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RESUMEN

La Facultad de Ciencias Zootécnicas extension Chone ha generado muchos cambios
positivos dentro de los procesos metodologicos, administrativos académicos y de
gestion; asi las tres carreras ofertadas en esta Unidad Académica evidencian grandes
logros en los diferentes sistemas. La carrera de Informatica Agropecuaria es el
sustento tecnoldgico — informético para las otras dos carreras, brindando apoyo en
areas de implementaciéon de sistemas. Dentro de estos escenarios de intervencion
educativa, es importante recalcar que la carrera de Industrias Agropecuarias posee
varios laboratorios que inciden en el aprendizaje significativo de los estudiantes; uno
de estos talleres es el Laboratorio de Procesos Lacteos el cual tiene un alto nivel de
usuarios entre estudiantes, docentes, técnicos y pasantes, sin embargo carecia de un
sistema informatico para alcanzar la eficiencia en el manejo de informacion; por
tanto se plante6 como objetivo el desarrollar un sistema informéatico de apoyo al
laboratorio de lacteos para précticas e investigacion de la Facultad de Ciencias
Zootécnicas extension Chone el cual se cumplié ampliamente toda vez que el
software desarrollado se implementd y qued6 en ejecucion en el Laboratorio de
Industrias Agropecuarias, dandole las capacitaciones necesarias para que todos los
estudiantes docentes y técnico(a)s de esta especialidad, ya sean de la Facultad de
Ciencias Zootécnicas o de las instituciones que tienen convenio con la misma, den el
uso necesario al momento de realizar sus practicas y puedan obtener datos reales del

producto terminado de manera automatizada agil y oportuna.



SUMMARY

The Zootechnical Science Faculty Chone has generated many positive changes
within the methodological, academic and administrative management processes; SO
three careers offered in this Academic Unit show great achievements in various
systems. The Agricultural Informatics career is the support technological - Computer
for the other two careers, providing support in areas of systems
implementation.Within these scenarios educational intervention, it is important to
emphasize that the career of Agricultural Industries has several laboratories that
affect significant student learning one of these workshops is the Dairy Processes
Laboratory which has a high level of users including students, teachers, technicians
and interns, however it lacked of a computer system to achieve efficiency in the
management of information; Therefore our objective was to develop a computer
system to support the dairy laboratory for practice and research of the Zootechnical
Sciencies Faculty Chone which is widely fulfilled whenever the developed software
was implemented and it was running in the Laboratory of Agricultural Industries,
giving the necessary training for all students and technical (a) s of this specialty,
whether it at the Zootehnical Sciences Faculty or institutions that have an agreement
with it, give the necessary use when making their practices and this can obtain real

data of the finished product of a automated quick and timely manner.



1. LOCALIZACION FISICA DEL PROYECTO
1.1. MACROLOCALIZACION

El presente proyecto se ejecutd en la provincia de Manabi Cantdon Chone, sitio
Anima Km 2 1/, via Boyaca en la Facultad de Ciencias Zootécnicas, la misma que se

encuentra situada geograficamente en las coordenadas 0°41°17°°, 80°07°25.60°".

La Facultad tiene tres carreras las cuales son: Ingenieria en Industrias Agropecuarias,
Ingenieria Zootécnicas e Ingenieria en Informatica Agropecuaria, todas ellas
relacionadas con el sector Agropecuario.

1.2. MESOLOCALIZACION

En la Facultad de Ciencias Zootécnicas la Carrera de Industrias Agropecuarias
cuenta con el Departamento de Procesos Agroindustriales y dos Laboratorios, el de

frutas y hortalizas y el laboratorio de lacteos.
1.3. MICROLOCALIZACION

El software se implemento para el Laboratorio de lacteos de la carrera de Industrias
Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas.

Grafico N° 1: Ubicacion geogréfica de la Facultad de Ciencias Zootécnicas
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Fuente: Google earth i
Autores: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel y Zambrano Virginia.



2. FUNDAMENTACION

2.1. DIAGNOSTICO DE LA COMUNIDAD

Los involucrados en la presente investigacion fueron las autoridades, los estudiantes
de la especialidad de Industrias Agropecuarias con un total de 121 graduados, 120
estudiantes cursando sus estudios, 10 docentes del departamento de Procesos

Agroindustriales en el afio 2014 y el(a) encargada del Laboratorio de lacteos.

La investigacion realizada en la Facultad de Ciencias Zootécnicas a las diferentes
carreras indica que el Laboratorio de Lacteos hasta el afio 2005 fue aula de clases, en
el afio 2006 fue equipandose por medio de gestiones de los estudiantes y autoridades
que realizaron un crédito no reembolsable al Banco del Estado, al efectuarse la

gestion el Laboratorio se equipd en un 90% en el afio 2008.

La Facultad cuenta con tres carreras, Ingenieria en Informatica Agropecuaria,
Ingenieria Zootécnica e ingenieria en Industrias Agropecuarias, en lo cual se
concluye que la especialidad de Informatica Agropecuaria tiene sistemas para notas
y asistencia, en la Especialidad de Zootécnicas existen sistemas informaticos en
algunas de sus areas, el area de bovino cuenta con un sistema llamado SIPROGA
2013 y un sistema recientemente creado para el area de porcino, sin embargo es
evidente la inexistencia de sistemas informaticos en los laboratorios de procesos de

alimentos de la Escuela de Industrias Agropecuarias.

En el laboratorio de lacteos se registran los datos en un cuaderno y en programas
basicos de computacion, tomando apuntes de la hora de inicio y fin de la practica, el
ingreso de materia prima, el producto terminado y personal que interviene en el

proceso por lo que era un inconveniente obtener datos confiables agiles y adecuados.

En la biblioteca de la Facultad de Ciencias Zootécnicas existen 5 tesis desarrolladas
en proceso de quesos, lo cual nos motivo indagar en esta area, ya que es un producto

que se lo comercializa a diario en este Canton por ser sector ganadero del pais.



En el afio 2009 el queso fresco pasteurizado se comercializaba en el comisariato
universitario en Portoviejo aproximadamente 400 Kg por semana, esto fue hasta el
2010, se dejo de comercializar el queso porque el comisariato serré la compra del
producto, por motivo de que le compro a otro proveedor el queso, en el 2011 se
vendia queso en pocas cantidades al Magisterio de Portoviejo, en la actualidad no se
comercializa queso fresco Pasteurizado. Este laboratorio nunca funcioné como
empresa de comercializacion de queso, s6lo se vendia queso para mantener el

Laboratorio, lo cual el dinero era manejado por las autoridades de la Facultad.

Existe similitud del sistema desarrollado con el sector productivo como una
herramienta de automatizacion de datos, para las empresas que procesen queso en

poca 0 mayor cantidad, para obtener registros de los rendimientos de este producto.

2.2. IDENTIFICACION DE PROBLEMAS

La Facultad de Ciencias Zootécnicas cuenta con tres carreras entre ellas esta la
carrera de Industrias Agropecuarias, la cual brinda apoyo académico, productivo e
investigativo ya que se dedica a un aprendizaje teorico - practico con énfasis en los

procesos de alimentos.

Los estudiantes de tercero a décimo nivel de la Carrera de Industrias Agropecuarias
que corresponde al 75% del total de estudiantes, de acuerdo a los registros se estipula
que se realizan aproximadamente 25 practicas al mes en el laboratorio de lacteos de

la Facultad de Ciencias Zootécnicas.

Las necesidades del laboratorio de lacteos son muchas, comenzando por el espacio
fisico del laboratorio, falta de maquinarias, equipos para medir la grasa y analizar la
leche etc, los reactivos y materiales que se utilizan en las practicas y un sistema para

automatizar los datos y entregar reportes con mayor facilidad y ahorro de tiempo.



Una vez analizada las necesidades del laboratorio de lacteos se han identificado
especialmente la carencia de un sistema informético que permita la automatizaciéon y
sistematizacion de las préacticas realizadas en el mismo y por ende contribuir en la

investigacion formativa y cientifica de las practicas del proceso del queso.

Maquinarias, Equipos y materiales disponibles en el laboratorio, densimetro,
termometro, pH metro, prensa, moldes, tina pasteurizadora, tina para salmuera,
lienzos, ollas, mesas de acero inoxidable, licuadora, congelador, selladora al vacio,

balanza, cocina, cilindro de gas y recipientes.

El personal que interviene en el laboratorio de lacteos son los estudiantes que

realizan practica, docentes y técnica(o) del laboratorio.

Los reglamentos del laboratorio de lacteos son los siguientes:
* Al ingresar al laboratorio se lo debe hacer con mandil, gorro, mascarillas y botas.
* No ingresar con bebidas ni comidas

* No fumar. Etc.

La disponibilidad del laboratorio de lacteos es de 07H30am a 16H0Opm y cuenta

con la atencion de la técnica encargada.

Mediante un analisis de FODA se identifico que es necesario y viable desarrollar el
sistema informético que sirva de apoyo a los estudiantes, docentes y técnica(o) del
laboratorio para que realicen indagaciones en las practicas de la elaboracion del
queso fresco pasteurizado de esta manera se fortalecen sus conocimientos mediante

el manejo eficiente de la informacion.

Cuadro N° 1: Analisis FODA

FORTALEZAS OPORTUNIDAD

» Maquinarias y equipos basicos para procesos » El sistema sea utiizado en otros sectores
lacteos. productivos.

» Asesoria de docentes y técnicos del » Facilidad de aprendizaje a los estudiantes de la
departamento de Industrias Agropecuarias. facultad y de otras instituciones educativas.

> Apoyo tecnoldgico de la carrera de Ingenieria
Informéatica Agropecuaria e Ingenieria de
Industrias Agropecuarias.




