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PROLOGO

El principal cambio es la Matriz Productiva del pais, para dejar los hidrocarburos
siendo la energia eléctrica por induccion una de las primeras fuentes de progreso
en la Soberania Energética. Las cocinas de GLP con las cocinas de induccion
tienen diferencias claras, como son menos riesgos de quemaduras, facil limpieza,
rapidez en la coccién y menos tiempo de uso. Analizado de (Javier Martinez
Gomez, 2015) [Sic]

El Gobierno del Economista Rafael Correa Delgado desarrollo la investigacion
de los recursos renovables, con la creacion de las hidroeléctricas que las
enunciamos en la investigacion. Aportando al Sistema Interconectado la energia

suficiente para abastecer al pais.

Esta investigacion nos lleva a demostrar el analisis del consumo de energia y
tiempos en los procesos de coccion de los mends familiares del catdén Quito de la
zona norte del Distrito Metropolitano, para realizar la comparacion entre el GLP
e induccidn. El Ministerio de Electricidad y Energia Renovable en el desarrollo
del “Plan de Coccion Eficiente” demuestra a la ciudadania, el uso en las
preparaciones realizando los experimentos con conocimientos cientifico y

profesional. Analizado de (Javier MartinezGomez, 2015)(Pag.2)
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ABSTRACT

Throughout the years Ecuador has lived based on the 90% of the revenues from
hydrocarbons, in previous years the abundance of oil led to depended only on it,
at the moment our reserves are depleted and it is a problem that concerns all of

us.

Understanding the change of the energy matrix is the first step; the reference
point is the Latin America Energy Organization that promotes the cooperation of
the Latin American energy security for members.

With the hydroelectric supply growth we will supply the energy consumption in
our country and will have the chance to export which is also important, we will

create new jobs to strengthen the hydroelectric creation.
In studies 9 out of 10 Ecuadorian families use gas (GLP).

The induction cooker is made of glass ceramic heating such material hits our pot
with its electromagnetic field, in this process we see less loss of energy; power
flow is deployed throughout the pot absorbing all the heat, so we don’t have to
worry about burning. The metal contact produces an immediate cooking heat

power so the food cooking is done quickly.

The analysis and experimentation with the highland food menus, focusing on its
temperature, cooking time between GLP versus induction cookers, help us verify
which the most efficient way for cooking food is. Considering Differences

between costs and subsidies.
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Planteamiento del Problema

Ecuador es un pais rico en petréleo ya que desde el afio de 1936 siendo uno de
los ingresos principales para la economia de nuestro pais. EI Gobierno del
Presidente Rafael Correa Delgado propone el uso de energia renovable, para lo
cual se debe realizar un cambio de la Matriz Energética, por lo que se debieron
construir varias hidroeléctricas a nivel nacional en busca de abaratar costos en la

produccion de energia.

Actualmente en Ecuador, se estd llevando a cabo el Programa Nacional de
Coccion Eficiente (PCE), que es una iniciativa coordinada por el Ministerio de
Electricidad y Energia Renovable (MEER), cuyo principal objetivo es migrar el
uso de gas (GLP) a la electricidad por medio de la coccion de alimentos

mediante cocinas de induccion en el sector residencial del pais.

El sector residencial (Dicho de una parte de una ciudad: Destinada
principalmente a viviendas, donde por lo general residen las clases méas
acomodadas, a diferencia de los barrios populares, industriales y comerciales,
etc.) (Bosco Cayo, 2014) Consume el 92% de GLP en el uso doméstico, con un
costo de USD 1,60 que se encuentra subsidiado por el gobierno para el uso de
coccién de alimentos entre otros. Para el estado ecuatoriano genera una pérdida
anual de USD 700 millones afectando directamente al balance comercial del
pais. Analizado de (Augusto Riofrio, 2015)

Las cocinas de induccion cumple con las seguridades necesarias como son:
mayor seguridad, facil limpieza, rapidez en la coccion de alimentos, ya que el
GLP es un combustible de alto riesgo con altas probabilidades de quemaduras y

explosiones. Analizado de (Javier MartinezGomez, 2015)

El Gobierno propone un incentivo tarifario en el uso de electricidad hasta el afio
2018, para los usuarios que cocinen sus alimentos por medio de induccion con
los primeros 80KWh (Kilovatios hora) mensuales gratis. Tomando en cuenta que

terminado el plazo propuesto su costo serd USD 0,04/KWh.
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Importancia

Esta investigacion busca cambiar las expectativas de la ciudania hacia la
utilizacion de las cocinas de induccion versus el GLP. Analizando los consumos
de tiempo y energia en los procesos de coccién de alimentos, comparando los
costos subsidio del GLP y electricidad.

