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

El presente proyecto de investigacion aplicada se centrd en la elaboracion de un manual de
aplicaciones tecnoldgicas de una envasadora de liquidos en procesos de transformacion
agroindustrial, su implementacion requirié el uso de diversos métodos y tipos de investigacion,
especialmente la metodologia experimental, lo que facilitd una resolucion y desarrollo adecuado
del trabajo. De esta manera, el manual proporcioné instrucciones precisas y detalladas sobre el
uso eficiente de la maquina, y lo mas importante de forma segura. Durante las précticas
pedagogicas, se evidencié un funcionamiento adecuado de la envasadora de liquidos,
asegurando su correcto uso. Ademas, se optimizo los tiempos de inactividad en el proceso de
envasado y sellado de los productos tales como el yogur, leche chocolatada y jugo de naranja.
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Obteniendo un producto final deseado, se ofrecieron instrucciones detalladas sobre como operar
la méaquina de manera efectiva, asi como informacion sobre los posibles riesgos asociados a su
uso y las formas de reducir peligros eventuales. El proceso de envasado y sellado es
especialmente importante, ya que garantiza la integridad del producto y extiende su vida Util. Se
especificaron las medidas de seguridad para el personal siguiendo las normas de proteccién, con
el objetivo de asegurar que el personal opere la maquina de forma segura y que el proceso de
envasado Yy sellado de liquidos se lleve a cabo correctamente. En resumen, el total de produccion
de yogur fue de 29,67L, donde se envaso Yy sello 342bolsas/h y 5 bolsas/min. En cambio, en la
leche chocolatada su produccion total fue de 32,26L, donde se envaso y sello 349 bolsas/h y 6
bolsas/min. Asi como también en el jugo de naranja su produccién total fue de 4,43L, donde se
envaso Yy sello 346bolsas/h y 6 bolsas/min, este tipo de maquinaria nos ayuda a envasar y sellar
optimizando costos y beneficios en todo proceso de produccion

Agroindustrial.

Palabras clave: Manual, envasadora de liquidos, mantenimiento, funcionamiento, maquina,
normas de seguridad, practicas.

TECHNICAL UNIVERSITY OF COTOPAXI
FACULTY OF AGRICULTURAL SCIENCE AND NATURAL RESOURCES

THEME: “TECHNOLOGICAL APPLICATIONS OF THE LIQUID PACKAGING
MACHINE IN THE AGRO-INDUSTRIAL TRANSFORMATION PROCESSES”

Author:
Guayaquil Gallo Fausto Yair
Toaquiza Guanoquiza Maria Belén

ABSTRACT

This project of applied research was centered in the development of a manual about the
technological applications of the liquid packaging machine in the agro-industrial transformation
of processes, its implementation required the usage of diverse methodologies and types of
research, specially the experimental methodology, which facilitated the resolution and
development of the project. Thus, the manual provided detailed and precise instructions about
the efficient use of the machine, plus safety, being the most important fact to be considered.
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During the pedagogical practices, and adequate functioning of the liquid packaging machine
was evidenced, which assured its correct use. Moreover, the time of inactivity in the process of
packaging and sealing was optimized in some products such as yogurt, chocolate milk, and
orange juice. When the desired final product was obtained, detailed instructions about how to
operate de machine effectively were offered, as well as information about the possible risks
associated with its use and the ways to reduce eventual dangers. The process of packaging and
sealing is vital since it guarantees the product integrity and extends the period of useful life.
Security measures for the staff were specified following the protection regulations, with the aim
of ensuring that the staff operates the machine safely and the process of liquid packaging and
sealing is carried out properly. In summary, the total yogurt production was 29.67L, where 342
bags/h and 5 bags/min were packaged and sealed. On the other hand, in chocolate milk its total
production was 32.26L, where 349 bags/h and 6 bags/min were packaged and sealed. As well
as in orange juice, its total production was 4.43L, where 346 bags/h and 6 bags/min were
packaged and sealed. This type of machinery helps us package and seal, optimizing costs and
benefits in the entire Agroindustrial production process.

Keywords: Manual, liquid packaging machine, maintenance, functioning, machine, security
regulations, practices.
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1. INFORMACION GENERAL.
1.1 Titulo del Proyecto de investigacion:

“Aplicaciones tecnoldgicas de una envasadora de liquidos en procesos de transformacion

agroindustrial”
1.2 Fecha de inicio: Octubre del 2024
1.3 Fecha de finalizacion: Marzo del 2025
1.4 Lugar de ejecucion:

Barrio: Salache Bajo

Parroquia: Eloy Alfaro

Canton: Latacunga

Provincia: Cotopaxi

Zona: 3

Institucion: Universidad Técnica de Cotopaxi
1.5 Facultad que auspicia

Ciencias Agropecuarias y Recursos Naturales
1.6 Carrera gue auspicia:

Agroindustria
1.7 Equipo de Trabajo:

Tutor de titulacion

- Cevallos Carvajal Edwin Ramiro. Ing. Mg

Estudiantes de la carrera:

- Guayaquil Gallo Fausto Yair - Toaquiza Guanoquiza Maria
Belén

1.8 Linea de investigacion.

Tecnologia industrial, gestion de la produccion, riesgos y seguridad laboral.

1.9 Sub linea de investigacion



Optimizacion de procesos tecnoldgicos
2. DISENO DEL PROYECTO:
2.1. Planteamiento del problema

La seguridad alimentaria es un ambito variado que incluye aspectos como la identificacion de

contaminantes y el analisis nutricional. La ausencia de tecnologia adecuada puede restringir la
variedad de practicas educativas, enfocandose Unicamente en métodos tedricos o tradicionales.
En cambio, la inclusion de tecnologias innovadoras ofrece una experiencia educativa mas
integral y moderna (Del Pilar Ramirez Diaz et al., 2023).

En los laboratorios de la carrera de Agroindustria se benefician de la innovacion
tecnoldgica, ya que los estudiantes universitarios que no tienen acceso a equipos modernos
pueden enfrentar dificultades al buscar empleo en un mercado que valora las habilidades
técnicas y la experiencia con tecnologia avanzada. La carencia de equipamiento tecnolégico
puede disminuir las oportunidades de que los estudiantes obtengan experiencia préctica en el
analisis de alimentos, lo que a su vez limita su comprension de como funcionan estos equipos
en el sector alimentario y afecta su preparacion para el mundo laboral. (Rapallo & Rivera,
2019).

En este aspecto, se hace necesario desarrollar un manual sobre aplicaciones tecnoldgicas de
la envasadora de liquidos en los procesos de transformacion agroindustrial. Su objetivo es
ofrecer a estudiantes y docentes de la carrera Agroindustria la oportunidad de adquirir nuevos
conocimientos a través de la experimentacion y la practica. Este plan tiene como meta mejorar
el aprendizaje practico y contempla la creacion de un manual exhaustivo que ensefie el uso
adecuado de los equipos y los distintos procedimientos de mantenimiento necesarios para

asegurar su correcto funcionamiento.
2.2. Marco contextual

Una problematica directa es la falta de un manual de equipamiento tecnoldgico en el ambito
universitario, la carencia de procesos tecnolégicos como la envasadora de liquidos, impide que
los estudiantes puedan realizar practicas experimentales, de un buen sellado de bolsas con
productos liquidos, ya que el sellado adecuado asegura que las propiedades organolépticas,
como sabor, textura y olor, se mantengan intactas durante el almacenamiento y distribucion, la
envasadora de liquidos es clave para garantizar la calidad, seguridad y durabilidad de los
alimentos procesados, asi minimizando los riesgos de contaminacién y deterioro de los
productos.



La ausencia de estos equipos puede restringir tanto el alcance como la calidad de la
investigacion en el proceso de un buen sellado de productos liquidos, por lo tanto, si la
universidad obtiene equipos necesarios, como la envasadora de liquidos, los estudiantes podran
realizar précticas experimentales en condiciones mas realistas y eficaces, puesto que permitira
fortalecer sus conocimientos tedricos y practicos, ademas los estudiantes podran familiarizarse
con el uso adecuado de equipos donde generaria un impacto positivo en la universidad Técnica

de Cotopaxi.

2.3. Formulacién del problema

¢ Como afecta la falta de una envasadora de liquidos en los laboratorios de la carrera de
Agroindustria en la formacion practica de los estudiantes en el area de procesamiento de

alimentos?
2.4. Objetivos
2.4.1. Objetivo general:

» Desarrollar aplicaciones tecnoldgicas de una envasadora de liquidos

en procesos de transformacion agroindustrial.

2.4.2. Objetivos especificos:

» Describir las caracteristicas generales y especificas de una
envasadora de liquidos.

» Elaborar un manual de una envasadora de liquidos mediante un
documento técnico.

» Realizar practicas experimentales que muestren el funcionamiento
adecuado de wuna envasadora de liquidos en productos

agroindustriales.

2.5. Actividades y tareas en relacion a los objetivos planteados.

Objetivo Actividad Metodologia Resultado
Desarrollar las Realizacion de  Revision de Caracteristicas
caracteristicas una manuales generales y
generales vy investigacion técnicos, especificas de la
especificas de una tedricay técnica  documentacion ~ envasadoray su
envasadora de  sobre la del fabricante y aplicacion.
liquidos. envasadora  de ongy|ta de
liquidos. bibliografia

especializada.



Elaborar un Desarrollo de un  Analisis de las Manual de la
manual de una documento que aplicaciones envasadora de
envasadora de  incluya précticas y  liquidos.
liquidos instrucciones recopilacion de
mediante un detalladas y informacion
documento especificaciones sobre su uso en
técnico. técnicas. distintos procesos

agroindustriales.
Realizar Elaboracionde  Desarrollar Informe de
practicas practicas en los  practicas depracticas.
experimentales diferentes envasado de
que muestren el procesos productos
funcionamiento  agroindustriales, |iquidos  como
adecuado de una  @segurando  la yogurt,  jugos
envasadora de °©ficlencia Y naturales y
liquidos en (:alldadIa de pulpas.
produictos envasadora de

agroindustriales. liquidos.

Elaborado por: (Guayaquil & Toaquiza, 2024)
2.6. Fundamentacion Teorica o Marco Referencial
2.6.1. Marco Teorico
2.6.1.1. Maquina industrial

Segun (Alfonso, 2022) Tiene como principal objetivo incrementar la competitividad de la
industria, por lo que requiere de la utilizacion de tecnologias destinadas a tal fin. Es por ello
que sé es necesario que toda persona relacionada con la producciéon industrial tenga
conocimiento de dichas tecnologias, que se fundamentan en una creciente integracion

interaccidn entre la mecanica, la electronica y la informéatica como campos fundamentales.
2.6.1.2. Envasadora de liquidos

Una envasadora es aquella maquina que concentra su actividad en realizar el envasado de
distintos productos. Su funcionamiento se basa en una linea de produccion en la cual entran en
juego los envases y los productos. Primero se coloca el envase, después del producto en su
interior y finalmente la envasadora se asegura de su cierre correspondiente (MENA & RUIZ
2022).



2.6.1.3. Tipos de envasadoras

Envasadoras de baja capacidad: Estos equipos son econémicos y confiables, empleados
principalmente en microempresas las cuales manejan lotes de produccion pequefios teniendo
asi un control manual para la fabricacion de estos (Ferro,2023).

Envasadoras lineales: Estos equipos son eficientes y confiables, empleados en empresas de
produccion media ya que logran velocidades de produccion moderadas. (Ferro,2023).
Envasadoras rotativas: Estos equipos tienen una frecuencia de operacion elevada, son
completamente automatizados ya que estdn enfocados en envasar grandes cantidades de
producto y estas son empleadas en empresas de produccion alta. (Ferro,2023).

2.6.1.4. Productos liquidos de ambito agroindustrial
2.6.1.4.1. Leche

La leche es un alimento de primera necesidad. De gran demanda por su alto valor nutricional
que se refleja en sus componentes, es considerada un alimento basico en la dieta de nifios,
ancianos, enfermos, y en general de toda la poblacion, la leche es una compleja mezcla de
distintas sustancias, presentes en suspension o emulsion y otras en forma de solucion verdadera
y presenta sustancias definidas: agua grasa, proteina, lactosa, vitaminas, minerales; a las cuales
se les denomina extracto seco o solidos totales.

Es un derivado con muchas caracteristicas, segregada por el 6rgano mamario que se extrae a
partir del ordefio de vacas completamente sanas, dicha obtencion debe ser de manera
higiénicasanitaria, sin agregar ni extraer alguna sustancia, libre de calostro u alguna materia
extrafia de la naturaleza, que sea 6ptima para el consumo humano (Pachar, 2021).