DEBILIDADES

» No se realizan indagaciones de los lacteos
durante los procesos.

» Maquinas en desuso o no utilizadas.

» Manejo deficiente de la informacidn generada
en investigacion del departamento de Industrias
Agropecuarias.

AMENAZAS

> Que el sistema no sea utilizado

» Que los usuarios no estén satisfechos con el
funcionamiento del sistema.

Elaborado por: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel y Zambrano Virginia

2.3. PRIORIZACION DE PROBLEMAS

Para priorizar los problemas se consideraron las debilidades y amenazas en una

Matriz de Priorizacion de Problemas utilizando la siguiente escala de magnitud e

impacto:

Magnitud:

1. El problema se presenta minimamente
2. El problema se presenta parcialmente

3. El problema se presenta generalizado

Impacto:
1. El problema se afecta minimamente
2. El problema se afecta parcialmente

3. El problema se afecta totalmente

Cuadro N° 2: Priorizacion de problemas

PROBLEMAS

Magnitud | Impacto | Total
1| 2| 3/1| 2| 3

No se realizan indagaciones de lacteos
procesos.

durante los X X 4

investigacion del departamento de
Agropecuarias.

Elevado costo de sistemas informaticos. X X 4
Maquinas en desuso o0 no utilizadas. X X 2
Manejo deficiente de la informacion generada en X X 6

Industrias

Fuente: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel y Zambrano Virginia.




Se evidencia el manejo deficiente de la informacion generada en investigacion del
departamento de Industrias Agropecuarias por el volumen de informacion que se
genera a diario en el Laboratorio realizado manualmente y el cual puede ser

deteriorado por humedad o pérdida.

Al realizar un andlisis de los problemas existentes en el Laboratorio de Lacteos de la
Facultad de Ciencias Zootécnicas se demostré que la mayor problematica radica en
el registro manual de las practicas del proceso del queso fresco pasteurizado por la

inexistencia de un software.

El desarrollo de un software de apoyo al laboratorio de lacteos para préacticas e
investigaciones, servira de mucha ayuda a los estudiantes que cursan sus estudios en
la Facultad de Ciencias Zootécnicas, docentes involucrados en procesamiento de
productos lacteos, pasantes de otras Instituciones y técnico(a) del laboratorio, ya que
por medio de este sistema se obtendran datos confiables de las practicas permitiendo
la comparacion de los procesos de la elaboracion y rendimiento del queso fresco

pasteurizado por medio de la automatizacion de los datos.

3. JUSTIFICACION

La inexistencia de sistemas informaticos en el Laboratorio de Industrias
Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas era un problema que afectaba
directamente a los estudiantes de la carrera, ya que no les permitia generar reportes
de informacion de las practicas y producto obtenido de las mismas, porque no

contaba con un software.

El producto lacteo que se escogid para desarrollar el sistema fue el queso fresco,
porque por medio de encuestas realizadas a los estudiantes de octavo y décimo nivel
de la carrera de Industrias Agropecuarias Yy entrevista al personal involucrado en
procesos lacteos, se demostrd que la practica con mas frecuencia es la elaboracién de

queso fresco pasteurizado.



Ante esta necesidad se elabor6é un sistema para el laboratorio de lacteos y de esta

manera pongan en practica los conocimientos de forma eficaz y eficiente.

Al desarrollar este proyecto se beneficiaron los estudiantes, docentes de la carrera de
Industrias Agropecuarias y técnico(a) del laboratorio, al contar con alcances
inmediatos de los datos del proceso del queso pasteurizado como producto terminado
mediante la interaccion con la tecnologia; Asi mismo la carrera de Informatica

Agropecuaria evidencia la pertinencia de sus profesionales.

4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un sistema informético de apoyo al laboratorio de lacteos para practica e
investigacion de la Facultad de Ciencias Zootécnicas Extension Chone.

4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Investigar los procedimientos de elaboracion del queso pasteurizado elaborado en
el laboratorio de lacteos disefidndolo de acuerdo a las necesidades.
2. Desarrollar el sistema.

3. Capacitar a los usuarios en el uso del sistema informatico.

5. MARCO DE REFERENCIA

5.1. SISTEMA INFORMATICO

Un sistema Informatico resulta de la interaccién entre los componentes fisicos que se

denominan Hardware y los l6gicos que se denominan Software. A estos hay que

agregarles el recurso humano, parte fundamental de un software.



En un sistema informaético, la informacion es introducida a través de los periféricos
de entrada, luego es procesada y mostrada por los periféricos de salida.
(Copyright © , 2012).

5.2.BASE DE DATOS SQL SERVER 2008

5.2.1. DESCRIPCION

SQL Server 2008 es un elemento fundamental de la Plataforma de Datos de
Microsoft, capaz de gestionar cualquier tipo de datos, en cualquier sitio y en
cualquier momento. Le permite almacenar datos de documentos estructurados,
semiestructurados o no estructurados como son las imagenes, musica y archivos
directamente dentro de la base de datos. SQL Server 2008 le ayuda a obtener méas
rendimiento de los datos, poniendo a su disposicion una amplia gama de servicios
integrados como son consultas, bdsquedas, sincronizaciones, informes y analisis. Sus
datos pueden almacenarse y recuperarse desde sus servidores mas potentes del Data
Center hasta los desktops y dispositivos mdviles, permitiéndole tener un mayor

control sobre la informacion sin importar donde se almacena fisicamente.

SQL Server 2008 le permite utilizar sus datos en aplicaciones a medida desarrolladas
con Microsoft® .NET y Visual Studio y también desde su propia Arquitectura
Orientada a Servicio (SOA) y los procesos empresariales empleando Microsoft®
Server. Ademas, las personas que gestionan la informacion pueden acceder
directamente a los datos con las herramientas que utilizan habitualmente como
Microsoft® Office 2007. SQL Server 2008 le ofrece una plataforma de datos, fiable,
productiva e inteligente para cubrir todas sus necesidades. (Criptoy, 2011)

5.2.2. SOLUCIONES

Business Intelligence

SQL Server 2008 es una plataforma escalable de Business Intelligence optimizada
para la integracion de datos, elaboracién de informes y andlisis que hace posible

poner al alcance de todos usuarios la inteligencia empresarial.
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Virtualizacion y consolidacion de servidores

La virtualizacion de servidor, también conocida como virtualizacion de hardware, es
un tema de plena actualidad en el mundo de la Tecnologia Informética (1T) debido a
qgue permite reducir de manera drastica los costes y mejorar la agilidad de las

organizaciones.

Consolidacién de servidores

SQL Server 2008 puede contribuir a reducir los costes de hardware y mantenimiento
mediante una solucion de consolidacion de servidores flexible que aporta un

rendimiento y una manejabilidad extraordinarios a las organizaciones.

Desarrollo de aplicaciones

SQL Server 2008 constituye el eje central de una plataforma completa de
programacién de datos que le permite acceder y manipular datos criticos de negocio
desde toda clase de dispositivos, plataformas y origenes de datos. (Criptoy, 2011)

5.3. LENGUAJE DE PROGRAMACION

5.3.1. DEFINICION

Es un sistema de comunicacion que posee una determinada estructura, contenido y
uso. La programacién es el procedimiento de escritura del codigo fuente de un
software. De esta manera, puede decirse que la programacion le indica al programa

informaético qué accion tiene que llevar a cabo y cuél es el modo de concretarla.

Dentro de lo que es el lenguaje de programacion es muy importante subrayar que los
profesionales que se dedican a desarrollar este trabajan con un conjunto de elementos
que son los que dan forma y sentido al mismo, los que permiten que aquellos

funcionen y logren sus objetivos. Entre los mismos se encontrarian, por ejemplo, las
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variables, los vectores, los bucles, los condicionantes, la sintaxis o la semantica
estatica (Copyright ©, 2008)

5.3.2. CONCEPTO VISUAL STUDIO 2010

Visual Basic en un lenguaje de programacion visual con un entorno de desarrollo
grafico proveniente del Basic. Es uno de los lenguajes mas utilizados para realizar
aplicaciones de grande o pequefio tamafio. En el entorno de Visual Basic existen dos
componentes principales que son la barra de herramientas y la barra de menus;
mediante las cuales podemos realizar entrada o salida de los datos. Este también
cuenta con un area de trabajo. (BAUTISTA, 2015)

5.3.3. MICROSOFT VISUAL STUDIO 2010

Visual Studio 2010 se presenta con el firme objetivo de impulsar las ideas y la
imaginacion de los desarrolladores, facilitando su trabajo en los procesos de
desarrollo y disefio poniendo a su disposicion herramientas de calidad que garanticen
resultados Optimos. Entre las mejoras y novedades que incluye esta nueva version se
encuentran:
< Nuevas funcionalidades para la Gestion del Ciclo de Vida de las Aplicaciones
(ALM), la cual permite crear soluciones de calidad y a medida, a la vez que
se reducen el coste y el tiempo de su desarrollo, independientemente del
tamafio del equipo. Estas novedades permitirdn optimizar el valor estratégico
de las inversiones de software, perfeccionando y organizando el proceso de
desarrollo.
< Consolidacion entornos dispares; Visual Studio Team Foundation Server
2010 es totalmente compatible con el entorno de desarrollo Eclipse. Los
equipos de desarrollo heterogéneos pueden reducir los costes de operativos, al
consolidar el control de versiones dispares, el seguimiento de los elementos
de trabajo y los sistemas de compilacion automatizados y la estandarizacion
en una sola infraestructura.
< Alineacion de los profesionales de pruebas con el ciclo de vida de la

aplicacion; Visual Studio Test Professional 2010 es un conjunto de



herramientas especializado, que ofrece una experiencia de pruebas
innovadoras para la planificacién y la ejecucion manual de pruebas.

