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RESUMEN

La siguiente investigacion tiene como objetivo general proponer un sistema de control basico
para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara. En la Parroquia Juan de Villegas, Municipio Iribarren Lapso julio-
diciembre 2021. Dedicada a la elaboracion de productos para el consumo humano, referidos al
area de la panaderia y pasteleria. El estudio se desarrollé bajo la modalidad no experimental, lo
que permiti6é contar con bases referenciales y tedricas del tema estudiado y obtener informacién
directa de la fuente, utilizando cinco (05) sujetos de estudio, representados mediante la aplicacion
de una encuesta informal no estructurada, cuyos resultados fueron analizando la realidad. Se
realizan las conclusiones y recomendaciones, identificando que la empresa requiere actualizar su
sistema de control de encendido y apagado del horno, por lo que se toman las consideraciones
necesarias a fin de realizar una serie de acciones referidos a optimizar el manejo del horno de
forma segura y eficaz. También se llevo a cabo un monitoreo de la temperatura del horno, lo cual
permitio detectar la necesidad del dispositivo, lo cual permite determinar la necesidad de disefiar
el sistema de control basico para los pardmetros del horno existente en la panaderia y pasteleria
Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara. Lo cual evidencia la necesidad de mejorar
la operatividad del sistema disefiado para que tenga retorno feed back.

Descriptores: Control bésico, parametros, horno
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INTRODUCCION

El desarrollo de la presente investigacion tiene como fin proponer un sistema de control basico
con el propdsito de colocar la elaboracion y coccion del pan como un servicio de calidad, a
sabiendas que la economia se encuentra cada dia en constante progreso, por esa razon cada
empresario debe estar en constante renovacion de su maquinaria para con ello poder estar a la
altura de las exigencias de la comunidad, motivado a ello, es necesario una revision periddica y
constante con el objeto de evitar errores, improvisaciones o accidentes, es decir, buscar la eficacia
como norma, asi como también apoyarse en la productividad.

Ante esta situacion, se hace necesaria comprender y asimilar las dificultades del sector
econdémico donde estd inmersa la empresa, sin embargo, para lograrlo, se deben reunir los
medios, recursos, junto a los objetivos necesarios. Para de esta manera asimilar cada situacion
problematica, con el objeto de invertir en la investigacion, adecuacion o cambio de algun
mecanismo que impida el cumplimiento a cabalidad de la operatividad. Igualmente todos deben
desempefiarse de modo tal que estos proyectos se lleven a la aplicacion de la produccion diaria
con soporte en las metas que se tienen previstas, tomando en cuenta el valor de las soluciones y el
orden de prioridad.

De esta forma, se evidencia la necesidad de adecuar el horno de la panaderia Karla Pan C.A.,
pues no escapan a esta realidad, por ello se requiere aplicar los conceptos que comprometen a la
gestion del area panadera y pastelera, con el fin de generar los conocimientos necesarios en
funcion de mejorar la calidad de la produccién y la eficacia de la empresa. En funcion de lo
expresado anteriormente el siguiente trabajo de investigacion, asimismo, este preAmbulo sirve de
soporte al estudio que se presenta el cual lleva por titulo sistema de control basico para los
parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara.

Segun lo antes planteado, la presente investigacion se esquematiz6 en cinco (05) momentos,
los cuales se esbozan a continuacion:

El Momento I, en este momento se llevd a cabo la observacion, para luego realizar la
descripcion detallada de la situacion objeto de estudio, con ello se pudo determinar el problema,
causas y consecuencias originadas por la situacion analizada, luego se plantean las interrogantes
de la investigacion, las cuales dieron origen a los objetivos, posteriormente en la justificacion se

1



hizo una descripcion detallada de la situacion objeto de estudio, pues ella representa la razén
objeto de estudio, tomando en cuenta el tiempo, el tipo de investigacion y los recursos financieros
con los cuales se conto para culminar con éxito este momento, luego se encentran los alcances,
donde se describe el disefio y los logros que pueden obtenerse por medio de este modelo y las
aplicaciones que otro ente, pueda realizar.

Posteriormente en el Momento 11, el cual se refiere al soporte conceptual se desarrollan los
antecedentes del problema, referidos a los estudios previos que se han llevado a cabo, luego se
tienen las bases conceptuales, descritas al realizar la revision de la literatura referente a la
investigacion que se ejecutd, para sustentar los objetivos, asimismo, se presentan las bases
legales, fundamentadas en los instrumentos juridicos con los cuales se sustenta el estudio.

En este mismo contexto, se presenta el Momento Ill, el cual presenta la orientacion
procedimental, donde se desarrolla el enfoque paradigmatico del estudio, modalidad de
investigacion, tipo, procedimiento, las estrategias a seguir, lo cual permitio identificar la
poblacién, junto a la muestra de estudio, la técnica y el instrumentos de recoleccion de datos, para
de esta forma llevar a cabo el analisis de los datos.

En el Momento 1V, se encuentra el andlisis de los resultados, la fase diagnostica, fase de
planificacion, fase de factibilidad y fase de disefio, aqui es donde se realizaron los estudios e
interpretaciones de cada fase, a parte se ejecutaron las simulaciones por medio de las
herramientas computacionales.

Del mismo modo, en el Momento V, se recopilan las recomendaciones y conclusiones, se
redactd conforme a los objetivos de la investigacion, a través de una serie de reflexiones
realizadas por los investigadores, lo cual permitié determinar la culminacion y afianzar el estudio,
generando una serie de aportes para otros investigadores, debido a que la aplicacién de este
mecanismo demostrd la importancia que tiene para controlar la temperatura, junto al mecanismo
de encendido y apagado.

Asimismo, en este Momento, se desarrolla la Propuesta. En este tramo del trabajo
investigativo los autores presentan el disefio como tal de prototipo con todas sus fases de disefio,
elementos, componentes, desarrollo técnico entre otros.

Finalmente se encuentran las referencias bibliograficas, las cuales fueron utilizadas para el
desarrollo de esta investigacion, dandole de esta manera el soporte necesario al objeto de estudio,

luego se encuentra los anexos que complementan la investigacion.



MOMENTO |

SITUACION OBJETO DE ESTUDIO

Descripcion Detallada de la Situacion Objeto de Estudio

Las diversas posturas filoséficas aunadas a la pluralidad ideoldgica que existen en el mundo
actual, juegan un papel importante en la discusion académica, el uso de la computacion en la
industria, a través de ella se construyen sélidas bases epistémicas que determinan la produccién
educativa. Basados en la tecnologia moderna surge la electronica apoyando las actividades de
produccién en los sectores adecuados, por ello, tomando en consideracion estos avances las
panaderias se han ido adaptando a esos cambios, por ello se observa como lo dice Antunez
(2012), “Desde ¢épocas inmemorables existe la elaboracion del pan, haciendo uso de los hornos de
barro”. (p. 56). Se puede evidenciar este tipo de construcciones en algunos sitios, sobretodo en la
zona rural.

Asimismo, se puede observar el avance de estos hornos de barro, hasta los modernos que usan
gas, gasoil, gasolina o eléctricos, colocandose a la vanguardia tecnologica, por ello, se requieren
una serie de medidas para el manejo de este tipo de artefactos, tal como lo indica Suarez (2018),
al afirmar: “Los hornos han avanzado tanto que hablar de los de barro pareciera algo de siglos
atras, desconociendo que se refieren al pasado reciente, es decir, del siglo XX”. (p. 138). Por lo
tanto, este tipo de horno aunque no se usa es el predecesor de los hornos actuales, aunque ello
representa un avance, no han terminado de evolucionar, pues, han surgido una serie de
implementos que permiten hacerlos mas operativos.

Desde esta perspectiva, la panaderia venezolana ha sido objeto de multiples cambios
sistematicos; desde todas las perspectivas, prueba de ello es la elaboracion de multiples panes, los
cuales van junto a praxis actual, la cual surge de un profundo analisis y revision de las
necesidades e intereses de los involucrados a lo que Rosendo (2018), denomind: la era
tecnoldgica de la panaderia, tomando en consideracidn las ideas junto a los postulados de
especialistas en el area.

Es por ello, que en la actualidad las organizaciones panaderas en Venezuela pasan por una

serie de transformaciones fundamentales para su buen funcionamiento, en este sentido, son vistas



como entes que aprenden, por ello, requieren adaptarse a esos cambios tecnoldgicos
significativos para la sociedad, complementando asi la preparacion del potencial humano, lo cual
redunda en la calidad del pan, lo cual hace necesario adquirir las competencias necesarias en el
desenvolvimiento 6ptimo y de este modo lograr la organizacion que requiere la sociedad del
futuro.

Al respecto, Lameda (2014) expone que la idea central de las panaderias es prolongar la vida
atil del horno para brindar una atencién integral que permita complementar el calor del mismo
con actividades tipicas del sector, a la vez se atiendan las necesidades nutricionales, de salud,
entre otras, de los consumidores. También se debe destacar la atencién puesta en la electrénica,
como factor central para adelantar el cambio social de la comunidad, entre las caracteristicas de
funcionamiento que diferencia a estas panaderias, es decir, aprovechar al maximo el calor
generado, donde se busca formar al panadero, ayudante, duefios y todos aquellos involucrados
con estos entes.

En respuesta a lo planteado, se hace necesario que la panaderia como organizacion de
vanguardia, se adapte a las necesidades del entorno social, sin embargo, necesita ser transformada
en un ente donde todos sus miembros trabajen en conjunto por un bien comdn, con una vision
clara de lo que se quiere, ademas de una adaptacion que trascienda en el tiempo con objetivos
bien definidos, ademas que adopte modelos avanzados de desarrollo organizacional, a fin de que
el producto que salga de alli, sea de calidad. A pesar de ello, expone Echeverria (2018), esto no
ocurre de esa manera adecuada, debido a que estas empresas se han quedado estancadas en el
tiempo, la estructura de la organizacion tradicional sigue siendo la misma, con alguno cambios,
pero muy lentos, con un funcionamiento poco eficaz, convirtiéndose asi en una organizacion
menos competitiva.

Por otra parte, de acuerdo con Pérez (2013), existe un desconocimiento sobre el control de la
temperatura del horno, lo cual pudiera propiciar en ellos la imposibilidad de aprovechar mejor el
combustible o electricidad, segun sea el caso, impidiendo la oportunidad de aplicar los avances
de la electronica. De igual forma, la institucion objeto de investigacion a juicio de los autores,
observan que el horno no cuenta con un dispositivo que pudiera permitir un mejor uso del horno,
por ello se hace necesario aprovechar al maximo el calor generado, tomando en cuenta el tipo de

productos a ser llevados para hornear.



En este sentido, la panaderia y pasteleria Karla pan C.A, ubicado la brisas del Obelisco, en el
oeste de Barquisimeto Estado Lara. Posee un sistema de coccion conformado por un horno un
tanto rudimentario, carente de elementos de control y por ende esto implica rutinas muy
particulares que se desarrollan de manera funcional por parte de los operadores, generando
afectaciones al encender, falta de control del tiempo de cocido, verificacion de la distribucion de
la temperatura, capacidad de carga, entre otras. Esto implica que los operadores deben mostrarse
en buenas condiciones tanto fisicas como mentales, con el fin de garantizar un buen producto
final, de calidad, buena apariencia y volumen.

Asimismo, al analizar este caso particular del sistema de coccion de su producto principal
como son los panes, se evidencia una serie de consecuencias, tales como pérdida de tiempo,
cansancio en el hornero, panes quemados, exceso de calor, entre otras, sobre este particular se
acota que dentro de la panaderia se encuentra un horno, el cual funciona a gas, asi como las
flautas o quemadores de combustible y demas accesorios propios del horno.

Estas consideraciones implican la operacion manual de algunos procesos, como el encendido,
manejo de la temperatura con una perilla, generando con ello la exposicion al calor del hornero,
lo que en algunas oportunidades ha generado quemaduras, sudoracion excesiva, temor a las altas
temperaturas y deseos de abandonar su lugar de trabajo, por lo que se considera una ocasion
oportuna para poner en practica los fundamentos. Por consiguiente, todo esto ha repercutido de
manera negativa en el funcionamiento de esta empresa, ya que la gerencia ha determinado que
cada uno de los miembros deben cumplir el horario completo, sin embargo, debe existir una serie
de estrategias para realizar una labor al lado del horno, donde exista la prevision necesaria.

Siguiendo el orden de ideas, se evidencia que esta situacién es causada debido a que el horno
es manejado manualmente, es decir, se aplican esquemas desactualizados, llenos de tendencias
personalizadas, se ocupan menos en atender a las necesidades del hornero, no se hace uso de la
tecnologia y se descuidan los riesgos. Por lo tanto, debe entenderse al mismo tiempo, la
ocurrencia de estos cambios, ya que la estructuracion de innovaciones estan generando nuevos
retos, desafios, mayores responsabilidades que permitan atender el campo de la panaderia con
criterios basados en la electronica.

En funcién de lo anteriormente establecido, se formula la problematica con las siguientes

interrogantes:



1. ¢Cuaél es la necesidad del sistema de control basico para los parametros del horno existente
en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara?

2. ¢Cual es la factibilidad del sistema de control basico para los parametros del horno
existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara?

3. (Como se puede disefiar el sistema de control basico para los parametros del horno

existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara?

Objetivos de la Investigacion

General

Proponer un sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia

y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Especificos

Identificar la necesidad del sistema de control basico para los parametros del horno existente
en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Determinar la factibilidad del sistema de control basico para los parametros del horno
existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Disenfar el sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y

pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Justificacion

El mundo globalizante en que se vive hoy en dia exige cada vez ser mas procesos industriales
competitivos y productivos en todas las acciones que corresponde desempefiar en la vida, por ello
la necesidad de realizar todas las actividades en cualquier contexto con excelencia, basado en la
electronica, debido a que de esta manera se puede actualizar cualquier proceso e incluso

proponerlo y llevarlo a la practica de forma eficaz.



En el contexto empresarial, la busqueda de la excelencia debe ir acompafiada de excelencia,
con el fin de promover la motivacion, uso de la tecnologia y la electronica, entre sus
colaboradores que permita el aporte de ideas constructivas para impulsar el mejoramiento
continuo de la calidad de la produccién, de tal forma que esta posea las caracteristicas que
satisfagan plenamente las expectativas del cliente, para alcanzar los mas altos indices de
productividad y competitividad para sobrevivir en un entorno turbulento y globalizado.