La leche es un liquido blanco y opaco, producto total del ordefio de una vaca lechera sana, no
fatigada y bien alimentada. Técnicamente la leche es un producto secretado por las glandulas
mamarias de las hembras de los mamiferos, cuya finalidad es servir de alimento a los hijos en
los primeros meses de vida. Es una mezcla compleja de materia grasa, proteina, lactosa,
minerales, vitaminas y otros pequefios componentes que se encuentran en solucion (Centeno et
al., 2019).

2.6.1.4.2. Clasificacion

Leche pasteurizada: la que ha sido sometida al proceso de pasteurizacién, estandarizada o no,
para cumplir con las especificaciones descritas en la norma en cuanto a contenido de lactosa,

grasa, solidos totales, caseina y otros ingredientes (Uscanga-Dominguez et al., 2019). Leche



ultra pasteurizada: la que ha sido sometida al proceso de ultra pasteurizacion, estandarizada
0 no, para cumplir con las especificaciones descritas (Uscanga-Dominguez et al., 2019).
Leche micro filtrada ultra: leche que se obtiene de la fase de leche descremada separada,
micro filtrada y pasteurizada y posteriormente adicionada o no de crema ultra pasteurizada. El
uso de empaques y envases asépticos protege al producto de reincidencia de infecciones y
reduce al minimo cualquier modificacion ya sea fisicoquimica u organoléptica
(UscangaDominguez et al., 2019).

Leche evaporada: la que ha sido obtenida por la eliminacion parcial del agua de la leche hasta
obtener una determinada concentracion de solidos de leche no grasos y grasa butirica,
estandarizada o no, para cumplir con las especificaciones (Uscanga-Dominguez et al., 2019).
Leche condensada azucarada: la que ha sido obtenida mediante la evaporacion del agua de la
leche a través de presion reducida, a la que se le ha agregado sacarosa 0 dextrosa u otro
edulcorante natural, hasta alcanzar una determinada concentracion de grasa butirica y solidos.
totales, ajustandose a las especificaciones descritas (Uscanga-Dominguez et al., 2019).

Leche en polvo o leche deshidratada: la que ha sido sometida a un proceso de deshidratacion,
estandarizada o no, para cumplir con las especificaciones descritas (Uscanga-Dominguez et al.,
2019).

Leche concentrada: la que se obtiene por la remocion parcial de agua de la leche, ya sea por
ultrafiltracién, 6smosis inversa o por la adicioén de productos propios de la leche hasta alcanzar
la concentracion deseada, para cumplir con las especificaciones descritas (Uscanga-Dominguez
etal., 2019).

Leche rehidratada: la que se obtiene mediante la adicion de agua (para uso y consumo humano
o purificada) a la leche en polvo, y estandarizada con grasa butirica en cualquiera de sus formas,
en las cantidades suficientes para que cumpla con las especificaciones descritas
(UscangaDominguez et al., 2019).

Leche reconstituida: la elaborada a partir de leche en polvo descremada o ingredientes propios
de la leche, tales como caseina, grasa butirica, suero de leche, agua para uso 'y consumo humano,
con un contenido minimo de 30 g por litro de proteina propia de la leche y 80% de caseina con
respecto a proteina total, en las cantidades necesarias para ajustar el producto a las
especificaciones de composicion y sensoriales de la leche descritas (Uscanga-Dominguez et al.,
2019).

Leche deslactosada: la que ha sido sometida a un proceso de degradacion de la lactosa por
medio de la lactasa para cumplir con las especificaciones descritas (Uscanga-Dominguez et al.,
2019).



Leche saborizada: cualquiera de las denominaciones incluidas en la presente norma oficial

mexicana, a la que se ha incorporado de otros ingredientes como saborizantes, edulcorantes y

colorantes naturales o artificiales, y que contiene al menos 85% de leche apta para consumo

humano, para cumplir con las especificaciones descritas (Uscanga-Dominguez et al., 2019).
2.6.14.3. Yogur

Es el producto obtenido por la coagulacion de la leche y la acidificacion biolégica, mediante la
accion de fermentos lacticos de las especies Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus, a partir de la leche entera, parcialmente descremada, reconstituida, recombinada,
con tratamiento térmico antes de la fermentacion, el yogur constituye para el hombre un
producto alimenticio que ejerce un efecto beneficioso sobre las funciones del aparato intestinal,
por su accion desintoxicante, anti fermentativa y anti putrefactiva (Gavifio, 2019).

El yogur es un alimento nutritivo, saludable y versatil que puede ofrecer beneficios
significativos para la salud, como mejorar la digestion, fortalecer los huesos y apoyar el sistema
inmunolégico. Su variedad de presentaciones lo convierte en una opcion ideal para todos los
gustos y necesidades dietéticas. Ademas, su capacidad para ser usado en multiples recetas lo

hace un ingrediente basico tanto en la cocina tradicional.
2.6.1.4.4. Clasificacién

Yogur natural: Es el yogurt que no contiene ningin agregado adicional, solo los
microorganismos como Lactobacillus delbrueckii subspecie bulgaricus y Streptococcus
thermophilus (Maldonado, D. S, .2023, 25 de abril).

Yogur griego: El yogurt griego, al igual que el natural, se obtiene mediante una fermentacion
que forma coagulos de proteinas, otorgandole su textura caracteristica. Lo que destaca al yogurt
griego es su mayor contenido proteico en comparacion con los yogures convencionales.
Ademas, puedes encontrar versiones con mayor o menor contenido de grasa (Maldonado, D. S,
.2023, 25 de abril).

Yogur descremado: El yogur descremado es un alimento de origen animal, industrializado y
procesado. Pertenece al grupo de las proteinas. Ademas, contiene vitaminas, minerales y no
posee grasa, las proteinas que aporta este alimento son de alto valor bioldgico, es decir,
contienen todos los aminoacidos esenciales que el cuerpo no puede producir (Maldonado, D. S,
.2023, 25 de abril).

Yogur con frutas: Es el yogur al que se le han afiadido frutas, zumos y otros productos
naturales (Maldonado, D. S, .2023, 25 de abril).



Yogur probidtico: es un tipo de yogur que contiene cultivos bacterianos vivos y activos, que
son microorganismos beneficiosos para la salud intestinal. Estos cultivos, principalmente
Lactobacillus y Bifidobacterium, ayudan a equilibrar el microbiota intestinal, promoviendo una
flora bacteriana saludable en el tracto digestivo (Maldonado, D. S, .2023, 25 de abril).

Yogur sin lactosa: El yogurt deslactosado o sin lactosa, es una variante del yogurt tradicional
que se produce mediante la fermentacion de la leche, similar al yogur comin (Maldonado, D.
S, .2023, 25 de abril).

2.6.1.4.5. Jugos

Los jugos de frutas, resultan populares en todo el mundo. Estos jugos se extraen al presionar o
licuar una fruta, como naranja, pomelo, uva, limon 0 manzana. Los jugos naturales, exprimidos
de fruta fresca y sin el agregado de conservantes, tienen propiedades nutricionales beneficiosas
para el organismo (Porto & Gardey, 2019).

Por las dificultades que supone conseguir y exprimir las frutas frescas cada vez que se desea
beber jugo, es habitual que las personas recurran a jugos de frutas envasados. En este caso, el
producto atraviesa diversos procesos y cuenta con sustancias adicionales que hacen que ya no

sean tan positivos para la salud (Porto & Gardey, 2019).
2.6.1.4.6. Clasificacion

Los jugos que se comercializan son de dos tipos:
- Los frescos: que provienen del exprimido de la fruta.

- Reconstituidos: que son los que se preparan a partir de los concentrados.
2.6.1.4.7. Pulpas

Pulpa de fruta es el producto no fermentado, no concentrado, no diluido, obtenido de frutos
pulposos, a través de proceso tecnoldgico adecuado, con un contenido minimo de sélidos
totales, proveniente de la parte comestible del fruto, La pulpa de fruta se obtendra de frutas
frescas, sanas y maduras, con caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas del fruto
(Arguedas-Gamboa, 2014).

2.6.1.4.8. Clasificacién

Pulpa para jugos: Las pulpas de frutas se usan como base para hacer jugos. Algunas pulpas,

como las de naranja, mango y maracuya (Arguedas-Gamboa, 2014).



Pulpa para helados y sorbetes: Pulpa de frutas como mango, pifia, fresa y maracuya se utiliza
en la fabricacion de helados, sorbetes y otros productos congelados, ya que aportan un sabor
intenso y natural (Arguedas-Gamboa, 2014).

Pulpa para Reposteria y Panaderia: Pulpa de frutas como la manzana, durazno y pera se
utiliza en la fabricacién de pasteles, muffins, galletas (Arguedas-Gamboa, 2014).

Pulpa para Mermeladas y Conservas: Las pulpas de frutas como la guayaba, fresa, durazno
y pifia son fundamentales para la produccion de mermeladas, jaleas y conservas
(ArguedasGamboa, 2014).

2.6.1.5. Manuales
2.6.1.5.1. Tipos de manuales

Manual de procedimientos: Es un instrumento del sistema de Control Interno, el cual se crea
para alcanzar una informacion detallada, ordenada, sistematica e integral que contiene todas las
instrucciones, responsabilidades e informacién sobre politicas, funciones, sistemas y
procedimientos de las distintas operaciones o actividades que se ejecutan en una organizacion
(Velasco, 2023).

Manual de funcionamiento: Es un documento que establece normas y tareas para todos los
miembros de la empresa, Basado en procedimientos, temas y normas, con el objetivo de
proporcionar guias y orientaciones para las rutinas y labores diarias (Pilicita & Sandoval, 2023).
Manuales de usuario: Proporcionan instrucciones detalladas sobre como utilizar un producto,
equipo o sistema. Estos manuales suelen incluir informacion sobre 14 configuracion, operacion,
mantenimiento, solucién de problemas y precauciones de seguridad (Bovea Edo, M. D. ,2021).
Manuales de procedimientos: Describen los pasos especificos a seguir para realizar una tarea
0 completar un proceso. Estos manuales son Utiles para estandarizar practicas operativas,
asegurar la consistencia en la ejecucion de tareas y facilitar la formacion del personal (Bovea
Edo, M. D.,2021).

Manuales de politicas y normativas: Detallan las politicas, regulaciones y normativas internas
0 externas que deben seguirse en una organizacion o industria. Estos manuales son importantes
para garantizar el cumplimiento legal y regulatorio, asi como para establecer estandares de
conducta y procedimientos (M. D. Jesus. (2020, 25 de junio).

Manuales de capacitacion: Proporcionan material de referencia y ejercicios para la
capacitacion y desarrollo del personal. Estos manuales pueden cubrir una amplia gama de
temas, desde habilidades técnicas especificas hasta entrenamiento en liderazgo y desarrollo
profesional (M. D. Jesus. (2020, 25 de junio).
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Manuales de seguridad: Ofrecen pautas y procedimientos para garantizar un entorno de
trabajo seguro. Estos manuales suelen incluir informacidn sobre el manejo seguro de equipos,
practicas de trabajo seguras, procedimientos de emergencia y cumplimiento de normativas de
seguridad (Negrin, M. 2019).

Manuales técnicos: Detallan informacion técnica especifica sobre un producto, equipo o
sistema, como especificaciones técnicas, diagramas, esquemas y otros detalles relevantes para
ingenieros, técnicos y profesionales especializados (Negrin, M. 2019).

Manuales de politicas y procedimientos de recursos humanos: Establecen las politicas y
procedimientos relacionados con la gestion de recursos humanos, como contratacion,
evaluacion de desempefio, capacitacion, beneficios y politicas de personal (Torres, M. G. A.
2021).

2.6.1.6. Mantenimiento

El mantenimiento abarca las funciones que son realizadas por medio de los responsables del
area con el Unico objetivo de que las maquinas equipos herramientas y todos aquellos elementos
que forman parte de la infraestructura en un proceso obtengan buenas condiciones en cuanto a

su funcionamiento y operatividad (Gutierrez Meza & Ruiz Ramos, 2023).
2.6.1.6.1. Clasificacion

Mantenimiento Conductivo: El mantenimiento conductivo comprende todas y cada una de las
acciones encaminadas a velar por el buen funcionamiento, seguridad y correcta puesta en
funcionamiento de todos los equipos integrantes de las instalaciones, durante el tiempo que
permanezcan en uso (PAEZ ESPINAL, 2011).