% Soporte para Windows 7, Microsoft SharePoint 2010, Windows Azure,
Silverlight, etc., lo que permite ampliar y transferir sus habilidades a nuevas
tecnologias proporcionando flexibilidad y potencia.

< Mejoras en las suscripciones MSDN y un nuevo licenciamiento mas
simplificado y ventajoso que proporcionara un destacado ahorro de costes y
optimizacion del tiempo. (MICROSOFT 2010)

5.4. ORIGEN DEL QUESO

El queso ha sido desde la més remota antigiiedad una de la méas notables creaciones
gastrondmicas era un alimento habitual en los tiempos biblicos y hace unos 1900
afios atras. Cuenta la leyenda que algin curioso o hambriento pastor probo en cierta
ocasion la pasta uniforme en la que muchas veces se transformaba la leche por la
accion de unas enzimas naturales que permanecian en las bolsas. Luego de algin
tiempo de estar guardadas en aquellos recipientes fabricados de cuero y no la
encontrd nada mal. Desecho el suero liquido transparentes que exuda la leche
cuajada y estudié la manera de producir la pasta sistematicamente. Al igual que en la
Roma imperial, el queso era popular en Grecia y se dice que Penélope, simbolo de la
fidelidad conyugal en la odisea, ademas de tejer y destejer su interminable tela
esperando a Ulises se entretenia fabricando sabrosos quesos para amigos y parientes.
(Huaroma, 2014).

5.4.1. DEFINICION DE QUESO

El queso es un producto fresco o madurado obtenido de la leche de vaca, oveja, cabra
o0 mezcla, mediante el desuerado, después de la coagulacion. Practicamente, es una
concentracion de los solidos de la leche con adicion de:
e Fermentos lacticos para la acidificacion de la cuajada y proporcionar el olor y
sabor al queso.

e Cloruro de calcio para mejorar la disposicion a la coagulacion.



e Cuajo para obtener la coagulacion de la leche.

e Sal para contribuir en el sabor del queso. (Isique Huaroma, 2014)

5.4.2. TIPOS DE QUESO

QUESOS FRESCOS. Son los productos higienizados sin madurar, que despues de
su fabricacion estan listos para el consumo. Pueden ser blandos o duros, grasos o
magros. Su cuajado puede ser enzimatico (por cuajo), por acidez (con cultivo lactico

0 con acido organico). Puede ser prensado, molido o sin moler, de pasta cocida o no.

QUESOS MADUROS. Son quesos que han sufrido un proceso de maduracion o de
transformacion de sus componentes por accion de los cultivos lacticos que los hacen
mas apetitosos, nutritivos y de larga duracién sanitaria. Sus tamafios varian segun el

tipo de queso, lo mismo que el periodo y condiciones de maduracion.

QUESOS FUNDIDOS. La elaboracion de quesos fundidos permite el empleo de
quesos que de otra manera tendrian menor valor, pues pueden fundirse aquellos con
defectos de presentacion, cuerpo, textura y color, frescos o semiduros. El queso
fundido se obtiene por la fusién de quesos de uno o varios tipos, en buenas
condiciones para el consumo, con el agregado o no de otros derivados de la leche,

agua, sustancias emulsionantes y condimentos.

QUESOS COCIDOS. Son quesos en los cuales la cuajada es sometida a un proceso
de coccion, lo cual permite que el producto expulse gran cantidad de humedad y
desarrolle cierta elasticidad en funcion de su acidez. Son quesos de color blanco, de
apariencia humedecida y periodo de conservacion relativamente corto. (Garcia &
Ochoa, 1987)

5.5. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El queso fresco es de color blanco y sabor salado, que se obtiene por pasteurizacion

de la leche entera de ordefio reciente, cuajando (adicionando cuajo), acidificando



(con fermentos bacterianos) y desuerando la leche. Ademas se agrega sal para el

sabor y cloruro de calcio (opcional) para favorecer el proceso de coagulacion

El cuajo es una sustancia que tiene la propiedad de cuajar la caseina contenida en la
leche, facilitando la concentracion de sélidos y produciendo lo que se conoce como
suero de leche. Los cultivos bacterianos, son cultivos de bacterias Gtiles para la

produccion del queso y pueden ser acidificantes 0 aromatizantes.

5.6. MATERIA PRIMA E INGREDIENTES
e Leche entera
e Cuajo liquido o en pastillas
o Cloruro de calcio
e Sal

5.6.1. LECHE ENTERA

Se entiende como leche al producto integral del ordefio total e ininterrumpido, en
condiciones de higiene que da la vaca lechera en buen estado de salud y
alimentacion. Esto ademas, sin aditivos de ninguna especie. Agregado a esto, se
considera leche, a la que se obtiene fuera del periodo de parto. La leche de los 10
dias anteriores y posteriores al parto no es leche apta para consumo humano. Siempre
el ordefie debe ser total, de lo contrario al quedar leche en la ubre, la composicion

quimica de esta cambiara.

El porcentaje de grasa varia segun las estaciones del afio, entre un 4.8% durante el
invierno y un 2.8% en verano, pero la industria lactea estandariza este tenor graso a
través de la homogenizacion, la que dispersa en forma pareja la grasa de la leche. Es
decir, si tiene mucha grasa se le quita y deriva para la elaboracion de manteca 0
crema. (Murad, 2014)


http://www.zonadiet.com/nutricion/grasas.htm

5.6.2. VARIEDADES DE LECHE ENTERA

Se entiende con éste nombre a la leche a granel higienizada, enfriada y mantenida a
5°C, sometida opcionalmente a terminacion, pasteurizacion y/o estandarizacion de
materia grasa, transportada en volumenes de una industria lactea a otra para ser

procesada y envasada bajo normas de higiene.

La leche fluida entera puede ser sometida a procedimientos de higienizacion por
calor. Procesos de ultra alta temperatura (UAT 6 UHT), que consisten en llevar la
leche homogenizada a temperaturas de 130° a 150°C durante 2 a 4 segundos,
permiten higienizarla de forma apropiada y de manera que éstas puedan llegar en
forma segura al consumidor. Las leches pueden ser modificadas en su contenido

graso.

Cuadro N° 3: Aporte nutricional de la Leche.

Aporte nutricional de la leche
Calorias 59 a 65 kcal Agua 87% al 89%
Carbohidratos 4.8ab5qr.
Proteinas 3a3.lgr.
Grasas 3a3d.lgr
Minerales
Sodio 30 mg. Fosforo 90 mg.
Potasio 142 mg. Cloro 105 mg.
Calcio 125 mg. Magnesio 8 mg.
Hierro 0.2 mg. Azufre 30 mg.
Cobre 0.03 mg.

En cuanto a las vitaminas, la leche contiene tanto del tipo hidrosolubles como
liposolubles, aungue en cantidades que no representan un gran aporte. Dentro las
vitaminas que mas se destacan estan presentes la riboflavina y la vitamina A. La
industria lechera ha tratado de suplir estas carencias expendiendo leches enriquecidas

por agregado de nutrientes.

Por su alto contenido de agua, la leche es un alimento propenso a alteraciones y
desarrollo microbiano, por eso siempre debe conservarse refrigerada y se debe

respetar su fecha de vencimiento (Murad, 2014).
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5.6.3. LA LECHE PASTEURIZADA

La pasteurizacion, a veces denominada pasterizacién, es el proceso térmico realizado
a liquidos generalmente alimentos con el objeto de reducir los agentes patdgenos que
puedan contener: bacterias, protozoos, mohos y levaduras, etc. El proceso de
calentamiento del liquido recibe el nombre de su descubridor, el cientifico frances
Louis Pasteur (1822-1895). La primera pasteurizacion fue realizada el 20 de abril de

1864 por el propio Pasteur.

Uno de los objetivos de la pasteurizacion es la “esterilizacién parcial” de los
alimentos liquidos, alterando lo menos posible la estructura fisica, los componentes
quimicos y las propiedades organolépticas de éstos liquidos. Tras la operacion de
pasteurizacion, los productos tratados se enfrian répidamente y se sellan

herméticamente por seguridad alimentaria.

En la pasteurizacién se emplean generalmente temperaturas por debajo del punto de
ebullicion -en cualquier tipo de alimento, ya que en la mayoria de los casos las
temperaturas superiores a este valor afectan irreversiblemente a ciertas caracteristicas
fisicas y quimicas del producto alimenticio; asi, por ejemplo, si en la leche se
sobrepasa el punto de ebullicion, las micelas de la caseina se “coagulan”
irreversiblemente o dicho de otra forma, se ""cuajan”-. El proceso de calentamiento de
la pasteurizacion, si se hace a bajas temperaturas, tiene ademas la funcién de detener
los procesos enziméticos. Este avance cientifico mejoro la calidad de vida al permitir

gue productos basicos, como la leche, se pudieran transportar a largas distancias.

El objetivo primordial de la pasteurizacion no es la eliminacion completa de los
agentes patégenos sino la disminucion sustancial de sus poblaciones, alcanzando
niveles que no causen intoxicaciones alimentarias a los humanos. Para ello el
producto alimenticio tiene que haber sido refrigerado correctamente y se ha de
consumir antes de su fecha de caducidad. A diferencia de la esterilizacion, la
pasteurizacion no destruye las esporas de los microorganismos, ni elimina todas las

células de microorganismos hemofilicos.



La pasteurizacién realizada a los alimentos es un proceso industrial continuo
aplicado a alimentos viscosos, con la intencion de ahorrar energia y costes de

produccion. (Cerespai, 2014)

5.6.4. CUAJO

Se conoce vulgarmente por cuajo, una sustancia que tiene la propiedad de coagular la
leche y se presenta corrientemente en polvo o liquido. Si no existiese el
conocimiento del cuajo y de su propiedad, la de coagular la leche, la industria
guesera no habria progresado y sélo se encontraria en su fase primitiva (Ramirez,
s.f.).