En esta nueva concepcion, la clave es el talento humano que participa en este proceso de
mejora continua entre sus colaboradores, es el principal elemento, incluso de mayor
preponderancia en el logro de la calidad y la productividad, pero no visto desde una perspectiva
individual sino desde un punto de vista sinérgico, el talento humano como un todo, aunque la
base de preparacidn es el aprendizaje individual, este no se materializa en términos de calidad
sino en el momento en que interactdan con su entorno a través de un equipo de trabajo.

Uno de los factores determinantes para integrar, desarrollar y mantener un equipo de trabajo
de alto desempefio es la gerencia, junto a la electronica, los cuales deben ser utilizados para hacer
las cosas con calidad y lograr resultados satisfactorios. De esta forma la para el logro de los
objetivos organizacionales, debe considerar una serie de variables fundamentales, entre ellas:
actualizacion de la maquinaria, implementacion de esquemas de calidad, mejoramiento de los
procesos, entre otras.

En algunos casos no se considera, dentro de la electronica, todas las variables mencionadas en
el parrafo anterior, tal vez por desconocimiento. Sin embargo, en el momento en que se apliquen
los instrumentos para obtener la informacién relevante sobre la realidad que se estudia, se
determinara la necesidad de un sistema de control basico para los pardmetros del horno existente
en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Por otro lado, el uso de la electronica se podra adaptar a empresas similares y contribuird a
entender que la administracion cambia constantemente, por lo tanto, los gerentes deben estar en
la disposicion de hacerlo, necesitando para ello actualizarse e incluso adaptarse a los modelos
paradigmaticos imperantes.

Desde el punto de vista tedrico la investigacion buscara, mediante la aplicacién de la teoria y
los conceptos basicos de la electronica, encontrar aplicaciones a situaciones que se presentan en
las organizaciones empresariales como son: La capacitacion del personal, recursos disponibles y

actitud asumida ante el cambio, esto permitid al investigador considerar diferentes conceptos de



planificacion y administracion, en relacion a la aplicacion del sistema de control basico para los
parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara.

Desde la perspectiva social, aporta informacion en cuanto a la realidad concreta de la empresa
objeto de estudio, con el fin de incrementar la calidad de vida de la organizacion, pues con la
aplicacion del sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y
pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara, este causara un impacto, pues
con la atencion a los clientes internos y externos, luego podran ser aplicadas otras decisiones
sucesivas.

Es por ello que la presente investigacion se justifica ya que permitira obtener una serie de
datos que seran utilizados con el fin de proponer el sistema de control basico para los parametros
del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado
Lara, creando una relacién con la problematica estudiada.

Por otra parte, esta investigacion se justifica metodolégicamente, pues a través de ella se
disefia el sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y
pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara, la cual requiere de elementos
fundamentales que ayudardn a mejorar la produccion en esta organizacion para que el personal
trabaje en equipo, convirtiéndose en un compromiso compartido y necesario para el buen
funcionamiento de la institucién. Asimismo, también se busca como proyecto la organizacién
empresarial y gestion de capacidades competitivas donde tiene relevancia operativa el disefio del
sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria
Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara, a su vez para analizar y valorar los
factores internos que constituyen la base para desarrollar las capacidades competitivas

fundamentales de la empresa venezolana con el objeto de impulsar.

Alcances de la Investigacion

La investigaciéon se cumple en la empresa Karla Pan C. A.; ubicada en la Parroquia Juan de
Villegas, Municipio Iribarren de Barquisimeto, Estado Lara, estando previsto un lapso de
ejecucion comprendido durante el mes de julio a octubre de 2021. El presente estudio de

investigacion, se desarrolla sobre la base de los lineamientos del Instituto Universitario Jesus



Obrero, referido a proponer el sistema de control basico para los parametros del horno existente
en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara. Aunque los
datos y conclusiones obtenidos pueden ser aplicados a nivel nacional siempre y cuando cumplan
los requisitos de la empresa estudiada, al mismo tiempo se estima que sus resultados se proyecten
en el &mbito de los aportes, para que pueda cumplir la funcién de la propuesta presentada, esto
constituye un documento de base para la aplicacion de soluciones en diversos lugares donde se
evidencie similar problematica.

Asimismo, el alcance de este trabajo de investigacion esta expreso en la posibilidad de un
disefio de un control de proceso de los parametros de temperatura. Una vez realizado el
diagnostico se obtendra la informacion necesaria que permitird conocer ;Qué hay? ;Y qué se
necesita? y en funcién a esto se planifica, se desarrolla y mejora el presente disefio de tal forma
que se ajuste a los requerimiento del momento y que pueda adaptarse a futuras exigencias, por
medio de la ampliacion de rangos de potencia, incluso las protecciones de los equipos que
requiera la panaderia, no generando consecuencia al suministro eléctrico.

También a través de la informacidn obtenida en el diagnostico realizado puede determinar el
estudio de los dispositivos y los materiales a utilizar. En cuanto al lapso de duracion de este
trabajo esta sujeto a la variante externas que no pueden ser controladas, la variante costo y la

disponibilidad comercial de los materiales y equipos para la realizacion de esta instalacién.



MOMENTO 1l

SOPORTE CONCEPTUAL

En este Momento, se inicia con los antecedentes de la misma, para tratar de hacer una sintesis
conceptual sobre el problema en estudio, con el fin de determinar el enfoque metodolégico y
poder iniciar conclusiones existentes, las cuales apoyan la investigacion. A continuacién se
exponen investigaciones relacionadas con este estudio, las cuales realizan un aporte de diversos
aspectos o ideas para complementar la investigacion. Las mismas sirven para completar los
conocimientos basicos requeridos y asi afianzar los aportes de esta indagacion. Ademas, se

incluyen las bases tedricas relacionadas con la investigacion y las bases legales que la sustentan.

Antecedentes

De este modo, se inicia el desarrollo de los antecedentes con los investigadores a nivel
internacional, quienes le dan apoyo al desarrollo de esta indagacion, para tratar de hacer una
sintesis conceptual sobre el problema en estudio, con el fin de determinar el enfoque
metodologico y poder iniciar conclusiones existentes en torno a la investigacion. A continuacion,
se mencionan los consultados:

Sobre este aspecto, Aquino (2017), desarroll6 su trabajo de grado titulado disefio y
programacion del control PID digital con salida PWM trabajo presentado para optar al grado de
Licenciatura, en la Universidad Politécnica de Puebla, México; la misma tuvo como objetivo
general el disefio y programacion de un sistema de control del tipo digital para motores
eléctricos, apoyado en una investigacion de campo, de caracter descriptivo, la misma se llevo a
cabo en tres fases, las cuales fueron: la fase diagnoéstico, estudio de factibilidad y disefio de la
propuesta.

La informacion fue recolectada por medio de un cuestionario tipo encuesta, contentivo de
trece (13) items en escala tipo Lickert, con cinco alternativas de respuestas. Por su parte, la
confiabilidad se determiné a través del coeficiente Alfa de Cronbach obteniendo como resultado
una consistencia interna de 0,85. Para el andlisis de los resultados se utilizd la estadistica
descriptiva, y fueron ordenados, tabulados e interpretados en funcion de las respuestas dadas. Del
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mismo modo, finiquita que una de las ventajas del control PID en la facil sintonizacion y en la
sencilla implementacion tanto en sistemas de control analogo como en sistemas de control
digital. Por ello recomienda hacer uso de este tipo de dispositivos para con ello establecer un
sistema de control adecuado.

Este trabajo de investigacion se relaciona con el que se lleva a cabo, pues establece la
importancia para desarrollar el proyecto de control de los parametros asociados a la temperatura
para el horno de la panaderia y pasteleria Karla Pan, ademas de ello, suministra elementos claves
tales como: la seleccion del tipo de controlador, el tratamiento y adecuaciones de los diferentes
flujos de sefiales que se producen en la planta (horno) y alimentaran al controlador para generar
las respectivas respuestas que se esperan obtener sobre el sistema.

Asimismo, Castafio (2016), en su trabajo de investigacion de maestria, desarrollado en la
Universidad Federal de Santa Catarina, Brasil. “Control y monitoreo de temperatura para un
horno de curado de prendas indigo utilizando I6gica difusa y controles PI” expone un boceto de
control a traves de logica difusa aplicado a un controlador PI, controlando la temperatura
mediante el método de ganancia limite del horno de curado de vestimentas, mostrando las
ventajas de los controladores alternativos para controlar las variables a nivel industrial.

Esta investigacion aporta atributos que pueden ser aplicables como técnica de optimizacion
del controlador, en lo cual presenta un algoritmo desarrollado bajo los paradigmas del ente
denominado ldgica difusa, que se puede establecer como una herramienta para acompafiar la
accion propia de control para desarrollar el proyecto de control de los parametros asociados a la
temperatura para el horno de la panaderia y pasteleria Karla Pan.

En este orden de ideas, Aillon (2016), en sus tesis para optar al grado de Licenciatura, en la
Universidad Técnica de Ambato, Ecuador. “Disefio de un sistema SCADA de control automatico
de temperatura y humedad”, presenta un disefio de un sistema de supervision, control y
adquisicion de datos; mostrando un sistema de control robusto ya que permite un grado de
concentracion de variable, bajo monitoreo y acciones de control basada en un concentrador, a
esta técnica se le conoce como un SCADA en los cuales a estos sistemas pueden alcanzar mas de
doscientas sesenta (260) simultaneas por lo cual define una categoria de control de alta capacidad
y de una selectividad alta.

Este trabajo mencionado sirve de apoyo a la presente investigacion en cuanto al modo de

gestionar esta técnica de trato de sistemas con grandes cantidades de fuentes de datos que en este
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caso va a implicar las variables que serdn objeto de observacion para establecer los rangos de
trabajo, los elementos visuales de prevencion hacia la persona que manipula el horno, el
tratamiento de la temporizacion en cuanto a duracion, intensidad u otro parametro que sea objeto
del controlador gestionar para dictaminar una adecuado funcionamiento del horno.

Segun Alvarez y Jiménez (2020), en su trabajo de grado titulado “Propuesta de un regulador
de voltaje como protector para el sistema de control del ascensor Schildren ubicado en el
instituto universitario Jesus Obrero extension Barquisimeto” para optar al grado de Técnico
Superior Universitario (TSU) electronica, el mismo tiene como objetivo general proponer un
regulador de voltaje como protector para el sistema de control del ascensor ubicado en el
Instituto Universitario Jesis Obrero extension Barquisimeto, en el cual presentaron y tuvo como
resultado la entrega de la propuesta que integra un protector trifasico para el ascensor del tipo
Schildren seiscientos kilogramos de carga.

Esta investigacion permite ubicar el nivel de exigencia de un disefio para un controlador que
en este caso es para salvaguardar los niveles de tension para la alimentacion del sistema de
ascensores; en este caso estos elementos considerados en el disefio permiten suministrar
elementos para proponer el lazo de control pertinente al horno de la panaderia y pasteleria Karla
Pan.

Luego de ello se puede decir que existe la necesidad de proponer un sistema de control basico
para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara, con el objeto de aumentar el control y productividad de la empresa,
logrando su adecuado funcionamiento, creando de esta forma la solucion a los problemas
detectados con la regulacién de la temperatura junto al tiempo de coccion.

Estas investigaciones guardan relacion con el estudio propuesto, debido a que se plantea la
importancia, uso y ventajas de un sistema de control basico para los parametros del horno
existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. para la distribucion de la temperatura,
tiempo de coccion y control por parte del hornero, asimismo, aportan una serie de aspectos
tedricos que ayudaran a fundamentar la propuesta que se pretenden formular. También, se
evidencia que los escenarios donde se desarrollaron dichos estudios presentan algunas
diferencias, particularmente en lo que se refiere a la estructura organizativa, aunque sus pautas de
las variables y metodologia coinciden en la busqueda de una solucion particular a una

problematica pedagdgica
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Bases Tedricas

Para dar a conocer lo anteriormente expuesto se presenta un andlisis de los basamentos
tedricos que sustentan la presente investigacion. Sobre este aspecto, Tamayo y Tamayo (2011),
define las bases teoricas como “mediante diferentes autores significativos del area conocimiento
permitira argumentar los conceptos y variables que en esta investigacion se presentan al igual
una mayor y menor comprension de la problematica, a que estos sirve de apoyo al investigador”.
(p.154), es decir, segun el autor, las bases tedricas son aquellas que sustentan la investigacion
pues son extraidas de los materiales de impreso inherente al tema, por consiguiente en el presente

estudio, son las siguientes:

Electronica

Los seres humanos forman las llamadas organizaciones (de toda clase); a partir de alli, se
evidencia el desarrollo industrial y el comportamiento humano, el cual viene a ser el elemento
importante para comprender y analizar estas instituciones, las cuales se unen con la electrénica,
con el objeto de mejorar la produccion o simplifican los procesos. A partir de alli se observa esta
rama de la fisica como una manera de hacer la vida industrial mas accesible.

De acuerdo con Brunet (2018), define la electrénica como “Rama de la fisica aplicada, la cual
se combina con la fisica, ingenieria, tecnologia y aplicaciones referidas a la emisién, flujo y
control de electrones, junto con otras particulas cargadas eléctricamente, en el vacio junto a la
materia” (p. 326). Esto permite deducir que trata con circuitos involucrando componentes
eléctricos activos, ya sean tubos de vacio, transistores, diodos, circuitos integrados,
optoelectronica y sensores, asociados con componentes eléctricos pasivos y tecnologias de
interconexion. Asimismo, estos dispositivos contienen circuitos que consisten principalmente en
semiconductores activos complementados con elementos pasivos.

Del mismo modo, Guillez (2019), indica:

La electronica es el campo de la ingenieria y de la fisica aplicada relativo al disefio y
aplicacién de dispositivos, por lo general circuitos electronicos, cuyo funcionamiento
depende del flujo de electrones para la generacion, transmision, recepcion,
almacenamiento de informacién, entre otros. (p. 238)
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Esta afirmacion permite inferir la importancia de la informacion obtenida, asi como también
el receptor, el cual observa una imagen en pantalla de televisién, en nimeros, incluso en datos
guardados en un ordenador. La electrénica ofrece una serie de acciones para procesar la
informacidn, incluyendo amplificacion de sefiales débiles, generar ondas de radio; extraer
informacion, recuperacion de la sefial de una onda de radio (demodulacion); el control, como en
el caso de introducir una sefial de sonido a ondas de radio (modulacién), y operaciones logicas,

como los procesos electronicos que tienen lugar en las computadoras.