Mantenimiento Predictivo: El mantenimiento predictivo tiene como objetivo disminuir las
paradas por mantenimientos preventivos, y de esta manera minimizar los costos por
mantenimiento y por no produccién. La implementacion de este tipo de métodos requiere de
inversion en equipos, en instrumentos, y en contratacion del recurso humano calificado (PAEZ
ESPINAL, 2011).

Se trata de evaluar el estado técnico, tanto mecanico como eléctrico, de la maquina analizada
mientras opera en pleno funcionamiento.

Mantenimiento Preventivo: Este mantenimiento también es denominado “mantenimiento
planificado”, tiene lugar antes de que ocurra una falla o averia, se efectia bajo condiciones
controladas sin la existencia de algun error conocido en el sistema (PAEZ ESPINAL, 2011).

Mantenimiento Correctivo o de Emergencia: Este mantenimiento también es denominado
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“mantenimiento reactivo”, tiene lugar luego que ocurre una falla o averia, es decir, s6lo actuara
cuando se presenta un error en el sistema (PAEZ ESPINAL, 2011).
2.6.2. Marco Conceptual

- Aminoacidos: Compuestos organicos que se combinan para formar proteinas,
esenciales para el crecimiento y reparacion de tejidos en el cuerpo.

- Chasis: Estructura base de la maquina que soporta todos los componentes y
mecanismos.

- Descremado: Proceso de eliminar la crema o grasa de la leche, resultando en un
producto lacteo con menor contenido graso.

- Deslactosado: Producto lacteo del cual se ha eliminado la lactosa, haciéndolo apto
para personas con intolerancia a este azUcar.

- Grasa butirica: Grasa saturada que se encuentra en productos lacteos y algunas
grasas vegetales, conocida por sus propiedades saludables y su papel en la nutricion.

- Muffins: Pequefios bizcochos esponjosos, generalmente dulces, que pueden contener
frutas, nueces o chispas de chocolate y se consumen como desayuno o merienda.

- Pomelo: Fruta citrica grande y jugosa, conocida por su sabor agridulce y rica en
vitamina C y antioxidantes.

- Probi6ticos: Microorganismos vivos que, al ser consumidos en cantidades
adecuadas, aportan beneficios a la salud intestinal y general del organismo.

- Reconstituidos: Alimentos o bebidas que han sido deshidratados y luego restaurados
a su forma original mediante la adicion de agua u otros liquidos.

- Vélvula: Componente que regula el flujo del liquido durante el proceso de llenado.

2.7. Linea base del proyecto.

Actualmente, los laboratorios de la carrera de Agroindustria, enfrenta un reto significativo
debido a la ausencia de una envasadora de liquidos. Esta deficiencia limita la capacidad de la
planta para desarrollar productos liquidos de manera eficiente y competitiva, afectando la
practica y el aprendizaje de los estudiantes en el proceso de envasado industrial, fundamental
para la industria agroalimentaria.

La falta de este equipo clave restringe las oportunidades de investigacion y desarrollo en
productos como jugos, lacteos, pulpas y otros liquidos. Sin una envasadora de liquidos, la planta
no puede replicar el proceso de produccion completo, lo que impacta tanto en la calidad del

aprendizaje practico de los estudiantes como en el alcance de los proyectos productivos.
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Ademas, dificulta la posibilidad de comercializar productos en condiciones adecuadas de
seguridad y conservacion.

Una envasadora de liquidos con fundas de material en polietileno ofrece una solucion altamente
rentable en comparacion con los envases tradicionales. Las fundas de polietileno reducen
significativamente los costos de envasado, lo cual permite optimizar el precio final y mejorar
el margen de beneficio. Al mismo tiempo, su bajo volumen y peso facilitan el transporte y
almacenamiento, maximizando el uso del espacio y reduciendo costos logisticos. Esta ventaja
permite a los productores llegar a comunidades remotas de manera mas accesible y eficiente,
como actividades de vinculacion, ferias, talleres etc.

La adquisicion de una envasadora de liquidos permitiria completar la cadena productiva de
alimentos liquidos, elevando la calidad de las practicas de los estudiantes y habilitando la
produccion a nivel semi-industrial, con estdndares de seguridad y conservacién adecuados. Esto
no solo beneficiaria la formacion de futuros ingenieros agroindustriales, sino que también
abriria oportunidades para que la planta se posicione en el mercado local, promoviendo

productos de calidad que respondan a las necesidades de la comunidad.
2.8. Preguntas cientificas.

- ¢Qué importancia tienen las caracteristicas generales y especificas de la
envasadora de liquidos?

- Las caracteristicas de la envasadora de liquidos son clave para asegurar el correcto
funcionamiento de la maquina y minimizando riesgos.

- ¢Cbémo influiria la operacion del equipo al implementar un manual de una
envasadora de liquidos mediante un documento técnico?

- La implementacion de un manual técnico para la operacion de una envasadora de
liquidos influiria positivamente al estandarizar procesos, mejorar la seguridad y
aumentar la eficiencia, lo que se traduce en una produccién mas fluida.

- ¢Qué impacto tiene la realizacion de practicas experimentales que muestre el
funcionamiento adecuado de la envasadora de liquidos en productos
agroindustriales?

- Las practicas experimentales con la envasadora permiten a los estudiantes aplicar
conocimientos teoricos, entender el sellado adecuado y prepararse para el mercado

laboral, mejorando la calidad de los productos agroindustriales.
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2.9. Metodologia del Proyecto de Investigacion.
2.9.1. Método Inductivo

Es una estrategia de razonamiento, el método inductivo es utilizado en todas las fases de la
investigacion: tema, objetivos, hipotesis, fundamentacion cientifica desde la observacion hasta
el desarrollo del disefio experimental e interpretacion de resultados, que permitio llegar a las

conclusiones generales de acuerdo al estudio realizado (Rodriguez,2017).
2.9.2. Método Deductivo

En este método se toman conclusiones generales para explicaciones particulares, es decir se
pasa de afirmaciones generales a hechos particulares para comprobar y dar validez a la hipotesis
con base a lo empirico obtenido en el puesto en préctica, ayudando en la investigacion a
comprobar las hipotesis luego de haber elaborado la cerveza artesanal de céafiamo
(Vasquez,2015).

2.10. Tipos de Investigacion

La técnica de investigacion documental implica recopilar y analizar informacidn relevante de
fuentes escritas como libros, articulos y registros oficiales. Este método consiste en examinar
criticamente la literatura existente sobre un tema para obtener una comprension profunda y
fundamentada en evidencia. Es fundamental para desarrollar y respaldar la investigacion en

diversos campos académicos y cientificos.
2.10.1. Investigacion Descriptiva

Se utiliza con la finalidad de describir la utilidad que tiene la maquina y a su vez su
funcionamiento, asi como también cuales son los procedimientos cuando se desarrolla la

practica de la misma (Borja & Toaquiza, 2023).
2.10.2. Investigacion Experimental

Se utiliza esta investigacion en las diferentes practicas realizadas en donde se puso en marcha
el funcionamiento de la maquinaria para la realizacion de diferentes tipos de procesamientos
(Borja & Toaquiza, 2023).
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2.10.3. Investigacion Exploratoria

Segun (Ayala & De la cruz, 2023), a investigacion exploratoria tiene el objetivo de investigar y
analizar informacion especifica que no ha sido profundamente estudiada. Es decir, se encarga
de tener un primer acercamiento para que posteriormente, se pueda hacer una investigacion mas
detallada. Esta investigacion se utilizd en la descripcion del problema, en el fundamento tedrico,

puesto que se necesita identificar las bases sobre el presente trabajo.
2.11. Desarrollo o Propuesta del Proyecto de Investigacién
a. Tema de la propuesta

“Aplicaciones Tecnoldgicas de la envasadora de liquidos en procesos de transformacion

agroindustrial”.
b. Objetivo general de la propuesta

Elaborar un manual de funcionamiento, mantenimiento de una envasadora de liquidos y
describir el proceso de envasado y sellado de tres productos (yogurt, leche chocolatada y jugo
de naranja).

c. Obijetivos especificos

e Desarrollar un manual de funcionamiento y mantenimiento de la envasadora de liquidos.
e Identificar el proceso de envasado y sellado de tres productos. (yogurt, leche

chocolatada y jugo de naranja), en una envasadora de liquidos.

d. Justificacion de la propuesta

La relevancia de esta investigacion aplicada, radica en desarrollar las caracteristicas generales,
el manual de aplicaciones tecnoldgicas y las précticas experimentales detalladas de la
envasadora de liquidos, lo que optimiza su funcionamiento, reduce errores practicos y aumenta
la productividad en los procesos agroindustriales. Este manual no solo permitira un uso eficiente
del equipo, sino que también prevendra accidentes, ya que ofrece pautas para un manejo seguro
del equipo, asi minimizando riesgos para los estudiantes. Ademas, al familiarizarse con los
procesos de envasado y sellado, los estudiantes podran comprender aspectos técnicos clave
como la dosificacién precisa y el control de calidad, lo que los prepara para enfrentar desafios

industriales y contribuir a la mejora continua en la produccion agroalimentaria.
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MANUAL DE APLICACIONES
TECNOLOGICAS DE LA
ENVASADORA DE LiQUIDOS EN
PROCESOS DE
TRANSFORMACION
AGROINDUSTRIAL

Agroindustrias

1.MANUAL DE ENSAMBLAJE DE LA ENVASADORA DE LIQUIDOS EN
PROCESOS DE TRANSFORMACION AGROINDUSTRIAL
1.1. Introduccion
Este manual ha sido elaborado para proporcionar una guia clara y detallada sobre el
funcionamiento, mantenimiento y seguridad de la Envasadora de Liquidos en procesos de
Transformacion Agroindustrial.
Este manual ha sido disefiado para garantizar el uso seguro y eficiente del equipo por parte de
estudiantes, docentes y visitantes de la institucion en el desarrollo de sus actividades de
aprendizaje. Contiene instrucciones claras que permiten comprender el funcionamiento, el
mantenimiento y las medidas de seguridad necesarias, promoviendo un entorno seguro y
eficiente.
1.2. Objetivos
1.2.1. Objetivos General
Realizar un manual de ensamblaje de la envasadora de liquidos en procesos de transformacion
agroindustrial
1.2.2. Objetivos Especificos

» Detallar las caracteristicas generales, especificas y requerimientos de la envasadora de

liquidos en procesos de transformacion agroindustrial
 Identificar las funciones especificas de cada componente de la envasadora de liquidos.

» Realizar fichas técnicas sobre el funcionamiento de la maquinaria.
1.3. Alcance

El objetivo de este manual es ofrecer una herramienta Gtil para los operarios 0 personas
interesadas en comprender el funcionamiento del sector agroindustrial. Se trata de una

guia detallada y especifica sobre el manejo adecuado de la envasadora de liquidos.

1.4. Operaciones y funcionamiento
1.4.1. Generalidades

Elaborado por: Pag.
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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El ensamblaje y desmontaje de las piezas de la maquina sigue un proceso

meticulosamente planificado para garantizar su rendimiento Optimo. El montaje

representa un reto constante para la creatividad, realizandose a menudo en condiciones

complicadas, con plazos ajustados y diversas limitaciones.

1.4.1.1. Componentes del Equipo

Figura 1 Componentes externos de la envasadora de liquidos en procesos de transformacion

agroindustrial.

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
A: Tangue de almacenamiento

B: Panel de control

C: Resistencias

D: Sistema de transporte

Elaborado por:
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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E: Estructura Base

F: Bandeja de almacenamiento

G: Pedal

Descripcion de los componentes de la envasadora de liquidos en procesos de

transformacién agroindustrial A: Tanque de almacenamiento

Es el recipiente principal donde se almacena el liquido que se va a envasar, puede ser de acero

inoxidable o pléastico, dependiendo del tipo de liquido y su compatibilidad, a la vez nos ayuda

a mantiene el liquido a la temperatura y condiciones adecuadas hasta que sea necesario para el

envasado.

Figura 2 Tanque de almacenamiento

A

liquido.

Elaborado por:
Autores  (Guayaquil
& Toaquiza, 2025)

Componentes
* A: Tapa de

D

tanque: Cubre la
parte superior del

tanque para evitar la

contaminacion y la

evaporacion del

» B: Cuerpo del tanque: Es el recipiente principal donde se almacena el liquido antes de

ser envasado.

+ C: Aislante térmico: Revestimiento externo del tanque disefiado para mantener la

temperatura del liquido,

» D: Valvula de salida: Regula el flujo del liquido hacia el sistema de envasado.