El cuajo consiste en una mezcla de actividades enziméticas, diferentes segun el tipo
de cuajo, procedentes del 4° estdbmago de animal es rumiantes jovenes. En la

elaboracion del queso su funcion principal es coagular la leche (Pacheco, 2012)

5.6.4.1. CUAJO ANIMAL

El cuajo es una sustancia presente en el abomaso, que es el cuarto y altimo
compartimento del estomago de los rumiantes de los mamiferos rumiantes lactantes,
con menos de 30 dias de vida. EI abomaso contiene la enzima Ilamada rennina -
también conocida como quimosina-, utilizada en la fabricacion de quesos. La funcion

de la enzima rennina es separar la caseina del suero.

Es conocido desde tiempos muy antiguos, pero su componente activo y puro, la
quimosina, solo se conoce desde hace unas cuantas décadas. El cuajo antiguo se
obtenia del estbmago de terneros lactantes. Se sumergia una parte del estbmago en
salmuera, y tras dejarlo reposar hasta que la rennina se difundiera en la salmuera,
siendo esta salmuera la encargada de cuajar la leche. El inconveniente de este

método antiguo radica en la dificultad para obtener dosis precisas de cuajo.


http://www.cerespain.com/quesos.html

5.6.4.2. CUAJO QUIMICO

El cuajo quimico, la quimosina pura, no tiene este inconveniente, por lo que es mas
facil estandarizar los tiempos de cuajado. La accién de la quimosina permite que las

particulas de caseina se unan para formar un gel sélido, lo que llamamos cuajada.

La efectividad del cuajo estd en funcion de la temperatura, la concentracion del
sustrato -la leche-, concentracion de calcio, y la acidez. Las temperaturas usuales de
coagulacion pueden variar entre los 28 °C y los 41 °C, aunque la més normal es la de
35 °C. Ademas del cuajo natural, existe un cuajo artificial producido a partir de una
bacteria, un moho y una levadura, el resultado es una version de la guimosina.
(Carrera, 2014).

5.6.4.3. CUAJO VEGETAL

Se suele utilizar la flor del cardo Cynara cardunculus, variedad silvestre. Este cardo
silvestre que se encuentra facilmente en el campo mediterraneo, es también conocido

como “hierba cuajo”.

Es una planta herbacea, de tallo grande, erguido y densamente cubierto de hojas
espinosas y lanceoladas. Los tallos se rematan en globulosas cabezuelas que parecen
pequefas alcachofas espinosas, de flores azules. La planta crece en los paises de la
cuenca mediterranea y era muy conocida y apreciada por griegos y romanos por sus
propiedades culinarias. ElI cardo se ha utilizado y se utiliza en la alimentacién
humana desde hace muchos siglos y segun algunos resulta incluso mas sabroso que

la propia.

En el cardo se pueden encontrar flavonoides, &cido clorogénico, un jugo amargo
Ilamado cinarina, sales de potasio y un polimero que por hidrolisis libera fructosa.
También se ha comprobado la presencia de fermento Laboratorio, capaz de cuajar la
leche. También es apreciado el cardo por ser un excelente alimento dietético para



aquellas personas que no toleran bien la fécula, sobre todo para los diabéticos.

Para cuajar la leche solamente se utiliza la flor del cardo, que debe cortarse a mano
cuando los pistilos tienen un color azul intenso y no han comenzado a secarse
durante el mes de junio; posteriormente se pone a secar sobre cafiizos 0 en secaderos,
a la sombra no sobrepasando los 40°C. A continuacion se arrancan con la mano los

pistilos y se guardan en un recipiente tapado. (Carrera, 2014).

5.6.5. ADITIVOS DEL QUESO

Aditivos son aquellas sustancias que se adicionan directamente al producto, durante
su elaboracién, para proporcionar o intensificar aroma, color o sabor, para mejorar su

estabilidad o para su conservacion (Meljem, 1996).

5.6.5.1. CLORURO DE CALCIO

El cloruro de calcio es un compuesto quimico, inorganico y mineral. Es un cristal
incoloro, altamente higroscopico, reacciona fuertemente con el agua produciendo una

reaccion exotérmica.

En la industria quimica es utilizado como fuente de calcio para la produccién de
sales de calcio. Por sus cualidades higroscopicas, es muy utilizado como

deshumificador para aire y gases.

En la construccion es utilizado como aditivo para el concreto, especialmente en

estaciones frias, con el fin de acelerar el fraguado.

En la industria papelera se utiliza para aumentar la fuerza de la red de los medios
corrugantes, otorgando dureza acuosa artificial que permite a la red drenar mejor, a la

vez que mejora la retencion de la tintura.



En refrigeracion, las soluciones salinas de Cloruro de Calcio presentan bajo punto de
congelamiento por lo que constituyen un elemento fundamental en multiples
aplicaciones.

En el tratamiento de aguas residuales, es un eficaz precipitante para la eliminacién de

fluoruros a la vez que mejora la eliminacion de silicatos por densificacion de la flor.

En el tratamiento de los desechos aceitosos, debido a su capacidad para romper las
emulsiones oleosas. También se la utiliza en la elaboracion de queso, ya que tiene
como funcién darle mayor firmeza mecénica a la cuajada. Esto es peculiarmente
importante al tratar leche pasteurizada ya que durante la pasteurizacion, se produce

descalcificacion parcial de las caseinas (Carrera, 2014).

5.6.5.2. SAL

Sal como es conocida popularmente, corresponde a la sal denominada cloruro sodico,
cuya formula quimica es NaCl. Tiene una estructura cristalina con forma de sistema

cubico.

La sal es el condimento mas antiguo usado por el hombre y su importancia para la
vida es tal que ha marcado el desarrollo de la historia en sus distintas etapas,
alcanzando grandes repercusiones econdémicas, politicas y culinarias a lo largo de las
diferentes civilizaciones que han ido puliendo la cultura y formas de vida. Es un
producto cuyo uso esta generalizado en toda la gastronomia y la industria mundial,
bien sea como condimento, como conservante esencial para los alimentos o en sus

usos no alimentarios.

Existen diferentes tipos de sal, segln su procedencia:
v Lasal marinay la de manantial, que se obtienen por evaporacion.
v La sal gema, que procede de la extraccidbn minera de una roca mineral
denominada halita.
v La sal vegetal que se obtiene por concentracion, al hervir una planta

graminea. (ISAL, 2014)


http://www.ecured.cu/index.php/Condimento
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5.7.DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESODE ELABORACION DE QUESO
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Grafico N° 2: DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE QUESO FRESCO PASTEURIZADO



5.8. DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE QUESO

5.9.1 RECEPCION: La leche de buena calidad se pesa para conocer la cantidad que
entrard a proceso. La leche debe filtrarse a través de un tamiz, para eliminar cuerpos

extranos.

5.9.2 ANALISIS: Deben hacerse pruebas de acidez, antibiGticos, porcentaje de grasa y
analisis organoléptico (sabor, olor, color). La acidez de la leche debe estar entre 16 y 18

grados Dornic.

5.9.3 PASTEURIZACION: Consiste en calentar la leche a una temperatura de 65°C
por 30 minutos, para eliminar los microorganismos patdgenos y mantener las
propiedades nutricionales de la leche, para luego producir un queso de buena calidad.
Aqui debe agregarse el cloruro de calcio en una proporcion del 0.02-0.03% en relacion

a la leche que entro a proceso.

5.9.4 ENFRIAMIENTO: La leche pasteurizada se enfria a una temperatura de 37-

39°C, pasando agua fria a través del banco de hielo.

5.9.5 ADICION DEL CULTIVO LACTICO: Cuando la leche es pasteurizada es
necesario agregar cultivo lactico (bacterias seleccionadas y reproducidas) a razon de
0.3%.

5.9.6 ADICION DEL CUAJO: Se agrega entre 7 y 10 cc de cuajo liquido por cada
100 litros de leche o bien 2 pastillas para 100 litros (siga las instrucciones del
fabricante). Se agita la leche durante un minuto para disolver el cuajo y luego se deja en
reposo para que se produzca el cuajado, lo cual toma de 20 a 30 minutos a una
temperatura de 38-39 °C.

5.9.7 CORTE: La masa cuajada se corta, con una lira o con cuchillos, en cuadros
pequefios para dejar salir la mayor cantidad de suero posible. Para mejorar la salida del
suero debe batirse la cuajada. Esta operacion de cortar y batir debe durar 10 minutos y
al finalizar este tiempo se deja reposar la masa durante 5 minutos. La acidez en este

punto debe estar entre 11 y 12 °Dornic.



5.9.8 DESUERADO: Consiste en separar el suero dejandolo escurrir a través de un
colador puesto en el desague del tanque o marmita donde se realizé el cuajado. Se debe
separar entre el 70 y el 80% del suero. El suero se recoge en un recipiente y por lo

general se destina para alimentacion de cerdos.

5.9.9 LAVADO DE LA CUAJADA: La cuajada se lava para eliminar residuos de
suero Yy bloquear el desarrollo de microorganismos dafinos al queso. Se puede asumir
que por cada 100 litros de leche que entra al proceso, hay que sacar 35 litros de suero y

reemplazarlo con 30 litros de agua tibia (35°C), que se escurren de una vez.

5.9.10 SALADO: Se adicionan de 400 a 500 gramos de sal fina por cada 100 litros de
leche y se revuelve bien con una paleta. Haga pruebas para encontrar el nivel de sal que

prefieren los compradores.

