOMENDACIONES

e Es importante tomar en cuenta todos los pasos desarrollados en los manuales tanto de
funcionamiento como el de mantenimiento ya que con la informacion adecuada
tendremos los datos correctos acorde a las normativas que nos regimos.

e Los estudiantes y operarios deberan brindar un buen uso al equipo analizador de granos

portatil para evitar dafios graves 0 a su vez dar ajustes de calibracion erroneos.



70

BIBLIOGRAFIA

Espinosa, F. (11 de mayo de 2017 ). El poder del consumidor . Obtenido de El poder de... El
haba: https://elpoderdelconsumidor.org/2017/05/el-poder-de-el-haba/

F.A.O. (Julio de 2018). Info Agro.com. Obtenido de
https://www.infoagro.com/hortalizas/haba.htm

FAO. (Febrero de 2011). Seguridad Alimentaria y Nutricional Conceptos Béasicos. Obtenido
de Programa Especial para la Seguridad Alimentaria - PESA - Centroamérica :

https://www.fao.org/3/at772s/at772s.pdf



XI. ANEXOS

Fotografia 1 Sacar el analizador de la caja.

e e

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 2 Conectar el Adaptador y

prender el analizador del lado derecho

del equipo.

Fuente: Haro, S; 8J.2022

Fotografia 3 Oprimir la tecla Product para
escoger el tipo de producto que vamos
analizar en este caso para el grano delgado es
PO: HRW y damos enter.

’ NEAR-INERARED ANALYZER

Foodlech,
PPorfabl/e
fFood
Arnalyvzer

Modet =
Ss8z2a4-00

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 4 ColoC®=® muestra de

calibracion 'y oprimir la tecla

MEASURE y esperamos hasta que

nos aparezca Insert Sample.
& l'l' g

HIZATYNY GIHVHANI-HYIN

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 5 Colocar la muestra que vamos

analizar en otra taza y presionar en Measure.

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 6 Oprimir la tecla measure
hasta cuando aparecer la en la pantalla

Remove & Press M.

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022
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Fotografia 7 En la pantalla nos aparecera la
palabra BAD CURVE vy presionar ENTER

tres veces.

NEAR-INFRARED ANALYZER

Foodlech

—Source*

Portabl/e
food
Arnalyzer

Model! #

S9Aa5a_nn -

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 8 Una vez obtenido los
valores del analisis procedemos a
presionar las fechas para poder revisar

los datos.

FPorf=ao/e

oo
AArraly=cr

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 9 Luego de obtener los resultados
lo que se debe hacer es oprimir la tecla ESC

y retiramos la muestra.

Foodlech. .

Portable
cf

Fooc
Analyzer

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 10 Verificar que no exista

ningdn residuo en la camara
analizadora y proceder a limpiar.

T

B
Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 11 Proceder a apagar el equipo del
lado derecho del equipo.

NEAR-INFRARED ANALYZER

P,

Portable
Food
Analyzer

Model #
$9824-00

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022

Fotografia 12 Finalmente desconectar
el cargador y guardar nuevamente en el

maletin del analizador.

Fuente: Haro, S; Moposita, J.2022
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7. RECURSOS Y PRESUPUESTO
7.1. Recurso Humano
e Estudiantes: Haro Santacruz Luis Stalin; Moposita Tenelema Juan David.

e Tutor: Ing. Bastidas Pacheco Hernan Patricio, M.Sc.

7.2. Presupuesto
Presupuesto utilizado para la elaboracion del proyecto integrador.

Tabla 3 Costos del equipo analizador de granos portatil “Food Tech”.

Cantidad  Unidad Valor unitario $ Total $
1 Unid. 1,400% 1,400
SUBTOTAL 12% 1,232

SUBTOTAL 0% 168,00

SUBTOTAL SIN IMPUESTOS

TOTAL, DESCUENTO 00,00
IVA 12% 168,00$
TOTAL 1,400%

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)

Tabla 4 Costos de materia prima.

Materia prima Unidad de  Cantidad Costo Costo total

medida unitario
Cebada Kg 1 2,50 2,50
Haba Kg 1 2,00 2,00
Total Kg 2 4,50%

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)
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Tabla 5 Material bibliografico y recursos tecnolégicos.
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Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario $  Valor Total $
Carpetas 4,00 Und 1,00 4,00
Impresiones 560,00 Und 0,10 56,00
Copias 410,00 Und 0,05 20,5
Anillados 5,00 Und. 1,5 7,5
Empastados 2 Und 40 80
Computadora 450 Horas 0,60 270,00
Total 438,00%

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)

Tabla 6 Gastos varios.
Recursos Cantidad Unidad Valor Unitario$  Valor total $
Trasporte 60 Dias 3,00 180,00
Alimentacion 60 Dias 2,00 120,00
Internet 350 Horas 0,25 87,50
Total 387,50%

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)

Tabla 7 Costo Total.
Presupuestos cantidad  Unidad  Valor Unitario Valor total
Costos del equipo 1 1 1,400 1,400
Materia prima 1 1 4,50 4,50
Material Bibliogréafico y 1 1 358.00 438,00
tecnoldgico
Gastos varios 1 1 387,00 387,00
Total 2,229,50%

Elaborado por: (Haro, Moposita, 2022)
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8. IMPACTO DEL PROYECTO
8.1. Social.