Elaborado por:

0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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E: Soporte o patas: Estructura que sostiene el tanque y proporciona estabilidad a la

envasadora.

B: Panel de Control Es la interfaz desde donde el operador controla’y monitorea la envasadora,

permitiendo ajustar parametros como el volumen de llenado, la velocidad de envasado y el

tiempo de sellado. Puede incluir botones, pantallas digitales y luces indicadoras.

Figura 3 Panel de Control

A

A

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Componentes

A: Botones de inicio y apagado: Permiten encender y apagar la maquina de forma

segura y controlada.

B: Indicadores LED: Luces que muestran el estado de la maquina, como

funcionamiento normal, fallos, temperatura alcanzada o niveles de produccion.

C: Control de velocidad: Regula la velocidad del proceso de envasado, ajustando el

flujo del liquido y la frecuencia de llenado segun el tipo de producto y envase utilizado.

D: Control de produccién: Permite ajustar y monitorear la cantidad de envases

procesados en un tiempo determinado.

E: Pantalla de visualizacion: Es la interfaz principal donde se muestran los parametros

de operacién, como temperatura, velocidad de envasado, volumen de llenado y posibles

alertas.

Elaborado por:
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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* F: Control de temperatura: Permite ajustar y mantener la temperatura adecuada para

garantizar la calidad del producto.

C: Resistencias

Elementos calefactores utilizados para calentar liquidos o sellar envases plasticos. En los

liquidos que requieren calentamiento, las resistencias mantienen la temperatura adecuada,

mientras que, en el sellado de envases, aplican calor para garantizar un cierre seguro.

Figura 4 Resistencias

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025) Componentes

* A: Soporte 0 montaje: Estructura que sostiene los elementos calefactores y los
mantiene en la posicion adecuada dentro del tanque o en la tuberia.

» B: Aislante térmico: Material que recubre las tuberias para evitar la pérdida de calor y

mejorar la eficiencia energética.

» C: Cuerpo de resistencia: Parte estructural del elemento calentador, donde se aloja la

resistencia que genera el calor.

Elaborado por:
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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D: Sistema de Transporte

22

Conjunto de mecanismos, como cintas transportadoras, que permiten el movimiento continuo

de los envases a través de las diferentes etapas del proceso de envasado, desde la estacion de

llenado hasta el sellado y etiquetado.

Figura 5 Sistema de Transporte

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Componentes

0 A: Bandeja de transporte: Es la superficie sobre la que se desplazan los envases durante

el proceso de llenado y sellado.

E: Estructura Base

La base de la maquina proporciona soporte y estabilidad a todos los componentes, asegurando

una estructura robusta y resistente que minimiza vibraciones y movimientos indeseados durante

la operacion.

Figura 6 Estructura Base

Elaborado por:
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza

Pag.
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Elaborado pdr: Autéres (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Componentes

» A: Chasis: Es la estructura principal de la envasadora, disefiada para soportar todos los
componentes mecanicos y eléctricos.

* B: Refuerzos estructurales: Son soportes adicionales que aumentan la resistencia del
chasis y otros componentes estructurales, evitando deformaciones y mejorando la
estabilidad de la maquina.

» C: Patas de soporte: Son los elementos que sostienen la maquina y la mantienen

nivelada en el suelo.

F: Bandeja de Almacenamiento
Area de almacenamiento de envases vacios que facilita su organizacion y acceso, asegurando

que estén listos para ser transportados al sistema de llenado.

Elaborado por: Pag.
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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Figura 7 Bandeja de Almacenamiento

B

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Componentes

24

* A: Base de la bandeja: Es la superficie inferior de la bandeja donde se apoyan los

envases durante el proceso de envasado.

» Paredes laterales: Son los bordes verticales de la bandeja que mantienen los envases

alineados y evitan derrames.

» Sistema de drenaje: Mecanismo que permite evacuar liquidos derramados dentro de la

bandeja, evitando acumulaciones y facilitando la limpieza.

G: Pedal

Mecanismo que activa el proceso de llenado o sellado de los envases, permitiendo al operador

iniciarlo de forma manos libres para mejorar la eficiencia y seguridad durante la operacion.

Elaborado por:
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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Figura 8 Pedal

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Componentes

25

* A: Resorte de retorno: Componente que devuelve el pedal a su posicion original

después de ser presionado, asegurando que esté listo para la siguiente accién

» B: Conexion eléctrica: Es el cableado o sistema de sefial que transmite la orden del

pedal a la envasadora.

» C: Eje o estructura de soporte: Es la parte que conecta el pedal con el mecanismo de

activacion, transmitiendo la fuerza del pie del operario al sistema de control de la

envasadora.

* D: Plataforma del pedal: Es la superficie donde el operario pisa para activar la

maquina.
Ensamblaje

1.4.2Montaje del equipo

» Coloca la base en la superficie elegida y asegurala con los tornillos proporcionados.

Elaborado por:
0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza
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» Monta la estructura vertical sobre la base, asegurandote de que esté firmemente sujeta
y nivelada.

» Conecta el panel de control a la estructura siguiendo las instrucciones del manual y
asegurandote de que todos los cables estén bien conectados.

* Instala la placa de sellado en la parte superior, asegurandote de que esté alineada
correctamente, y ajusta los tornillos para fijarla en su lugar.

» Si el modelo incluye una bandeja de recepcidn, asegurala a la parte inferior del equipo.

» Conecta el cable de alimentacion a una toma de corriente adecuada y verifica que la
tension sea la correcta segun las especificaciones del equipo.

» Ajusta la temperatura y el tiempo de sellado segun el tipo de material que vas a utilizar,
y realiza pruebas con materiales de desecho para calibrar el equipo.

» Enciende la selladora y realiza una prueba de sellado. Observa el proceso y verifica la
calidad del sellado.

Tabla 1 Montaje del equipo

Marca
Productividad 20 bolsas * min(1200*h)
Potencia (HP) 5HP
Productividad de voltaje 220 voltios
Suministro Trifasico
Vida util peso kg 50kg
Para su instalacion 15 amperios
Afio de fabricacion 2025

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Elaborado por: Pag.
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1.4.3. Piezas desmontables del equipo

Tabla 2 Competencias a desarrollar

Piezas desmontables

Descripcion grafica

Tanque de almacenamiento

Pedal

27

Elaborado por:
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Resistencias

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

1.4.4. Recomendaciones

Es importante desconectar la maquina de la corriente eléctrica, antes de comenzar el
desmontaje para prevenir accidentes no deseados.

Desmontar cada una de las piezas de la envasadora de liquidos en orden.

Realizar el ensamblaje y un lugar apropiado, asegurando tomar todas las precauciones
necesarias.

Elabora un inventario exhaustivo de todas las piezas involucradas en el montaje y
desmontaje de la envasadora de liquidos empleada en procesos de transformacion

agroindustrial
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Tabla 3 Registro de ensamblaje de la envasadora de liquidos en procesos de transformacion agroindustriales

il UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI = J—
“ZE COTOPAXI FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS %ﬁ/,
ol NATURALES —

CARRERA DE AGROINDUSTRIA

REGISTRO DE CONTROL DE ENSAMBLAJE Céd. Maquina:
DE LA ENVASADORA DE LIQUIDOS EN

PROCESOS DE TRANSFORMACION Fecha:
AGROINDUSTRIAL

Responsable:

Fecha de préxima

Fecha Estado del equipo Realizado por verificacion Aprobado por
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2.MANUAL DE FUNCIONAMIENTO DE LA ENVASADORA DE LIQUIDOS EN
PROCESOS DE TRANSFROMACION AGROINDUSTRIAL

2.1. Introduccion
Este manual es una herramienta completa que proporciona informacion esencial, advertencias
y avisos clave para el uso adecuado de la envasadora de liquidos. Su proposito principal es
servir como una guia practica para los operarios, brindando orientacion sobre el proceso, el
manejo y el mantenimiento del equipo.
2.2. Objetivos
2.2.1 Objetivos generales
Realizar un manual de funcionamiento de la envasadora de liquidos en procesos de
transformacion agroindustrial.
2.2.2. Objetivos especificos

- Determinar las acciones requeridas para el correcto funcionamiento del equipo.

- Especificar el proceso relacionado con funcionamiento de la envasadora de liquidos.

- Llevar a cabo un inventario acerca del funcionamiento del equipo.

2.3. Alcance
Este manual estd destinado principalmente a los operarios o personas interesadas en la
Universidad Técnica de Cotopaxi, especialmente en la carrera de Agroindustria, con el fin de
ofrecer asesoria y orientacion, asi como asegurar el uso correcto de los equipos y maquinarias.
2.4. Operaciones y funcionamiento

2.4.1. Generalidades
Esta selladora de liquidos: yogurt, jugo de naranja y leche chocolatada utiliza tecnologia de
sellado avanzada para garantizar un sellado hermético que protege contra la entrada de aire y
humedad, manteniendo la frescura y el sabor de los productos por mas tiempo. Es compatible
con una amplia variedad de bolsas y envases, lo que la convierte en una opcion versatil para
uso domeéstico y comercial. Con un disefio intuitivo y controles faciles de usar, permite un
sellado rapido y eficiente con solo presionar un boton, ideal incluso para aquellos con poca

experiencia. Construida con materiales de primera calidad, esta disefiada para resistir el uso
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repetido y ofrecer un sellado y envasado confiable en cada aplicacion XYZ Corp. (2023, enero
15).
Ventajas:

- Alto rendimiento

- Facilidad de uso

- Mantenimiento sencillo

- Reduccion de costos Caracteristicas:

Tabla 4 Datos técnicos

MODELOS Cl11MVV Ci0MVV C12MVvVC C15MVV
Capacidad de  180kg/h 400-600kg/h  800/1.200kg/h  1000/1500kg/h
produccion
Acondicionamiento 3-5HP 2-3HP 5-7.5HP 7.5-10HP
TRIFASICO TRIFASICO TRIFASICO TRIFASICO

Material Acero Acero Acero Acero
inoxidable inoxidable inoxidable inoxidable

Altura aprox. 1.8m 1.5m 1.9m 2m

Peso aprox. 300kg 250kg 350kg 400kg

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Productos:
Envasado y sellado: yogurt, leche chocolatada y jugo de naranja.
2.5. Instruccion de funcionamiento
- Es fundamental conectar el cable de alimentacion a una toma de corriente adecuada.
- Introducir el producto que deseas sellar dentro de la bolsa.
- Asegurar que la parte abierta de la bolsa este alineada con la zona de sellado de la
maquina.

- Se coloca una bandeja en la salida para recoger los productos sellados.
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Figura 9 Funcionamiento del equipo

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Ser obtiene los sellados y envasados de yogurt, leche chocolatada, jugo de naranja.

Figura 10 Productos
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Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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- Al final el sellado y envasado de los productos, se continua con la limpieza y

desinfeccion de la envasadora de liquidos.

- Limpiar la superficie de sellado después de cada uso para evitar acumulacion de

residuos.

- Realizar cheques periddicos eléctricos y mecanicos para asegurar un buen

funcionamiento.

- Verificar el correcto apagado de la envasadora de liquidos, previo a su limpieza y

desinfeccion.
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3.MANUAL DE MANTENIMIENTO DE LA ENVASADORA DE LIQUIDOS EN
PROCESOS DE TRANSFORMACION AGROINDUSTRIAL.

3.1. Introduccion
Este manual esta elaborado para evitar defectos o fallos en la envasadora de liquidos a través
de la adecuada implementacion de las fases de mantenimiento, con el objetivo de lograr
resultados optimos. También ayuda a disminuir el desgaste de la envasadora de liquidos.

3.2. Mantenimiento
Mantenimiento preventivo, predictivo, correctivo y rutinario.

3.3. Seguridad personal.

1. Utilizar calzado con punta de acero.
2. Entender la relevancia de operar la maquinaria con precaucion.
3. Evitar la utilizacion de limpiadores corrosivos al realizar la limpieza
4. Prohibido el uso de accesorios de cualquier clase.
5. Solicitar ayuda o directrices como para la instalacion o ensamblaje de la envasadora
de liquidos
6. Verificar que la maquina este apagada antes de comenzar la limpieza
3.4. Alcance

Este manual ofrece informacion sobre como desensamblar las piezas y realizar un
mantenimiento adecuado de los componentes empleados en el envasado y sellado de productos
liquidos. Esta dirigido a los estudiantes de la carrera de Agroindustria de la Universidad Técnica
de Cotopaxi, asi como a colaboradores y miembros de la comunidad en general.