5.9.11 MOLDEO: Los moldes, que pueden ser de acero inoxidable o de plastico PVC,
cuadrados o redondos, se cubren con un lienzo y se llenan con la cuajada. En este
momento, se debe hacer una pequefia presion al queso para compactarlo mejor. Este
queso no se prensa, solamente se voltean los moldes tres veces a intervalos de 15
minutos. Seguidamente, se deja reposar por 3 horas y luego se sacan los moldes y se

guarda el queso en refrigeracion.

5.9.12 PESADO: Se hace para llevar registros de rendimientos, es decir los kilogramos
obtenidos por litro de leche que entraron al proceso y preparar las unidades para la

venta.

5.9.13 EMPAQUE: El empaque, se hace con material que no permita el paso de

humedad, generalmente se usa un empaque plastico.

5.9.14 ALMACENADO: Se debe almacenar en refrigeracion, para impedir el crecimiento de
microorganismos y tener siempre queso fresco. El almacenamiento no debe ser mayor de 5 -7
dias. (FAO 2., 2006)



6. BENEFICIARIOS

6.1 BENEFICIARIOS DIRECTOS

Los beneficiarios directos del presente proyecto son los estudiantes de la Carrera de
Industrias Agropecuarias con un total de 137 estudiantes y de la Carrera de
Informatica Agropecuaria un total de 26 estudiantes, los docentes del departamento
de Procesos Agroindustriales y el técnico del laboratorio de Lacteos porque pueden

realizar comparaciones de datos durante las practicas de modo agil y oportuno.

6.2 BENEFICIARIOS INDIRECTOS

Al ejecutar el presente proyecto los beneficiarios indirectos son el Director del
Departamento de Produccién Animal y Agroindustrial; docentes y estudiantes de las
carreras de Industrias Agropecuarias e Informéatica Agropecuaria y también
estudiantes de otras Instituciones que tienen convenio con la Facultad de Ciencias

Zootécnicas que realizan practicas en el Laboratorio de Lacteos.

7. METODOLOGIA

7.1. METODO

El método que se aplico en la presente investigacion es el método de Investigacion-
Accion Participativa (IAP) ya que se combinaron dos procesos, el de conocer y el de
actuar, implicado en ambos a la Comunidad Universitaria, cuya realidad se abordo
por la inexistencia de un sistema informatico en el laboratorio de lacteos, este
sistema permite obtener datos inmediatos de la elaboracién del queso pasteurizado

como producto terminado.

La finalidad de la IAP es cambiar la realidad y afrontar los problemas del
Laboratorio de Lacteos a partir de sus recursos y participacion. Mediante esta

investigacion se obtuvo resultados reales con la aplicacion de encuestas a los



estudiantes de los semestres superiores ya que ellos realizaron mas practicas en la
trayectoria de sus estudios en la carrera de Industrias Agropecuarias, (20 estudiantes
de Octavo “A” y 10 de décimo nivel), las entrevista fueron aplicadas a los docentes
involucrados en los procesos de lacteos, al Ingeniero Intriago Flor Frank Guillermo,
Mg vy al Ingeniero Duefias Rivadeneira Alex Alberto, Mg. y a la técnica del

laboratorio de Lacteos: Ing. Vanessa Andrade Andrade.

7.2. METOLOGIA INFORMATICA

7.2.1. MODELO INCREMENTAL - EVOLUTIVO

Propuesto por Mills en 1980. Sugirié el enfoque incremental de desarrollo como una
forma de reducir la repeticion del trabajo en el proceso de desarrollo y dar
oportunidad de retrasar la toma de decisiones en los requisitos hasta adquirir
experiencia con el sistema. Surge porque en los primeros desarrollos se podia esperar

largo tiempo hasta que el software estuviese listo y en la actualidad no lo permiten.

Este modelo fue escogido por ser el mas practico y de poca experiencia, ademas tiene
la facilidad de ir mejorando el sistema cada vez que se realice una etapa de prueba.

Se realizaron cinco presentaciones cumpliendo con todas sus etapas analisis, disefio,

codificacion y pruebas, mejorando en cada una de las etapas.
7.2.1.1. EVOLUCION

En el caso del modelo evolutivo se desarrolld una nueva version de todo el sistema,
en el incremental se parte de la version anterior sin cambios y le afiadimos las nuevas

funciones.
7.2.1.2.PRIMERA EVOLUCION
Andlisis

Una vez de haber analizado los requerimientos recopilados del Laboratorio de

Lacteos, mediante encuestas que fueron realizadas a los estudiantes de octavo y



décimo y las entrevistas a los docentes involucrados en los productos lacteos, se optd

por definir las entidades para disefiar las bases de datos.

Disefio
La base de datos fue disefiada en power designer y se relacionaron segun las
entidades y los procesos de la elaboracion del queso. Y el disefio del sistema

desarrollado en Visual Basic 2010.

Codificacion
Se realizo el desarrollo del sistema en Visual Basic 2010, ya que este lenguaje es

muy utilizado en la elaboracion de pequefios y grandes sistemas informéticos.

Etapa de prueba
Se ejecuto la primer prueba del sistema lo cual no cumplié con todas las expectativas
del usuario, por lo que se modificé la parte del disefio para mejorar su apariencia y

asi mismo se modifico la programacion.

Grafico N° 2: Disefio de las bases de datos.
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Grafico N° 3: Disefio del formulario principal del sistema.

o Quesosys - Microsoft Visual Studio

o rapideo

1o S=

2 x

ARCHIVD  EDITAR WER PROVECTO COMPILAR DEFURAR EQUIFO  SQL  FORMATO  HERRAMIENTAS PRUEEA  ARQUITECTURA  AMALIZAR  WENTANA  AVUDA

SOBWRIA 3D BIPRA)

7.2.1.3. SEGUNDA EVOLUCION

Parametros  Blaboracion

Analisis

Se analizaron los requerimientos de la primera prueba y se cambiaron algunos datos.
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etapa se realizd el disefio de los parametros de entrada de datos al sistema.

Codificacion

Se codificaron todos los formularios del proceso del queso en el cual existen varias
pestafias para sus debidos procesos. Y en cada interaccion va quedando inhabilitado
el formulario anterior.

Etapa de prueba

En esta prueba el sistema no rinde con total funcionalidad por lo cual se le agreg6
una tabla mas a la base de datos de los aditivos extras que se le agregan al queso durante

su elaboracién y asi mismo nuevos formularios.
Grafico N° 4: Disefio de la base de datos de los procesos del queso.
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Gréfico N° 5: Disefio del formulario de los procesos del queso.
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7.2.1.4. TERCERA EVOLUCION

Analisis

Se realizé un analisis a la segunda parte del sistema y se detectaron falencias,en la parte
de las base de datos y en el disefio de los formularios de las practicas de los procesos del
queso.

Disefio
Se agrego una nueva tabla para hacer el ingreso de grupos de estudiantes a la base de datos y
un formulario nuevo para la tabla grupo.

Codificacion
Se codifico en base a la tabla aumentada en la base de datos para que el sistema
registre los estudiantes por grupos al ingresar al laboratorio de lacteos.

Etapa de puebas

El sistema cumpli6 con una parte de los requerimientos analizados y ampliados en el
desarrollo del sistema, pero solo se podia ingresar datos y no tenia salidas de la
informacion.

Grafico N° 6: Disefio de la base de datos.




Gréfico N° 7: Disefio del parametro de gestion de ingredientes.
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Gréfico N° 8: Disefio del formulario del queso.
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Gréfico N° 9: Disefio del formulario de las practicas.
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7.2.1.5. CUARTA EVOLUCION

Andlisis

En esta etapa el sistema cumplié con los requisitos del usuario.

Disefio

Se disefi6 todos los formularios para las consultas en SQL SERVER 2008
Caodificacion

Se realizd la programacion correspondiente a los reportes del sistema.
Etapa de prueba

El sistema funciond correctamente en el ingreso y salida de datos.

Grafico N° 10: Formulario principal del sistema.

Gréfico N° 11: Reportes del sistema.
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Gréfico N° 12: Reporte general de las préacticas realizadas.
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D FECHA HORA QUESO TUTOR GRURPO OBSERVACION

81 18/02/2015 17-40:52 QUESO DE SABOR ING.PATRICIO GRUPOI PRACTICA
0:00:00 MUNOZ

80 14/02/2015 21-51:18 QUESO DE SABOR ING FRAMK GRUPQ 5 A PRACTICA
0:00:00 INTRIAGO

79 14/02/2015 21:46:24 QUESO FRESCO ING.PATRICIO GRUPO 4G PRACTICA
0:00:00 (CRIOLLO) MUNOZ

78 14/02/2015 21:41:18 QUESO PASTEURZADO ING ALEX DUERAS GRUPO SEXTO E PRAGTICA
0:00:00

s 14/02/2015 21:29:01 QUESO FRESCO ING.PATRICIO GRUPOQUINTO A PRACTICA
0:00:00 (CRIOLLO) MUNOZ

76 14/02/2015 18:48:32 QUESO PASTEURZADO ING.ALEX DUERAS GRUPO 5 A
0:00:00

7.2.2. SISTEMA DEL LABORATORIO DE LACTEOS

Seguidamente durante el proceso se determinaron los elementos del sistema a
desarrollar, tales como la estructura las relaciones, funcionalidades, obteniendo una
vision clara de quien utilizara el sistema. No obstante en el transcurso del desarrollo
del sistema se hicieron ciertos ajustes y modificaciones de requerimientos por parte
del director de Tesis, lo cual fueron replanteados los detalles para el desarrollo y

Ilevarlo a una ejecucion.