Aplicaciones de la Electrénica

La electrénica desarrolla en la actualidad una gran variedad de tareas. Ante ello, Polsko
(2018). Indica, “Los principales usos de los circuitos electrénicos son el control, procesamiento,
distribucion de informacidn, conversion y distribucion de la energia eléctrica”. (p. 453). Estas
aplicaciones implican creacion o deteccion de campos electromagnéticos y corrientes eléctricas,
con el fin de generar el correcto funcionamiento del dispositivo. De acuerdo con este autor, la
electronica abarca las siguientes areas de aplicacion: Electronica de control, telecomunicaciones
y electrdnica de potencia.

Por lo tanto, la electronica es aplicada de manera multidisciplinar, por medio de dispositivos y
sistemas electronicos complejos, incluyendo los teléfonos moviles junto a los ordenadores. Es
decir, abarca un amplio espectro, desde el disefio, funcionamiento o desarrollo de un sistema
electrénico hasta asegurarse de su correcto funcionamiento, vida util junto al reciclaje. Es decir,
estos sistemas de dispositivos electronicos complejos tienen como fin satisfacer los requisitos
especificados del usuario y sus aplicaciones son variadas, ya que van desde el hogar hasta las

mas complejas formas de produccién.

Sistemas Electrénicos

Segin Cook (2017). Un sistema electréonico “es un conjunto de circuitos, los cuales
interactdan entre si con el fin de obtener un resultado satisfactorio o adecuado, segun los
requerimientos del usuario”. (p. 210). Por lo tanto, para entenderlos, segun el referido autor, se

deben dividir de esta manera:
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Entradas o Inputs Sensores (o transductores) electronicos o mecanicos, son los que toman
las sefiales, en forma de temperatura, presion, entre otros, del mundo fisico para convertirlas en
seflales de corriente o voltaje. Como por ejemplo: El termopar, la foto resistencia para medir la
intensidad de la luz.

Circuitos de procesamiento de sefiales estos consisten en artefactos electrénicos, los cuales
van conectados juntos para manipular, interpretar y transformar las sefiales recibidas
provenientes de los transductores.

Salidas u Outputs Actuadores u otros dispositivos conocidos también como transductores,
estos convierten las sefiales de corriente o voltaje en sefiales fisicamente Utiles para el usuario.
Ejemplo de ellos: un display que nos registre la temperatura, un foco o sistema de luces que se
encienda automaticamente cuando esté oscureciendo.

Para concretar lo antes descrito, se toma como ejemplo un televisor, su entrada es una sefial
recibida por una antena o cable. Sin embargo, los circuitos para procesar las sefiales dentro del
equipo, estos extraen la informacion sobre brillo, color y sonido. Los dispositivos de salida son
un tubo de rayos catodicos o monitor LCD, los cuales transforman las sefiales electronicas

recibidas en imagenes visibles en una pantalla junto a los altavoces.

Importancia de la Electrénica

En la actualidad la electronica, de acuerdo con Chirinos (2016). Se encuentra en un estandar
de modernidad, pues ella se dirige al disefio y aplicacion de dispositivos o circuitos, los cuales
permiten la transmision, recepcion y almacenamiento de informacién a traves de otros canales,
tales como computadoras, celulares, entre otros. Permitiendo la interaccion entre personas desde
cualquier lugar del mundo.

Estos avances electrénicos se centran en mejorar cada dia méas la tecnologia volviéndolos, aun
mas rapidos para vender productos asombrosos, convirtiéndolos para las personas en una
necesidad absoluta, generando de esta manera una demanda en estos. Asimismo, la Electronica
ha originado una nueva era, llamada digital, a sabiendas que al hablar de una nueva era, es
cuando se comienzan a transformar las formas de pensar, interactuar e incluso cambiando las

costumbres de las poblaciones.
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Para Gallardo (2011). “La electronica se ha desarrollado muy rapido, debido a que es utilizada
para todos los casos de la vida cotidiana” (p. 128). Por tanto, esta ha alcanzado una importancia
gigantesca debido a que se ha convertido en el nicleo de los sistemas micro-programados y
sistemas automatizados, los cuales permiten el ahorro del trabajo humano.

Para Gallardo (ob. cit). La electronica es un asunto relevante para la sociedad actual, sin
embargo, se debe pensar en que estos avances electrénicos no perjudiquen a esta generacion ni a
la futura, evitando experiencias crueles o inhumanas e incluso irreparables, tales como
catastrofes sanitarias, alimentarias, ambientales, entre otras, afectando, contaminando vy
destruyendo habitats. Debido a que esto ha llevado a pensar que no importa la demanda, sino en
la satisfaccion, por ello la electronica no se debe enfocar sélo en el presente, para ello debe
implantar medidas que puedan complacer la demanda sin descuidar el habitat para generaciones

futuras.

Sistema de Control

Los sistemas de control, para Medina (2012). “Son aquellos dispositivos dedicados a obtener
la salida deseada de un sistema o proceso”. (p. 189). En un sistema general se tienen una serie de
entradas las cuales provienen del sistema a controlar, esta se denomina planta, la misma se
disefia para que, a partir de estas entradas, modifique algunos o todos los pardmetros en el
sistema designado planta, es decir, por medio de esas sefiales detectadas volveran a su Estado
normal ante cualquier variacion.

Para el referido autor, el sistema de control electronico es el encargado de accionar las
funciones eléctricas del artefacto que desea controlar, es decir, apaga o enciende de acuerdo al
comando recibido. Este sistema es denominado UCE (Unidad de Control Eléctrico). Entre tanto,
la UCE recoge la informacion de los sensores electrénicos instalados en el aparato para
determinar el funcionamiento, el cual debe aplicarse a otros elementos mediante la conexién o la
desconexion. De esta manera, se activan cada una de las piezas de corriente eléctrica requeridas
para cumplir la funcion para la cual ha sido colocado.

Por lo antes descrito, los sistemas de control realizan operaciones cada vez mas complejas.

Estos dispositivos se observan en el encendido automatico del alumbrado de una calle, en un
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detector de presencia humana, detector de incendios o incluso en la agricultura, en el sistema de

riego automatico.

Tipos

De acuerdo con Evies, Hernandez y Martinez (2017). “Los sistemas de control, son aquellos
que regulan el encendido o apagado de un determinado equipo, los cuales son usados
normalmente al requerirse una regulacion precisa”. (p. 76). Es decir, son utilizados en sistemas
en los cuales, una persona no puede mantener el uso de la energia tanto al encendido como en el
apagado frecuentemente. Estos sistemas son empleados en los artefactos donde la masa del
sistema es tan grande que las temperaturas cambian muy lentamente. En base a lo antes
expuesto, Freeman (2015), indica: Los principales tipos de sistemas de control son:

Si/No. Por medio de este sistema el controlador enciende o apaga, segun sea el requerimiento,
ejemplo, el alumbrado publico, debido a que éste se enciende cuando la luz ambiental es muy
baja.

Proporcional (P). “En este sistema la amplitud de la sefial de entrada al sistema afecta
directamente la salida. (p. 467), no es s6lo un nivel prefijado sino toda la gama de entrada. Estos
son utilizados en algunos sistemas automaticos de iluminacién con el fin de determinar la
intensidad para encender lamparas, todo ello dependiendo de la luminosidad ambiental.

Proporcional derivativo (PD). “En este sistema, la velocidad de cambio de la sefial de entrada
se utiliza para determinar el factor de amplificacion, calculando la derivada de la sefial”. (p. 468).

Redes neuronales. Este sistema se asemeja al proceso de aprendizaje del cerebro humano,
estos son utilizados para aprender a controlar la sefial de salida.

De acuerdo a lo descrito, existen varios tipos de sistemas de control, unos con novedosas
funciones y construcciones vanguardistas, las cuales vienen a romper con el esquema existente.
En esencia, los componentes principales del ciclo de encendido y apagado se mantienen, sin
embargo, conforme avanza la tecnologia, también surge una nueva forma de controlarlo e
incluso como se desempefian, pudiendo representar un obstaculo para todo aquel que esta

dedicado a la electronica.

17



Sistema de Control de temperatura

Cuando se trabaja con artefactos generadores de calor, se requiere mantener un minimo de
control de la temperatura, por ello se requiere tener un dispositivo encargado de esta funcion, por
ello, John (2017), lo define como “Un instrumento usado para el control de la temperatura, el
cual tiene una entrada procedente de un sensor de temperatura y una salida conectada a un
elemento de control”. (p. 177). Es decir, permite regular con precision la temperatura del proceso
sin la participacion continua del operador.

Ante ello se puede concluir que un sistema de control de temperatura se encuentra basado en
un regulador, por lo tanto, tiene un sensor de temperatura con el objeto de mantener el control
adecuado de la temperatura e impidiendo que suba o baje de manera inadecuada. La importancia
de estos dispositivos se observa al constituirse en indispensables para el artefacto, para con ello
impedir subidas inesperadas o bajadas de temperaturas inaceptables. Estos modelos buscan no
solo controlar sino mantener una temperatura adecuada en el artefacto, lo cual es de suma
importancia en el horno de las panaderias.

Entre tanto, al comparar la temperatura real, la cual se maneja en el horno, esta debe
mantenerse bajo control o en un punto de ajuste, proporcionando una salida a un elemento de
control. Por lo tanto, el dispositivo de temperatura solo es una parte del sistema de control, es
decir, todo el sistema debe ser examinado para optar por un controlador apropiado. Para Marina
(2015). Al seleccionar un controlador de temperatura, se deben tomar en cuenta los siguientes:

Tipo de sensor de entrada (termopar, RTD) y rango de temperatura

Tipo de salida requerida (relé electromecanico, SSR, salida analdgica)

Algoritmo de control necesario (encendido / apagado, control proporcional, controlador PID).

Numero y tipo de salidas (calor, frio, alarma, limite)

De esta manera se ayudan mutuamente, el artefacto y el dispositivo, pudiendo encontrar una
forma mejor de mantener una temperatura adecuada, sin subidas o bajadas inesperadas, incluso,
se debe mayormente a la informacion o comando que maneja el dispositivo, algo transmisible a
otros elementos del sistema, sin embargo, en algunas oportunidades pudieran fallar, para ello el
encargado de manejar el horno debe poseer las habilidades y destrezas necesarias, para impedir

que esta situacion se desarrolle.
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Regulacién de encendido y apagado

Cuando una persona piensa en la regulacion del encendido y apagado, viene a la mente un
controlador, el cual para Garcia (2014). “Es la forma més sencilla de un dispositivo de control de
temperatura”. (p. 98). La salida no tiene Estado intermedio. Es decir, conmutara la salida sélo
cuando la temperatura cruce el punto de ajuste. Para la regulacion de calentamiento la salida esta
encendida cuando la temperatura esta por debajo del punto de ajuste, y apagada por encima del
punto de ajuste.

Asimismo, si la temperatura cruza el punto de ajuste para cambiar el estado de la salida, por
ello la temperatura de proceso estara en un ciclo continuo e ird de debajo del punto de ajuste
hacia arriba. En casos en los que este ciclo ocurra rdpidamente, para evitar dafios a contactores o
valvulas, se debe conectar a las operaciones del controlador un diferencial de encendido-
apagado, o histéresis. Este requiere que la temperatura se aleje del punto de ajuste en una cierta
cantidad antes que la salida se encienda o se apague otra vez.

En palabras de Garcia (ob. cit), el diferencial de encendido y apagado impide que la salida
haga dafios 0 conmutaciones rapidas o continuas. La regulacion se usa cuando es necesario un
control preciso, en sistemas que no pueden manejar que la energia se encienda y apague
frecuentemente, en los que la masa del sistema es tan grande que las temperaturas cambian de
manera extremadamente lenta. Tal como ocurre en los hornos a gas, los cuales son usados

frecuentemente en las panaderias.

Horno

Segun Pérez y Merino (2009), “Es un artefacto que permite generar calor y mantenerlo dentro
de un cierto compartimiento”. (p. 78) De esta manera, puede cumplir con diversas funciones,
como la coccion de alimentos o la fundicion de minerales. Puede decirse que un horno es
el aparato culinario cerrado que permite asar, calentar o gratinar alimentos la fabrica para
caldear, el monton de lefia o ladrillo para la carbonizacion o la calcinaciony el boliche

para fundir minerales de plomo.
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Figura 1. Horno de cinco cAmaras a gas.
Control de Temperatura

Es necesario conocer algunos términos relacionados al sistema de control de la temperatura
para ello se citan las definiciones, las que segun Ogata (2018), son indispensables tener en cuenta
cuando se requiere mantener el control de la temperatura del horno, en el caso de estudio, se usa

el horno para la coccién de pan. Entre ellas se tiene:

Variable controlada y sefial de control o variable manipulada

Por variable controlada y sefial de control la define, el antes citado autor como “la cantidad 0
condicion que se mide y controla” (p. 146), cabe decir que para explicar la oracién cuyo
significado desde el punto de vista cantidad y condicién de esa variable de control se refiere a la
cantidad de calor surgido de la fuente hacia el lugar destinado. En cuanto, a la variable
manipulada expresa, el mismo escritor, “es la cantidad o condicidon que el controlador modifica
para afectar el valor de la variable controlada” (.p. 160).

Por esta situacion se puede decir que la relacidn existente entre la medicion y el controlador
viene dada por la cantidad de calor que surge de la fuente, es decir, del lugar donde se enciende
el horno, por ello, se hace necesario un controlador, pues de esa manera se podria mantener una
temperatura constante y este podria avisar cuando suba o baje, algo indispensable a el momento
de hornear el pan o algunos productos de pasteleria. Debido a que son temperaturas diferentes
para ambos casos.

Ahora bien, continuando con el mismo autor, es indispensable tener en cuenta el significado
de la palabra planta desde el punto de vista de una instalacion industrial la cual la define como

“parte de un equipo, tal vez un conjunto de los elementos de una maquina que funcionan juntos,
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y cuyo objetivo es efectuar una operacion particular”. (p. 173). Ogata, ya citado, relaciona el
término de planta como “dispositivo mecanico, horno de calefaccién, un reactor quimico o una
nave espacial”. (p. 175). De acuerdo al caso de estudio, se maneja el término dispositivo
mecanico como el conjunto de maquinas simples, las cuales se encuentran conectadas en serie,
de manera tal que la fuerza resultante de una de ellas proporciona la fuerza requerida para el
siguiente dispositivo.

En ese mismo orden de ideas, cuando se requiere proponer un sistema de control basico de
temperatura para un horno utilizado en la coccion de pan es indispensable traer a colacion la
definicion de proceso; desde el punto de vista de la electrénica, segun el diccionario Merriam-
Webster (2014), esta se refiere a una ... operacion artificial o voluntaria que se hace de forma
progresiva, la cual consta de una serie de acciones 0 movimientos controlados, sistematicamente
dirigidos hacia un resultado o proposito determinado”. (p. 145). De acuerdo con esta definicion,
se hace necesario para el dispositivo electronico, el cual se propone, con el objeto de controlar la

variable temperatura, algo que se podria realizar con la ayuda de este control basico.