3.5. Objetivos

3.5.1. Objetivos Generales
Llevar a cabo el procedimiento de mantenimiento de la envasadora de liquidos en el proceso de
transformacion agroindustrial, asegurando su correcto funcionamiento.

3.5.2. Objetivos especificos

- Supervisar las tareas de mantenimiento efectuadas en el equipo.

- Llevar a cabo actividades de mantenimiento predictivo, preventivo y correctivo.
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- Definir normas de seguridad vinculadas al trabajo de mantenimiento.
3.6. Productos para la limpieza, desinfeccion y sanitizacion del equipo.

Tabla 5 Productos de limpieza

Nombre del producto

Aplicaciones

Dosis

Detergente neutro
(Frosch)

Limpiador de Acero
inoxidable
(CIF)

Aspirador industrial

Aplicar en un pafio o
trapo suave procediendo
a limpiar por unas dos a
tres veces, despues secar
con un pafio seco para
evitar la oxidacion del

equipo.

Aplicar la mezcla sobre
la superficie con un pafio
0 esponja luego frota y
enjuaga con agua limpia

Eliminar el polvo o
articulas indeseables
rapidamente, actla sobre
cualquier superficie y en
lugares de dificil
limpieza manual.

15-30 ml para 5 litros de
agua

15-30 ml para 5 litros de
agua

Aspiradora industrial CA
100 Comac

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

3.7. Mantenimiento Rutinario

El mantenimiento rutinario de la envasadora de liquidos es esencial para asegurar su eficiencia

y durabilidad. Este proceso incluye la limpieza regular de componentes como la cinta
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transportadora y las bandejas para evitar contaminaciones. Ademas, es fundamental lubricar las
partes maoviles y revisar los sistemas eléctricos y de control de la envasadora de liquidos,

garantizando asi un funcionamiento éptimo y seguro de la maquina.

» Se realiza a intervalos regulares (diarios, semanales, mensuales) para asegurar un
funcionamiento constante.

» Implica la limpieza de areas criticas para evitar la acumulacién de residuos y garantizar
la calidad del producto.

3.8. Mantenimiento preventivo

Preventivo

Este tipo de mantenimiento, conocido como “mantenimiento planificado”, se realiza antes de
que se presente una falla o averia en la envasadora de liquidos. Se lleva a cabo en condiciones
controladas, asegurando que no haya errores conocidos en el sistema, lo que contribuye a un

funcionamiento seguro y eficiente de la maquina.

» Busca identificar y corregir problemas antes de que se conviertan en fallas graves.
* Incluir la limpieza de componentes criticos para evitar contaminaciones y asegurar la
calidad del producto.

3.9. Mantenimiento predictivo
Predictivo

El mantenimiento predictivo en la envasadora de liquidos busca reducir las paradas ocasionadas
por mantenimientos preventivos, lo que a su vez minimiza los costos asociados tanto al
mantenimiento como a la falta de produccion. La adopcion de este enfoque implica una

inversidn en equipos, instrumentos y en la contratacion de personal calificado.

» Utiliza sensores y tecnologia para supervisar el estado de la envasadora en tiempo real.
» Aumentar la disponibilidad operativa de la envasadora de liquidos al evitar tiempos de
inactividad innecesarios.
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Requiere que el personal esté capacitado en el uso de tecnologias de monitoreo y
analisis.
Implica la adquisicion de equipos y software avanzados para facilitar el monitoreo y

analisis.

3.10. Mantenimiento correctivo

Correctivo

Este tipo de mantenimiento, conocido como “mantenimiento reactivo”, se lleva a cabo en la

envasadora de liquidos después de que se produce una falla o averia, lo que significa que solo

se interviene cuando se detecta un error en el sistema.

Se realiza Unicamente después de que ocurre una falla o averia en la envasadora.
Genera periodos de inactividad en la produccidn, afectando la eficiencia operativa.

No anticipa problemas; se basa en la respuesta a errores ya ocurridos.

No anticipa problemas; se basa en la respuesta a errores ya ocurridos. 3.11.

Procedimiento general para una limpieza adecuada

Responsable: Técnico de mantenimiento.

La limpieza de una envasadora de liquidos es un procedimiento esencial para asegurar su

rendimiento eficiente y mantener la calidad del sellado final. A continuacion, es necesario

seguir los siguientes pasos:

Preparacion: Antes de comenzar el proceso de limpieza, es crucial desconectar la
maquina de la fuente de energia para garantizar la seguridad del operador. A
continuacion, retne todos los materiales necesarios, como guantes de proteccion, gafas
de seguridad, cepillos suaves, trapos limpios, productos de limpieza (detergentes no
abrasivos y desinfectantes) y agua caliente. Esta preparacidn asegura que tengas todo a
mano y reduces el riesgo de contaminacion durante el proceso.

Desmontaje de Componentes: Una vez que la maquina esté desconectada, procede a

desmontar las partes removibles, como tolvas, boquillas, tuberias y tapas. Este paso es

0 Fausto Yair Guayaquil Gallo
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fundamental, ya que permite acceder a todas las areas que necesitan limpieza. Mientras
desmontas, inspecciona cada pieza en busca de dafios o desgaste, lo que puede indicar
la necesidad de reparaciones o reemplazos.

Limpieza de Componentes: Con las piezas desmontadas, sumérgelas en un recipiente
con agua caliente y detergente. Utiliza un cepillo suave para frotar cada componente,
asegurandote de eliminar cualquier residuo o suciedad acumulada. Es importante
enjuagar bien cada pieza con agua limpia después de lavarlas, para asegurarte de que no
queden restos de detergente que puedan contaminar el producto en el futuro.

Limpieza de la Superficie de la Maquina: Mientras las piezas se estan limpiando,
aprovecha para limpiar el exterior de la maquina con un trapo limpio y un desinfectante
adecuado. Este paso es esencial para mantener la higiene general del equipo. Ademas,
utiliza un trapo humedo para limpiar las &reas internas accesibles de la maquina,
prestando especial atencién a las zonas donde se acumulan residuos, asegurando asi un
entorno de trabajo limpio.

Desinfeccién: Después de la limpieza, aplica un desinfectante en todas las superficies
que han estado en contacto con el producto. Sigue las instrucciones del fabricante del
desinfectante respecto al tiempo de contacto necesario para garantizar la eficacia del
producto. Este paso es crucial para eliminar cualquier microorganismo que pueda haber
quedado tras la limpieza.

Secado: Una vez que el desinfectante haya actuado durante el tiempo recomendado, es
importante secar bien todas las piezas limpias antes de volver a ensamblarlas. Deja que
las piezas se sequen completamente al aire. Asimismo, asegurate de que el interior y el
exterior de la méaquina estén secos, ya que la humedad puede favorecer el crecimiento
de bacterias.

Reensamblaje: Con todas las piezas secas, procede a volver a montar la maquina.
Asegurate de que cada componente esté bien ajustado y en su lugar correcto. Este paso
es esencial para garantizar que la maquina funcione de manera eficiente y segura durante

la operacion.
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Pruebas de Funcionamiento: Una vez que la maquina esté completamente
ensamblada, conéctala nuevamente a la fuente de energia. Realiza pruebas de
funcionamiento para asegurarte de que todos los componentes operen correctamente.
Este paso es crucial para verificar que la limpieza no haya afectado la funcionalidad de
la maquina.

Registro de Limpieza: Finalmente, documenta el proceso de limpieza en un registro
de mantenimiento. Anota la fecha, los productos utilizados y cualquier observacion
relevante. Este registro es importante para mantener un historial de mantenimiento del

equipo y asegurarse de que se sigan las practicas adecuadas de higiene y seguridad.
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Tabla 6 Registro de control del mantenimiento rutinario
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FECHA PERSONAL TAREAS PIEZAS ACCCIONES RECOMENDACIONES | PROXIMA | FIRMA
ENCARGADO REALIZADAS INSPECCIONADAS CORRECTIVAS FECHA

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Tabla 7 Registro de control del mantenimiento preventivo
- UNIVERSIDAD UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI — ¥ COOre O
- TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES Agroindustrias

COTOPAXI CARRERA DE AGROINDUSTRIA ”~
/ /
REGISTRO

CONTROL DE MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPO EN LA PLANTA DE AGROINDUSTRIA
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DESCRIPCION DEL EQUIPO AGROINDUSTRIAL: MAQUINARIA ENVASADORA DE LIQUIDOS
DOCENTE AREA LABORAL
ENCARGADO DIA— MES
FECHA PERSONAL TAREA PIEZAS CONDICIONES | RECOMENDACIONES | PROXIMA | FIRMA
ENCARGADO REALIZADA INSPECCIONADAS | OBCERVACIONES FECHA

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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Tabla 8 Registro de control del mantenimiento preventivo
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- TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES Agroindustrias
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/
REGISTRO

CONTROL DE MANTENIMIENTO PREDICTIVO DE EQUIPO EN LA PLANTA DE AGROINDUSTRIA

DESCRIPCION DEL EQUIPO AGROINDUSTRIAL: MAQUINARIA ENVASADORA DE LIQUIDOS

DOCENTE
ENCARGADO

AREA LABORAL

DIA - MES
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FECHA METODO DESCRIPCION RESULTADOS DEL ESTADO RECOMENDACIONES FIRMA
DE DE LA FALLA ANALISIS
MONITOREO
Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
Tabla 9 Registro del control del mantenimiento correctivo
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/
REGISTRO

CONTROL DE MANTENIMIENTO PREDICTIVO DE EQUIPO EN LA PLANTA DE AGROINDUSTRIA

DESCRIPCION DEL EQUIPO AGROINDUSTRIAL: MAQUINARIA ENVASADORA DE LIQUIDOS
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DOCENTE AREA LABORAL
ENCARGADO SIA_MES
FECHA METODO DESCRIPCION RESULTADOS DEL ESTADO RECOMENDACIONES FIRMA
DE DE LAFALLA ANALISIS
MONITOREO
Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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4.MEDIAS DE SEGURIDAD DEL PERSONAL

4.1. Introduccion

49

El uso de envasadoras de liquidos en entornos industriales y de produccion conlleva una serie

de riesgos potenciales que pueden afectar la seguridad del personal. Por ello, es fundamental

implementar medidas de seguridad adecuadas para proteger a los operadores y garantizar un

ambiente de trabajo seguro. Estas medidas no solo ayudan a prevenir accidentes y lesiones, sino

que también contribuyen a la eficiencia y eficacia de los procesos de envasado y sellado.

El personal debe recibir capacitacion especifica sobre el funcionamiento de la maquina, asi

como sobre el uso adecuado de equipos de proteccion personal (EPP) como: guantes, cofia,

mascarillas, mandil u overol blanco y botas blancas. Ademas, es esencial seguir procedimientos

operativos estandarizados que incluyan la identificacion de riesgos, el mantenimiento regular

del equipo y la correcta manipulacion de los productos quimicos involucrados en el proceso de

envasado Yy sellado.
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4.2. Normas de proteccion personal

- Usar mandil u overol blanco

- Uso de cofia y mascarilla

- Colocarse botas blancas que cuenten con propiedades antideslizantes

- Unas cortas y nada de esmaltes
- Sinmaquillaje

- Cabello recogido
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Agroindustrias

PERSONAL

O Maria Belén Toaquiza Guanoquiza

Tabla 10 Medias de seguridad

Medida Descripcion Grafica

El acceso a la planta requiere de la
vestimenta adecuada que incluye (cofia,
mascarilla, botas, guantes y mandil)

Es necesario limpiar y desinfectar y
desinfectar las botas antes de entrar a la
planta, para prevenir cualquier tipo de
contaminacién que pueda venir del exterior.

El cabello debe estar completamente
recogido, sin maquillaje ni joyas, y es
obligatorio usar mascarilla para prevenir la
entrada de posibles contaminantes

Es fundamental lavarse y desinfectarse las
manos de manera adecuada antes y despues
de cada proceso de produccion. Ademas, es
importante mantener las ufias cortas.
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MEDIAS DE SEGURIDAD DEL

Agroindustrias
PERSONAL

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

4.3. Normas Generales
- Lavar las manos con suficiente agua y jabdn al comenzar y finalizar la elaboracién de

un producto.

- Limpiar las botas al ingresar a la planta.

- Los espacios de trabajo deben mantenerse limpios, desinfectados y ordenados para
asegurar un adecuado manejo de la produccion.