REQUISITOS FUNCIONALES

e Agregar y guardar datos del docente y de los estudiantes que realizan
practicas.

e Agregar y guardar los datos de la Leche.

e Agregar y guardar datos del proceso de la pasteurizacion.

e Agregar y guardar datos del proceso del enfriado.

e Agregar y guardar datos del cuajado.

e Agregar y guardar datos del proceso del corte de la cuajada.

e Agregar y guardar datos del proceso del primer desuerado.

e Agregar y guardar datos del proceso del lavado.




e Agregar y guardar datos del proceso del segundo desuerado.

e Agregar y guardar datos del proceso del salado.

e Agregar y guardar datos del proceso del moldeado y prensado.

e Agregar y guardar datos del proceso del salado en la tina de salmuera.
e Agregar y guardar datos del proceso del almacenado y distribucion.

e Obtencion del resultado del producto final.

REQUISITOS NO FUNCIONALES

SQL server 2008

REQUISITOS DE IMPLEMENTACION

El sistema serd implementado en cualquier marca de PC de escritorio o portétil,
por lo que su desarrollo fue realizado para que se pueda implementar facil y
sencillo.
Los requisitos minimos para ejecutar la aplicacién son:

v Disco duro de 10 GB

v" Memoria RAM de 2GB

v" Procesador dual core en adelante.

Tabla 1.Requisitos funcionales. No funcionales, y de implementacion.
Fuente: Autores de la tesis

7.2.3. COMPATIBILIDAD DEL SISTEMA

El sistema informatico para los procesos de la elaboracion del queso es compatible
con Windows 7 y con el sistema operativo de 32 bits. Este sistema no es funcional
con Windows 8 ni con 64 bits de disco duro, ya que este es un sistema operativo que

las computadoras actuales ya traen incorporado.
7.3.TIPOS DE INVESTIGACION
En el presente proyecto se utilizé la Investigacion cualitativa en la entrevista y

observacion, y, la cuantitativa en las encuestas, con su posterior tabulacién debido a

que los valores obtenidos se cuantificaron para cumplir con los resultados finales.




Los datos recopilados de la encuesta que se realizd a los estudiantes de octavo y

décimo nivel debido a que por su nivel de estudios tienen mayor conocimiento en el

Area de Industrias Agropecuarias, los resultados fueron cuantificados mediante la

tabulacion de las encuestas.

7.4. TECNICAS E INSTRUMENTOS

7.4.1. TECNICAS

Las técnicas que se emplearon en el presente trabajo fueron:

Entrevista: efectuada a la técnica del Laboratorio de Lacteos y a los docentes

involucrados con los productos lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas.

El objetivo de la entrevista fue recolectar informacion acerca de la elaboracion
del queso fresco pasteurizado para desarrollar el software, los resultados de la

entrevistas fueron fundamentales para la ejecucién del sistema.

Encuesta: aplicadas a los estudiantes de la Carrera de Industrias Agropecuarias
que realizan préacticas en el Laboratorio de LA&cteos, se efectuaron cuarenta
encuestas, el objetivo de la encuesta fue obtener informacion acerca de las
practicas mas efectuadas en el Laboratorio de Lacteos y conocer si era factible el
desarrollo del sistema, lo cual se indujo que la préactica més realizada es la
elaboracion de queso fresco pasteurizado y que si es necesario utilizar la

tecnologia para los procesos del queso.

7.4.2. INSTRUMENTOS

Los instrumentos utilizados como apoyo para el desarrollo del presente trabajo

comunitario fueron cuestionario de encuestas y entrevistas.



7.5.ENFOQUE LOGICO
7.5.1. MATRIZ DE INVOLUCRADOS

PROBLEMAS RECURSOS Y INTERESES EN EL CONFLICTOS
INVOLUCRADOS INTERESES PERCIBIDOS MANDATOS PROYECTO POTENCIALES
- Entrega de reportes de
Tener la constancia en los Los registros de - Progresoen la manera rapida y
registros las practicas de la préacticas semanales carrera. oportuna; ademas Que el sistema no
ESTUDIANTES elaboracion del queso no son eficientes. - Matricula registro de datos de tenga las consultas
fresco pasteurizado y otros No se tienen - Materia prima estudiantes y profesores correctas.
tipos. estadisticas. de forma segura vy
confiable.
. . - Proporcionar en forma Que no utilicen el
- . No existe un sistema | -  Humano . . °
Utilizar la tecnologia para informatico para - Cumplimiento de eficaz el listado de los sistema para
DOCENTES registrar los datos de las estudiantes y docentes comparar los datos

practicas.

registrar las

reglamento del

que utilizan el sistema.

de la practica

précticas realizadas. laboratorio -
realizada.
Que se automaticen los SSL,[J: s(!ﬁ]iztfnr:;aangs - Reglamento - Solucionar el problema
datos de los procesos del . General de de entrega de reportes -
AUTORES DEL queso pasteurizado en el necesidades de la graduacién en el menor tiempo Que no se utilice el
PROYECTO laboratorio utilizando el elaboracion del - Conocimientos de posible. sistema informatico.
software queso f.resco programacion
' pasteurizado.
- Cumplimiento de
. Falta de equipos y reglamento del - Aportar al progreso y Que el sistema
TECNICA DEL Obtener reportes de sistemas laboratorio desarrollo del Laboratorio de  formatico no tenga
LABORATORIO manera agil. informaticos. -Nombramiento lacteos de la Facultad de g

-conocimiento del
proceso.

Ciencias Zootécnicas.

buena adaptacion.




7.5.2. ARBOL DE PROBLEMAS

Registro de las

EFECTOS practicas se lo hace
manualmente.

A

Lentitud para  obtener
datos sobre
investigaciones ylo
practicas

Procesos lentos y
deficientes para generar
informacion.

A

A

A

CENTRAL

Inexistencia de un Sistema Informatico de apoyo al laboratorio de lacteos
PROBLEMA | para précticas e investigacion de la facultad de Ciencias Zootécnicas.

CAUSAS
Poco conocimientos sobre

Sistemas informaticos.

La Facultad no cuenta con
un  software para el
dapartamento de industrias
agropecuarias.

No hay recursos.
No se ha solicitado




7.5.3. ARBOL DE OBJETIVOS

FIN Mejorar el procedimiento de registro de las practicas del queso fresco pasteurizado mediante la implementacion de un
sistema informatico.
A
OBIETIVO Desarrollar un sistema informatico de apoyo al laboratorio de lacteos para practicas e investigacion de la Facultad de
Ciencias Zootécnicas Extension Chone.
A A A
Investigar los  procedimientos de
i i ) Capacitar a los usuarios en el
elaboracion del queso pasteurizado Desarrollar el sistema. _ _ =
MEDIOS | elaborado en el laboratorio de lacteos y uso del sistema informatico.

disefiar el sistema de acuerdo a las

necesidades.




7.5.4. ARBOL DE ALTERNATIVAS

RESULTADOS

ALTERNATIVAS

OBJETIVO

Sistema informéatico implementado en el laboratorio de lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas.

Ciencias Zootécnicas Extensién Chone.

Desarrollar un sistema informatico de apoyo al laboratorio de lacteos para précticas e investigacion de la Facultad de

Establecimiento de los requerimientos
operativos 'y  administrativos  del
laboratorio

[
>

Implementacion del sistema

Ejecucion de un
capacitacion

taller

de




7.5.5. MATRIZ DE MARCO LOGICO

RESUMEN NARRATIVO INDICADORES MEDIOS DE SUPUESTOS
VERIFICACION
FIN: El 80% del personal | Registro de uso. Que las personas que

Mejorar el procedimiento
de las préacticas del queso
pasteurizado mediante la
implementacion de un
sistema informatico.

capacitado podran hacer
uso del software a partir
de Septiembre del 2014.

estan capacitadas
hagan el uso adecuado
del sistema.

PROPOSITO:

Desarrollar un sistema
informatico de apoyo al
laboratorio de lacteos para
practicas e investigacion
de la Facultad de Ciencias

Al finalizar Octubre del
2014 el técnico (a) debe
estar capacitado un 90%
sobre el manejo del
software.

Registro de usuario
Informes informaticos.

Cumplimiento en tiempo
establecido de los
procesos.

Técnicas de desempefio
mejoradas.

Zootécnicas Extension

Chone.

PRODUCTOS: Para Noviembre del 2014 | Investigacién Cumplimiento de lo
1. Investigar los | el técnico(a) y docentes establecido por los
procedimientos de | deben estar el 100% | Videos, Fotografias autores de la tesis.
elaboracion del queso | capacitado  para el

pasteurizado elaborado en
el laboratorio de lacteos y

disefiar el sistema de
acuerdo a las
necesidades.

2. Desarrollar el sistema.
3. Capacitar a los usuarios
en el uso del sistema
informatico.

manejo del software.

Registro de Asistencia a
las capacitaciones.

Informes presentado.

Técnicas de desempefio
mejoradas.

ACTIVIDADES:

1.1. Conocer el lugar y
realizar la entrevista e
encuesta.

1.2. Analizar los datos
recopilados.

1.3. Definir las entidades
correspondientes.

1.4. Disefar las bases de
datos.

1.5. Relacionar las base
de datos de acuerdo a lo
analizado.

2.1. Codificar basandose
en el disefio.

2.2. Realizar la etapa de
prueba.

3.1.  Implementar el
software 'y dar las
capacitaciones a  los
docentes y técnico(a) del
laboratorio de lacteos.

$1214

* Fotografias

* Entrega del sistema
informatico.

* Informe de la
investigacion.

* Programacién del plan
de capacitaciones.

* Matriz de monitoreo y
evaluacion

* Admisién optimista de
las autoridades de la
Facultad de Ciencias
Zootécnicas.

*Apoyo de la institucion
para ejecucion del
proyecto.




