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RESUMEN EJECUTIVO 

El presente informe presenta las distintas actividades realizadas durante la práctica profesional 

correspondiente a la carrera de ingeniería en Mecatrónica realizada durante el periodo de enero 

a marzo del año 2020 en la empresa Industrial de Alimentos E.Y.L en el departamento de 

mantenimiento. 

Industrial de Alimentos es una empresa hondureña productora de insumos alimenticios para la 

cocina del consumidor final y consumidor industrial reconocida por sus marcas comerciales de 

Don Yab y Opa Spices, comprometidos a entregar un producto higiénico y de calidad para lograr 

esto los productos pasan por distintos procesos como la molienda, mezclado, cocción 

empaquetado entre otros. Al ser productos de consumo humano esta se encarga de brindar un 

mantenimiento continuo y preciso a las maquinarias para que esta pueda funcionar de la mejor 

manera. 

En el Departamento de Mantenimiento sea realizan todas las actividades pertinentes al 

mantenimiento de máquinas y estructuras de las plantas de producción y áreas generales dentro 

de la empresa. Dentro de las actividades que se realizan se encuentran cambio de bandas, cambio 

de rodamientos de motor, calibración de instrumentos de medición, fabricación de estructuras, 

lubricación de maquinaria entre otros. El departamento está conformado por técnicos eléctrico y 

de soldadura que se encargan de las tareas mencionadas anteriormente. 

En el siguiente informe se encontrarán las actividades que se realizaron con mayor frecuencia y 

las actividades que se consideran más importantes durante de la práctica también se detallan los 

pasos a seguir que se utilizaron para lograr realizar estas actividades, así como las consideraciones 

que se tuvieron al momento de completarlas.  Se encontrarán actividades de mantenimiento 

preventivo como son cambio de partes, limpieza y calibración de instrumentos, también 

actividades como instalación de sensores y reparaciones que se realizaron en máquinas. 
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I. INTRODUCCIÓN 

El mantenimiento en el área industrial se puede considerar uno de los pilares principales en 

cualquier empresa de producción sin importar al rubro al que se dedique ya que para tener una 

buena efectividad en la producción se necesita que el equipo y maquinaria a utilizar este en la 

mejor condición posible y que lo paros por eventualidades no planeadas sean lo más cortas 

posibles. Estas condiciones dependen de un buen plan de mantenimiento para lograr provenir 

estos casos, así como hacer lo menos frecuente posible para poder mantener una producción 

continua y conservar el equipo y maquinaria el mayor tiempo posible. 

La industria alimenticia es una que se destaca por su crecimiento en los últimos años donde se 

desarrollan desde pequeñas empresas donde se gestionan los proceso con una intensiva mano 

de obra, o el de grandes empresas altamente automatizadas.  

En Industrial de Alimentos estas condiciones se quieren mantener por lo tanto se aplica el uso de 

un plan de mantenimiento preventivo que se aplica rutinariamente en el que se colaborara en 

durante el periodo de la práctica a realizar estas actividades.  

La presente práctica tiene como principal objetivo familiarizarse con maquinaria industrial, como 

los procesos utilizados en la industria para poder complementar el conocimiento obtenido 

durante la carrera y así mismo utilizar este para la realización de posibles mejoras para estos 

procesos. 

Las actividades que se realizaron con mayor frecuencia durante la práctica fueron las calibraciones 

de instrumentos de medición, así como revisiones a maquinaria por conexiones o de ajustes 

mecánicos, además de los distintos mantenimientos de lubricación y limpieza de maquinaria. 

En la sección de generalidades de la empresa se cuenta con información general y de los 

productos de Industrial de Alimentos. En el marco teórico se encuentra la descripción y 

funcionalidad de las maquinas utilizados dentro de la empresa, así como la importancia de ellas 

en los procesos que se llevan a cabo. En la sección descripción de trabajo se describen las 

actividades que se realizaron durante la práctica. Por último, se brindan conclusiones sobre el 
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trabajo realizado según los objetivos propuestos al inicio de la práctica, además de algunas 

recomendaciones a seguir durante la práctica. 
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II. GENERALIDADES DE LA EMPRESA 

2.1 DESCRIPCIÓN DE LA EMPRESA 

Industrial de Alimentos, es una empresa que fue establecida el 2007 proveniente de E y L 

comercial. La empresa pertenece al rubro alimenticio orientado a los condimentos y saborizantes 

para comida. Esta se especializa en la producción de insumos para la producción de alimentos y 

en productos para uso de consumidor final, como son las marcas Opa Spices y Don Yab 

respectivamente. Con dos plantas de producción una en San Pedro Sula y la otra en Tegucigalpa 

están se enfocan en entregar un producto de calidad e inocuo para el consumo (Industrial de 

Alimentos, 2020).  

2.2 DESCRIPCIÓN DEL DEPARTAMENTO 

El Departamento de Mantenimiento es el encargado de dar mantenimiento preventivo a todo el 

equipo de las plantas, así mismo de dar mantenimiento correctivo a los equipos cuando estos los 

necesiten este está conformado por cuatro miembros. 