- Esta prohibido consumir alimentos, bebidas y fumar en establecimientos académicos.

Tabla 11 Colores de seguridad
Color Medida Grafico

Rojo Prohibicion

Amarillo Peligro, precaucion

Verde Seguridad

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
4.4. Responsables
- Profesores de la carrera de agroindustria

- Alumnos de la carrera de agroindustria, dependiendo el curso
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Expertos técnicos de la planta.

Personal técnico

55

Elaborado por:
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PRACTICA#1
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

INFORME DE PRACTICA

1. Temade la préactica
Elaboracion de yogur para la utilizacion de la envasadora de liquidos.
2. Objetivos
General
» Elaborar yogur para la utilizacion de la envasadora de liquidos en procesos de
transformacion agroindustrial.
Especificos
» Detallar el procedimiento realizado para la produccion de yogur.
» Implementar las buenas practicas de manufactura durante el uso de la envasadora
de liquidos.

* Analizar el funcionamiento adecuado de la envasadora de liquidos.

3. Introduccion
En una sociedad en la cual el consumo de productos derivados de la leche como lo es el yogur,
constituye una parte importante de su dieta, ya sea por el valor nutricional que estos aportan o
por su exquisito sabor diversas précticas que alteran sus caracteristicas naturales se efectdan
con el objeto de cubrir su alta demanda en el mercado, hacer mas econémica su produccion o
conservar su buen estado por mas tiempo. Estas practicas en mayor o menor medida influyen
en el detrimento de su calidad y pueden llegar a representar un riesgo a la salud de la poblacion

que los consume.

El yogur es un alimento fermentado obtenido a partir de la leche, conocido por sus beneficios
nutricionales y su historia milenaria. Su origen se remonta a las antiguas culturas de Oriente
Medio y Asia Central, donde se desarrollé como una forma de conservar la leche. La
fermentacién ocurre gracias a bacterias especificas, como Lactobacillus bulgaricus vy
Streptococcus thermophilus, que transforman la lactosa en acido lactico, dandole su textura

cremosa Yy sabor caracteristico.
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Hoy en dia, el yogur es consumido globalmente en diversas presentaciones y es valorado por su
aporte de proteinas, calcio y probidticos, que benefician la salud intestinal y el sistema
inmunoldgico. Su versatilidad lo convierte en un ingrediente clave en numerosas recetas y

dietas saludables.

4. Materiales
a. Materiales e ingredientes para el yogur:

* Leche

* Azlcar

* Gelatina

e Almiddn

* Edulcorante
*  Fermento

* Ollas

* Telalienzo
* Recipientes

* Litrero

* Cuchara
e Cuchar6n
* Balde

b. Equipos para el yogur
* Marmita
+ Balanza
*  Termdmetro

c. Reactivos para el yogur
* Benzoato de sodio
» Sorbato de potasio

5. Metodologia
Para la elaboracion de yogurt a partir de 34,5 litros:
Recepcion de materia prima: Asegurate de que la leche sea de buena calidad y cumpla
con los estandares de calidad.
Analisis: Realiza pruebas de calidad, como la deteccion de contaminantes y la
evaluacion de la composicion.
Preparacion: Filtra la leche para eliminar impurezas y coldcala en la marmita.
Pasteurizacion: Calentar la leche hasta los 80°C eliminando microorganismos
patdgenos.

Enfriamiento: Dejar enfriar la leche hasta los 45°C.
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Incorporacion de insumos: Afadir cada insumo 55,2g de almidoén, 82,89 de gelatina,
17,259 de sorbato, 8,63g de benzoato, 2,070g ce azucar, 6,99 de edulmix y 1,035g de
fermento.

Reposo: Dejar reposar por 4 a 5 horas mientras se forma el yogur.

Mantener la mezcla en un ambiente controlado para permitir que los cultivos de
fermento actuen y se forme el yogur.

Envasado: asegura la proteccidon, conservacion y presentacion del producto
seleccionando envases adecuados seguros para alimentos y que mantengan la frescura
del yogur.

Almacenamiento: Una vez transcurrido el tiempo de reposo, enfria el yogur a una

temperatura entre 5°C a 10°C.

6. Diagrama de flujo



Recepcion de

~

J

Leche <+—  materia prima
345L
* g PH
Analisis [ o Densidad
O Acidez
+ g Pruebade alcohol
Preparacion
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Pasteurizacion  —>
* f o Almidén: 55,29
<+ Enfriamiento o Gelatina: 82,89
T8 45%C g Sorbato: 17,259
+ o Benzoato: 8,63g
Incorporacion de | g Azicar: 2,070g
insuMmos o Edulmix: 6,99
o Fermento: 1,035g
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Reposo —>
4h -5h
[ 59 bolsas (500ml) ] — Envasado y sellado
v

Almacenamiento

—> [ Te: 5-10C ]

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

7. Resultados
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Tabla 12 Resultados de envasado y sellado de yogur
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Parametros
Volumen total de leche

Volumen total del yogur
Volumen total del yogur
Peso total del yogur
Densidad de yogur
Maquinaria

Volumen por bolsa
Volumen por bolsa
NuUmero total de bolsas
Produccién por hora

Produccién por minuto

Valor
345L

29,67 L
0,02967 m?
31,16kg
0,02967m3
180kg/h
500 ml
0,5L
59 bolsas
342 bolsas/hora

5 bolsas/minuto

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Estimado de Perdida en el Procesos

Pasteurizacion

Perdida: Puede haberse una pérdida de alrededor del 1% al 2% por evaporacion.

Calculo

- 1% de 34,5 L = 0,345 litros
- 2% de 34,5L =0,69 litros

Reposo

Perdida: Durante la fermentacion, se puede perder entre el 10% y el 15% del volumen

en forma de suero.

Calculo

- 10% de 34,5 L = 3,45 litros
- 15% de 34,5 L =51,75 litros

Calculo total de litros de yogur

- Pérdida total por pasteurizacién: promedio de 1,5% = 0,5175 litros.

- Pérdida durante el reposo: promedio del 12,5% = 4,3125 litros

Calculo final

- Volumen inicial de leche: 34,5 litros
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- Pérdidas totales: proceso de pasteurizacion 0,5175 litros — 4,3125 litros
proceso de reposo.

- Pérdida total: 0,5175 L + 4,3125 L = 4,83 litros de perdida

- Volumen total de yogur: 34,5 L leche — 4,83L de perdida = 29,67L

Con 34,5 litros de leche y considerando las perdidas en el proceso que son de 4,83 L,

se puede obtener aproximadamente 29,67 litros de yogur natural.
Célculos del numero de produccion:

- Peso de una bolsa: 500ml(0,5L) x 1,05kg/L (densidad) =0,525kg

- Numero de bolsas: 31,16kg (peso de leche chocolatada) /0,525kg (bolsa) = 59
bolsas

- Produccion por hora: 180kg*h (maquinaria)/0,525kg (bolsa) = 342 bolsas

- Produccion por minuto: 342bolsas*h/60min =5 bolsas

8. Discusién
Empacar yogur a mano ofrece beneficios como flexibilidad, control de calidad, menor
inversion inicial y personalizacién, lo que es ideal para pequefias empresas o
productores artesanales. Sin embargo, el empaque con maquinaria proporciona una
mayor eficiencia, permitiendo producir hasta 342 bolsas por hora, garantizando
consistencia en el tamafo y sellado, y reduciendo la necesidad de mano de obra.
Ademas, la automatizacion mejora la higiene del proceso y facilita la escalabilidad, lo
que es crucial para satisfacer una demanda creciente.

9. Cuestionario
1.- ¢ Qué es el yogur?
El yogurt es un producto lacteo obtenido a partir de la fermentacion bacteriana de la
leche, utilizando cultivos especificos como Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus.
2.- ¢Por qué es importante la pasteurizacion en la elaboracion del yogur? La
pasteurizacion elimina microorganismos patdgenos y asegura un medio adecuado
para el desarrollo de los cultivos lacticos, mejorando la calidad del producto final.
3.- ¢ Qué factores afectan la calidad del yogurt durante su elaboracion? Los
factores clave son la temperatura de fermentacion, la cantidad de cultivos
agregados, el tiempo de incubacion, y la higiene en todo el proceso.
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4.- ;Qué normas de higiene deben cumplirse en el proceso de envasado del

yogur?

Se deben seguir las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), como la limpieza del

equipo, la desinfeccion de las superficies y el uso de ropa de proteccion por parte del

personal.

5.- ¢ Qué beneficios ofrece el uso de una envasadora automatica para el yogur?

Las envasadoras automaticas mejoran la eficiencia del proceso, aseguran precision en

el volumen de llenado, reducen el riesgo de contaminacion y aumentan la

productividad.

10. Conclusiones

En conclusion, con 34,5 litros de leche y los insumos adecuados, es posible
producir 69 bolsas de yogur de 500 ml, lo que demuestra la eficiencia del proceso
de envasado y sellado. La envasadora de liquidos es capaz de procesar 1200
bolsas por hora o 20 bolsas por minuto, optimizando asi la produccion, de este
modo permitiendo satisfacer la demanda de manera rapida y efectiva, de manera
que la produccion resalta la importancia de utilizar maquinaria en la industria

lactea, asegurando un envasado y sellado consistente y de alta calidad.

La aplicacion de buenas préacticas de manufactura es fundamental para asegurar
la higiene y seguridad en el proceso de envasado. Durante el uso de la
envasadora de liquidos semiautomatica, estas précticas ayudan a minimizar el
riesgo de contaminaciony a mantener la integridad del producto. Ademas, el uso
adecuado de la maquina contribuye a la eficiencia del proceso, resultando en un
yogur de alta calidad y prolongando su vida util.

La evaluacién del funcionamiento de la envasadora de liquidos semiautomatica
es crucial para identificar posibles fallas o areas de mejora. Un correcto
funcionamiento garantiza que los envases se llenen de manera precisa y
eficiente, lo que es esencial para mantener la calidad del yogur y satisfacer la
demanda del mercado. La monitorizacién regular y el mantenimiento de la
maquina son necesarios para asegurar su 6ptimo rendimiento y prolongar su vida

atil.

11. Recomendaciones

Usar Ingredientes de Calidad, Leche fresca y cultivos confiables.
Mantener Higiene, Esterilizar utensilios y trabajar en un ambiente limpio.



» Utiliza envases limpios y herméticos para almacenar el yogur.

12. Bibliografias

Ldépez, J. R., & Martinez, P. (2019). Beneficios del yogurt natural en la salud. Revista de
Nutricidn y Salud, 15(3), 45-52. https://doi.org/10.1234/rns.v15i3.5678

1. Anexos
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Figura 1. Filtracion de la leche

Figura 3. Pasteurizacion Figura 4. Pesado de ingredientes
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Figura 5. Ingredientes Figura 6. yogur

Figura 7. Producto final

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025) PRACTICA # 2
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

INFORME DE PRACTICA

1. Temade la practica
Elaboracion de leche chocolatada para la utilizacion de la envasadora de liquidos.

2. Objetivos
General
» Elaborar de leche chocolatada para la utilizacion de la envasadora de liquidos en
procesos de transformacion agroindustrial.
Especificos
» Detallar el procedimiento realizado para la produccion de leche chocolatada.
» Implementar las buenas practicas de manufactura durante el uso de la envasadora
de liquidos.

» Analizar el funcionamiento adecuado de la envasadora de liquidos.

3. Introduccion
La leche chocolatada es una bebida reconocida por su sabor dulce y textura cremosa,

popular en todo el mundo, combina las propiedades nutritivas de la leche, rica en calcio
y proteinas, con los beneficios antioxidantes y el sabor caracteristico del cacao.
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Tradicionalmente asociada con la infancia y momentos de confort, esta bebida ha
trascendido generaciones como una opcidn versatil y placentera.

Ademas de ser una bebida nutritiva, la leche chocolatada tiene un alto valor cultural y
emocional, su versatilidad permite su consumo tanto frio como caliente, adaptandose a
distintas preferencias y contextos. En el ambito comercial, las innovaciones en su
formulacién, como versiones bajas en azlcar o enriquecidas con vitaminas, han

ampliado su alcance hacia un publico mas diverso (Pérez, J. R., & Lépez, S.,2020).

Materiales

Leche

Azucar

CMC

Ollas

Tela lienzo
Recipientes
Litrero

Cuchara
Cucharén O Balde

Equipos para la leche chocolatada
Marmita

Balanza

Termometro

Reactivos para la leche chocolatada
Benzoato de sodio
Sorbato de potasio

. Metodologia
Para la elaboracion de leche chocolatada a partir de 34,5 litros:
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Recepcion de Materia Prima: es una etapa crucial en el proceso de produccion de leche
chocolatada, ya que garantiza que los ingredientes utilizados cumplen con los estandares de

calidad y seguridad alimentaria.