8. RECURSOS UTILIZADOS

8.1 HUMANOS

- Asistente Técnico(a) del Laboratorio de lacteos: Ing. Vanesa Andrade

- Estudiantes de octavo y décimo nivel de la Carrera de Industrias Agropecuarias.

- Docentes de la Carrera de Industrias Agropecuarias: Ing. Alex Duefias e Ing.

Frank Intriago.

- Autores del proyecto: Fe Lara, Julio Morales, Angel Zambrano, Virginia

Zambrano.

- Director de tesis: Ing. Gabriel Cotera.

- Docentes de la Carrera de Informatica Agropecuaria.

8.2 MATERIALES

Materiales de oficina
Suministros de impresion
Fotocopiados

Textos

Memoria flash

Equipos informaticos

8.3 FINANCIEROS

UNIDAD DE

COSTO

RUBROS CANT. MEDIDA UNITARIO COSTO TOTAL

Papel 2 Resmas 4,00 8,00
Suministros de impresion 3 Cartuchos 24,00 72,00
Fotocopias 70 Unidad 0,03 2,10
Empastado 3 Unidad 7,00 3,00
Memoria flash 1 Unidad 10,00 10,00
Internet 1 Mes 21,00 21,00
transporte 4 Meses 400 400
Software 1 Unidad 700 700
TOTAL 1214




9. ANALISIS Y TABULACION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN
LA SOLUCION DEL PROBLEMA.

9.1 RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS APLICADA A LOS
ESTUDIANTES DE LA ESCUELA DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS DE
LA FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS EXTENSION CHONE

CUADRO N°¢ 1: ¢;Cuél es el proceso de lacteos que mas se realiza habitualmente

en el Laboratorio de la Facultad de Ciencias Zootécnicas?

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
QUESO 21 52,5
YOGURT 6 15
MANJAR 11 21,5
OTRO 2 5
TOTAL 40 100

Gréfico N° 1: Procesos que se realizan habitualmente en el Laboratorio de
Lacteos de laF.C.Z.
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FUENTE: Encuestas aplicadas a estudiantes de Industrias Agropecuarias 2014
ELABORADO POR: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel, Zambrano Virginia.

Segun los resultados obtenidos en el cuadro N° 1 de la encuesta aplicada a los
estudiantes de la Escuela de Industrias Agropecuarias de la Facultad de Ciencias
Zootécnicas el 52,5% que equivale a 21 personas respondieron que el proceso que
mas se realiza en el Laboratorio de lacteos es el queso pasteurizado ; mientras que
23% opina que es el manjar; el 15% considera que es el yogurt y el 5% que son otros
procesos.-Que demuestra que el proceso que mas se realiza es el queso pasteurizado

y para automatizar el mismo se implemento un sistema informatico.



CUADRO Nr° 2: ;Con qué frecuencia realiza préacticas en el Laboratorio de Lacteos?

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
UNA PRACTICA A LA SEMANA 1 2,5
UNA PRACTICA CADA 15 DIAS 3 7,5
UNA PRACTICA AL MES 6 15
ENTRE 1 A 3PRACTICAS EN EL SEMESTRE 30 75
TOTAL 40 100

Grafico N°2: Frecuencia de practicas en el Laboratorio de Lacteos de la F.C.Z.
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FUENTE: Encuestas aplicadas a estudiantes de Industrias Agropecuarias 2014
ELABORADO POR: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel, Zambrano Virginia.

Al preguntar sobre las frecuencias que realizan practicas en el Laboratorio de
Lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas en el cuadro N°2 dedujo que el 75%
que corresponde a 30 personas dijeron que las practicas del queso pasteurizado se
realizan entre 1 a 3 préacticas en el semestre; el 15% considera que se realizan
practicas una vez al mes; el 8% dijo que se realizan practicas una cada 15 dias; y el
2% que las précticas se realizan una vez a la semana. Se demuestra que las practicas
realizadas en el Laboratorio de L&cteos se las hace 1 a 3 veces a la semana para lo

cual es éptimo un sistema informatico.



CUADRO N° 3: {Que material de apoyo utilizan al realizar procesos de lacteos?

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
MAQUINAS 24 60
FUENTES BIBLIOGRAFICAS 12 30
MANUAL DE FUNCIONAMIENTO 4 10
TOTAL 40 100

Grafico N° 3: Material de apoyo en los procesos lacteos
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FUENTE: Encuestas aplicadas a estudiantes de Industrias Agropecuarias 2014

ELABORADO POR: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel, Zambrano Virginia.

En las encuestas realizadas a los estudiantes de la Escuela de Industrias Agropecuaria
de la Facultad de Ciencias Zootécnicas los resultados obtenidos en el cuadro N° 3
resulté que el 60% que corresponde a 24 personas consideran que el material de
apoyo que mas utilizan son las maquinas; el 30 % dedujo que utilizan fuentes
bibliograficas; y el 10% utilizan manual de funcionamiento.-Lo cual demuestra que
el material mas utilizado al momento de realizar la practicas son las maquinas por lo

que se realiz6 el sistema.



CUADRO N° 4: ;Considera usted necesario un sistema informéatico de apoyo al
Laboratorio de Lacteos para practicas e investigaciones?

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
SI 39 97

NO 1 3
TOTAL 40 100

Gréfico N° 4: Necesidad de un sistema informéatico de apoyo al Laboratorio de
Lacteos de laF.C.Z
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FUENTE: Encuestas aplicadas a estudiantes de Industrias Agropecuarias 2014
ELABORADO POR: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel, Zambrano Virginia.

Una vez realizada las encuestas a los estudiantes de la Escuela de industrias
Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas si se considera necesario un
sistema informatico de apoyo al Laboratorio de LAacteos para practicas e
investigaciones dio como resultado en el cuadro N ° 4 el 97% que equivale a 39
personas dedujo que es necesario el software; el 3% que el sistema no es necesario.
Se demostré que el sistema informatico si es necesario para registrar los procesos de
forma informatizada.



CUADRO N° 5: ¢ Le gustaria que al finalizar su practica el sistema le permita conocer
el resultado del producto final de forma automatizada?

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
SI 39 97,5
NO 1 2,5
TOTAL 40 100

Grafico N° 5: Obtencion de los resultados de la practica de forma automatizada
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FUENTE: Encuestas aplicadas a estudiantes de Industrias Agropecuarias 2014
ELABORADO POR: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel, Zambrano Virginia.

Las encuestas realizadas a los estudiantes de la Escuela de Industrias Agropecuarias
de la Facultad de Ciencias Zootécnicas dio como resultado en el cuadro N° 5 se les
pregunto que si les gustaria que al finalizar sus practica el sistema le permita conocer
el resultado del producto final de forma automatizada el 97% correspondiente a 39
personas dijeron que si es necesario; el 3% opinan que no es necesario obtener los
resultados del producto final.-Se comprueba que al finalizar précticas el producto
final se debe obtener de forma automatizada por lo que fue propicio el implemento

del software.



CUADRO N 6: ¢Si el sistema estuviera implementado en el Laboratorio lo utilizarian

durante sus préacticas?

ALTERNATIVA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 38 95

NO 2 5
TOTAL 40 100

Grafico N°6: Uso del sistema durante las practicas del Laboratorio de Lacteos
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FUENTE: Encuestas aplicadas a estudiantes de Industrias Agropecuarias 2014
ELABORADO POR: Lara Fe, Morales Julio, Zambrano Angel, Zambrano Virginia.

En los resultados alcanzados en las encuestas realizadas a los estudiantes de la
Escuela de Industrias Agropecuarias de la Facultad de Ciencias Zootécnicas en el
cuadro N° 6 se les indagd si el sistema estuviera implementado en el Laboratorio lo
utilizarian durante sus préacticas el 95 % correspondiente a 38 personas opinaron que
si lo utilizarian; mientras que el 5% dijo que no. Por lo que demuestra que si van a

utilizar el sistema implementado en el Laboratorio al realizar las précticas.



9.2. RESULTADOS DE LA ENTRAVISTA APLICADA A LOS EXPERTOS
DE LA ESCUELA DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS DE LA
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS EXTENSION CHONE

Nombre: Ing. Vanessa Andrade Andrade.

1. ¢Qué tipos de queso se pueden procesar en el Laboratorio de L&cteos de la
Facultad de Ciencias Zootécnicas?

Queso criollo, queso fresco pasteurizado y queso mozarella.

2. ¢Cuales son los parametros 6ptimos de la leche para la elaboracion de queso
fresco pasteurizado?
Acidez y densidad, la leche tiene que estar en buen estado en un rango de 28 a
1,33, ph 6,6 2 6,9, grasa 3.2 a 5,5 temperatura 37° a 39°.

3. ¢Cudl es la vida util aproximada del queso fresco pasteurizado?

Una vez empacado dura 21 dias en refrigeracion.

4. ¢Qué tipos de pruebas se le realiza a la leche para el proceso de queso fresco
en el laboratorio de lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas?

Acidez y densidad

5. ¢Qué insumos se utiliza en el proceso del queso fresco pasteurizado?
Cloruro de calcio 0,25ml por cada litro de leche, renina (cuajo) hansen 75litros

en funcién a la casa comercial, sal 10,54g por cada litro y la leche.

6. ¢Cual es la formulacién que se aplica para la elaboracion de queso fresco
pasteurizado?
Cloruro de calcio 0,25x litro sal 10,54x litro renina (cuajo hansen) un sobre para
75 litros de leche.

7. ¢EIl laboratorio de lacteos tiene acceso a un computador para su uso
exclusivo?
Si



8.

10.

11.

¢El laboratorio de lacteos cuenta con un sistema informatico que permita
formular los insumos del proceso de queso fresco pasteurizado?
No

¢ Cudles son las herramientas y equipos utilizados en el proceso del queso
fresco pasteurizado?