Plantas:

Una planta, de acuerdo con Ogata, autor ya citado, la misma puede ser una parte de un equipo,
incluso es un conjunto de los elementos de una maquina que funcionan juntos, cuyo objetivo es
efectuar una operacion particular. Para este autor, se llamara planta a cualquier objeto fisico
movil o fijo que se va a controlar, entendiendo que el funcionamiento utilizar o realizar un
trabajo con un fin determinado. Es decir, esto puede ser un dispositivo mecanico, un horno de
calefaccidn, un reactor quimico o una nave espacial.

Del mismo modo, una planta se encuentra integrada por una serie de elementos mecanicos,
los cuales hacen uso de una serie de mecanismos para generar el trabajo que se requiere para el
correcto funcionamiento de la planta y asi obtener el rendimiento del dispositivo. Por esa razon,
se unen para aplicar una fuerza y de esta forma realizar el trabajo requerido, tal como lo ejecuta
un dispositivo.

Asimismo, se puede decir, de acuerdo al referido autor, que la planta se encuentra conectada
al proceso que se desea controlar, incluso puede ser un subproceso, es decir, una seccion 0 una

parte del equipo, también puede ser un grupo de elementos de una maquina que funcionan
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juntos, y que tienen como objetivo hacer una operacion particular en donde para lograrla se

tendra que gobernar, ajustar o controlar la variable de salida propia de ese sistema.

Procesos:

Lo procesos de acuerdo con el Diccionario Merriam-Webster, obra referida con antelacion,
define un proceso “como una operacion o un desarrollo natural progresivamente continuo,
marcado por una serie de cambios graduales que se suceden unos a otros de una forma
relativamente fija y que conducen a un resultado o propdsito determinados”. (p. 352); es decir,
equivale a una operacién artificial o voluntaria que se hace de forma progresiva, la cual consta de
una serie de acciones 0 movimientos controlados, sistematicamente dirigidos hacia un resultado
0 proposito determinado. En esta investigacion se llama proceso a cualquier operacion que se va
a controlar.

Los procesos, pueden ser formales, cuando se formulan y plantean siguiendo una metodologia
o disefio establecido, el segundo son actividades que ayudan a complementar el desarrollo o
aplicacién de algunas técnicas, donde se materializa lo que se denomina plan operativo. Estas
acciones son las que se potencializan por medio de actividades un mecanismo estructurado. Es
asi como en casi todos los procesos ofertan un abanico de opciones alternativas para la
aplicacién de un dispositivo electrénico, en el caso de la presente investigacion, los cuales traen
el desarrollo especifico del proceso del mecanismo que desea implementar.

En este mismo orden de ideas, puede tomarse algunos ejemplos de los procesos como son
quimicos, economicos y biolégicos. De acuerdo al Diccionario a, Merriam-Webster, obra citada
los procesos son acciones encaminadas en la implementacion de algin mecanismo, el cual puede
ser electronico, como alternativa valida en la potencializacion de algun sistema, el cual se
requiere proteger con un propasito, por otro lado, esas actividades se implementan para mejorar

la una préactica especifica.

Sistemas:

Un sistema, de acuerdo con Wilson (2014), son una serie de combinaciones o union de
componentes, los cuales interactian juntos para realizar una funcion, previamente, establecida.
(p. 231). Se podria decir, que es un conjunto de procedimientos los cuales regulan el
funcionamiento de un determinado dispositivo. Por ello se refiere a los elementos integrantes y a
las entradas como los elementos que pueden disponer para beneficio del funcionamiento,
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procesos, son todos las técnicas aplicadas por el sistema, y salidas se refiere a lo que se propone
para alcanzar el objetivo establecido.

Asimismo, en este proceso de investigacion, el sistema quedarad definido, de acuerdo a lo
propuesto por el referido autor, quien afirma: “Un sistema es un objeto complejo cuyos
componentes se interrelacionan entre si y con los demas componentes de los sistema con el fin
de establecer la funcion concreta de este sistema”. (p. 372). Por lo tanto, este conjunto de
elementos relacionados entre ellos, hacen que el horno funcione como un todo y de esta manera

poder controlar la temperatura, aunado al mecanismo de encendido y apagado.

Perturbaciones:

Una perturbacion es una sefial que tiende a afectar negativamente el valor de la salida de un
sistema. Si la perturbacién se genera dentro del sistema se denomina interna, mientras que una
perturbacion externa se genera fuera del sistema y es una entrada. Sin embargo, para Brye
(2015), -Es una sefial que afecta el valor de la salida del sistema”. (p. 235). Asimismo, para este
autor, una de las particularidades de los sistemas de control viene dada por la capacidad de
minimizar los efectos deducidos o detectados por las perturbaciones.

Por ello se podria indicar que las perturbaciones de un proceso son los cambios inesperados o
indeseados, sin embargo, en algunas oportunidades son inevitables, incluso pueden llegar a
afectar la operacion formal del proceso o del sistema de control. Esto es lo que se debe evitar, en
este estudio, se busca minimizar los efectos de las perturbaciones con el objeto que el sistema de
control funcione a cabalidad, esto debido a que se busca dominar las variables de salida,
manipulando las variables de control, con el objeto de lograr los valores prefijados en el

dispositivo.

Control realimentado:

El control realimentado, de acuerdo con Wilson (ob. cit), se refiere a una operacién que, en
presencia de perturbaciones, tiende a reducir la diferencia entre la salida de un sistema y alguna
entrada de referencia, y lo realiza tomando en cuenta esta diferencia. Aqui solo se especifican
con este termino las perturbaciones impredecibles, ya que las perturbaciones predecibles o
conocidas siempre pueden compensarse dentro del sistema.

Del mismo modo, este sistema de control busca mantener la relacion establecida entre la
salida y alguna entrada de referencia, para luego cotejarlas y asi hacer uso de la diferencia como
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medio de control. En esta investigacion el control retroalimentado funcionara utilizando estas
acciones con el objeto de mantener en funcionamiento de manera uniforme el sistema de control,
el cual se disefia para impedir la manifestacion de imprevistos, asi como otras manifestaciones

contrarias.

Sistema de control de temperatura

Un sistema de control de temperatura, de acuerdo con Williams (2018), “Esta constituido por
un instrumento usado para controlar la temperatura, posee una entrada procedente de un sensor y
una salida conectada a un elemento de control”. (p. 314). Es decir, este dispositivo mide la
temperatura, el grado de calor o frio. Es decir, en este caso este sistema va a controlar la
temperatura considerando el grado de calor o frio que se desarrolle en el horno.

Asimismo, la temperatura se mide mediante un termémetro que es un dispositivo analdgico.
De acuerdo al referido autor La temperatura analogica se convierte a una temperatura digital
mediante un convertidor A/D. La temperatura digital se introduce en un controlador mediante
una interfaz. Esta temperatura digital se compara con la temperatura de entrada, programada, y si
hay una discrepancia (error) el controlador envia una sefial al calefactor, a través de una interfaz,
amplificador y relé, para hacer que la temperatura del horno adquiera el valor deseado.

En la figura 2, se muestra el esquema que constituye un sistema de control de temperatura en

la modalidad de diagrama de bloque.

Termdmetro

Conversor
A == Interfaz |—m

Controlador

Horno
eléctrico

Entrada

programacda
o Lrrrrr e v
Relé ——] Amplifi- | yherfay |-
cador

Calefactor

Figura 2. Estructura un sistema de control en diagrama de bloque.

Control Proporcional

Los controles proporcionales estan disefiados para eliminar los ciclos relacionados con la

regulacién de encendido y apagado. Un controlador proporcional disminuye la potencia
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promedio que se suministra al calentador a medida que la temperatura se aproxima al punto de
ajuste. Esto tiene el efecto de frenar el calentador de modo que no tenga un sobre impulso mas
alla del punto de ajuste, sino que se aproximara al punto de ajuste y mantendra una temperatura
estable. Esta accion de proporcionalidad se puede lograr al encender y apagar la salida por

intervalos cortos.

Sistemas de control en lazo cerrado

Los sistemas de control realimentados se denominan también sistemas de control en lazo
cerrado. Sin embargo, en la practica, los términos control realimentado y control en lazo cerrado
se usan indistintamente, pues ambos se refieren al mismo sistema. Asimismo, se tiene un sistema
de control en lazo cerrado, cuando este alimenta al controlador la sefial de error de actuacién, ya
que es la diferencia entre la sefial de entrada y la sefial de realimentacion, la cual puede ser la
propia sefal de salida o una funcion de la sefial de salida y sus derivadas y/o integrales, con el fin
de reducir el error y llevar la salida del sistema a un valor deseado. Ante ello, Wilson (ob. cit),
indica: “El término control en lazo cerrado siempre implica el uso de una accién de control
realimentado para reducir el error del sistema”. (p.7).

Se puede decir que los sistemas de control en lazo cerrado se usan para minimizar los errores
que pudieran surgir, por lo tanto, previenen cualquier eventualidad negativa que pudiera darse en
un momento dado. Con este tipo de sefiales se dota al horno de herramientas para de este modo
prever errores. Esta accidn pronostica las secuencias integradas de procedimientos o actividades
que se eligen con el propdsito de facilitar el encendido o apagado cuando ocurra un imprevisto,

de tal manera que el usar este tipo de sistemas permite organizar actividades de horneado.

Sensor

El sensor, o elemento de medicion, segun Schon (2014), es un dispositivo que convierte la
variable de salida en otra variable manejable, como un desplazamiento, una presion o un voltaje,
que pueda usarse para comparar la salida con la sefial de entrada de referencia. Este elemento
esta en la trayectoria de realimentacion del sistema en lazo cerrado. El punto de ajuste del
controlador debe convertirse en una entrada de referencia con las mismas unidades que la sefial

de realimentacion del sensor o del elemento de medicion. (p. 21).
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En consecuencia, no ameritan mayor coordinacion o direccion por parte de un operador sino
una persona debe estar atenta ante cualquier eventualidad debido a que son demasiado sensibles,
ademas de integrar a todo el proceso, pues se hacen cargo de una determinada accién o
simplemente detectarla, luego de ello surge la accion para la cual ha sido colocado como

mecanismo de defensa del sistema.

Figura 3. Tipos de sensores para eimper awur das

Microcontrolador

En la actualidad, todos los elementos del controlador se han podido incluir en un chip, el cual
recibe el nombre de microcontrolador. Realmente consiste en un sencillo pero completo
computador contenido en el corazdn (chip) de un circuito integrado.

Los microcontroladores lo define Navarro (2010), como “Un microcontrolador es un circuito
integrado de alta escala de integracién que incorpora la mayor parte de los elementos que
configuran un controlador”. (p. 12). Las propuestas que se enmarguen dentro del proyecto, en el
caso de las actividades a desarrollar se van a requerir en primer lugar el manejo adecuado de la
electronica. Suele ser bastante habitual en muchos casos que exista una omision para ello entran

en funcionamiento los microcontroladores, pues son muy especificos y precisos.

Un microcontrolador dispone normalmente de los siguientes componentes:
- Procesador o UCP (Unidad Central de Proceso).

- Memoria RAM para Contener los datos.

- Memoria para el programa tipo ROM/PROM/EPROM.

- Lineas de E/S para comunicarse con el exterior.

- Diversos modulos para el control de periféricos (temporizadores, Puertas Serie y
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Paralelo, CAD: Conversores Analdgico/Digital, CDA: Conversores Digital Analdgico, entre
otros.).

- Generador de impulsos de reloj que sincronizan el funcionamiento de todo el sistema.

Por lo tanto el microcontrolador es en definitiva un circuito integrado que incluye todos los
componentes de un computador. Debido a su reducido tamafio es posible montar el controlador
en el propio dispositivo al que gobierna. En este caso el controlador recibe el nombre de

controlador empotrado (embedded controller).

b

S CPU PERIFERICIOS

'O L -

ROM

Fuente:https://ntml.alldatasheet.com/htmlpdf/93911/MICROCHIP/PC18F4550/
823/2/P1C18F4550.htm
Figura 4. Diagrama de bloque de un microcontrolador.

PIC 18f4550

Los microcontroladores PIC existen en gamas de 8-bit, 16-bit y 32-bit. Dentro de la gama mas
simple de 8-bit se encuentra el microntrolador PIC18F4550, el cual pertenece a la familia PIC18
MCU. Sus caracteristicas de memoria de programa, memoria RAM, nimero de entradas/salidas,
namero de canales analogicos y tipos de puertos de comunicacion, han hecho de este PIC uno de
los més utilizados para diversas aplicaciones.

De acuerdo con Alvarado (2007), el Microchip ofrece la hoja de datos (datasheet) de todos
sus microcontroladores de forma gratuita, las cuales se pueden descargar directamente desde su
pagina web. Dentro del sistema existe lo que se denomina plan de actividades constituidas por
una serie de acciones, las cuales buscan controlar el sistema, evitando con ello los errores, es
decir, cuando se pone en marcha este tipo de sistemas va a permitir el desarrollo de las acciones

de forma adecuada.
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En este contexto, Navarro (ob. cit), expone que esta familia de PIC18 MCU esta integrada por
un gran namero de dispositivos de entrada y salida, teniendo en su mayoria una memoria
calificada del tipo flash, sin embargo, se puede ampliar su memoria, en caso de ser necesaria.
Este tipo de controladores incorporan, al mismo tiempo, un convertidor A/D inteligente, el cual
funciona de forma independiente del nacleo, pudiendo controlar las funciones de adquisicion de

datos y analisis de sefial, necesarios en aplicaciones de interface, como es la deteccién tactil

capacitiva.
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RA4/TOCKI/C1OUT/RCY <—=[] 6 35 [J =—= RB2/ANS/INT2VMO
RA5/AN4/SS/HLVDIN/C20UT <—[]7 34 [J] <— RB1/ANT0/INT1/SCK/SCL
REO/ANS/CK1SPP <—[]8 wo 33 [J «— RBO/AN12/INTO/FLTO/SDVSDA
RE1/AN6/CK2SPP <—[1 9 g - 32[]<—— Voo
RE2/AN7/OESPP <—[] 10 by 31[] «——Vss
Voo — [ 11 © ® 30 [] «<— RD7/SPP7/P1D
Vss —[] 12 0O 29 [T -<— RD6/SPP6/P1C
OSC1/CLKI — [] 13 oo 28 [J] =— RD5/SPP5/P1B
OSC2/CLKO/RA6 «<—[] 14 27 [T «——= RD4/SPP4
RCO/T10SO/T13CKI «—=[] 15 26 [J «— RC7/RX/DT/SDO
RC1/T10SKCCP2W/UOE <=—[] 16 25 [] «— RC6/TX/CK
RC2/CCP1/P1A =— [] 17 24 [] =——» RC5/D+/VP
VuUSB -—[] 18 23 [] «— RC4/D-VM
RDO/SPP0 <—[] 19 22 [1] «—» RD3/SPP3
RD1/SPP1 =—[]20 21[] =—» RD2/SPP2

Fuente:https://html.alldatasheet.com/htmlpdf/93911/MICROCHIP/PIC18F4550/
823/2/PIC18F4550.htm

Figura 5. Distribucion de pines de un PIC.

