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RESUMEN

Adquirir experiencia en el arte culinario en la Universidad Laica Eloy Alfaro de
Manabi, extensién Bahia en los laboratorios de Gastronomia es aprender cosas
maravillosas, entre ellas técnicas que ayudan al desenvolvimiento en el area
gastronémica, que adjunto, a la practica diaria hacen amar la carrera, y entre
ellas surgi6 la necesidad de mejorar las areas designadas para ser laboratorio
de cocina, en las que las practicas fueron base fundamental, para lograr llegar
a esta meta, y dejar asi un recuerdo que ayude a las futuras generaciones
estudiantiles de la carrera de Gastronomia, mismo que no solamente mejorara
el laboratorio en un aspecto visual, sino que también brindara seguridad,
ergonomia y bienestar tanto para el personal estudiantil, como para la comunidad
en general y con ello presentar este gran proyecto, que es la “Centralina de gas”
sin embargo, esto requiere un enfoque multidisciplinario, que abarca aspectos
de seguridad, funcionalidad, y disefio eficiente. Y para ello hay que crear un
Estudio previo, Disefio del Sistema, Seguridad, Instalaciéon y puesta en marcha,
Mantenimiento, Estética y Ergonomia, con estos factores se puede realizar el
proyecto; precautelando asi la vida de toda la comunidad universitaria, evitando
posibles fugas de gas, y creando un ambiente seguro y ergonémicamente
préctico para aprender mas del mundo gastronomico, creando profesionales
capaces y seguros en su area.

PALABRAS CLAVE

Centralina, seguridad, puesta en marcha, disefio, ergonémico.



ABSTRACT

To acquire experience in the culinary art at the Eloy Alfaro Lay University of
Manabi, Bahia extension in the Gastronomy laboratories is to learn wonderful
things, among them techniques that help the development in the gastronomic
area, which | attach to the daily practice make you love the career, and among
them arose the need to improve the areas designated to be a cooking laboratory,
in which the practices were a fundamental basis, to achieve this goal, and thus
leave a memory that helps future generations of students of the Gastronomy
career, which will not only improve the laboratory in a visual aspect, but will also
provide safety, ergonomics and well-being for both the student staff and the
community in general and thus present this great project, which is the "Gas
Central" however, this requires a multidisciplinary approach, encompassing
aspects of safety, functionality, and efficient design. And for this it is necessary
to create a previous Study, System Design, Safety, Installation and
Commissioning, Maintenance, Aesthetics and Ergonomics, with these factors the
project can be carried out; thus safeguarding the life of the entire university
community, avoiding possible gas leaks, and creating a safe and ergonomically
practical environment to learn more about the gastronomic world, creating

capable and safe professionals in their area.
KEYWORDS

Central, safety, commissioning, design, ergonomic.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

En la provincia de Manabi, el laboratorio de cocina juega un rol crucial en la
educacién de estudiantes que se interesan en la misma. No obstante, la ausencia
de infraestructura apropiada, como un sistema de suministro de gas seguro y
eficiente, restringe su funcionamiento. Este proyecto sugiere la puesta en
marcha de una planta de gas, concebida para asegurar la seguridad, maximizar

los recursos y elevar el nivel educativo.

De acuerdo con investigaciones actuales (Gonzalez, 2020; Torres & Ramirez,
2018), los sistemas actuales de suministro de gas resultan imprescindibles para
asegurar un ambiente seguro y eficaz en los laboratorios de cocina. En este
marco, se lleva a cabo este estudio como una respuesta académica y
tecnoldgica.

10



1.1. PROBLEMA

La ausencia de un sistema adecuado de distribuciéon de gas en el Laboratorio de
cocina Manabita genera ineficiencia, como costos elevados y riesgos potenciales
para los estudiantes y docentes de la misma.

Esta situacion dificulta el cumplimiento de los objetivos pedagégicos, al mismo
tiempo representa un obstaculo para el desarrollo de competencias practicas en
un ambiente seguro, y ergonémico.

1.2. JUSTIFICACION

Académica: La implementacién de esta propuesta contribuira a fortalecer el
aprendizaje practico, permitiendo a los estudiantes trabajar con sistemas
modernos y seguros, mejorando su preparacion para el mercado laboral (Lopez,
2019).