Ilustración 1. Organización Departamento de Mantenimiento 

Fuente: Elaborada por autor  

Marco Gonzales 
(Jefe de 

Departamento) 

Israel Lopez 
(Técnico 

Electricista)

Elmer Renderos 
(Técnico en 
Soldadura)

Maicol Vindel 
(Técnico en 
Soldadura)
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2.3 OBJETIVOS DE PUESTO  

2.3.1 OBJETIVO PRINCIPAL 

Colaborar en la implementación nuevos procesos automatizados en la 

producción y en el plan de mantenimiento la empresa. 

2.3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

• Contribuir al cumplimiento del programa de mantenimiento preventivo. 

• Implementar mejoras en programas de mantenimiento de la empresa. 

• Brindar ideas para la automatización de las distintas plantas de la empresa. 
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III. MARCO TEÓRICO 

3.1 INDUSTRIA ALIMENTARIA 

La industria alimentaria es el sector de la industria que se dedica a todas las actividades 

relacionadas con el tratado, la transformación, la preparación, conservación y envasado de 

productos alimenticios (Malagié, Jensen, Graham, & Smith, 2020). Estos procesos se manejan de 

una manera cautelosa ya que en la industria se requiere garantizar la inocuidad del producto. 

Además del tratado de los productos este sector de la industria se dedica al empaquetado y 

correcto almacenamiento de los productos que producen. La industria se puede dividir en los 

siguientes sectores de producción que se pueden observar en la Ilustración 2. 

 

Ilustración 2. Sectores y productos de la industria alimentaria 

Fuente: (Berkowitz, 2016) 
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La industria alimentaria a pesar de ser un sector de la industria grande depende de otros sectores 

como el agrícola, el ganadero, y pesquero ya que estos son los que aportan la materia prima 

necesaria para llevar acabo la producción y procesos para el consumidor final. Otra actividad de 

la que se encarga este sector de la industria es el almacenamiento correcto de la materia prima y 

del producto final, esto se realiza para lograr evitar la contaminación que pueda ocurrir por causa 

de mal manejo, alimañas entre otras (Euskadi, 2020). Algunos de los procesos para la conservación 

y preservación de las materias primas y productos incluyen: 

• Esterilización por radiación 

• Esterilización antibiótica 

• Acción química 

• Deshidratación 

• Refrigeración 

3.2 MANTENIMIENTO 

El mantenimiento es “Conjunto de operaciones y cuidados necesarios para que instalaciones, 

edificios, industrias, etc., puedan seguir funcionando adecuadamente” (RAE, 2020). Tomando esa 

definición se puede considerar que el mantenimiento es unos de los pilares fundamentales en 

cualquier empresa ya que este permite una producción continua y eficiente. El mantenimiento 

dentro de las industrias tiene como objetivos planear, programar y controlar las actividades que 

garanticen el funcionamiento ideal de los equipos a utilizar en una línea de producción (OLARTE, 

2010). 

3.2.1 TIPOS DE MANTENIMIENTO 

Existen varios tipos de mantenimiento según la orientación que se le da estos al momento de 

darles mantenimiento (ALDAKIN, 2020): 

• Preventivo: es el mantenimiento que se programa para tratar de evitar averías graves 

antes de que sucedan, estos se preparan incluso si en la maquinaria o en el sistema no se 

vea ninguna señal de mal funcionamiento. 
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• Correctivo: es aquel que tiene dirigido corregir todas aquellas fallas que se presentan en 

los equipos a medidas que son avistados por el operario o la maquinaria deje de funcionar 

de manera correcta. 

• Predictivo: este tipo de mantenimiento se basa en la identificación de variables físicas 

como la temperatura, vibración, consumo eléctrico, para así analizar si las condiciones 

normales de funcionamiento de la maquinaria está dentro de un rango aceptable o 

necesita de mantenimiento para corregir este comportamiento. 

• Cero Horas: este consiste en revisar los sistemas antes de que se pueda detectar algún 

tipo de falla, si esta no presenta ningún fallo se dejan tal y como están, si se detecta algún 

tipo de fallo o anomalía que pueda poner en peligro el sistema de producción se hace 

una revisión y mantenimiento para que el sistema quede lo más cercano posible a cuando 

este era cero 

• En Uso: es el mantenimiento que el operario puede realizar mientras que la maquina está 

siendo utilizado, este consta de acciones pequeñas como la limpieza, apretar tornillos 

sueltos o hacer la lubricación del sistema. 

 

Ilustración 3. Mantenimiento Preventivo (Inspección de conexiones eléctricas) 

Fuente: (Tecsa, 2020) 
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3.2.2 MODELOS DE MANTENIMIENTO 

Los modelos de mantenimiento son el conjunto o combinación de los tipos de mantenimiento 

aplicados de forma sistemática para ser aplicada a distintos equipos dentro una empresa donde 

los siguientes modelos son (RENOVETEC, 2020): 

• Modelo correctivo: este modelo se asemeja al tipo correctivo donde se realiza el 

mantenimiento una vez que se detecta una falla, este también incluye inspecciones 

periódicas y lubricación de los sistemas utilizados. 