El calentamiento por induccion se basa en materiales que son sometidos al
campo electromagnético, que se transforma en calor. Para lo cual los materiales a
utilizar en estas cocinas son de hierro fundido con el acero y ceramica, por lo
que el calor pasa rapidamente a la coccion. Su encendido y apagado es

automatico a diferencia del GLP. Analizado de (Javier MartinezGomez, 2015)

Este estudio demuestra el consumo energético en familias ecuatorianas, que
realizan sus preparaciones basicas como son: desayuno, almuerzo y merienda

dando a conocer cuales son las factibilidades del cambio.
Ventajas de la coccidn de alimentos por induccion:

e Mayor eficiencia energética: Su campo magnético induce el
calor inmediatamente, reduciendo la perdida de calor en el
ambiente. Analizado de (Javier MartinezGomez, 2015)(Pag. 2)

e La rapidez en el calentamiento: Por los campos magnéticos
circula rapidamente la electricidad produciendo que el
calentamiento sea directamente hacia los alimentos. Analizado de
(Javier MartinezGomez, 2015)(Pag. 2)

e Mayor seguridad: Se elimina el riesgo de quemaduras,
explosiones ya que no se produce llama. Analizado de (Javier
MartinezGomez, 2015)(Pag. 2)

e Mayor capacidad de limpieza: Compuesta por vitro ceramica
que facilita la limpieza por ser liza. Analizado de (Javier
MartinezGomez, 2015)(Pag. 2)

Enfocado en preparaciones bésicas de una familia, que realiza su comida diaria

en casa, nos indica la importancia en el ahorro y la seguridad de nuestro hogar.
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Antecedentes

En el estudio basado por el Instituto Nacional de Eficiencia Energética y
Energias Renovables (INER), nos da la pauta para recopilar los datos del nimero
de hogares (Familia, grupo de personas emparentadas que viven juntas.) (Bosco
Cayo, 2014) Existentes en el canton Quito de la zona norte del Distrito
Metropolitano de Quito; para poder realizar un analisis del consumo energético

en cada menu que habitualmente utilizamos con GLP.

Segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos (INEC), en el afio 2010, en
el Ecuador existian 3°810.548 hogares, de los cuales el 90,66% utilizaban GLP
para la coccion de alimentos, mientras que el 6,80 % de las familias lo hacian
con lefia; y la tasa de crecimiento poblacional era de 1,24% anual (INEN,2010).
(Xavier Serrano, 2013)(Pag. 2)

Con los analisis obtenidos del numero de hogares y el porcentaje de uso de GLP,
demostraremos el tiempo y la energia consumida de cada receta. Por medio de

los procesos de coccion de cada cocina.
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Proposito

Este estudio tiene como proposito crear conocimiento para el uso de las cocinas
de induccidn, identificando los diferentes mends que se realizan cotidianamente.
Generando nuevas fuentes de conocimiento para él buen uso de la coccion
eficiente, ya que hasta el 2017 el 99,66% de las cocinas a gas sean cambiadas
por induccién. La coccidn de alimentos tiene épocas tales como: coccién con
lefia, carbon y kerosén, evolucionando poco a poco hasta llegar a la coccién de
alimentos por medio del GLP; en la actualidad es importante y notable el nuevo
uso de las cocinas de induccién, tomando en cuenta que en paises como Europa
y Estados Unidos ya manejan esta tecnologia. Analizado de (Javier
MartinezGomez, 2015)

Justificacion

Al desarrollo de esta investigacion es necesario saber por qué la ciudadania debe
tener informacion completa sobre el cambio de la nueva matriz energética y por
ende de las cocinas de induccion. Para lograra obtener datos reales sobre el uso
con recetas aplicables donde podamos saber exactamente a qué tiempos debemos

cocinar nuestros alimentos.
Objetivo General

Evaluar el desempefio energético de las cocinas de induccién en la preparacion

menus familiares.
Objetivos especificos

e Historia y evolucion de la coccidn, combustion, equipos y utensilios.

e Analisis de la matriz energética y su aplicacion en las cocinas de
induccién.

e Programa de eficiencia energética para coccion mediante cocinas de

induccioén.
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e Andlisis de menus diarios de las familias del cantén Quito de la zona
norte del Distrito Metropolitano de Quito, para obtener dato de tiempo,
temperatura y consumo de GLP y KWh

e Conclusiones y recomendaciones.