Tecnoldgica: El uso de una centralina de gas optimizard los recursos
energéticos y minimizaré los riesgos asociados al manejo tradicional de GLP
(Martinez & Pérez, 2021).

Institucional: Este proyecto se alinea con las politicas institucionales de mejora

continua y sostenibilidad, promoviendo la innovacion en la educacion técnica, y
fomentando la seguridad y ergonomia tangibles en un laboratorio de cocina.

11



1.3.
1.3.1.

OBJETIVOS

Objetivo general

Disefiar e implementar una centralina de gas, que optimice la seguridad y
eficiencia del taller/laboratorio de cocina Manabita, para los estudiantes de la
carrera de Gastronomia de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi extension
“Bahia”.

1.3.2.

1.

1.4.
1.4.1.

Objetivos especiffcos

Crear un sistema de suministro de gas que respete las regulaciones de
seguridad.

Poner en marcha la centralina haciendo uso de materiales y tecnologias
a disposicién local.
Formar a los usuarios en la utilizacién y conservacion del sistema.

METODOLOGIA

Procedimiento

El proyecto realizara las etapas siguientes:

SpPp S

Identificacion de las demandas del taller.
Desarrollo técnico de la planta de gas.
La implementacion del sistema.
Evaluaciones y modificaciones finales.
Formacioén para los usuarios.

1.4.2. Técnicas

Evaluacion de requisitos: Determinar las exigencias del laboratorio.

Simulacioén informatica: Verificar el disefio del sistema central.

Preguntas: Evaluar el reconocimiento del sistema de los usuarios.

1.4.3.

Métodos

Impulsivo: Adquirir conclusiones generales a partir de situaciones particulares

detectadas durante el desarrollo del proyecto.

12



Cientifica: Evaluar el rendimiento de la centralina en situaciones reales.

Descripcional: Registrar el procedimiento y los resultados alcanzados.

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. DEFINICIONES

Centralina de gas: Es un sistema que regula y distribuye gas licuado de
petréleo de manera segura y eficiente.

GLP (Gas Licuado de Petréleo): Mezcla de hidrocarburos utilizada como
combustible (Torres, 2020)

2.2. ANTECEDENTES

En otros contextos educativos, la implementacién de sistemas de distribucion de
gas ha mejorado significativamente la seguridad y operatividad (Fernandez et
al., 2018).

En Manabi, se han identificado limitaciones en infraestructura en varios
laboratorios culinarios.

2.3. TRABAJOS RELACIONADOS

1. Proyectos en Europa que han adoptado tecnologias avanzadas para
distribucién de GLP (Lépez & Garcia, 2017).

2. Estudios en América Latina que demuestran la eficacia de centralinas en
entornos educativos (Martinez, 2019).

3. Experiencias en otras provincias del Ecuador con resultados positivos en la
implementacion de sistemas similares (Pérez, 2020).

13



CAPITULO 1l
DESARROLLO DE LA PROPUESTA

El disefio de la centralina de gas considerd las normativas establecidas en la
NTE INEN 2260, asegurando un sistema seguro y eficiente para la distribucion
de GLP. Se desarrollaroﬁ planos y especificaciones técnicas que incluyeron los
siguientes elementos principales:

3.1. OBJETIVO 1

» Ubicacion de la centralina: Se seleccion6 un espacio externo adecuado
al laboratorio, cumpliendo con los requisitos de seguridad establecidos en

la normativa.

1. Materiales y componentes: Se utilizaron mangueras GLP de 2 capas
para garantizar durabilidad y resistencia sismica y valvulas de seguridad
certificadas segun la norma NTE INEN 2260:2010. (VIVIENDA)

- Sistema de ventilacion: Disefiado para evitar la acumulacion de gases,
cumpiiendo con los limites de inflamabilidad y las especificaciones de
seguridad (NTE INEN 2260:2010).

« Planos de instalacion: Incluyeron la conexion de las tuberias desde los

tanques hasta las estaciones de regulacién y distribucién.

3.2. OBJETIVO 2

3.2. IMPLEMENTACION DE LA CENTRALINA

La implementacién se llevé a cabo en las siguientes etapas:

14




Preparacién del sitio: Se instalé una base con cerramiento para los

tanques de GLP.