• Modelo condicional: en esta se realizan todas las actividades mencionadas en el modelo 

correctivo, en este se realizan pruebas que condicionan una reacción en el sistema, si en 

estas pruebas se descubre algún comportamiento fuera de lo normal se realiza la 

corrección debida en el sistema. 

• Modelo sistemático: en este se realizan las revisiones, inspecciones y actividades 

correctivas sin importar cual se el estado del sistema, además se usa el tipo de 

mantenimiento predictivo para analizar la necesidad de alguna acción de mayor nivel, y 

por último se realizan las correcciones de averías evidentes si las hay del sistema. 

• Alta disponibilidad: este se aplica en los sistemas que en ninguna circunstancia deban 

estar averiados, esto se debe a su gran importancia dentro del proceso de producción en 

este se utiliza en mayor parte el mantenimiento predictivo para poder programar pausas 

para el equipo y revisiones del sistema. En estas revisiones serán sustituidas las piezas que 

estén sujetas a desgastes continuos, para evitar que por alguna razón se deba emplear un 

mantenimiento correctivo. 

3.3 MOLINOS 

Es una estructura mecánica que se utiliza para la molienda, para lograr convertir un cuerpo en 

polvo o para poder exprimirlo donde se utilizan distintos métodos de accionamiento para 
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utilizarse como pueden ser: el viento, agua o el uso de energía mecánica (Salas, 2012).Su principio 

de funcionamiento es utilizar el movimiento de las aspas proporcionado por los accionamientos 

mencionados anteriormente para hacer gira el eje central que se encargara de hacer la moliendo 

del material ingresado a través del uso de piedras de moler que trituran el material. Estos resultan 

útiles para la producción de polvos para condimentos, así como para la producción de harinas. 

Dentro de los molinos se pueden encontrar los siguientes: 

• Molino de Piedras 

• Molino de Disco  

• Molino de Martillo 

• Molino de Bolas 

 

 
Ilustración 4. Molino de Martillos 

Fuente: (Tymsa, 2012) 

Dentro del mantenimiento que usualmente se las da estas máquinas se consideran los siguientes 

partes el sistema de transmisión de potencia que usualmente es de bandas y poleas, 

mantenimiento dirigido al eje principal (Garcia Garrido, 2018). Dentro de los distintos 

mantenimientos que se le pueden dar a esta maquinaria se encuentran los siguientes 

mantenimientos preventivos: 

• Inspección a bandas de transmisión 

• Inspección de rodamientos 

• Inspección a la estructura 
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• Revisión de sistema eléctrico 

• Lubricación general 

• Alineamiento de ejes 

• Rectificación de aspas o martillos 

3.4 MEZCLADORA DE POLVOS 

Una mezcladora es utilizada para combinar dos o más materiales de forma homogénea 

(HOSOKAWA MICRON, 2020). En el caso de polvos el resultado esperado es tener una distribución 

más uniforme de los ingredientes utilizados esta resulta particularmente útil en lo que es la 

elaboración de ciertos condimentos o mezclas. El funcionamiento de estas se basa en generar un 

movimiento rotatorio para la mezcla de los polvos en este caso dos categorías de mezcladores: 

los estáticos, donde se utilizan paletas, cuchillas, o tornillos sin fin que funcionan a través de un 

sistema de transmisión de potencia esta se subdivide en las siguientes categorías: 

• Mezclador de Bandas 

• Mezclador Cónico 
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Ilustración 5. Mezclador Cónico de tornillo sin fin 

Fuente: (Hosokawa Micron, 2020) 

También se tienen los mezcladores de movimiento, a diferencia de los estáticos estos no 

dependen de un sistema de transmisión de potencia ya que es todo el contenedor donde está 

siendo ejercido el movimiento rotatorio, estos funcionan aprovechando la gravedad y la fuerza 

centrífuga del contenedor (SILVA MERCHAN, 2018). Estos se dividen en las siguientes categorías: 

• Mezclador Bicónico 

• Mezclador Cilíndrico 

• Mezclador Tipo V 

 

Ilustración 6. Mezclador Tipo V 

Fuente: (Maquinova, 2020) 

Generalizando los mezcladores estos reciben mantenimiento orientado a lo que son sus 

estructuras, sistemas de transmisión de potencia, y sus sistemas eléctricos (Inoxpa, 2019). Dentro 

de estos los mantenimientos preventivos que se aplican son: 

• Revisión de bandas o engranes 
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• Revisión de sistema eléctrico 

• Limpieza 

• Alineación de ejes 

• Ajuste de estructura 

• Cambio de sellos 

• Cambio de rodamientos 

3.5 MARMITA 

La marmita u olla a presión es una maquina se utiliza para la cocción de alimentos esta tiene 

como propósito elevar la temperatura y evitar la ebullición del líquido que se está cocinan ,esto 

se logra  a través de válvulas de alivio de presión que permiten regular la presión a la que trabaja 

el recipiente (Erazo Castillo & Lata Morocho, 2012). Las marmitas se dividen por el método que 

utilizan para aumentar su temperatura donde encontramos las siguientes: 

• Marmita de Vapor 

• Marmita Eléctrica 

• Marmita de Gas 

 
 

Ilustración 7. Marmita Eléctrica 
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Fuente: (REW, 2020) 

El mantenimiento dado a las marmitas está orientado a su estructura y al sistema de alimentación 

donde las más importantes son las siguientes: 

• Limpieza 

• Cambio de válvulas 

• Cambio de filtros 

• Revisión de sistema eléctrico 

3.6 SELLADORA 

Las selladoras funcionan a base de calor generado por una resistencia y un sistema de presión 

para aplicar el calor en la bolsa (Embalajes Terra, 2016). Las selladoras son utilizadas para el 

empacado de producto estas resultan muy útil para aquellos sectores de la industria que venden 

su producto a un consumidor final. 