HIPOTESIS

1.- Esta investigacion tiene el proposito de analizar los consumos de energia y
tiempos en los procesos de coccion de alimentos, comparando el uso de las
cocinas de induccion como las de GLP. Para demostrar la eficiencia y comparar

las diferencias entre cada cocina.
Método de Investigacion
Método Inductivo

Esencial al método inductivo es la afirmacion de que las hipdtesis cientificas son
generalizaciones de la experiencia que pueden confirmarse mediante la
contrastacion. Este método pertenece a una teoria del método cientifico que
sostiene que la ciencia es un conocimiento que consiste en la formulacién de
hipotesis y leyes obtenidas por induccion a partir de observaciones.
(Colegio24hs, 2014) (Pag. 9-10)

Por medio de este método se analizara la coccion de alimentos con cocinas de
induccién, encontrado los objetivos claros y generales de como hacerlo y
ejecutarlo. Mediante las preparaciones de cada plato tomando los datos de

tiempo y energia.
Método Deductivo

El método hipotético-deductivo supone que el contexto de descubrimiento no se
atiene a reglas y procedimiento controlados, y sostiene que la hipdtesis se
admiten o rechazan segun sea el resultado de la contrastacion de la misma: una
hip6tesis se justifica y acepta si queda confirmada por la experiencia (contexto
de justificacion) y se rechaza si es refutada. (Colegio24hs, 2014) (Pag. 6-7)
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Este método de investigacion, nos ayuda a la recoleccién de datos claros y

concisos para llegar a las conclusiones.

Encontramos informacion en libros y articulos cientificos y revistas, es
importante recalcar que la mayoria de la informacion la tomaremos de articulos
cientificos del INER, ya que estan especializados en el estudio de Eficiencia

Energética.
Técnica
Entrevista

Es una técnica que nos ayuda a recopilar datos, recalca la importancia en el trato
con el entrevistador. La importancia es saber la informacion sobre el tema de

nuestro estudio (Como hacer investigacion cientifica, 2012, pag.69).
Encuesta

Técnica que se utiliza para obtener datos de la investigacion, para realizar el
analisis de la muestra tomada del cantén Quito de la zona norte del Distrito
Metropolitano de Quito, usando una serie de preguntas escritas que se denomina

cuestionario.

La encuesta se realiza al segmento pertinente, enfocandonos en el uso del tipo de

cocina y especificamente los menus béasicos diarios consumidos.
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CAPITULO |

1. HISTORIA Y EVOLUCION DE LA COCCION,
COMBUSTIBLES, EQUIPOS Y UTENSILIOS.

1.1. El hombre y su evoluciéon

La evolucion del hombre es un proceso que ha tenido cambios a lo largo de la historia,
desde sus progresos en la caza y la creacion de sus herramientas. La sobrevivencia del

hombre explica su forma de vida para llegar a ser lo que somos.

Hace 7 millones de afios los primeros hombres aparecieron en Africa occidental. Los
homosapiens aparecieron hace 4 600 millones de afios para llegar a ser lo que somos;
fue en Africa su evolucion ya que sus bosques y su extensa vegetacion era su habitad
perfecta, los chimpancés nuestros primos hermanos, en su evolucion destacaron lo méas
importante para los cientificos que era su forma de caminar jorobada y arrastrandose
hasta llegar a caminar de pie. (Ordine L. J., 2005)(Pag. 9) Estos dos homidios son al
parecer descendientes de un fosil etiope, el Australopithecus aféresis, que tiene una
antigiedad data entre 3 y 3.7 millones de afios — la famosa Lucy, descubierta en 1974,

es uno de los fésiles encontrados.

En su fisionomia llevaba la espalda derecha y su estatura llegaba hasta 1.14 metros de
altura junto con sus brazos largos. Se alimentaban de frutos y escalaban para poder
alcanzarlos. Su habitad sufri6 muchos cambios climaticos, entre otros lo que afecto a su
sobrevivencia. Uno de los mayores retos de evolucién fue la resistencia a las bajas
temperaturas en la cadena del Himalaya.