Se presentan las caracteristicas principales de la familia PIC18. En particular, se pueden
observar en la udltima columna de la derecha las caracteristicas del PIC18F4550. Este
microcontrolador cuenta con 5 puertos E/S, 4 temporizadores, 20 fuentes de interrupcion,
comunicacion serial, médulo USB, 13 canales de entradas analdgicas y 2 modulos PWM. Este
dispositivo es recomendado para diferentes aplicaciones y segmentos existentes en el mercado,

como son la deteccion tactil, control industrial, consumo, automévil e Internet de las Cosas
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Features PIC18F2455 PIC18F2550 PIC18F4455 PIC18F4550
Operating Frequency DC - 48 MHz DC — 48 MHz DC - 48 MHz DC — 48 MHz
Program Memory (Bytes) 24576 32768 24576 32768
Program Memory (Instructions) 12288 16384 12288 16384
Data Memory (Bytes) 2048 2048 2048 2048
Data EEPROM Memory (Bytes) 256 256 256 256
Interrupt Sources 19 19 20 20
/O Ports Ports A,B,C,(E) | Ports A, B,C,(E) |PortsA,B,C,D,E| Ports A B,C,D, E
Timers 4 4 4 4
Capture/Compare/PWM Modules 2 2 1 1
Enhanced Capture/ 0 0 1 1
Compare/PWM Modules
Serial Communications MSSP, MSSP, MSSP, MSSP,
Enhanccd USART | Enhanced USART | Enhanced USART | Enhanced USART
Universal Serial Bus (USB) 1 1 1 1
Module
Streaming Parallel Port (SPP) No No Yes Yes
10-Bit Analog-to-Digital Module 10 Input Channels | 10 Input Channels | 13 Input Channels | 13 Input Channels
Comparators 2 2 2 2
Resets (and Delays) POR, BOR, POR, BOR, POR, BOR, POR, BOR,
RESET Instruction, | RESET Instruction, | RESET Instruction, | RESET Instruction,
Stack Full, Stack Full, Stack Full, Stack Full,
Stack Underflow Stack Underflow Stack Underflow Stack Underflow
(PWRT, OST), (PWRT, OST), (PWRT, OST), (PWRT, OST),
MCLR (optional), | MCLR (optional), | MCLR (optional), | MCLR (optional),
WDT wDT WDT wWDT
Programmable Low-Voltage Yes Yes Yes Yes
Detect
Programmable Brown-out Reset Yes Yes Yes Yes
Instruction Set 75 Instructions; 75 Instructions; 75 Instructions; 75 Instructions;
83 with Extended | 83 with Extended | 83 with Extended | 83 with Extended
Instruction Set Instruction Set Instruction Set Instruction Set
enabled enabled enabled enabled
Packages 28-Pin PDIP 28-Pin PDIP 40-Pin PDIP 40-Pin PDIP
28-Pin SOIC 28-Pin SOIC 44-Pin QFN 44-Pin QFN
44-Pin TQFP 44-Pin TQFP

Fuente:https://html.alldatasheet.com/htmlpdf/93911/MICROCHIP/PIC18F4550/823/2/P1C

18F4550.htm

Figura 6. Caracteristicas de las familias de PIC mas comunes.

PIC 182550

WECReemEs— C]* 1
rananD =[] 2
Ratant=—[] 3

RAZIANZWRer-CWRer =— ] 2

RAAMNINVEEF+=—= ] 5 w

RadmoCKrCiouT=——[] 5 =
RAS/ANASSLVDINC2ZOUT =] 7 i
ves—=[] = =
cecucLmaT— 2 [}
caczcLkomas =[] 10 =
RCOTIOSOIT 130K =—[] 11
RC1T10SKCCP2UoE =—= 12
rRozCCRl =13
Wima=— 12

- 2E[] == RETHBIZPCD
27[] == RE&BIZPGC
28[] -— RESKBIPGEM
25[] == RBAANITUKEILRCY
= 24[] = REBMANICCP2 VPO
r 23[] —— REZANIINTZAVMO
[ 22[] =— REUANININT /SCKSCL
= 21[] = RBWANIZINTI'SDUSOA
o 20 =— oo
= 18] —— ves
18] ~—= RCTRNWDTSDO
1T = RCSTWCK
16[] == Dsvr
15[] = D-VM

Fuente:https://www.alldatasheet.com/datasheet-

pdf/pdf/93909/MICROCHIP/PIC18F2550.html
Figura 7. Distribucion de pines de un PIC 18F2550.
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Se presentan las caracteristicas principales de la familia PIC18. En particular, se pueden
observar en la tercera columna de izquierda a derecha, las caracteristicas del PIC18F2550. Este

microcontrolador cuenta con 4 puertos E/S, 4 temporizadores, 19 fuentes de interrupcion,

comunicacion serial, modulo USB, 10 canales de entradas analdgicas y 2 modulos PWM.

Capacidad de memoria de la familia PIC18F2550

LCD

Enhanced USART

Enhanced USART

Enhanced USART

Features PIC18F2455 PIC18F2550 PIC18F4455 PIC18F4550
Operating Frequency DC — 48 MHz DC - 48 MHz DC - 48 MHz DC — 48 MHz
Program Memory (Bytes) 24576 32768 24576 32768
Program Memory (Instructions) 12288 16384 12288 16384
Data Memory (Bytes) 2048 2048 2048 2048
Data EEPROM Memory (Bytes) 256 256 256 256
Interrupt Sources 19 19 20 20
/O Ports Ports A,B,C,(E) | Ports A, B,C,(E) |PortsA,B,C,D,E| Ports A B,C,D, E
Timers 4 4 4 4
Capture/Compare/PWM Modules 2 2 1 1
Enhanced Capture/ 0 0 1 1
Compare/PWM Modules
Serial Communications MSSP, MSSP, MSSP, MSSP,

Enhanccd USART

Universal Serial Bus (USB)
Module

1

1

1

1

Streaming Parallel Port (SPP) No No Yes Yes
10-Bit Analog-to-Digital Module 10 Input Channels | 10 Input Channels | 13 Input Channels | 13 Input Channels
Comparators 2 2 2 2
Resets (and Delays) POR, BOR, POR, BOR, POR, BOR, POR, BOR,
RESET Instruction, | RESET Instruction, | RESET Instruction, | RESET Instruction,
Stack Full, Stack Full, Stack Full, Stack Full,
Stack Underflow Stack Underflow Stack Underflow Stack Underflow
(PWRT, OST), (PWRT, OST), (PWRT, OST), (PWRT, OST),
MCLR (optional), | MCLR (optional), | MCLR (optional), | MCLR (optional),
WDT wDT WDT wWDT
Programmable Low-Voltage Yes Yes Yes Yes
Detect
Programmable Brown-out Reset Yes Yes Yes Yes
Instruction Set 75 Instructions; 75 Instructions; 75 Instructions; 75 Instructions;
83 with Extended 83 with Extended | 83 with Extended 83 with Extended
Instruction Set Instruction Set Instruction Set Instruction Set
enabled enabled enabled enabled
Packages 28-Pin PDIP 28-Pin PDIP 40-Pin PDIP 40-Pin PDIP
28-Pin SOIC 28-Pin SOIC 44-Pin QFN 44-Pin QFN
44-Pin TQFP 44-Pin TQFP

Fuente:https://www.alldatasheet.com/datasheetpdf/pdf/93909/MICROCHIP/PIC18F2550.

html

Figura 8. Hoja técnica del PIC18F2550

Una LCD, conocida de esta forma por sus sigla en inglés, Liquid Cristal Display, traducido al
espafiol significa representacion visual por cristal liquido, para Bricefio (2015), es una pantalla

de cristal liquido con una matriz de 16, 32, 40 u 80 caracteres de 5x7 pixeles, contando, ademas,
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con un microcontrolador que lo gobierna. Normalmente cada linea contiene entre 8 y 80
caracteres, y suelen ser capaces de mostrar caracteres ASCII, japoneses, griegos...; 0 simbolos
matematicos. Su bus de conexion puede ser de 4 u 8 bits. EI consumo de este tipo de modulos es
muy bajo (7°’5mW), y, gracias a su sencillo manejo, son ideales para dispositivos que requieren
una visualizacion pequefia 0 media. Expondremos el uso de una libreria, la LCD.LIB, preparada
para una pantalla de cristal liquido con dos lineas de 16 caracteres y una conexion de 8 bits.

En tal sentido, se observa que es una pantalla delgada y plana, integrada por un namero
determinado de pixeles en color 0 monocromos ubicados frente a una fuente de luz o reflectora.
Generalmente se utilizan en dispositivos electronicos, debido a que utiliza cantidades muy

pequefias de energia eléctrica.

Display

Un Display, de acuerdo con Bricefio (ob. cit), es una coleccion de Leds, ubicados de forma
estratégica, y como todo LED, obviamente, dispone de un catodo y un anodo, al ser varios leds,
se los agrupa uniendo sus catodos en cuyo caso sera de catodo comun, o bien agrupando sus
anodos, resultando un display de anodo comun, estos leds pueden ser fabricados en forma de
puntos o segmentos, tal es asi que se encuentran Displays de 7 segmentos.

De acuerdo al citado autor, el display es un dispositivo, colocado a un aparato electrénico o
una pantalla donde se muestra la informacion. EI mismo posee elementos que le dan soporte a la
informacién guardada, es decir, dispositivo para algunos aparatos electronicos, el cual permite
visualizar la informacién al usuario. Es una pantalla; como el de un televisor o el monitor de una

computadora.

Optoacoplador

Un Optoacoplador o también conocido como optoaislador, de acuerdo con Malevine (2016),
es un interruptor que es activado mediante una luz infrarroja emitida por un diodo led hacia un
fototransistor o cualquier otro dispositivo capaz de detectar los infrarrojos. Cuando esta luz es
interrumpida o bloqueada por algin objeto el circuito se abre actuando como un interruptor
abierto. También refiere este autor que es un dispositivo de emision y recepcion, el cual funciona

como interruptor.
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Por tanto, se puede decir que se refiere a un interruptor aislado, el cual permite una conexion
eléctricamente aislada entre dos circuitos, operando con diferentes voltajes. EI mismo se encarga
de emitir una luz hacia el fototransistor, logrando activar el sistema. De esta forma se protege el
sistema, los circuitos o el proceso de encendido o apagado. Concediendo una ventaja, debido a

que cuando la luz es blogueada por algun objeto el circuito se abre actuando como interruotor

abierto.
s
2 / V’%\\v
£
Fuente: https://www.ingmecafenix.com/electronica/optoacoplador/
Figura 9. Optoacopladores.
LED

Los LEDS son pequefios componentes electronicos semiconductores (también denominados

diodos) que son capaces de emitir radiacion electromagnética para generar la iluminacion final

m

del dispositivo.

'f

Fuente: https://www.ecoluzled.com/blog/tipos-de-diodos-led-como-
funcionan/
Figura 10. LED.
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Buzzer

Un zumbador o mejor conocido como buzzer (en inglés) es un pequefio transductor capaz de
convertir la energia eléctrica en sonido. Para hacerlos funcionar solo basta conectar el positivo

con el + y la tierra 0 negativo con el — de una bateria o cualquier fuente de corriente directa.

/

Fuente: https://www.ingmecafenix.com/electronica/el-buzzer/
Figura 11. Buzzer.

TRIAC

El TRIAC es un componente electronico que se utiliza para el control de la corriente,
basicamente puede hacer la funcion de interruptor de un transistor, pero este componente lo hace

en corriente alterna a diferencia del transistor que lo hace en corriente directa.

Anodo1 Anodo2

Gate

www.ingmecafenix.com

Fuente:
Figura 12. TRIAC.
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Sustentacion legal

En el marco legal se citan todas las referencias legales que soportan al tema objeto de estudio,
en esta seccion se especifican diversas leyes que estan interrelacionadas entre si, partiendo de la
Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela como méxima ley seguida de leyes
directas, que sustentan esta investigacion se encuentran entre las mas relevantes las que se
presentan a continuacion:

De acuerdo a la Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela (1999), en el Articulo
117, donde indica:

Todas las personas tendran derecho a disponer de bienes y servicios de calidad, asi
como a una informacion adecuada y no engafiosa sobre el contenido y caracteristicas
de los productos y servicios que consumen; a la libertad de eleccion y a un trato
equitativo y digno. La ley establecera los mecanismos necesarios para garantizar esos
derechos, las normas de control de calidad y cantidad de bienes y servicios, los
procedimientos de defensa del publico consumidor, el resarcimiento de los dafios
ocasionados y las sanciones correspondientes por la violacion de estos derechos. (p.
92).

Esto hace ver la importancia que tiene el hecho que cada empresa satisfaga la demanda de
bienes y servicios de una comunidad, ya que de ello depende el ejercicio de una actividad
econdmica, por tanto, es una obligacion expresa de cada empresario y un derecho de los
usuarios, es decir, la panaderia se dedica a la elaboracion del pan y el consumo del mismo por
parte de la comunidad.

En este sentido, la Ley Orgénica de Educacion (2009), sefiala en su titulo Primero referido a
las disposiciones fundamentales, que la educacion es para desarrollar a los ciudadanos de forma
holistica, es decir, de forma integral sin separar lo humano de lo social o econémico. Aln,
cuando la ley no especifica de manera taxativa que la dedicacion empresarial es parte de la
educacién se debe entender asi. Puesto que, sin este proceso eficaz no podré existir calidad de
vida en la empresa, menos aun se podra proponer un sistema de control basico para los
parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara.

En este sentido, la Ley Organica de Educacion (2009), Art. 32 enuncia que la educacion

universitaria tiene como finalidad:
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Formar profesionales e investigadores o investigadoras de la mas alta calidad y
auspiciar su permanencia, actualizacion y mejoramiento con el propdsito de
establecer sélidos fundamentos que, en lo humanistico, cientifico y tecnoldgico, sean
soporte para el progreso autbnomo, independiente y soberano del pais en todas las
areas (p.19).