Para mantener el funcionamiento correcto de las selladoras es necesario el mantenimiento de la 

siguiente manera: 

• Cambio de Resistencias 

• Cambio de teflón  

• Engrasado de engranes 

• Revisión de sistema eléctrico 

• Revisión de bandas 

• Cambio de teflón térmico 
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Ilustración 8. Selladora Automática 

Fuente: (BT Dahong, 2020) 

 

3.7 ENVASADORA 

Es una maquina que se emplea para el uso de envasar distintos productos de polvos: el maquillaje 

o condimentos, o el envasado de líquidos: salsas, jabón o aceite. Funcionan en una línea de 

producción donde primero llega el envase o contenedor, luego se vierte el producto a envasar, y 

para finalizar se hace el cierre correspondiente del envase (Infaimon, 2017). Las envasadoras se 

pueden clasificar por el tipo de dosificación que utilizan en estas podemos encontrar las 

envasadoras volumétricas: estas pueden realizar su dosificación a través del uso de 

electroválvulas, conociendo el caudal que pasa por ellas y el volumen necesario a llenar del envase. 

También se encuentran las que dosifican con el uso de gravedad estas ahorran en el uso de 

energía al eliminar la necesidad de una bomba (Ojera & Ochoa, 2016). Otros tipos de envasadoras 

son: 

• Envasadoras de alimentación 

• Envasadoras de liquido 

• Envasadoras de film plástico 

• Paletizadoras y despaletizadoras 
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Ilustración 9. Envasadora Vertical 

Fuente: (Honor Pack, 2020) 

 

Para mantener en buenas condiciones las envasadoras se recomienda el siguiente mantenimiento: 

• Limpieza 

• Lubricación 

• Cambio de resistencias 

• Cambio de aceite 

• Revisión de sistema eléctrico 

3.8 ETIQUETADORA 

Maquinaria utilizada en las líneas de producción para colocar etiquetas en recipientes y distintos 

productos, estas sirven para identificar los distintitos productos en las líneas de producción y para 

que el consumidor final pueda diferenciar entre las distintas gamas de un producto (INDUSTRIAL 

CODY, 2020). Estas resultan de gran utilidad para la industria alimentaria, de bebidas, químicas y 

farmacéuticas para diferenciar productos que vienen en contenedores similares gracias a la 

etiqueta distintiva de cada producto. 
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Ilustración 10. Etiquetadora Automática 

Fuente: (MarCoPack, 2020) 

El mantenimiento requerido para estas máquinas incluye tomar en cuenta lo siguientes 

componentes y sistemas de la maquina: 

• Revisión de sistema eléctrico 

• Revisión de motor 

• Limpieza 

• Correas de Freno 

• Lubricación  

3.9 DETECTOR DE METALES 

El detector de metales es un dispositivo que se compone de una bobina y un núcleo de hierro 

que genera un campo magnético cuando un objeto metálico entra en este campo este genera 
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corrientes eléctricas que nos permiten poder identificar cuando y donde este objeto metálico es 

detectado (WALKER, 2006). En la industria alimentaria donde los procesos pueden llevarse acabo 

en un numero considerables de pasos con manipulaciones de tanto maquinas como personas 

esto aumento la posibilidad de que un elemento no deseado o dañino entre en el producto 

destinado para el consumidor final, por este motivo los detectores de metales son utilizados al 

final de las líneas de producción para evitar y reducir la posibilidad de estos eventos. 

 

Ilustración 11. Detector de Metales 

Fuente: (Ceia, 2020) 

 

3.10  CODIFICADORAS 

Las codificadoras son maquinaria utilizada para poder clasificar un producto dentro de un grupo 

específico a través de un código para facilidad de identificación dentro de la cadena de 

abastecimiento de proveedores, productores y consumidores. Dentro de esos indicadores se 

logran encontrar los siguientes: fechas de vencimiento, lote, país de procedencia, nombre del 

producto etc. (Luque Mamani, 2015). La codificación permite tener una mejor rastreabilidad de 

un producto para poder tener un mejor control sobre él, su importancia en la industria alimentaria 

es vital ya que permite tener un mejor resultado en la identificación las características del 
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producto así mismo facilitan expresar inconformidad acerca de un lote de producto lo que acelera 

el proceso de revisión e inspección de este. 