Tamiz (cernidero), Caldero, tina, pasteurizadora, mesas de trabajo de acero
inoxidable, lira, paleta, balanza, lienzo para queso, tina para salmuera, equipos

termdémetros, lactodensimetro, pipeta.

(Al momento de realizar la practica cuantos estudiantes ingresan al
laboratorio?

Grupos de 10 estudiantes

¢Al implementar un software para el procesamiento de queso en el
laboratorio de lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas que le gustaria
que éste realice?

Que dé informe detallado de practicas realizadas en el mes con los nombres de
los docentes, ciclos, fecha y hora.

Nombre: Ing. Frank Intriago Floor

1.

¢ Qué tipos de queso se pueden procesar en el Laboratorio de Lacteos de la
Facultad de Ciencias Zootécnicas?

Pasteurizado y de sabor

¢ Cuales son los parametros ¢ptimos de la leche para la elaboracion de queso
fresco pasteurizado?

Acidez , densidad, la leche tiene que estar en buen estado en un rango de 28 a
1,33, ph 6,6 2 6,9, grasa 3.2 a 5,5 temperatura 37° a 39°.

¢ Cual es la vida util aproximada del queso fresco pasteurizado?

Aproximadamente un 21 aproximadamente en refrigeracion.



10.

¢ Qué tipos de pruebas se le realiza a la leche para el proceso de queso fresco
en el laboratorio de lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas?
Acidez, ph, densidad

¢ Qué insumos se utiliza en el proceso del queso fresco pasteurizado?
Cloruro de calcio 0,25ml por cada litro de leche, renina (cuajo) Hansen 75litros

en funcién a la casa comercial, sal 10,549 por cada litro y la leche.

¢ Cudl es la formulacion que se aplica para la elaboracion de queso fresco
pasteurizado?

Cloruro de calcio 0,25x litro, sal 10,54x litro, renina (cuajo hansen) un sobre
para 75 litros de leche, y si se hace menos de los 75 litros se le ubica menos del

sobre.

¢El laboratorio de lacteos tiene acceso a un computador para Su uso
exclusivo?
Si

¢El laboratorio de lacteos cuenta con un sistema informatico que permita
formular los insumos del proceso de queso fresco pasteurizado?
No

Cudles son las herramientas y equipos utilizados en el proceso del queso
fresco pasteurizado?

Caldero, tina, pasteurizadora, mesas de trabajo de acero inoxidable, Tamiz
(cernidero), lira, paleta, balanza, pienso para queso, tina para salmuera, equipos

termdémetros, lactodensimetro, pipeta.

Al momento de realizar la practica cuantos estudiantes ingresan al
laboratorio?

En grupos hasta de 10 a 15 mé&ximos es por el espacio.



11. ¢Al implementar un software para el procesamiento de queso en el
laboratorio de lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas que le gustaria
gue este realice?

Que detalle las practicas con su fecha hora y tutor encargado.

10. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1. CONCLUSIONES

% EI sistema informatico se desarroll6 en base a las necesidades del usuario
solucionando la problematica del registro de las practicas de queso realizadas en

el laboratorio de lacteos, ya que con el sistema se obtendra datos automatizados.

% Con el desarrollo del sistema se logré obtener datos con mayor facilidad,
permitiendo que el usuario registre y tenga a la mano los reportes de las

practicas del queso. Cumpliendo con las expectativas del usuario.

% El sistema informéatico implementado en el laboratorio de lacteos tuvo la
aceptacion por parte de las personas capacitadas aunque tuvieron otras

expectativas acerca del software.

10.2. RECOMENDACIONES

v’ Se recomienda que el disefio del Sistema se le agreguen nuevas funcionalidades
para que no sélo se registren datos de la elaboracion del queso, si no gue también

se registren los deméas procesos de lacteos.

v Es recomendable saber elegir la base de datos porque hay ciertas bases de datos
que no almacenan demasiada informacion y el sistema se torna lento o no

funciona.



v" Recomendamos que la capacitacion que se le dio a docentes involucrados en
procesos lacteos y técnica(o) del laboratorio, sea trasmitida a los estudiantes que
realizan sus practicas de manera entendible, para que comprendan mejor el

funcionamiento del sistema y le puedan dar un buen uso.

11. SUSTENTABILIDAD Y SOSTENIBILIDAD

11.1. SUSTENTABILIDAD

La tecnologia hoy en dia es de vital importancia y est4 involucrada en todas las areas
de las carreras de la Facultad de Ciencias Zootécnicas, es por eso que este proyecto
de desarrollo comunitario es sustentable, porque beneficiard a los involucrados en
practicas e indagaciones que se realizan en el laboratorio de lacteos sobre la
elaboracion de queso fresco pasteurizado permitiendo obtener datos confiables en

cada préctica.

11.2. SOSTENIBILIDAD

El sistema Informatico implementado en el laboratorio de lacteos de la Facultad de
Ciencias Zootécnicas es de facil acceso ya que esta desarrollado como herramienta
tecnoldgica de apoyo investigativo para ser manejado por la técnica del laboratorio y
docentes involucrados en el proceso de productos lacteos y podran darle uso de
manera correcta desenvolviéndose en las practicas realizadas con los estudiantes y

desempenar efectivamente sus practicas de queso.



1. PRESUPUESTO

GASTOS DETALLADOS DEL DESARROLLO DE ESTA TESIS DE GRADO.

UNIDAD DE COSTO

RUBROS CANT. MEDIDA UNITARIO COSTO TOTAL
Papel 2 Resmas 4,00 8,00
Suministros de impresion 3 Cartuchos 24,00 72,00
Fotocopias 70 Unidad 0,03 2,10
Empastado 3 Unidad 7,00 3,00
Memoria flash 1 Unidad 10,00 10,00
Internet 1 Mes 21,00 21,00
transporte 4 Meses 400 400
Software 1 Unidad 700 700

TOTAL 1214
2. CRONOGRAMA
ACTIVIDADES TIEMPO EN MESES
1123 |4 |56

1.1. Conocer el lugar y realizar la entrevista X | X
1.2. Analizar los datos recopilados.
1.3. Definir las entidades correspondientes.
1.4. Disefiar las bases de datos.
1.5. Relacionar las base de datos de acuerdo a lo analizado.
2.1Codificar basandose en el disefio. X | X [ X
2.2 Realizar la etapa de prueba.
3.1Implemantar el software y dar las capacitaciones necesarias a los X
docentes y técnico(a) del laboratorio del laboratorio de lacteos.
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4. ANEXOS

ANEXO N° 1. FORMULARIO DE ENCUESTA

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS
ENCUESTA
Dirigida a los estudiantes que se realizan practicas en el Laboratorio de Lacteos de la Facultad de
Ciencias Zootécnicas.

INDICACIONES:

El objetivo de la encuesta es: Identificar los procedimientos efectuados en el laboratorio de lacteos
para desarrollar un sistema informético acorde con las necesidades del mismo.

Para mayor libertad no se requiere que escriba su nombre. Por favor responder con sinceridad.

1. ¢Cudles el proceso de lacteos que mas se realiza en el Laboratorio de la Facultad de Ciencias
Zootécnicas?

Queso
Yogurt
Manjar
Otro
Indique cual proceso.

Qoo

2. ¢Con que frecuencia realiza practicas en el laboratorio?

e

%

Una practica a la semana

Una practica cada quince dias

Una practica al mes

Entre 1 a 3 practicas en el semestre

e

%

e

%

0odo

KD

8

3. ¢Qué material de apoyo aparte del conocimiento del docente utilizan al realizar el proceso de
lacteos?

4. ¢Considera usted necesario un sistema informatico de apoyo al laboratorio de lacteos para
préacticas e investigaciones?

si [ No [

5. ¢Le gustaria que al finalizar su practica el sistema le permita conocer el resultado del producto
final de forma automatizada?

st [ No [1]
6. ¢Siel sistema estuviera implementado en el laboratorio lo utilizarian durante sus practicas?

s U No [



ANEXO N° 2. FORMULARIO DE ENTREVISTA

UNIVERSIDAD TECNICA DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ZOOTECNICAS

Entrevista a Expertos en el Procesamiento de Quesos

OBJETIVO: Identificar los procesos efectuados en el laboratorio de lacteos para disefiar un sistema

informatico acorde con las necesidades del mismo.

1.

10.

11.

¢Qué tipos de queso se pueden procesar en el Laboratorio de Lacteos de la Facultad de Ciencias

Zootécnicas?

¢Cuales son los parametros 6ptimos de la leche para la elaboracién de queso fresco pasteurizado?

¢Cual es la vida util aproximada del queso fresco pasteurizado?

¢Qué tipos de pruebas se le realiza a la leche para el proceso de queso fresco en el laboratorio de

lacteos de la Facultad de Ciencias Zootécnicas?

¢Qué insumos se utiliza en el proceso del queso fresco pasteurizado?

¢Cudl es la formulacion que se aplica para la elaboracion de queso fresco pasteurizado?

¢El laboratorio de lacteos tiene acceso a un computador para su uso exclusivo?

¢El laboratorio de lacteos cuenta con un sistema informatico que permita formular los insumos

del proceso de queso fresco pasteurizado?

¢Cuales son las herramientas y equipos utilizados en el proceso del queso fresco pasteurizado?

(Al momento de realizar la practica cuantos estudiantes ingresan al laboratorio?

¢Al implementar un software para el procesamiento de queso en el laboratorio de lacteos de la

Facultad de Ciencias Zootécnicas que le gustaria que este realice?




ANEXO N° 3. APLICACION DE LAS ENCUESTAS




ANEXO N° 4. PRACTICA DE QUESO