En atencion al articulo anterior, entre la misiones de cualquier institucion educativa a nivel
universitario, desarrolla competencias y capacidades del desempefio, conjugar la puesta en
practica de dichos conocimientos en el ambito laboral entre los cuales deben resaltar las
actitudes, valores y compromiso hacia la institucion y aquellos con quienes interactla.

Visto asi, la educacion universitaria, cumple con la labor académica, teniendo en cuenta
visiones mas amplias y concretas de un mundo completamente cambiante, donde entran a tomar
partido las competencias y el desempefio, permitiendo la adquisicion de nuevos conocimientos
en el proceso de educacion formal, continuo, permanente; los cuales, se integren con las
experiencias y saberes para construir nuevas proyecciones del quehacer diario en un clima
organizacional de respeto, compromiso, responsabilidad y tolerancia, otros.

Todas las leyes y postulados citados anteriormente denotan la importancia que el estudiante
desarrolle competencias adecuadas a su formacién, poseer un buen acondicionamiento de manera
que esta le permita un desarrollo productivo, eficaz para la organizacion, con el objeto que el
estudiante pueda hacer uso de su conocimiento para innovar o establecer los cambios requeridos

donde le corresponda desempefiarse con efectividad.
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MOMENTO I11

ORIENTACION PROCEDIMENTAL

Naturaleza de la Investigacion

El presente trabajo tiene como objetivo proponer un sistema de control basico para los
parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara, Parroquia Juan de Villegas, Municipio Iribarren, Estado Lara, Lapso
Julio-Octubre 2021. Por lo tanto, la investigacion se inserta en un trabajo de campo de caracter
descriptiva, tal como lo sefiala Hernandez, Fernandez y Baptista (2018), donde afirman que los
estudios descriptivos “buscan beneficiar las propiedades importantes de personas o grupos,
comunidades o cualquier otro fenomeno que sea sometido a analisis” (p. 5). Asimismo, sefialan
que consiste en “el analisis sistematico de problemas con el proposito de describirlos, explorar
sus causas y efectos, entender su ocurrencia, recogidos directamente de la realidad del estudio”.

Por otra parte, con respecto a la investigacion descriptiva segun plantean los autores citados,
refieren que estos estudios tratan de obtener informacion acerca del estado actual de los
fendmenos, a fin de precisar una situacion tal cual como se presentan existen en el momento del
estudio, es decir, su objetivo consiste en descubrir lo que existe con respecto a las conclusiones
de una poblacion.

Asimismo, este tipo de investigacion representa la etapa preparatoria del trabajo cientifico que
permite ordenar el resultado de las observaciones de las conductas, las caracteristicas, los
factores, los procedimientos, junto a otras variables de fenémenos y hechos. Mediante la
investigacion descriptiva, que utiliza el método de analisis, se logra caracterizar un objeto de
estudio o una situacion concreta, sefialar sus caracteristicas y propiedades. Combinada con ciertos
criterios de clasificacion, sirve para ordenar, agrupar o sistematizar los objetos involucrados en el
trabajo_indagatorio, y puede servir de base para investigaciones que requieran un mayor nivel de
profundidad.

Por otra parte el Manual de Trabajos de Grado de Especializacion, Maestria y Tesis
Doctorales de la Universidad Pedagogica Experimental Libertador (2011), define la investigacion

de campo como el “andlisis sistematico de problemas en la realidad, con el propoésito bien sea de
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describirlos, interpretarlos, entender su naturaleza y factores constituyentes, explica causas y
efectos o predecir su ocurrencia, haciendo uso de métodos, caracteristicas de cualquiera de los
paradigmas o enfoques de investigacion conocidos o en desarrollo” (p. 17). De alli, que esta
investigacion sea de tipo descriptiva pues se quiere realizar un analisis de la problematica que se
ha venido planteando y establecer las condiciones que se presentan en las instituciones

educativas, en cuanto a tecnologia de la informacion y comunicacion se refiere.

Disefio de la Investigacion

El término disefio esta referido al plan o estrategia seleccionada para responder a las preguntas
de investigacion, en él se sefiala lo que el investigador debe hacer para alcanzar sus objetivos. Al
respecto, Morin (2017), plantea que si “un disefio estd bien concebido, los resultados de la
investigacion tienen mayores posibilidades de ser validos, cada disefio tiene sus propias
caracteristicas” (p. 7).

Asimismo, el disefio de la investigacion se orienta hacia una investigacion de tipo no
experimental descriptiva; se considera no experimental, pues no se ejerce control ni manipulacion
sobre las variables en estudio y transaccional descriptiva, por cuanto Mendoza (2016), sugiere
que se limita a una sola observacion, utilizando métodos descriptivos como su nombre lo indica,
ya que permite describir un fenémeno dado, analizando su estructura y explorando las
asociaciones relativamente estables de las caracteristicas que lo definen.

Debido a ello se asume el disefio proyecto especial, en esta investigacion, ya que segin
Tamayo y Tamayo (2011) se refiere a los pasos a seguir para desarrollar el estudio, en tal
sentido, este estudio se ubicard en el disefio descrito, porque permite la elaboracion de
lineamientos operativos viables o una solucion posible, cuyo propdsito es satisfacer una
necesidad o solucionar un problema. Por lo tanto, se desarrollara en fases, la diagndstica y disefio

de la propuesta, ya que permitiran el cumplimiento de los pasos para este tipo de investigaciones.

Poblacién

De acuerdo con Herndndez, Fernandez y Baptista (ob. cit), la poblacion es definida como “el

conjunto de todos los sujetos u objetos de estudio” (p. 204), en tal sentido, para este estudio se
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considera aquella que esta compuesta por todos los trabajadores responsables del manejo del
horno de la empresa Karla Pan C.A. debido a ello, la poblacion estard conformada por las cinco
(05), personas que laboran en la panaderia objeto de este estudio. Dado que las caracteristicas de
esta poblacion que es pequefia y finita, se tomaran para la indagacién de la informacion a todos
los individuos que la integran, por lo tanto en esta investigacion se toma la definicion de
Balestrini Acufia (2016), quien indica que cuando el grupo de individuos a ser investigados es

menor a cien no se aplicaran criterios muéstrales, debido a que es censal o poblacional.

Muestra

Segun Balestrini Acufia (ob. cit), “sefiala que muestra es una parte representativa de una
poblacidn cuyas caracteristicas deben producirse en ellas lo mas exactamente posible’ (p. 141).
Para la presente investigacion la muestra estara representada por la totalidad de la poblacion.

La seleccion de la presente muestra corresponde a la totalidad de la poblacién objeto de
estudio, debido a que la misma es pequefia, finita y se encuentra concentrada en un mismo lugar,

por lo tanto, puede ser manejada por el investigador de forma adecuada

Cuadro 1. Descripcion de la Muestra

CARGOS N° DE PERSONAS

Jefe 01

Panadero 01

Asistente 01

Hornero 02
TOTAL 05

Fuente: Liscano y Virgiez (2021).

Técnicas para la Recoleccion de la Informacién

Para la recoleccién de datos con base a los objetivos propuestos se utilizara la técnica de la
entrevista informal no estructurada. Esta técnica en especial permitird aplicar una serie de
preguntas no estructuradas a la muestra seleccionada. Segin Hernandez, Fernandez y Baptista
(ob. cit), es una forma de preguntar para obtener la informacion de forma directa sin que prive

para ello la manipulacion del resultado.
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Del mismo modo, para recabar la informacién relacionada con la tematica de estudio se hace
necesario aplicar la técnica de la encuesta no estructurada, lo que la hace manejable y sencilla de
aplicar. Es importante sefialar que segun el criterio descrito esta técnica es recomendable para
estudios con caracteristicas de disefio sobre lineamientos, ya que se buscaran los medios para
recopilar la informacion requerida en la ejecucion de los elementos operativos que van a

contribuir a especificar la busqueda de los resultados.

Andlisis de la Informacién

En toda investigacion se hace necesario, la planificacion para el andlisis de los datos
recolectados. Al respecto, Chavez (2007), indica que el andlisis de los datos de un estudio
depende del tipo de método de investigacion que se haya seleccionado, tipo de operaciones que
puede ejecutar y la informacion obtenida. En este sentido, los datos representan la informacion
que emplea el investigador para procesarla, la cual permite lograr la organizacién de los datos
relativos a las variables, dimensiones indicadores, e items.

Para su representacion se construiran los analisis, los cuales ayudaran a tener una vision global
del conjunto de datos obtenidos a través de las repuestas proporcionadas por los cinco (05)
sujetos de la poblacion estudiada. Posteriormente se realizara el analisis respectivo, representado
de forma cualitativa los resultados, con el objeto de sefialar las condiciones de la investigacién y

finalmente se formularan las conclusiones y las recomendaciones pertinentes.

Estrategias Procedimentales

Para el desarrollo de la investigacion de realizaran los siguientes procedimientos:
Revision del material bibliografico, investigaciones previas.

Anaélisis de la informacion.

Planteamiento del problema

Revision de la literatura

Elaboracion de los instrumentos

Solicitud de permiso para aplicar el instrumento en la Panaderia Karla Pan C.A..

Aplicacion del instrumento a los trabajadores
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Recoleccion de datos y andlisis de los mismos.
Elaboracion de las conclusiones y recomendaciones
Presentacion de los resultados finales del estudio.

Observacion de los procesos de inventario.

Fases del Proyecto

Por ser un proyecto factible la investigacion se desarrollara en tres (03) fases, las cuales
permiten establecer la necesidad y posteriormente a ello el disefio, estas fases se realizan para
darle apoyo al proyecto. Del mismo modo, el estudio busca obtener la informacién relacionada a
los sujetos que conforman una poblacion, en forma directa a través de la observacion en el lugar
mediante, con el objeto de poder determinar la necesidad en base a los hechos o de la realidad

imperante en dicha empresa, estas se describen a continuacion:

Fase I. Identificar la necesidad del sistema de control basico para los parametros del
horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto
Estado Lara.

Una vez delimitada la poblacion y la muestra del estudio, se dara inicio a la primera fase
denominada diagnostico, a fin de obtener la informacién requerida para identificar la necesidad
del sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria
Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara, que responda a las necesidades y
expectativas de los trabajadores, duefios y usuarios, en relacion a las herramientas de trabajo
necesarias que se requieren.

Para esta fase se realizara un diagnostico, basado en la observacion la cual para Komblit
(2008), “ésta es la mas antigua y empleada en las investigaciones dado que, es un procedimiento
que dirige la atencion hacia un hecho de la realidad encontrando el sentido de lo observado,
realizando enlaces funcionales entre situaciones y acciones” (p. 58), también se emplea con el
objeto de hacer registros anecdéticos, entre otros, en la investigacion ésta técnica permitio
verificar la realidad de los involucrados y asi detectar los problemas que enfrentan, los actores en

la Panaderia Karla Pan C.A.
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También se usara la entrevista informal no estructurada, la cual segiin Da Silva (2011), “tiene
un propdsito definido de obtener informacion que permita resolver cualquier problema, esta
técnica es relevante e importante con fines concretos y coherentes para solucionar una
problematica” (p. 21). De esta manera, esta técnica es considerada como un encuentro personal
pudiendo ser de tipo formal o informal dependiendo de la intencidn o fin que se realiza, en esta
interaccion sélo existen dos actores implicados el entrevistador y el entrevistado con un intento
comun.

Con la finalidad de identificar mediante la revision de la situacion actual que presenta el horno
de la Panaderia Karla Pan C.A, éstos pasos permitiran recabar opiniones de las personas
presentes, analizar el funcionamiento de los procesos de almacenamiento y luego seran
consideradas para la elaboracién de dicho diagnoéstico, ya que el investigador menciona que los
trabajadores indican cada uno de los pasos en funcién de lo que se realiza dentro de la
mencionada empresa, esto permitird generar un conjunto de acciones que se requieren para

conocer la realidad que presenta dicha organizacion.

Conclusiones del Diagndstico

El diagnostico tiene la finalidad de conocer la necesidad que se presenta dentro de la panaderia
y pasteleria Karla Pan. Se procedera a ejecutar esta fase a través del estudio de todos los
elementos involucrados en el proceso de proteccion al sistema de control del horno del local por
fallas en el sistema eléctrico nacional, La necesidad de actualizar el horno, representa una ayuda
para los que laboran en dicha empresa, lo cual sera una ventaja para quienes trabajan como

horneros.

Fase I1. Determinar la factibilidad del sistema de control béasico para los parametros del
horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto
Estado Lara.

Una vez, que se determina la planificacion que se requiere en la empresa, en base a los
resultados de la fase anterior, se procederd a proponer el sistema de control basico para los
parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara, las cuales se basaran en disefiar de aspectos que pueden desarrollar las

areas de control interno. Esta corresponde a la segunda Fase del proyecto.
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En este orden de ideas, segun Pérez (2015), el desarrollo de esta fase debe partir de un trabajo
de andlisis de la realidad que permita definir una politica de accion adecuada y ajustada al
contexto todo basado en un estudio de la problematica a resolver en relacion. Por ello se hace uso
del didlogo, el cual se utiliza con la finalidad de garantizar la informacion buscada, de acuerdo
con Ruiz (2019) sefala “Proceso que se¢ realiza de forma interactiva entre las personas
comprometidas con una organizacion para analizar un tema o buscar solucion la necesidad del
sistema de es a un problema”. (p. 56). Esta técnica permitid recabar opiniones de las personas
presentes y que seran realizadas para determinar la planificacion y control béasico para los
pardmetros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A., en dicho diagnostico.

En este proceso se pudo evidenciar que los trabajadores cooperardn con responsabilidad e
informacidn necesaria con el objeto de poder establecer la necesidad del control basico para los
parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A., s6lo de esta manera
se podra mejorar, también se puede decir que esto constituye el conjunto de acciones que se
requieren para conocer la realidad que presenta la organizacion.

Al mismo tiempo, se menciona que Pérez (ob. cit), indica “La planificacion consiste en buscar,
anticipar, prever, predecir e intentar deslumbrar que va a desarrollarse para aplicarse al futuro”.
(p. 23). Esto quiere decir que cuando se pronostica la realizacion de un proceso, se debe
considerar todo lo concerniente a los recursos, con la intencion de evitar la improvisacion.

En esta fase se determinara si el proyecto es viable, a través de la realizacion de un estudio,
donde se deben considerar aspectos técnicos, operativos, tomando en cuenta la disponibilidad de
recursos economico, humanos y materiales que determinan los alcances de la investigacion, lo

que establece si el proyecto se puede llevar a cabo.