El impacto social que se genera mediante la aplicacion del presente proyecto esta
dirigido a la innovacion y mejoramiento de calidad de productos elaborados por los estudiantes
ya que mediante la implementacion de maquinarias dentro del area de frutas y hortalizas nos
ayuda a mejorar la calidad de los productos generando en los laboratorios de este modo se lograr
un mejor desempefio por parte de los estudiantes no solamente en lo tedrico, sino que en lo
practico.

8.2. Economico.

En la actualidad la Universidad Técnica de Cotopaxi cuenta con un laboratorio de frutas
y hortalizas la cual posee equipos propensos a ser renovados sus manuales tras haber cumplido
con los afos de funcionamiento el cual puede generar pérdidas de materia prima en el desarrollo
de producto representado como pérdidas econdmicas para los estudiantes y la institucién, por
tal motivo se necesita realizar acciones necesarias al cambio de equipos que ayuden al correcto
aprendizaje de los estudiantes.

8.3. Ambiental.

Al desarrollar el presente proyecto no se ve afectado el medio ambiente ni sus
componentes ambientales como son (suelo, agua, aire) ya que el equipo analizador de granos
portatil no genera ningun tipo de contaminacién que genere dafios irreversibles.

8.4. Intelectual.
El impacto intelectual del proyecto mejorara en el aprovechamiento pedagogico de los

estudiantes y docentes, con el fin de potencializar los conocimientos tedricos y practicos.
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9. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

9.1. Conclusiones

En la aplicacion pedagodgica del equipo analizador de granos portatil “Food Tech” fueron
implementados dos importantes manuales del correcto funcionamiento y mantenimiento del
equipo, el mismo que serd utilizado en los laboratorios de bromatologia de la Carrera de

Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi

La elaboracién del manual de funcionamiento presenta el adecuado uso y manejo de una manera
correcta del equipo, para ello es necesario identificar los pasos propuestos en el presente manual
el mismo que con lleva los parametros de calibracion e identificacion de los pasos que requiere
el analizador de granos portatil “Food Tech”, de tal manera que para el uso del equipo debera
tener muy en cuenta los principales procedimientos en funcion de lo aplicado en el proyecto

que se ha desarrollado.

Los mantenimientos de equipo se deben realizar de manera apropiada para ello se ha establecido
las matrices de mantenimiento rutinario el cual es realizado una vez que el equipo sea utilizado,
los mantenimientos preventivo serén identificados y realizados por el operador cada 6 meses ,
por otro lado debemos identificar la forma correcta de limpieza y mantenimiento de correccion
ya que esto ayudara a prolongar la vida atil del equipo siendo la bases necesarias para su buen

rendimiento en los analisis que se realizaran de acuerdo a las guias practicas del docente.

Para mejorar los aspectos del equipo analizador de granos “Food Tech” se llevo a cabo practicas
demostrativas en el Carrera de Ingenieria Agroindustrial de la Carrera de Ingeniera
Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxi, es importante mencionar que el equipo
nos facilita la investigacion respecto a los analisis se proteina, humedad y grasa de los granos

delgados y gruesos dandonos a conocer datos importantes en el menor tiempo posible.
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9.2. Recomendaciones
Para proceder con el uso del equipo siempre sera necesario llevar a cabo su calibracion adecuada

para evitar malas lecturas en los analisis de los granos.

Los anexos de las matrices de registros de dafios o mantenimientos deben ser llenados de forma
correcta para que tengan una identificacion al momento de ser cambiadas las piezas o también
para que el operario de los registros tenga conocimiento de los dafios posteriores que se dan

después de un mal uso.

El manual de funcionamiento y mantenimiento se encontraran a disposicion de las bibliotecas
de la Universidad Tecnica de Cotopaxi, asi los estudiantes y docentes podran apoyarse del

presente escrito a favor del equipo analizador de granos “Food Tech”.
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11. ANEXOS
Anexol Hoja de Vida del tutor

DATOS INFORMATIVOS DEL TUTOR

DATOS PERSONALES

APELLIDOS: Bastidas Pacheco

NOMBRE: Hernan Patricio

ESTADO CIVIL: Union libre

CEDULA DE CIUDADANIA: 0501886261

LUGAR Y FECHA DE NACIMIENTO: Latacunga, 19 julio 1971
DIRECCION DOMICILIAR: Latacunga- la estacion