3.10.1 TIPOS DE CODIFICADORAS 

Las codificadoras utilizan distintos tipos de tecnología para poder aplicar el código de 

identificación, las más comunes son las siguientes: 

• Laser 

• TTO 

• Inkjet 

• Etiquetas 

Las codificadoras laser utilizan un concentrado haz de luz direccionado a través de espejos este 

tiene las ventajas de tener una luz intensa y buena direccionalidad lo que permite hacer un 

grabado claro y legible, dentro de esta clasificación se encuentran las de CO2 y Fibra Óptica. 

 
Ilustración 12. Codificadora Laser 

Fuente: (Mendoza, 2018) 
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Las codificadoras de TTO ó sobre impresión por transferencia térmica, son aquellas que crean una 

imagen de alta definición y con una fuente de calor transfiera la etiqueta sobre el producto o el 

objeto a codificar para que esta al enfriarse se adhiera sobre la superficie de este. 

Las inkjet utilizan tecnología de microgotas, donde estas esperan una señal de salida con el código 

a utilizar para poder expulsar a presión la tinta que identificara al producto. Estas usualmente 

tienen la desventaja que al trabajar con tinta esta se pueden producir fugas lo que causa 

desperdicio de material, así como malas impresiones del código. A su vez es de la más utilizadas 

por su alta capacidad de impresión de más de dos mil caracteres por segundo.  

 
Ilustración 13. Codificadora tipo Inkjet 

Fuente: (CHEEF, 2020) 

Las codificadoras por etiquetas son las más tradicionales, consta de una etiqueta usualmente 

impresa con un código de barras son utilizados en su mayoría para envases, recipientes y 

paquetes. 

3.11 BASCULAS 

La bascula es un instrumento de pesaje que utiliza para la medición de cantidades a utilizar del 

objeto a pesar. El principio de funcionamiento de una báscula es a través de la gravedad para 
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determinar una masa. Esta se compone de un cedula de carga que mide la fuerza ejercida sobre 

el receptor y de algún pantalla o indicador que nos muestre el valor (FEMTO, 2020).  

Las basculas resultan de gran importancia en distintos ámbitos de la industria alimentaria ya que 

en los procesos de producción se necesitan medidas fiables de los ingredientes a utilizar para que 

el producto resulte de la manera esperada. Otra función importante de la industria como se 

mencionó anteriormente es la del pesaje esta nos garantiza dos cosas a la hora de entregar 

producto que este no contenga más de la cantidad necesaria lo que incurría en pérdidas para la 

empresa, y asegurarse de que no se entregue menos producto a un cliente lo que causaría 

disconformidad. 

 

Ilustración 14. Bascula industrial 

Fuente: (Femto, 2020) 

El mantenimiento prioritario que se le da a estos instrumentos es: 

• Limpieza 

• Calibración  
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IV.    DESARROLLO 

4.1  MANTENIMIENTO DE INSTRUMENTOS DE PESAJE 

4.1.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

Realizar el mantenimiento rutinario de las básculas ubicadas en las plantas además de darle una 

limpieza para evitar lecturas erróneas por sucios acumulados en la celda de carga. 

4.1.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

La limpieza de la báscula se hace luego de haber desarmado la báscula, se procede a limpiar 

quitando los polvos acumulados alrededor de la celda de carga, y de la superficie donde se aplica 

el peso. Luego se realiza la calibración de la báscula, esta se realiza encendiendo la báscula sin 

que esta tenga un peso sobre ella, luego se accede al menú de configuraciones a esta llegar la 

opción de calibrado con una masa conocida en esta se ingresaba el valor de la masa a utilizar 

20Kg en este caso, se apretaba el botón aceptar y se esperaba que la báscula termine su proceso 

y luego se guarda la configuración y luego se procede a utilizar la masa para probar que la 

configuración se realizó correctamente. 

Para las básculas de menor de capacidad se realiza un procedimiento parecido para la calibración. 

Para poder acceder al modo de configuración se necesita destapar la parte inferior de la báscula 

y unir dos pines, luego de esto se accede a la opción de calibrar donde se pedirá el peso máximo 

a configurar de la báscula luego de escoger el peso esta pedirá que se coloque un peso igual a 

dos tercios del peso máximo fijado, a continuación se deberá quitar el peso de la báscula, esperar 

a la indicación de poner el peso máximo configurado para la báscula y finalmente guardar las 

configuraciones, estos se pasos se realizan según lo especificado en el manual de usuario. Luego 

de la calibración se procede a realizar pruebas como anteriormente fue descrito para verificar que 

la calibración se ha realizado de manera correcta. 

En otros casos se realizó el mantenimiento correctivo de reconexión a los cables de la placa por 

haber sido halados o por si alguna parte del cable estaba descubierto, así como correcciones a 

las estructuras en caso de que se observaran golpeadas. 
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Ilustración 15. Conexiones de Celda de Carga de Bascula 

Fuente: elaborada por autor 

4.2. MANTENIMIENTO DE SELLADORAS 

4.2.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

Realizar el mantenimiento preventivo programado para las selladoras automáticas y manuales de 

las plantas, en caso de ser necesario aplicar el mantenimiento correctivo. 