Factibilidad Técnica

La factibilidad técnica corresponde a la disponibilidad de conocimientos y habilidades
necesarios para el desarrollo de un trabajo de investigacion. En ese particular explica Tamayo y
Tamayo (ob. cit), que la factibilidad técnica se determina “Si se dispone del equipo y
herramientas para llevarlo a cabo, y de no ser asi, si existe la posibilidad de generarlos o crearlos
en el tiempo requerido por el proyecto”. (p. 76).

Esta factibilidad técnica se determinard teniendo en cuenta que las caracteristicas de

funcionamiento de los componentes, equipos de mediciones utilizados son conocidas por los
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investigadores, se encuentran disponibles diversos manuales técnicos y otros documentos que
explican el funcionamiento y las diversas aplicaciones de los componentes.

Al observar el analisis de la factibilidad, se puede decir que el modelo propuesto es
técnicamente factible, porque se pueden conseguir todos los elementos del circuito disefiado de
las hojas técnicas, (Data Sheet), de los componentes involucrados dentro del disefio como lo son
los amplificadores operacionales, también se toma en cuenta que los equipos de mediciones a

utilizarse dentro de las comprobaciones son conocidas por los investigadores.

Factibilidad Operativa
Segun Hernandez, (2004) indica o la define de esta manera:

La factibilidad operativa permite predecir, si se pondrd en marcha el sistema
propuesto, aprovechando los beneficios que ofrece, a todos los usuarios involucrados
con el mismo, ya sean los que interactdan en forma directa con este, como también
aquellos que reciben informacion producida por el sistema (p. 124).

Asimismo, Kendall y Kendall (1997), con respecto a la factibilidad operativa "Depende de los
recursos humanos disponibles para el proyecto e implica determinar si el sistema funcionara sera
utilizado una vez que se instale." (p. 56). Desde este punto de vista, dicha factibilidad quedara
demostrada cuando se logre realizar o poner en marcha el prototipo ademas se debe considerar el
grado de facilidad o complejidad de la construccion del dispositivo mediante la simulacion y el
mismo no requiera una mano de obra especializada para su puesta en funcionamiento.

Esta fase, se sustentara en una serie de pruebas, simulaciones y la forma de calcular el voltaje
que se maneja para lograr el control de la temperatura en el horno, asi como calibrar el flujo de
gas propano. De igual forma se comprobara la existencia de la oferta y demanda con relacion a
necesidad de modernizacion del proceso que justifica la realizacidn de la misma. Por lo tanto, se
deduce que es operativamente factible el prototipo disefiado, pues, no requiere una capacitacion

especializada del operador (hornero) para que manipule y/o accione el sistema de control basico.

Factibilidad Economica

Segun Arias (2006) la misma “Se refiere a los recursos econémicos y financieros necesarios
para desarrollar o llevar a cabo las actividades o procesos”. (p. 142). Esto para obtener los
recursos basicos que deben considerarse, ademas del costo tiempo. Sabiendo esto, en esta etapa

se realizara un analisis de los costos de materiales, considerando los aspectos relacionados en el
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estudio técnico y operativo para determinar la factibilidad del proyecto desde el punto de vista

econodmico. Ver cuadro 2.

Cuadro 2. Materiales implicados para el disefio del dispositivo

Componentes Precio Bs. D. | Cantidad | Total Bs. D
Unidad

Microcontrolador (18F4550) 46 1 46
Optoacoplador 0.95 1 0.95
Condensadores Varios Surtidos 35pag(15) 1 35
LM35 15 1 15
Potenciometro 10K 10 1 10
Diodos LEDS 10paq(25) 4 10
Pulsadores 0.42 10 4.2
Resistencias Varias Surtidas 15paq (100) 15
Microcontrolador (18F2550) 25 1
LCD 27 1 27
Buzzer 10 1 10
Triac Bta 06 26 1 26
Diodo 1n4148 2 1 2
Diodo 1n4007 2 1 2
Mano de obra- horas-trabajo 3 8 24
TOTAL 28 25 227.15BsD

Fuente: Liscano y Virgliez (2021)

Cuadro 3.
Deduccién de mano de obra y costos

Sueldo Mensual

Pago=450.000 BS.

1 mes = 30 dias

20 dias laborables aprox.

1 dia = 8 horas
20 dias x 8 horas diarias
= 160 horas al mes

Costo de hora diaria

SM(Sueldo mensual) /HLM (Horas
Laboradas al mes)

Costo de hora diaria Bs.

1.320,00 BS/Mes

Se requiere 15 dias/ 8 horas de
mano de obra

Para un total de 120 horas de trabajo
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Total de la jornada 158,40 Bs. Digitales

Fuente: Liscano y Virgliez (2021)

Cuadro 4.
Deduccidn de costos generales.
Recursos y Honorarios Costo
Cantidad | [BS Digitales]
Mano de obra horas/hombre 120 158,40
Materiales y dispositivos 100
Gastos varios Licencias: OFFICE, 3 120
WINDOWS y PROTEUS
Sub-total 378,40
Sobre dimensionamiento del proyecto 30% . 11352
Total Bs 491,92
Digitales

Fuente: Liscano y Virglez (2021)

Fase I11. Disefio del proyecto

Disefiar el sistema de control basico para los parametros del horno existente en la
panaderiay pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Al determinar la planificacion y control que se debe llevar en el control basico para el horno,
tomando hipotesis vinculadas al sector de la panaderia y pasteleria, se procedera a la formulacién
del sistema de control basico para los pardmetros del horno existente en la panaderia y pasteleria
Karla Pan C. A., en concordancia con los requerimientos de la empresa.

También se dice que el sistema de control basico para los pardmetros del horno existente en la
panaderia y pasteleria Karla Pan C. A., es una manera de despertar el interés y motivacion del
grupo de trabajadores a través de argumentos convincentes, ya que de esa forma reconocen, con
el objeto de optimizar el control, a la vez, el investigador, evidencia la necesidad de buscar, usar,
manejar herramientas esenciales mediante un proceso de planificacion, técnicas, estrategias,

ademas se hace indispensable desarrollar un conjunto de acciones de caracter informativo en cada
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una de las actividades a implementar donde los entes involucrados actdan en conjunto en busca
de un solo fin.

Asimismo, luego que se establecen los objetivos del plan, se procedera con el disefio del
sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria
Karla Pan C. A., todo ello con el fin de alcanzar, exitosamente, los objetivos planteados, también
se estableceran estrategias y actividades encaminadas a lograr la concrecion de las ideas
previstas. Sin embargo, se desarrolla una conciencia activa en los trabajadores como tarea

compleja que requiere una intervencion en multiples responsabilidades.

Materiales y Recursos Utilizados

Este proceso representa una fase de particular importancia para la elaboracion de un proyecto
constituyendo una herramienta practica y metodoldgica fundamental para llegar al conocimiento
de la realidad estudiada En este sentido, Pérez (ob. cit) menciona “es la fase previa al andlisis de
la realidad encontrada que implica el reconocimiento, lo mas completo posible de la situacion
objeto de estudio, considerando los recursos con que se pueden usar en la solucion”. (p. 37). Para
ello conviene examinar la realidad a estudiar, lo cual va a incidir en el desarrollo del plan.

Por tanto, los recursos a utilizar seran las situaciones que permiten la ejecucién del proyecto,
tomando en cuenta los métodos utilizados por la empresa, recursos técnicos de utilidad.
Seguidamente se presenta, de forma detallada, los recursos que se consideran necesarios para la

elaboracion del proyecto, en el cuadro N° 5.

Cuadro 5.
Materiales y Recursos

Fases Materiales y Recursos utilizados

Fase I: Situacion actual que | Materiales: hojas, lapiz.

presenta la empresa en | Recursos: observacion del proceso de almacenamiento
cuanto al manejo de la |y la entrevista informal no estructurada, Revision
temperatura del horno. bibliografica, estudio de las leyes o normas que
regulan el inventario.

Fase IlI: Planificacion de la | Materiales: hojas, lapiz.

factibilidad del sistema de | Recursos: observacion directa, entrevista informal no
control basico para los | estructurada, revision de los procesos de ingreso y
parametros  del  horno | egreso de materiales, compra y uso de materiales de
existente en la panaderia y | construccion.

pasteleria Karla Pan C. A.
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Fase Il1l: Disefiar el sistema | Materiales: hojas, lapiz.

de control basico para los | Recursos: observacion directa, entrevista informal no
parametros  del  horno | estructurada, elaboracion de los lineamientos de
existente en la panaderia y | control interno de inventario de materiales. Revisién
pasteleria Karla Pan C. A. documental, analisis de las leyes que regulan el
inventario.

Fuente: Liscano y Virglez (2021)

Por lo tanto, el costo del proyecto esta valorado en (491,92 Bs) Digitales por lo que al analizar
la relacion de costo/beneficio se obtiene que es econdmicamente factible porque permitiria
entregar un excelente producto final (panaderia y pasteleria) a la comunidad, en termino de

servicio por lo que se traduce como mejora de la calidad de vida.
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MOMENTO IV

ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Explicacion Detallada

El siguiente capitulo se caracteriza por presentar de forma especifica los resultados de las
actividades desarrolladas en cada una de las fases, las cuales son fundamentales para analizar los
procedimientos utilizados para proponer un sistema de control basico para los pardmetros del
horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado

Lara, Lapso septiembre-noviembre 2021.

Fase | Diagnostica

Proceso de Observacion
Actividad 1. Identificar la necesidad del sistema de control basico para los parametros
del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto

Estado Lara.

Observacion directa del entorno objeto de investigacion y manipulacion de informacién

técnica asociada al sistema de horno, eesta sujeto a los siguientes criterios:

A modo de informacion, se tiene un horno de cinco (05) camaras, en las cuales se colocan diez
(10), bandejas para hornear, asimismo, tiene cuatro (04) flautas, las cuales funcionan con gas
propano, surtido por la empresa Ara gas, este se encuentra situado al lado sur, debido a que la
elaboracion de los productos estd ubicada hacia el norte, mientras que el carro (lugar donde
colocan los productos para que puedan leudar, al lado oeste, de forma estratégica se ubica para
establecer mayor rapidez a la hora de colocar los productos elaborados en el horno.

Este horno posee las siguientes medidas: un metro con veinte centimetros (1 m,20 cm), de
ancho, de altura un metro con cincuenta y cinco centimetros 81 m, 55 m), de profundidad noventa

centimetros (90 cm), el cual funcionaba encendiéndolo de manera manual. Sin embargo, con la
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propuesta aceptada esta situacion cambia, pues ahora se utilizara el mecanismo electronico
propuesto por los autores.
e Condiciones Fisicas.

o Ubicacidn El sistema de horno esta situado
El horno en cuestion se encuentra situado a 6 metros aproximadamente de la
entrada principal y 7 metros aproximadamente de la entrada trasera del
establecimiento, al lado de una cava de refrigeracion y una pared.

o Ventilacion Flujo de aire
El horno no estd cerca de algun tipo de ventilacién méas all4 de las puertas
principal y trasera.

e Condiciones electromagnéticas.

Tipo de alimentacion

El sistema de alimentacidn del sistema basico sera eléctrico, pudiendo ser una alta

posibilidad conectarse a una fuente 110v que se sitia a dos metros de distancia

aproximadamente.

Adecuaciones de potencia

El sistema bésico se alimentard con 5v necesitando un transformador de corriente

alterna a continua.

e Caracterizacion del tipo de horno

Tipo de fuente térmica

El horno tiene como fuente térmica el sistema de gas a través de flautas que

expulsan las llamas

Caracteristicas del horno

La estrategia utilizada para el cumplimiento de esta fase, se hizo uso del diagnostico utilizando
el institucional, este consiste en observar, luego se confirma la informacién aplicando una
entrevista informal no estructurada a los encargados del almacén alli se les consulto si llevaban
algun control de encendido y apagado junto a la temperatura, para detectar la forma de llevar ese
control. Alli se pudo detectar que no existe este tipo de control, luego de ello, se analizo el
cumplimiento de las normas que rigen el uso de los hornos de panaderia, posterior a ello, se

realizd la revision bibliografica, la cual permitié deducir la necesidad detectada. Asimismo, se
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pudo realizar una comparacion con los aspectos procedimentales, de donde se puede inferir que el
ente administrativo estaria compuesto, por lo menos, por dos necesidades; una de encendido y
apagado, otra sobre el control de temperatura.

Por tanto se puede indicar que de esta forma el control de temperatura debe ser una constante
en toda empresa que preste este tipo de servicios y se dedique al uso de ellos, por lo cual esta
organizacion, la cual tiene como fin la elaboracion de panes, necesita llevar un control de la
temperatura, asi como en el encendido y apagado, con el objeto de poder usar este proceso como
el ente rector, es decir, manejar la calidad junto con la electronica, debido a que permite llevar un
mejor control de estos aspectos. Esta situacion puede palparse en el uso del horno.

Luego se ello, se procedera a disefiar el sistema de control basico para los pardmetros del
horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado
Lara, el cual se basara en la elaboracion de un dispositivo que puede ser aplicado a las areas de
control de temperatura del horno. Esta corresponde a la segunda Fase del proyecto especial y en
esta fase surgira la formulacion de la propuesta en estudio.

Consulta a fuentes bibliograficas y referentes electronicos de las caracteristicas sobre los
sistemas de proteccion a sistemas eléctricos y electronicos.

Se consulta y extrae informacidn de hojas técnicas y bibliografia confiable, como por ejemplo

Data Sheet del LM35, como se muestra en la figura 13.
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Figura 13. Extracto de la hoja de datos clave del fabricante del LM35
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Conclusiones del Diagndstico

De acuerdo a los resultados, se decide el uso de dos microcontroladores que administren segin
su codigo las entradas y salidas del sistema de control, dichas salidas tanto luminicas como

auditivas.

PLANTA SALIDA

Gréfico 1. Entrada, plantay proceso

Fase Il. Determinar la factibilidad del sistema de control basico para los parametros del
horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto
Estado Lara.

Una vez, que se determina la necesidad del control basico que se requiere en la empresa, en
base a los resultados de la fase anterior, se procedera a disefiar el sistema de control basico para
los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara, el cual se basara en la elaboracion de una serie de aspectos que
permitan aplicar el dispositivo electrénico de control. Esta corresponde a la segunda Fase del
proyecto especial y en esta fase surgira la formulacién de la propuesta en estudio.

Luego de ello surgiran las necesidades mas sentidas y aquellas que requieren ser reformadas,
con esta fase se puede establecer la importancia de la planificacion y el control de temperatura,
con el objeto de poder disefiar el sistema de control basico en funcion de todas las necesidades
detectadas en las fases y en la aplicacion de la observacion directa, entrevista informal no
estructurada.