Instalacién del sistema de tuberias: Se utilizaron mangueras GLP de 2

capas para garantizar durabilidad y resistencia sismica.

Montaje de reguladores y valvulas: Los dispositivos de corte y
regulacion fueron instalados siguiendo los parametros establecidos por la

norma.

Pruebas de hermeticidad: Se realizaron pruebas de presion para

garantizar la ausencia de fugas.

Puesta en marcha: El sistema fue activado y sometido a pruebas
operativas.

3.3. OBJETIVO 3

3.3. CAPACITACION A LOS USUARIOS

Se llevé a cabo una capacitacion dirigida a los docentes y estudiantes del

taller/laboratorio de cocina Manabita de la Universidad Laica Eloy Alfaro de

Manabi extension Bahia, misma que incluyo los siguientes temas:

Seguridad en el manejo de GLP: Identificacion de riesgos y medidas

preventivas.

Operacion del sistema: Uso correcto de las valvulas, reguladores y

detectores de fugas.

Mantenimiento preventivo: Procedimientos para garantizar la

operatividad del sistema a largo plazo.

La capacitacion asegur6 que los usuarios comprendieran los procedimientos de

seguridad y las mejores practicas en el manejo del sistema, y con ello precautelar

la seguridad y la vida a toda la comunidad universitaria.

15



CAPITULO IV
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

La instalacién de la centralina incrementé la proteccién y eficacia del taller.
Se consiguio un disefio ajustado a las exigencias particulares del laboratorio.

La formacion de los usuarios garantizé un uso correcto del sistema.

4.2. RECOMENDACIONES

Efectuar revisiones regulares al sistema.

Tomar en cuenta la duplicacién del proyecto en otras entidades parecidas.

Mantener formacién para los nuevos usuarios.

16
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ANEXOS

ES MUY PLACENTERD PARA NOSOTROS COTIZAR LO SIGUIENTE:

CANT
1

e = T - -]

DESCRIPCION

CENTRALINA TRIBULAR PARA 4 CILINDROS CON MANOM Y
VALV DE SEGURIDAD

MANGUERA FLEXIBLE MALLA TRENZADA DE ACERD INOX HH
25X 25X50 CM

ARANDELA 16.9X10 5X2 NBR EN548

ADAPTADOR CLIP ON VERTICAL DiAM 22 ROSCA MACHO 4 5X
RACOR BUSHING DE LATON F20X14 SX M ¥ CONICO
VALVULA ESFERICA PARA GAS ¥

VALVULA DE PRIMERA ETAPA

REDUCTOR DE ALTA PRESION CON MANOMETRO 112KG

19

VJUNIT

165,44
9.98

0,05
10,93
3,64
5,32
12,30
37,55
Subtotal
VA

TOTAL

TvoraL
| 165,44

39,94

.40
43,72
3,64
5,32
12,30
37,55

309,31




Presente:

ES MUY PLACENTERO PARA NOSOTROS COTIZAR LO SIGUIENTE:

CANT | DESCRIPCION V/UNIT | TOTAL
1 CENTRALINA TRISULAR PARA 4 CILINDROS CON MANOM ¥ 16544 | 165,44
| VALV DE SEGURIDAD
4 MANGLIERA FLEXIBLE MALLA TRENZADA DE ACERO INOX HH 9.98 39,94
25X25X50 CM

8 ARANDELA 16.9%10 5X2 NBR EN549 0,05 0,40
4 ADAPTADOR CLIP ON VERTICAL DIAM 22 ROSCA MACHO % 5X 10,93 43,72

1 RACOR BUSHING DE LATON F20X14 5X M % CONICO 3,64 3,64

1 VALVULA ESFERICA PARA GAS % 5,32 5,32
1 VALVULA DE PRIMERA ETAPA 12,30 12,30
i REDUCTOR DE ALTA PRESION CON MANOMETRO 112KG 37,55 37,55