Andlisis de la Leche: Realiza un analisis de calidad de la leche para verificar su frescura y
composicién, permite evaluar la calidad y la seguridad del insumo principal. este anélisis
garantiza que la leche cumpla con los estandares necesarios para su uso, asegurando asi la
inocuidad y la calidad del producto final.

Tamizado de Ingredientes Secos: Tamiza el cacao en polvo, el azlcar y asegurar una mezcla

homogeénea y la calidad de mezcla de ingredientes.

Descremado: Descremar la mitad de la leche para reducir el contenido de grasa y dando una
leche chocolatada con una textura mas ligera estabilizando los sabores de la misma e

incorporando al resto de la leche.
Incorporacion 1: afiadimos 17,25g de CMC con 3,105¢g de azUcar antes de la pasteurizacion.

Pasteurizacion: La leche debe ser calentada a 80°C para la eliminacion de microorganismos

presentes en la misma.

Homogenizadol: En este paso ingresamos todos los demas productos secos como cacao,
benzoato y sorbato a la licuadora industrial homogenizando cada ingrediente para la posterior

incorporacion a la leche.

Incorporacion 2: Una vez que la leche alcance los 45°C, afiade lentamente todos ingredientes
secos: 2,156g de cacao, 8,63g de benzoato, 17,259 de sorbato asegurar que todos los

ingredientes se disuelvan completamente.

Homogeneizacion 2: Asegurar que todos los componentes (leche, cacao, azucar, etc.) estén
bien integrados y distribuidos de manera uniforme manteniendo una temperatura de 40°C, esto
evita que la grasa de la leche se separe y flote en la superficie, lo que puede afectar la apariencia
y la calidad del producto.

Enfriamiento: se realiza después de la pasteurizacion de la leche chocolatada. Este
procedimiento tiene como objetivo reducir rapidamente la temperatura a 10°C del producto
evitando la proliferacion de microrganismos que podrian haber sobrevivido al proceso de
pasteurizacion garantizar su seguridad y calidad.
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Envasado: un buen envasado asegura que el producto llegue al consumidor en Optimas
condiciones evitando la contaminacién, el deterioro y la pérdida de calidad durante el

almacenamiento y transporte.

Almacenamiento: asegurar que el producto mantenga sus propiedades y sea seguro para el
consumidor a una temperatura que va desde los 4°C — 10°C hasta su distribucion o consumo.

6. Diagrama de flujo
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[ Leche J‘— Materia Prima
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Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

7. Resultados

Tabla 13 Resultados de envasado y sellado de yogur

Parametros Valor
Volumen total de la leche chocolatada 345L
Volumen total de leche chocolatada 32,26 L
Volumen total de leche chocolatada 0,03226m?3
Peso de leche chocolatada 33,24kg
Densidad de leche chocolatada 1030kg/m3
Maquinaria 180kg/h
Volumen por bolsa 500 ml
Volumen de bolsa 0,5L
Numero total de bolsas 64 bolsas

Produccién por hora

Produccién por minuto

349 bolsas/hora
6 bolsas/minuto

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Estimado de Perdida en el Procesos

Descremado: se retird un 50% de grasa de la leche mediante un descremado lo que

representa una pérdida de volumen de alrededor del 5%.

Calculo
- 5% de 34,5 litros = 1,725 litros de leche

Pasteurizacion

Perdida: Puede haberse una pérdida de alrededor del 1% al 2% por evaporacion.

Calculo
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- 1% de 34,5 L = 0,345 litros
- 2% de 34,5L =0,69 litros

Calculo total de leche chocolatada

- Pérdida total por descremado: promedio de 5% = 1,72 L

- Pérdida por pasteurizacion: promedio del 1,5% = 0,517 L
Calculo final

- Volumen inicial de leche: 34,5 litros

- Pérdidas totales: proceso de descremado 1,725 L — 4,312 L en el proceso de
pasteurizacion

- Pérdida total: 01,72 L + 4,312 L = 2,242 litros

- Volumen total de leche chocolatada: 34,5 L leche — 2,24L de perdida =
32,25L.

Con 34,5 litros de leche y considerando las perdidas en el proceso que son de 2,24

litros, se puede obtener aproximadamente 32,26 litros de leche chocolatada.
Célculos del namero de produccion:

- Peso de una bolsa: 500ml(0,5L) x 1,03kg/L(densidad) =0,515kg

- Numero de bolsas: 33,24kg (peso de leche chocolatada) /0,515kg (bolsa) = 64
bolsas

- Produccion por hora: 180kg*h (maquinaria)/0,515kg (bolsa) = 349 bolsas

- Produccion por minuto: 349bolsas*h/60min = 6 bolsas

8. Discusion

El empaque de leche chocolatada con maquinaria ofrece multiples beneficios, como una
produccion rapida de hasta 1200 bolsas por hora, lo que incrementa significativamente
el volumen de envasado en menos tiempo. Ademas, garantiza consistencia en el tamafio
y sellado de todas las bolsas, mejorando tanto la presentacion como la calidad del
producto. Este método también permite una reduccion de mano de obra, disminuyendo
la necesidad de personal para el empaque y generando asi un ahorro en costos laborales.
Cuestionario

1.- ¢, Qué es la leche chocolatada?

Es una bebida elaborada a base de leche, cacao o chocolate en polvo, que puede incluir
estabilizantes y aromatizantes para mejorar su sabor y textura.
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2.- ¢ Por qué es importante la homogeneizacion en la leche chocolatada? La

homogeneizacidn asegura que los sélidos del cacao y otros ingredientes se

distribuyan uniformemente, evitando sedimentacion y mejorando la textura.

3.- ¢ Qué métodos de conservacion se utilizan en la leche chocolatada? Los

principales son la pasteurizacion para productos refrigerados y el tratamiento

UHT para productos de larga vida.

4.- ¢ Por qué ay que batir antes de consumir una leche chocolatada?

Hay que batir la leche chocolatada antes de consumirla porque los ingredientes, como

el cacao y el azlcar, tienden a separarse de la leche con el tiempo.

5.- Qué impacto tiene el uso de tecnologias automatizadas en el envasado de leche

chocolatada?

Las tecnologias automatizadas aumentan la eficiencia, reducen costos operativos,

garantizan la calidad del producto y minimizan el contacto humano, reduciendo el

riesgo de contaminacion.

9. Conclusiones

En conclusién, con 34,5 litros de leche y la adicion de CMC, azlcar, cacao,
benzoato y sorbato, se pueden obtener 69 bolsas de leche chocolatada de 500 ml.
La envasadora de liquidos es capaz de procesar 1200 bolsas por hora o 20 bolsas
por minuto de manera que optimiza el proceso de produccién, garantizando una
eficiencia notable y permitiendo satisfacer la demanda de manera rapida y efectiva.
Esto subraya la importancia de utilizar maquinaria en la elaboracién de la leche
chocolatada, asegurando un envasado y sellado uniforme y de alta calidad.

La implementacion de buenas practicas de manufactura es fundamental para
mantener la calidad y seguridad de la leche chocolatada envasada. Durante el uso
de la envasadora semiautomatica, es esencial seguir protocolos de higiene, como
la limpieza regular de la maquina y el uso de materiales aprobados para el contacto
con alimentos. Estas practicas ayudan a prevenir la contaminacion y garantizan
que el producto cumpla con los estandares de calidad y salud exigidos por las
regulaciones.

La evaluacidn del funcionamiento de la envasadora de liquidos semiautomatica es
crucial para asegurar un proceso de envasado eficiente. Un analisis regular permite
identificar y corregir cualquier problema técnico que pueda surgir, asegurando que
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la maquina opere de manera dptima. Un funcionamiento adecuado no solo mejora
la precision del llenado, sino que también reduce el desperdicio de producto y
maximiza la productividad, contribuyendo asi a la satisfaccién y a la rentabilidad
del proceso.

10. Recomendaciones
» Controlar la Temperatura para evitar que se queme o se adhiera al fondo de la olla.
* Mezclar de Forma Constante y Suave para evitar grumos y lograr una textura
homogénea.

* Refrigerar de Forma Adecuada para mantener su frescura y prolongar su vida util.

11. Bibliografias

Pérez, J. R., & Lopez, S. (2020). Beneficios y caracteristicas de la leche chocolatada. Revista de
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12. Anexos

Figura 1. Filtracion de la leche Figura 2. Pesado de ingredientes
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Figura 5. Leche chocolatada Figura 6. Producto final

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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PRACTICA#3
UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS NATURALES
CARRERA DE AGROINDUSTRIA

INFORME DE PRACTICA

1. Temade la préactica

Elaboracion de jugo de naranja para la utilizacion de la envasadora de liquidos.

2. Objetivos
General
» Elaboracion de jugo natural de naranja para la utilizacion de la envasadora de
liquidos.
Especificos
» Detallar el procedimiento realizado para la produccion de jugo de naranja.
» Implementar las buenas practicas de manufactura durante el uso de la envasadora
de liquidos.

* Analizar el funcionamiento adecuado de la envasadora de liquidos.

3. Introduccion

La historia del jugo de naranja en su produccion industrial comenzé a principios del siglo
XX, cuando la demanda por este producto creci6 gracias a sus beneficios para la salud y su
sabor refrescante. Con la llegada de métodos de conservaciony pasteurizacion, el jugo pudo

ser procesado y distribuido a gran escala, lo que facilitd su acceso en hogares de todo el
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mundo. En la década de 1940, se introdujeron técnicas de concentracion y reconstitucion,
lo que transformo la industria y prolongd la vida datil del producto. Con el tiempo, la
tecnologia ha seguido avanzando, mejorando tanto la calidad como la eficiencia de la
produccion, haciendo que el jugo de naranja sea uno de los productos mas consumidos a
nivel mundial (Pérez, J. R. 2020).

4. Materiales

Materiales e ingredientes para el jugo de naranja

* Naranjas
* Azlcar

+ CMC

* Ollas

» Colador

* Recipientes

» Litrero

* Cuchara
» Cucharén
+ Balde

Equipos para el jugo de naranja
* Marmita
» Balanza
» TermOmetro

Reactivos para el jugo de naranja
* Benzoato de sodio
» Sorbato de potasio

(62}

. Metodologia
Para la elaboracién de jugo de naranja a partir de 4,5 litros:
Recepcion y seleccion de materia prima: seleccionar de cuerdamente la materia prima

evaluar diversos factores (tamafio, color, firmeza y dulzura), que garantizan que las
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naranjas sean adecuadas para la extraccion de jugo, maximizando el rendimiento y
asegurando un sabor 6ptimo.

Limpieza: Limpiar adecuadamente las naranjas eliminando contaminantes y
microorganismos que pueden afectar la calidad del producto final, sumergiendo en
agua a 20-25°C con un detergente alimentario (hipoclorito de sodio (200 ppm))

durante 5 min.

Extraccién de jugo: separar el jugo de la pulpa y las semillas, un buen proceso de
extraccion asegura un jugo con un sabor Optimo y una textura adecuada. Y su eficacia
afecta directamente el rendimiento y el sabor del producto final.

Pasteurizacion: elimina microorganismos patégenos y enzimas que pueden afectar la
seguridad y calidad del producto, utilizando la técnica de la pasteurizacion rapida que
consiste en mantener durante 1-2 minutos a una temperatura de entre los 80°C-85°C.
Enfriamiento: bajar la temperatura del jugo a 40°C

Incorporacion: Afiadir los insumos como azucares 500g, CMC 24g, benzoato 1,29 y
sorbato 2,4g.

Homogenizacion: Mezclar el jugo y los insumos afiadidos para lograr una mezcla
uniforme y evitar la separacion de fases.

Envasado: en este paso se asegura la proteccion, conservacion y presentacion del
producto con envases 6ptimos al producto fundas film.

Almacenado: Un almacenamiento adecuado ayuda a mantener la frescura, el sabor y
los nutrientes del jugo, asi como a prolongar su vida Util, en este Ultimo paso se debe

mantener el producto a una temperatura de 4°C a 10°C.