4.2.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

En caso de que fuera el mantenimiento preventivo se les da una limpieza a las selladoras se ajustan 

las bandas y se hace cambio del teflón térmico utilizado en las selladoras manuales. 

 En el mantenimiento correctivo se realizó mayormente el cambio de resistencias que se funden 

en sus extremos por el calor aplicado en ellas. 
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Ilustración 16. Mecanismo Interno Selladora Automática 

Fuente: elaborada por autor 

4.3. INSTALACIÓN DE SENSOR PARA CODIFICADORA 

4.3.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

Realizar la instalación de una estructura para el uso de un sensor óptico y boquilla de impresión 

de una codificadora 

4.3.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

Se necesitaba colocar esta estructura de soporte en una banda transportadora que sería la que 

trasladaría los paquetes a codificar, era importante que tanto el sensor como la boquilla no 

afectara el paso de estos paquetes. Se utilizó una camisa de presión de acero inoxidable que se 

ajusta con tornillos para que sostuviera firme la boquilla además cubrirla con una camisa de tubo 

PVC para proteger a la boquilla, a este tubo de acero se le soldó platina donde se taladro un 

agujero del diámetro del sensor que sería ajustado con la tuerca de este para que este detectara 

el paquete y luego la boquilla imprimiera el código. 
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Ilustración 17. Banda transportadora para uso de codificadora 

Fuente: elaborada por autor 

4.4. AUTOMATIZACIÓN DE ETIQUETADORA 

4.4.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

Utilizar Componentes sobrantes de máquinas recicladas y partes sobrantes para automatizar una 

etiquetadora de botellas 

4.4.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

Para lograr la automatización de la máquina etiquetadora se tenía los componentes de 

accionamiento que eran dos sensores ópticos uno para detección de las botellas y otra para el 

censado de las etiquetas además de contar con un relé de estado sólido para la activación del 

motor. La primera solución que se planteo fue el uso de lógica de relés para poder activar el motor 

mediante el uso de sensores, al realizar las pruebas se observó que la señal de los sensores no 

generaba suficiente corriente para activar los relés a pesar de tener un voltaje adecuado para los 

mismos. Por lo tanto, se decidió proseguir con el uso de un Arduino como controlador se tenía la 

ventaja que uno de los dos sensores tenía una salida de voltaje de 2.5V adecuada para el uso en 
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arduino, pero el otro contaba con una salida de 12V lo que causaría daños si fuera conectada 

directamente al arduino se reciclo un regulador de voltaje de una placa electrónica encontrada 

dentro del taller para poder solucionar este problema ya que solo se harían uso de señales 

digitales esto resulto en una solución conveniente. Se utilizó una fuente de 12V para alimentar 

ambos sensores y una de 5V para alimentar al Arduino para evitar así cualquier 

sobrecalentamiento innecesario por uso prolongado. 

 

Ilustración 18. Circuito de Control Maquina Etiquetadora 

Fuente: elaborada por autor 

En la programación se realizó un programa sencillo que cuenta con las variables de entrada como 

los sensores, la variable de salida al relé, variables internas para la retención de estas señales y un 

variable de comparación del tiempo transcurrido para poder detener el motor como se aprecia 

en la Ilustración 18. 
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Ilustración 19. Código Utilizado en Etiquetadora 

Fuente: elaborada por autor 

Luego de realizar pruebas con la etiquetadora se fijaron los componentes en la placa metálica de 

la estructura de la etiquetadora con tornillos, además de reducir el tamaño de la baquelita para 

que esta ocupara el espacio necesario del circuito, luego esta se colocó dentro de una caja 

metálica de aluminio para protección de los componentes, así mismo aislando el circuito para 

evitar algún tipo de cortocircuito. 
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Ilustración 20. Circuito Final Etiquetadora 

Fuente: elaborada por autor 

4.5. CALIBRACIÓN DETECTOR DE METALES 

4.5.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

El detector de metales es la maquinaria que se tiene como ultima verificación para evitar que los 

paquetes de producto no contengan algún componente metálico. En el caso de la empresa este 

su utiliza en la planta de deshidratados en los sacos de especias para poder verificar que ningún 

clavo o tornillo de las estructuras que rodean el área de empacado, que alguna aguja de las 

costuradora utilizada en los sacos o alguna herramienta utilizada por los operarios se encuentre 

dentro de algún saco. A continuación, se detallan los problemas que tuvo el detector de metales, 

como se identificaron y los pasos realizados para resolverlos 

4.5.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

4.5.2.1. Pruebas de Verificación 
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Para verificar que el detector está funcionando de manera correcta a este se realizan pruebas con 

muestras de materiales metálicos de prueba que viene con el sistema: acero inoxidable, hierro 

aluminio entre otros. Al realizar estas pruebas primero se debe seleccionar el producto en el que 

se realizara la lectura y luego colocar el material de prueba para verificar que la alarma se active.  

4.5.2.2. Ajuste de Sensibilidad 

Al realizarse las pruebas se observó que en varios productos no se detectaba el material de prueba 

de acero inoxidable, por lo tanto, lo primero que se realizó para solucionar este problema fue 

acceder al nivel de configuración y aumentar la sensibilidad de cada producto como se muestra 

en la ilustración 21, ya que se tiene una configuración de sensibilidad distinta por producto se 

realizaron los cambios por separado. 