TELEFONO CONVENCIONAL: 022812477 tel. Celular: 0960508787

CORREO ELECTRONICO: hernan.bastidas@utc.edu.ec / pato 7112@yahoo.es

EN CASO DE EMERGENCIA CONTACTARSE CON: Alexandra Cueva (0984475535)
ESTUDIOS REALIZADOS Y TITULOS OBTENIDOS
NIVEL TITULO OBTENIDO
Tercero: Ingeniero Agroindustrial
Cuarto: Master en Agroecologia y Agricultura Sostenible
HISTORIAL PROFESIONAL
Profesor- Entrenador del Instituto Tecnoldgico “Victoria Vasconez Cuvi” (3 anos)
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
- Profesor del Instituto Tecnolégico Superior “Vicente Ledn” (3) afios
- Profesor del Colegio Técnico Industrial 19 de septiembre (1) afio
- Profesor-Inspector del Instituto Técnico Superior “Ramoén Barba Naranjo™ (1 afio)
- Profesor del Colegio a Distancia el Chaquifian (1afo)

- Entrenador del Colegio Técnico Agropecuario Pucayacu (1afio)


mailto:pato_7112@yahoo.es
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- Monitor de la Federacion Deportiva de Cotopaxi (6 meses)
- Facilitador 2 en el Sexto Censo de poblacion y Quinto de Vivienda (3 meses)
- Jefe de Ventas en Fabrica de Embutidos “La Madrilefia” (7 anos)
- Docente de la Universidad Técnica de Cotopaxi (9 afos).
- Coordinador de la Carrera de Ingenieria Agroindustrial en la UTC.
- Director de Proyectos Productivos de la UTC (2 afios)
- Director Administrativo de la UTC (1 afo).
- Vicerrector Administrativo de la UTC.
CARRERA A LA QUE PERTENECE: Ingenieria Agroindustrial.

AREA DEL CONOCIMIENTO EN LA CUAL SE DESEMPENA: Agricultura,
Silvicultura y Pesca.

PERIODO ACADEMICO DE INGRESO A LA UTC: 03 de octubre del 2005.
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Anexo2 Hoja de vida del postulante

DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Luis Stalin Haro Santacruz
LUGAR DE NACIMIENTO: Chimbacalle, Quito
FECHA DE NACIMIENTO: 19 de diciembre de 1997
ESTADO CIVIL: Soltero

DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 172081207-0

DIRECCION: Tambillo- Mejia
TELEFONO: 2317-558-/0987494551
E-MAIL: luis.haro2070@utc.edu.ec

FORMACION ACADEMICA
ESTUDIOS PRIMARIOS:

Unidad Educativa America y Espafa
ESTUDIOS SECUNDARIOS:

Unidad Educativa “Simoén Rodriguez”
ESTUDIOS DE TERCER NIVEL:
Institucion:Universidad Técnica de Cotopaxi
Cursando el decimo semestre de la Carreda de Ingenieria Agroindustrial.
CAPACITACION O CURSOS:
Institucion: ITS “San Gabriel”

Auxiliar Veterinario

Medicina veterinaria en especies menores

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi



I Seminario Internacional Agroindustrial

Institucion: Univercidad Técnica De Cotopaxi

Il Seminario Internacional Agroindustrial

Institucion: Univercidad Técnica De Cotopaxi

Gestion de la Agroindustria UTC como eje de desarrollo en la industria agroalimentaria
EXPERIENCIA LABORAL

Institucion: GAD Parroquil de Tambillo

Departamento Tecnico

Capacitador en talleres Agroindustriales

HABILIDADES PERSONALES

Trabajo en equipo.
Iniciativa de desempefio.
Puntualidad.

Interes de aprender.

Buenas relaciones laborales.
REFERENCIAS

MSc. Miguel Medina Telf: 0984605271
Lic. Rene Caiza Telf: 0984745769
Shira. Gabriela Masabanda Telf: 0993708538



Anexo 3 Hoja de vidas del postulante

DATOS PERSONALES

NOMBRES Y APELLIDOS: Juan David Moposita Tenelema
LUGAR DE NACIMIENTO: Ambato, Martinez

FECHA DE NACIMIENTO: 20 de agosto de 1997

ESTADO CIVIL: Soltero

DOCUMENTO DE IDENTIDAD: 180444679-5

DIRECCION: Atahualpa la Florida
TELEFONO: 0995056386
E-MAIL: juan.moposita6795@utc.edu.ec

FORMACION ACADEMICA
ESTUDIOS PRIMARIOS:

Unidad Educativa Cristobal Colon
ESTUDIOS SECUNDARIOS:
Unidad Educativa “Atahualpa”
ESTUDIOS DE TERCER NIVEL:

Institucion:Universidad Técnica de Cotopaxi

Cursando el decimo semestre de la Carreda de Ingenieria Agroindustrial.

CAPACITACION O CURSOS:

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi
I Seminario Internacional Agroindustrial
Institucion: Univercidad Técnica De Cotopaxi
Il Seminario Internacional Agroindustrial

Institucion: Univercidad Técnica De Cotopaxi
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Gestion de la Agroindustria UTC como eje de desarrollo en la industria agroalimentaria
EXPERIENCIA LABORAL
Empresa “Halty Leben”

Embutidos “La Madrilefia”
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Anexo 4 Aval de traduccién