6. Diagrama de flujo

[ Naranjas ] ‘

[ Jugo (451L) ]q—

[ T 40°C ]4—
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[ To: 40 - 10°C

]4—
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v
Enfriado
v o Azicar
Incorporacion — o CMC
g Benzoato
* O Sorbato
Homogenizacién
Envasado —V[ 8 bolsas (500ml) ]
v
Almacenado

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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7. Resultados

Tabla 14 Resultados de envasado y sellado de yogur

Parametros Valor
Volumen total de jugo 45L
Volumen total de jugo de naranja 4,43 L
Volumen total de jugo de naranja 0,00443m?3
Peso de jugo de naranja 4,61kg
Densidad de jugo 1040kg/m3
Maquinaria 180kg/h
Volumen por bolsa 500 ml
Volumen de bolsa 0,5L
NUmero total de bolsas 8 bolsas

Produccion por hora

Produccion por minuto

346 bholsas/hora

6 bolsas/minuto

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)

Estimado de Perdida en el Procesos
Pasteurizacion

Perdida: Puede haberse una pérdida de alrededor del 1% al 2% por evaporacion.
Calculo

- 1% de 4,5L = 0,045 litros
- 2%de4,5L =0,09 litros

Calculo total de litros de jugo
- Pérdida por pasteurizacion: promedio del 1,5% = 0,0675 L

Calculo final
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- Volumen inicial de jugo de naranja: 4,5 litros

- Pérdidas totales: proceso de pasteurizacion 0,0675 L

- Volumen total de jugo de naranja: 4,5 L de jugo — 0,0675 L de perdida =
4,43L.

Con 4,5 litros de jugo de naranja y considerando las perdidas en el proceso que son

de 0,0675 litros, se puede obtener aproximadamente 4,43 litros de jugo de naranja.
Calculo del nimero de produccion:

- Peso de una bolsa: 500ml(0,5L) x 1,04kg/L(densidad) =0,52kg

- Numero de bolsas: 4,61 kg (peso del jugo) /0,52kg (bolsa) = 8 bolsas

- Produccion por hora: 180kg*h (maquinaria)/0,52kg (bolsa) = 346 bolsas

- Produccion por minuto: 346bolsas*h/60min = 6 bolsas
Discusion
Envasar y sellar con maquinaria ofrece una produccion eficiente y rapida, permitiendo
grandes volimenes y garantizando consistencia en el sellado y tamafio de los envases,

lo que reduce la necesidad de mano de obra y genera ahorros en costos. Ademas, mejora
la higiene, minimizando el riesgo de contaminacion.

Cuestionario

1.- ¢ Qué es el jugo de naranja?

Es una bebida obtenida al exprimir naranjas frescas, que puede ser natural o procesada,
y puede incluir aditivos para mejorar su conservacion y sabor.

2.- ¢ Qué diferencias hay entre jugo de naranja natural y concentrado?

El jugo natural se obtiene directamente del exprimido de la fruta, mientras que el
concentrado se somete a procesos de evaporacion para reducir su contenido de agua y
facilitar su transporte o almacenamiento.

3.- ¢ Qué parametros de calidad se controlan antes del envasado del jugo de
naranja?

Se verifican el nivel de acidez, contenido de azucar (°Brix) y sabor.

4.- ;Qué es el proceso de reconstitucion en el jugo de naranja?

Es el proceso de mezclar jugo concentrado con agua en las proporciones adecuadas para

devolverle su sabor y caracteristicas originales.

5.- ¢ Qué aditivos son comunes en el jugo de naranja industrial?
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Los mas comunes son antioxidantes como el acido ascorbico (vitamina C),
estabilizantes para mantener la pulpa en suspensién, y conservantes para prolongar su

vida util.

10. Conclusiones

» Enconclusién, al utilizar 4,5 litros de jugo de naranja junto con azucares, CMC,
benzoato y sorbato, se pueden producir 9 bolsas de 500 ml de jugo. La
envasadora de liquidos tiene una capacidad de procesar 1200 bolsas por hora o
20 bolsas por minuto asi permitiendo que la produccion sea eficiente y rapida.
Esto destaca la importancia de la maquinaria en el envasado y sellado,
asegurando un proceso efectivo y una mejor calidad del producto final.

» La adopcion de buenas practicas de manufactura es crucial para mantener la
calidad y seguridad del jugo de naranja envasado. Durante la operacion de la
envasadora semiautomatica, es vital seguir estrictos protocolos de higiene, que
incluyen la limpieza frecuente de la maquina y el uso de utensilios y envases
estériles. Estas acciones ayudan a evitar la contaminacion del producto y
aseguran que se cumplan los estandares de calidad establecidos por las
regulaciones de salud.

* La revision del desempefio de la envasadora de liquidos semiautomatica es
fundamental para garantizar un proceso de envasado eficaz. Llevar a cabo un
analisis regular permite detectar y solucionar problemas técnicos, asegurando
que la maquina funcione de manera dptima. Un correcto funcionamiento asegura
un llenado preciso y eficiente, lo que minimiza el desperdicio de jugo y
maximiza la productividad, resultando en una mayor satisfaccion del cliente y

una mejora en la rentabilidad del proceso.

11. Recomendaciones

Control de calidad estricto en cada fase del proceso, desde la recepcion de las naranjas
hasta el producto final.

Asegurarse de seleccionar naranjas de alta calidad, frescas y maduras.

Tener constante control de la temperatura, para asi tener un producto de calidad.
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Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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3.1. Técnico

El impacto de este proyecto en el &mbito tecnolégico es fundamental para el desarrollo de un
buen envasado y sellado de productos liquidos, asi optimizando recursos y reducir tiempos. En
el sector agroindustrial, la incorporacion de maquinaria semiautomatica, representa un avance
significativo, ya que reemplaza procesos manuales, disminuye costos operativos y mejora la

eficiencia.

Particularmente en el envasado y sellado de productos agroindustriales, la semiautomatizado
desempefia un papel esencial en la garantia de calidad y seguridad alimentaria. La aplicacion
de tecnologias avanzadas permite un sellado hermético y preciso, minimizando el riesgo de
contaminacion y prolongando la vida uatil de los productos. Ademas, contribuye a la
estandarizacién del empaque, asegurando el cumplimiento de normativas nacionales e

internacionales.

Otro aspecto clave es la optimizacién en el uso de materiales y recursos, reduciendo
desperdicios y fomentando la sostenibilidad en la produccién. Al mismo tiempo, la flexibilidad
de estos sistemas para adaptarse a distintos tipos de envases y formatos permite a las empresas
diversificar su oferta, respondiendo con mayor rapidez a las demandas del mercado y a las

necesidades de los consumidores.
3.2.  Social

Este proyecto de investigacion aplicada tiene un impacto positivo en el sector productivo, ya
que impulsa el desarrollo y la innovacion, fomentando la creacion de nuevos negocios y la
transferencia de conocimiento a la sociedad. Esto fortalece la produccién y optimiza el
aprovechamiento de la materia prima, promoviendo un crecimiento sostenible y competitivo en

la industria.

En el ambito del envasado y sellado de productos agroindustriales, la implementacion de
tecnologias avanzadas permite optimizar los procesos, garantizando un sellado seguro, eficiente
y estandarizado, el semiautomatizado en estas etapas no solo reduce costos operativos y
minimiza desperdicios, sino que también mejora la calidad y conservacion de los productos,
asegurando un sellado hermético que disminuye el riesgo de contaminacion y prolonga su vida
atil.

3.3.  Econdmico
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La implementacion de esta maquinaria agroindustrial permite reducir costos operativos, a través
del semiautomatizado y optimizacién de procesos, lo que incrementa la rentabilidad de los
productores, esta tecnologia no solo posibilita el procesamiento de mayores volimenes en
menos tiempo, sino que también disminuye la dependencia de mano de obra intensiva, lo que
se traduce en menores costos laborales y una mayor estabilidad en los precios de produccion.
El aumento en la eficiencia productiva contribuye a una reduccion en los costos de los productos
finales, haciendo mas competitivos a los productores tanto en mercados locales como

internacionales.

En el caso especifico del envasado y sellado de productos agroindustriales, el semiautomatizado
permite un proceso mas rapido, preciso y uniforme, lo que garantiza una mejor conservacion
de los productos y una mayor vida Util, la estandarizacion del sellado hermético reduce
significativamente el riesgo de contaminacién, asegurando la calidad e inocuidad de los
alimentos y otros productos agroindustriales. Ademas, al optimizar el uso de materiales de

embalaje y minimizar los desperdicios, se refuerza la sostenibilidad del proceso productivo.

La capacidad de adaptarse a diferentes tipos de envases y formatos brinda a los productores, la
posibilidad de diversificar su oferta y ajustarse a las exigencias del mercado, por lo tanto,
facilitando la exportacion y el cumplimiento de normativas internacionales. La mejora en la
presentacion y seguridad del producto no solo fortalece la confianza del consumidor, sino que
también potencia la competitividad de las empresas agroindustriales en un entorno global cada

vez mas exigente.
3.4. Ambiental

La tecnologia implementada optimiza el uso de recursos naturales, como el agua y la energia,
minimizando el desperdicio de materias primas y reduciendo las emisiones de gases
contaminantes. Al automatizar procesos clave, se mejora la eficiencia energética y se disminuye
la necesidad de utilizar combustibles fésiles en ciertas etapas productivas, lo que contribuye a

una menor huella de carbono.

En el caso del envasado y sellado de productos agroindustriales, el semiautomatizado, permite
un uso mas eficiente de los materiales de empaque, de esta manera reduce el desperdicio de
plasticos, cartdn y otros insumos, lo que favorece la sostenibilidad del proceso. Por otro lado,
el empleo de tecnologias avanzadas en el sellado hermético mejora la conservacion de los
productos, disminuyendo las pérdidas por deterioro y reduciendo la necesidad de refrigeracion

excesiva, lo que a su vez optimiza el consumo energético, la implementacion de sistemas mas
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sostenibles en estas etapas no solo contribuye a la reduccion del impacto ambiental, sino que
también responde a las crecientes exigencias del mercado y a las normativas internacionales en
materia de sostenibilidad y seguridad alimentaria. Esto permite a los productores mejorar su
competitividad, adaptarse a un entorno global cada vez mas regulado y atender la demanda de

consumidores que buscan productos con menor impacto ecoldgico.



4. Recursos y Presupuesto.

Tabla 15 Recursos y presupuesto

PRESUPUESTO PARA LA ELABORACION DEL

PROYECTO
Cantidad Recursos Uso Valor Unitario$ Valor Total$
1 Envasadora de Liquidos Equipo 2000 2000
Cantidad Descripcion Unidad Valor Unitario$ Valor Total$

Materiales Bibliogréafico y fotocopias

2 Esferos U 0,6 1,2

3 Impresiones U 0,05 20

4 Anillado U 9 36
57.2

Gastos varios

650 Internet Horas 0,50 84,5

36 Transporte Dias 3,1 111,6




36 Alimentacion Dias 108
304,1
Recursos
20 Leche Lts 1 20
60 Naranjas U 0.15 8.5
5 Fundas de ricacao U 2.30 11.50
1 Azucar U 15 15
1 Fermento U 11 11
1 CMC U 3 3
89
TOTAL 2,450.3%

Elaborado por: Autores (Guayaquil & Toaquiza, 2025)
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5. Conclusiones

- Elandlisis de la envasadora de liquidos permite comprender su disefio y aplicaciones
en la industria agroindustrial, garantizando la conservacion y presentacion adecuada

de los productos, lo que prolonga su vida Util.

- La creaciéon de un manual técnico es esencial para el uso y mantenimiento de la
envasadora. Proporciona instrucciones claras, informacion sobre seguridad y

mantenimiento, mejorando la eficiencia operativa y reduciendo riesgos.

- Las précticas experimentales confirman la eficacia de la envasadora en el envasado
de productos agroindustriales, validando su rendimiento y capacitando al personal

técnico sobre su funcionamiento y relevancia en la produccion.
6. Recomendaciones

- Fomentar la creacion de proyectos innovadores que utilicen la maquinaria adquirida,
permitiendo a los estudiantes aplicar sus conocimientos tedricos en situaciones reales.

- Se sugiere integrar sistemas automatizados en el proceso de produccion, lo que no solo
aumentara la eficiencia, sino que también proporcionara a los estudiantes experiencia
en el manejo de tecnologias avanzadas.

- Implementar programas de capacitacion en mantenimiento de maquinaria para
estudiantes y personal, garantizando que puedan cuidar y optimizar el uso de los
equipos.

- La adquisicién de equipos adecuados permitira a los estudiantes adquirir habilidades

practicas que son esenciales para su formacion y futura insercién en el mercado laboral.
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