 

Ilustración 21. Configuración Sensibilidad de Producto 

Fuente: elaborada por autor 

Se ajustaron las sensibilidades al máximo para verificar que se activara la alarma al pasar la 

muestra de acero inoxidable, al ver que todavía no se activa la alarma se prosiguió a buscar más 

información en el manual de usuario. Al realizar la investigación necesaria en el manual de usuario 
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se encontró un flujograma de acciones en la sección de errores para seguir en este tipo de casos, 

este sugería seguir los pasos realizados anteriormente, en caso de no funcionar ese paso ajustar 

la sensibilidad general del detector y su frecuencia de operación. Al realizar estos pasos se fue 

aumentado la sensibilidad poco a poco para realizar las pruebas con la muestra de acero 

inoxidable, sin tratar de aumentar demasiado la sensibilidad para que el detector no provocara 

falso positivos por el ambiento que lo rodeara. Finalmente se llegó a un ajuste de sensibilidad de 

valor de 920 donde en todos los productos se detectaban los materiales de muestra y no 

provocaba falsos positivos. 

4.6. MANTENIMIENTO CORRECTIVO MOLINO DE MARTILLOS 

4.6.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

El molino de martillos es uno de los más críticos dentro de las operaciones de molienda de la 

empresa al hacer el que más capacidad tiene. Estos molinos cuentan con una malla que funciona 

al igual que un filtro donde esta evita que la materia prima utilizada no pase hasta que este lo 

suficiente molida para atravesar los agujeros de la malla. Al empezar a utilizar una malla nueva, 

esta presentaba un problema con el tamaño de las cuchillas, al ser las cuchillas muy largas estas 

causaban agujeros constantes en las mallas. 

4.6.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

4.6.2.1. Mantenimiento Correctivo de Malla 

Para hacer la reparación de la malla fue necesario retirar la malla del molino, esto se logró con 

ayuda del operario, que abrió la compuerta del molino donde se encuentra la malla, y se 

desengancho la malla de la estructura metálica del molino. Donde luego se cortó un pedazo de 

malla de acero calibre 16 para parchar el agujero. Se taladraron agujeros en el marco de acero 

que se sostiene la malla para que el parche tenga un mejor agarre en la estructura y a la malla 

que se encuentra dentro de este para hacer uso de remaches y dejar parchada la malla en su 

totalidad. 
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4.6.2.2. Corrección de Tamaño de Cuchillas 

Para sacar las cuchillas del molino se necesitaba abrir la compuerta que encierra el eje principal 

del molino el cual este acoplado al motor y donde se acomoda la malla. Para abrir esta compuerta 

es necesario aflojar los tornillos cuales la sujetan, al ser piezas solidas las que los unen estas suelen 

quedar atascadas por lo cual fue necesario dar martillazos a la estructura para que estas fueran 

aflojando. 

Una vez que la compuerta se abrió se prosigue a tomar la medida en la que se reducirán las 

cuchillas tomando en cuenta que estas no pueden quedar muy cortas, porque si no se produciría 

la molienda de la materia prima y no pueden quedar muy largas porque dañarían la malla de 

nuevo, esta medida se tomó observando el saque que tiene el molino para el encaje del marco 

metálico de la malla para dejar las cuchillas a una distancia rasante de la malla para poder moler. 

Marcada las cuchillas se reducen a las medidas necesarias utilizando una pulidora. 

Por último, se arma de nuevo el eje principal con las cuchillas ya reducidas, estas se colocan 

siguiendo una secuencia empezando en la primera ranura y luego cada tres ranuras se vuelve a 

colocar una cuchilla hasta completar el eje, cuando se procede al siguiente eje se coloca la primera 

cuchilla en la segunda ranura y se vuelve a colocar una cuchilla después de tres ranuras esto se 

realiza hasta completar todos los ejes. Las cuchillas se colocan de esta manera para que estas 

abarquen todo el ancho de la banda. Luego de colocar la malla en su posición se realiza pruebas 

para comprobar que las cuchillas no golpeen la malla como se observa en la Ilustración 22. 
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Ilustración 22. Prueba de Cuchillas 

Fuente: elaborada por autor 

4.7.  REVISIÓN Y COLABORACIÓN PLAN DE MANTENIMIENTO 

4.7.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

La empresa cuenta con su plan de mantenimiento preventivo anual este resulta útil para tener un 

control de lo que se necesitara al momento de realizar los mantenimientos programados como 

llegaran a ser aditivos o repuestos necesarios para el mantenimiento.  

4.7.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

Para realizar una revisión del plan de mantenimiento de la empresa fue necesario enlistar todos 

los equipos dentro de la empresa y organizarlos por las áreas en donde estos se encuentran la 

división resulto en tres áreas principales: planta de deshidratados, planta de salsas y planta de 

pastas la distribución de estos equipos se realizó con la ayuda del jefe de departamento que 

también asistió en identificar los distintos mantenimientos que se realizaban a los equipos. 