Asimismo, segun lo estipulado en el uso y manejo del horno, se debe cambiar todo lo
concerniente al procedimiento a ejecutar, ello incluye tanto materiales de asi como todo lo
necesario con el area donde se elabora alguna obra referida a hornear, esto permite que se

mantenga un control especifico suficiente para iniciar en el momento que asi se requiere el
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encendido o apagado o incluso un control de la temperatura del horno, algo necesario en esta

area.

Fase I1: Estudio de Factibilidad

El desarrollo de la fase de factibilidad demostré la necesidad y factibilidad del sistema de
control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C.
A., considerando los estudios de mercado, técnico y financiero, de acuerdo a los datos obtenidos,
luego de las encuestas realizadas a los trabajadores. Para la realizacion de esta fase del proyecto
factible se procedio a estudiar holisticamente, fin de proponer el plan y todo lo relacionado a su

ejecucion.

Factibilidad Técnica

Esta factibilidad técnica se determinara considerando las caracteristicas de funcionamiento los
componentes, equipos de mediciones utilizados y dispositivos, los cuales son conocidas por los
investigadores, asimismo, estos se encuentran disponibles en diversos manuales técnicos y otros
documentos que explican el funcionamiento y las diversas aplicaciones de los componentes.

Se determind la factibilidad técnica, debido a la posibilidad de conseguir todos los elementos
de las hojas técnicas (Data Sheet) de los componentes involucrados dentro del disefio como lo
son los amplificadores operacionales, también los equipos de mediciones que se utilizaran dentro

de las comprobaciones son conocidas por los investigadores.

Factibilidad Operativa

Con respecto a la factibilidad operativa, la misma va a depender de los recursos humanos
disponibles para el proyecto, asi como también, determinar si el sistema funcionard, esta sera
analizada una vez instalado el sistema. Desde este punto de vista, dicha factibilidad queda
demostrada cuando se logre realizar o poner en marcha el prototipo ademas se debe considerar el
grado de facilidad o complejidad de la construccion del dispositivo mediante la simulacion y el
mismo no requiera una mano de obra especializada para su puesta en funcionamiento.

Esta fase, se sustentd en una serie de pruebas, simulaciones y la forma de calcular el voltaje

que se maneja para lograr el control de la temperatura en el horno, asi como calibrar el flujo de
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gas propano. De igual forma se comprobara la existencia de la oferta y demanda con relacion a

necesidad de modernizacion del proceso que justifica la realizacion de la misma.

Factibilidad Economica

La factibilidad econdémica considera los recursos econdmicos y financieros necesarios para
desarrollar el prototipo. Esto permite obtener los recursos basicos que deben considerarse,
ademas del costo y tiempo. Sabiendo esto, en esta etapa se realiza un analisis de los costos de
materiales, considerando los aspectos relacionados en el estudio técnico y operativo para

determinar la factibilidad del proyecto desde el punto de vista econémico

Andlisis de la Oferta: Situacion actual de la Oferta: la demanda esta conformada los
operadores, los cuales requieren el sistema de control basico para los parametros del horno
existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. Una vez aplicado el instrumento, en la fase
diagnostica los resultados evidenciaron la necesidad y el interés a la puesta en marcha del plan, el

cual servira de apoyo para la solucion de la problematica.

Situacion Futura de la Oferta: La misma serd un modelo de referencia para las demas
empresas panaderas del Estado Lara y pueda facilitar estrategias sobre la accién del horneado,

basandose en los nuevos enfoques, cambios e innovaciones técnicas.

Fase I11: Disefio del Proyecto

Paso 1: Andlisis de los datos obtenidos durante el diagnostico.

Partiendo de la informacion recabada en la fase de diagnaostico, proveniente de la informacion,
entrevistas, y referentes bibliograficos, se establecen los criterios para proponer el dispositivo,
estableciéndose los siguientes:

e Acoplamiento electronico del dispositivo (Regulador) al sistema de control del horno.

e Consideraciones de dimensiones y tamafio fisicas.

e Considerar que elemento Sensor se adecua a la necesidad.

e Calcular el cableado.

e Economicidad en los elementos que integraran al disefio.
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Oficina

156 m cuadr

Plano de instalacion de cableado del sistema de control de temperatura

Figura 14. Plano de la ubicacion del horno para establecer la ubicacion del controlador
respecto al horno.

Paso 2: Planificar el sistema de control sujeto a los requerimientos técnicos del servicio.

Se procedera a planificar y evaluar el sistema, segln lineamientos y parametros que definan
el potencial método seleccionado, para evaluar los diferentes materiales a ser estudiados. Se
presentard un dispositivo compuesto por los siguientes subsistemas:

e Estimar la alimentacion.

e Establecer el sensor a utilizar

e Estimar los metros y el tipo de cable a utilizar
e Control de encendido.

e Control de intensidad.

e Control de la sefial luminica.

e Conector que permitiria la conexion de la fuente luminica y el cable al cual se conectara.
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Figura 15. Proponer el Plano de la ubicacién del horno para establecer la ubicacion del
controlador respecto al horno.

Paso 3: Ensamblado de las partes bajo un entorno de simulacion.
Se demostrara la integracion de todos los subsistemas del dispositivo sefialados en el paso

anterior, mostrando fisicamente en un protoboard y simulando en Proteus. Para verificar los

niveles de alimentacion, comparar los niveles e interactuar con las ventanas.

Figura 16. Disefio en el simulador Proteus del sistema Censado de temperatura
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Figura 17. Disefio en el simulador Proteus del sistema de temporizado

Figura 18. Prueba en protoboard del Sistema Power On

Figura 19. Cableado en protoboard
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Figura 20. Funcionamiento en protoboard del sistema Power ON
Paso 4: Pruebas en el entorno de simulacion al sistema disefiado.
Se realizaran pruebas de funcionamiento:
e Encendido, del dispositivo.
e Verificacion de la sefializacion de proteccidn segln sea la sefial seleccionada para tal modo
(luminica, sonora)
e Acoplamiento adecuado de las etapas.

e Respuesta a los indicadores de la problematica (Velocidad de respuesta)

Figura 21 : Pruebas en el entorno de simulacién al sistema de Censado de temperatura
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Figura 22. Pruebas en el entorno de simulacion al sistema de Temporizado

Paso 5: Ensamblar las partes del disefio y comprobar su funcionamiento.

Ya convencido del buen funcionamiento del circuito a nivel software, se procede a la compra
fisica de los componentes y los elementos necesarios para la construccion fisica del circuito. Se
instalard el dispositivo en el area de almacén, donde se realizaran pruebas para el correcto

funcionamiento, y ademas se verificara que no afecte otros equipos.

Figura 24. Prueba del sistema de Temporizado
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Figura 25. Prueba del sistema de Censado de temperatura

Paso 6: Analizar los resultados obtenidos.

Al aplicar las técnicas anteriormente descritas, se deduce que este sistema de control fue
seleccionado, por ser una estrategia con una amplia capacidad de ser aplicado por quienes
trabajan con el horno, el mismo sera aplicado en la empresa, exclusivamente por quienes trabajan
en el horno, por ello la informacién es considerada fiable y fidedigna, debido a que son ellos
quienes conocen la realidad, ya que son los que manejan los controles establecidos.

Esto generd un andlisis de los procedimientos identificados mediante el uso de estas técnicas
de diagndstico, para evitar desviaciones, minimizar errores y llevar una secuencia de aplicacion
en los objetivos de esta investigacion, para de esta forma poder determinar los lineamientos.

Una vez aplicadas las técnicas de recoleccion de datos se procede al analisis e interpretacion
de los resultados. Para ello se estructura una secuencia de analisis basado en una respectiva
interpretacion realizada en funcion de los objetivos propuestos, con el objeto de evidenciarlos
(identificar el ser de la empresa) y posteriormente definir y tabular el deber ser en las
recomendaciones.

Al determinar la planificacion y control que se debe llevar en el inventario de la empresa,
tomando hipotesis vinculadas al sector de la construccion de obras civiles en telecomunicaciones,
se procedera a la formulacion de los lineamientos de control interno del inventario de materiales,

en concordancia con los requerimientos de la empresa.

Conclusiones fase Diagnostico:
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La Panaderia y Pasteleria Karla Pan C. A., tiene la calificacion de panaderia y pasteleria,
segun lo establecido en el objeto de la empresa, por lo que se encuentra en el deber de realizar
una serie de panes y pasteles con el fin de satisfacer la demanda, con el fin de optimizar la
produccidn cada dia. Se puede decir, que el sistema usado anteriormente, puede calificarse como
negativo, pues de acuerdo a los resultados obtenidos se evidencia que la mayoria hacen ver esta
debilidad, debido a que no toman en cuenta los factores de éxito y el uso de la tecnologia.

De la misma manera tiene, segun lo estipulado en su registro, el deber de comprar todo lo
concerniente a la materia prima, relacionada con la labor que va a ejecutar, ello incluye tanto
materiales para panaderia, asi como todo lo necesario con el area donde elabora pasteles, esto
permite que la misma mantenga un horno para iniciar el encendido del mismo, por lo tanto, se
hace necesario el desarrollo de un sistema de control en este momento.

Recomendacién: Preparar al personal que labora en el manejo del horno, sobre todas las
funciones referidas al sistema de control, especificamente a lo que se refiere al encendido,
apagado y control de temperatura, de acuerdo al tipo de pan a hornear, todo ello en funcion a la
actividad econdmica a la que esta se dedica y a los movimientos de materiales elaborados que

realiza dia a dia para la consecucion de su razén social.

Determinar la factibilidad del sistema de control basico para los parametros del horno
existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Conclusion: En tal sentido, en funcion a lo planteado en esta fase y a la informacion
recolectada, por la observacion directa y la aplicacion de la entrevista no estructurada, se
concluye que no existe una planificacion para llevar el control bésico, sino que todo se lleva de
forma manual incluso hasta mental, ya que el personal hace poco uso de las herramientas
tecnoldgicas, sin embargo, la informacion referida a la actualizacion la misma tiene una gran
aceptacion, ya que se va cada trabajador se va actualizando periédicamente.

Del mismo modo, se hacen estimaciones semanales y mensuales, pasando esta informacion al
encargado del horno, quien ejecuta la administracion de prioridades en esta area, para poder
realizar un horneado bajo los estandares de calidad, sin embargo, por medio de este proceso se
podria saber si se tiene disponibilidad de materiales para asi ejecutar cada paso de forma segura.

Recomendacion: Adoptar la planificacion y control basico existente, con el objeto de poder

tener claro la existencia o carencia de materiales tecnoldgicos para disefiar el dispositivo, sin
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dejar de lado la flexibilidad y adaptabilidad de esta, estudiando cuidadosamente las alternativas,
de acuerdo a la realidad de la empresa, para reducir los gastos dentro del marco legal establecido
y evitar la situacion en la que se generen multas o sanciones por un aumento en el precio de algun

material violando las normativas legales.

Disenar el sistema de control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y
pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Conclusién: Finalmente se puede indicar que al analizar las respuestas dadas y contrastado con
lo observado en las fases anteriores puede decirse que existe la necesidad de disefar el sistema de
control basico para los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C.
A., utilizando el conocimiento sobre este tipo de procesos, ya que de esa forma va a mejorar el
proceso de control basico tanto en el encendido, apagado y control de temperatura.

También podra aplicarse para cada caso que pueda presentarse, trayendo como consecuencia
constantes flujo de informacion; asi mismo se concluyd que el entrenamiento se realiza segun las
disposiciones de la empresa, previa la revision y correccion de los célculos y proyecciones
realizadas.

Recomendacion: Para describir de manera mas eficiente el control basico para esta fase que
requiere de andlisis de procedimientos, por ello se define el deber ser soportado bajo un marco
legal vigente a ser aplicado a este tipo de empresa, por ello se realiza un andlisis sustentado en las
debilidades encontradas, asi como en las leyes que regulan el funcionamiento de estos entes.
Recomendando la elaboracion del dispositivo de control basico, debido a que se determind su

necesidad.
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MOMENTO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se pudo identificar las necesidades del sistema de control basico para los parametros del horno
existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.

Se logra comprobar la factibilidad, es decir, la realizacion del sistema de control basico para
los parametros del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en
Barquisimeto Estado Lara.

Por ello, se determina la necesidad de disefiar el sistema de control basico para los pardmetros
del horno existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado
Lara.

Asimismo, se logré proponer un sistema de control basico para los parametros del horno

existente en la panaderia y pasteleria Karla Pan C. A. ubicada en Barquisimeto Estado Lara.
Recomendaciones
1.- Mejorar la operatividad del sistema disefiado para que tenga retorno feed back
2- Aprovechar las propiedades del entorno Wi Fi para mejorar la eficiencia de las

comunicaciones

3- Instalar un sistema de enfriamiento.
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ANEXO A

Instrumento para la entrevista no estructurada
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Estimado trabajador:

Ciudad

Por medio de la presente nos dirigimos a usted en la oportunidad de saludarle, igualmente para
solicitar su valiosa colaboracion en lo que se refiere a las respuestas de esta entrevista.

Cabe destacar que dichas respuestas solo tienen caracter académico, debido a la TSU que curso en
el Instituto Universitario Jesis Obrero Extension Barquisimeto - Estado Lara, por ello, estas van a
ayudar en la solucién de un problema de indole social.

A la vez le informamos que no hace falta su nombre, menos ain cualquier otra identificacion, se
necesita de usted anicamente las respuestas pertinentes de acuerdo a lo que piensa de manera técnica y
personal.

Sin mas a que referirnos nos suscribimos de usted

Atentamente

Liscano, Edward Virguez, Manuel

Instrucciones:
A continuacion, se presentan una serie de enunciados que usted debera responder tomando en cuenta
las siguientes instrucciones:

1- Laentrevista consta de 5 preguntas

2- Responda de manera objetiva

3- Recuerde que esta entrevista busca resolver un problema dentro de la panaderia.
4- Se agradece sinceridad al responder.

5- Responda la totalidad de las preguntas

6- El instrumento es andnimo, no se requiere ninguna identificacion.
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¢, Cudles son los impedimentos
que observa para encender el
horno?

¢ Qué estrategias utiliza para
mantener la temperatura del
horno?

¢En qué area de la panaderia
se siente mas comodo?

¢Qué opinién le merece el
hecho de no tener un horno
digital en la panaderia?

¢Puede usted decirme qué
opinion tiene acerca de la
digitalizaciéon del horno?
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ANEXO B

Tabulador del colegio de ingenieros mes de noviembre
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ANEXO C

Descripcion de los valores de temperatura
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