Subtotal
VA
TOTAL | 309,31

MATERIALES PARA CENTRALINA

CANT | DECRIPCION V/UNIT | TOTAL
1 TUBO COBRE DE ¥ 3,25 19,50
6 CODOS DE % COBRE 1.52 9,12
2 TERMINAL MACHO ¥% 2,75 5,50
2 TERMINAL HEMBRA % 2,28 4,56
1 ESTANIO Y POMADA 10,00 10,00
1 CAJA DE ARRANQUE 250,00 250,00
Subtotal
12% IVA
|ToraL_| 29868

INSTALACION CENTRALINA: $80
MATERIALES PVC: $40

FORMA DE PAGO: £l valor total es de $727,99 que el comprador los cancelara en monedas
del curso legal de la siguiente manera, el 50% a la aprobacion de la proforma o contrato y

el 50% restante a la entrega de los equipos instalados y funcionando

Tiempo de validez de la cotizacion, tres dias maximo

ATENTAMENTE
PAOLA PINEDA
VENTA
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A gas Cia Ltda

RUC: 1792318769001

FRANCISCO DE ORELLANA LOTE 159 Y HERNANDO DE
MAGALLANES TEF: 022836036 CEL: 0983326365 i
Correo: facturacion@agas.ec

CONSUMIDOR FINAL . Fecha: 2024-12-26 13:13:00
Quito

' PROFORMA No: 5913

Por medio del presente detallo la cotizacién de los siguientes productos

DETALLE DE PRODUCTOS INGRESADOS 4
CODIGO PRODUCTO CANTIDAD | PRECIO U. DESC. P. TOTAL

GO8514 ICG CENTRALINA AZUL 3 PUNTOS R 1.00 71.8600 0.00 71.96
G06367 MAP CENTRALINA HUMCAR 100CM 1/21ZQH X 1/21ZQ H 3.00] 9.5982 0.00 28.79
(525525 [TUERCA DOBLE NACIONAL PARA GAS 1/21ZQ H X 1/2 DER M 1.00] 5.4000 0.00 5,40‘
G16804 LLAVE ESFERICA 12 FIV 1.00§ 6.4100 0.00 5.41
G20513 INEPLO REDUCT MACHO 1/2 X1/4 NACIONAL 2.00| 24500 0.00 4.90
503202 REG. ALTA PRESION RECA 902 20 a 55kgh - 0.5 a 2BAR IN:1/4” QUT:1/4 1.00) 45.0000 000 4500
VVARIVV00001 SERVICIO LOGISTICA 7.00| 0.9000 0.00 6.30

SUBTOTAL: 168,76
Org. Venta: Venta Tienda DESCUENTO: 0,00
Usuario: chinojosa ’ 1VA: 2531

TOTAL: 184,07

Responsable Acepto los terminos de esta Proforma

VALIDEZ: 15 dias de la fecha de Emisién. |
"ESTA PROFORMA NO GARANTIZA RESERVA DEL PRODUCTO NI STOCK EN BODEGA

PAGINA WEB: www.agas.ec - INSTAGRAM: agascialtda - FACEBOOK: A Gas Cia.Ltda. - TIK TOK: @agascialtda - YOUTUBE:
@agascialtda
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CeédulaRUC: %1726513193001 ﬂ M Nombrer LGHAALE

R )

Producto

MG

] ABRAZAD SOFONCAY

%

EFECTNOTC CHEQUE  RETENCION  CREDITO  TRANSFERENCIA

Efective: Taneta 77 g
0 i
|

m ‘S

Emal ciracionaimacenesacome

PAGADO ()

4Des, Desc.

Subtotal

sano 409.56

CONCEPTO PROFORMA | PROFORMA | PROFORMA DESVENTAIJAS | SERVICIO
1 (USD) 2 (UsD) 3(USD) | VENTAIAS TECNICO
Proforma 1 |Se encuentra |Siofrece
productos | en otra
Centralina Tribular para 4 cilindros 165,44 71,96 86,35 | garantizados | provincia
Manguera flexible malla trenzada 39,94 28,79 28,57
2 | Carece de | No
productos ofrece
Adaptador Clip 43,72 31,57 |a
Racor Bushing 3,64
Faltante de|No
productos ofrece
' Valvula Esférica 5,32 6,41 6,17
Reductor de alta presion 37,55 45 38,09
Servicio Logistica 6,3
' 158,46 190,75
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