Luego de tener este listado de tareas de mantenimiento se prosiguió a leer los manuales de 

operación brindados por la empresa. Al leer estos manuales se hizo un enfoque a las secciones 

de mantenimiento, precauciones y a la de solución de errores para poder identificar posibles 
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mantenimientos que no se estuvieran realizando. Al finalizar de leer los manuales se sugirieron 

agregar mantenimiento del detector de metales como ajuste de estructuras y revisiones de 

cableado y de cambio de partes por horas de trabajo de la mezcladora sugeridas por el manual 

como cambio de chumaceras y revisión de sistema de embrague de aire. 

4.8. INSTALACIÓN DE DONA AMPERIMETRICA Y AMPERÍMETRO DIGITAL EN MOLINO DE 

MARTILLOS 

4.8.1. DESCRIPCIÓN DE PROYECTO 

Para el operario no siempre es fácil identificar cuando se está sobrecargando el motor al estar 

utilizando demasiado producto. Por la tanto se decidió hacer la instalación de un amperímetro 

digital para que el operario pueda observar la exigencia que se le está dando al motor y así 

adaptar la cantidad de producto que se suministra al molino. 

4.8.2. DESCRIPCIÓN DE TRABAJO DESARROLLADO 

Primero se necesita un dispositivo de medición, se utilizó una dona amperimetrica para medir la 

corriente que pasa del motor hacia el guardamotor, esta se fijó dentro de la caja eléctrica del 

molino de martillos. Para ubicar el amperímetro se necesita colocar en una posición donde el 

operario pueda observar mientras que hace uso del elevador donde se carga el producto ya que 

está a una distancia considerable de la caja eléctrica se hizo la instalación de tubería eléctrica para 

proteger los cables de salida de la dona amperimetrica y de voltaje que también fue conseguido 

de la misma alimentación del motor. Una vez realizado el cableado se continuo a realizar la 

configuración del amperímetro digital, siguiendo los pasos del manual de usuario se configuraron 

tanto los limites superiores como inferiores de lectura del amperímetro fijando el límite inferior 

como 0 y el límite superior a 100A, ya que el breaker y el guardamotor se disparan a 80A este 

rango es suficiente. Para mayor comodidad del operario también se configuran cuantas cifras 

decimales se podrían leer dejando solo dos cifras decimales para facilitar lectura del número a 

largas distancias. 
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Ilustración 23. Configuración Amperímetro Digital 

Fuente: elaborada por autor 
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4.9. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES 

Tabla 1. Cronograma de Actividades 

Actividades  Comienzo Fin Duración  

(Días) 

Mantenimiento Instrumentos de Pesaje 20-Ene 13-Mar 40  

Mantenimiento Selladoras 20-Ene 13-Mar 40 

Instalación Sensor de Codificadora 30-Ene 30-Ene 1 

Revisión y Colaboración en plan de 

mantenimiento 

3-Feb 7-Feb 5 

Instalación Amperímetro Digital 12-Feb 12-Feb 1 

Calibración Detector de Metales 19-Feb 19-Feb 1 

Automatización Máquina Etiquetadora 24-Feb 4-Mar 8 

Mantenimiento Correctivo Molino de Martillos 5-Mar 5-Mar 1 

Fuente: elaborada por autor 
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Tabla 2. Diagrama de Gantt 

 
Enero Febrero Marzo 

 
20-24 27-31 3-7 10-14 17-21 24-28 2-6 9-13 

Actividades                                            

Mantenimiento Instrumentos de Pesaje                                                                                 

                                           

Mantenimiento Selladoras                                                                                 

                                           

Instalación Sensor de Codificadora                                           

                                           

Revisión y Colaboración en plan de mantenimiento                                               

                                           

Instalación Amperímetro Digital                                           

                                           

Calibración Detector de Metales                                           

                                           

Automatización Maquina Etiquetadora                                                  

                                           

Mantenimiento Correctivo Molino de Martillos                                                                                 

Fuente: elaborada por autor
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V. CONCLUSIONES 

• Se logró asistir en las tareas de mantenimiento tanto preventivo y correctivo dentro de la 

empresa como en las actividades de calibración de instrumentos de medición y acciones 

correctivas a maquinaria como el molino de martillos, así mismo se brindaron ideas para el 

control y automatización de equipos como la etiquetadora. 

• Se contribuyó a cumplir con el programa de mantenimiento preventivo asistiendo a los 

técnicos y al Departamento en actividades como la lubricación de maquinaria, cambios de 

bandas y limpieza del equipo. 

• Se implementaron mejoras en el plan de mantenimiento de la empresa sugiriendo actividades 

incluidas dentro de los manuales de operación de las maquinarias que antes no se tenían 

contemplados. 

• Se brindaron distintas ideas para la automatización y control de los sistemas en la empresa, 

además de realizar la automatización de una maquina etiquetadora. 
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VI. RECOMENDACIONES 

• Referirse a los manuales de usuario en caso de no estar muy familiarizado con alguna máquina, 

estos llegan a ser de gran utilidad para comprender el funcionamiento de la máquina y brindar 

soluciones en caso de que este deje de funcionar correctamente. 
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