Africa tenia un clima humedo donde crecia la fauna y flora con normalidad, la cadena
del Himalaya desato el clima seco en Africa, por lo que las especies de animales
empezaron a emigrar dejando de producir los alimentos diarios para poder subsistir. Se
dividieron en dos grandes grupos los Palantropos — robustus que son hombre mono con

una fisionomia musculosa, junto con los Homoergastes que fueron hombres que median
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1.70 metros de altura con una diferencia clara en lo delgados y su pelo que cubria

abundantemente su cuerpo. Analizado de (Ordine L. L., 2005).

Imagen 1: Evolucion del hombre

‘LA EVOLUCION HUMANA”

Homo sapiens Homtio eréchis y
Homo Australopithecus

g } 1
0 neanderthanensis Robustus

0 Homo habilis

Australopithecus
Africanus

0 0

Fuente: http://www.ejemplode.com/images/uploads/biologia/la-evolucion-humana.jpg

Para la sobrevivencia de estas especies uno de los mayores enfrentamientos hacia su
naturaleza evolutiva era la resequedad y el mal clima que nuestro planeta les ofrecia, en
busca de ello emigraron hacia otros sitios que hoy los conocemos como continentes, que
lo realizaban en grupos. La caza y la recoleccion fue un camino importante para la
evolucion del hombre. En Tonzania en Africa oriental existe vida primitiva donde en el
tiempo de clima seco se alimentaban de raices de los arboles; al descubrir sus fésiles
encontraron que los molares tenian ralladuras en su esmalte que era bastante lizo, con
potentes musculos para poder triturar las raices. Para ellos la caza comenzo a hacer algo
indispensable por lo que recogian las sobras de la caza de los animales para su
alimentacion; por su facilidad, como se volvieron carnivoros raspar carne pegada de los

huevos, para extraer la grasa que aportaba energia.

Para recorrer distancias largas en su emigracion su columna empieza a erguirse para

llegar a ser lo que somos los seres humanos. Analizado de (Ordine L. J., 2005)
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Uno de los animales méas temidos fue el tigre dientes de sable ya que su aparicion
dificulto la supervivencia.

Hace 5 000 millones de afios el consumo de carne favorecia el crecimiento de las
especies, la caza tiene un significado importante es lo que nos hizo hombres por la

energia que nos aporta en el cuerpo del ser humana. (Ordine L. L., 2005)

1.2. El Hombre Neardental

Entre sus caracteristicas principales describe su contextura robusta ya que ellos
emigraron desde hace 3.000 millones de afios en plena Era del Hielo con los
homosapiens, tenian muchas cosas en comun frente pronunciada y nariz voluminosa
debian tener piel més clara por su pelaje, cuerpo fuerte y musculo que los ayuda a
protegerse del frio, entre sus utensilios a base de piedra con una fina punta lograban
rasgar la piel de los animales para poder extraerla su piel y cubrirse del frio, también
para obtener la carne y tallar bastones y flechas para la caza, poco a poco empezd a
crecer la poblacién llegando hacer millones de individuos. Analizado de (Geographic,
2012)

Los restos mas conocidos del Homo erectus son el célebre hombre de Java que antes se
conocia técnicamente como Pithecanthropus, asi como igualmente el hombre de Pekin,
una coleccion de componentes de esqueletos hallados en Zhoukoudian, cerca de Pekin
(China), y que en principio recibié el nombre de Sinanthropuspekinensis pekinensis.
Los estudios realizados entre los chimpancés y los primitivos revelaron que la posicion
de la garganta era plana de modo que resonaba la voz y era baja. El lenguaje
complemento a los Homosapiens y Neardentales para que predomine el habla. (Ordine
L. J., 2005)(Pag. 11)

Hace 40.000 millones de afios Europa intensifico su frio con los glaciares produciendo
principalmente que los animales emigraran por estaciones, entre los hallazgos fue
encontrado un calendario de caza de animales para prever el futuro. Para entender como
era los ciclos de caza se descubrieron dibujos que realizaban para narrar las jornadas y
transmitir sus conocimientos a las generaciones. El estudio de la evolucion del hombre

es la fuente de conocimiento sobre la creacion de la poblacién y los habitos
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alimenticios. La caza fue una de sus destrezas importantes conjuntamente con las
herramientas realizadas con madera, lanzas y fechas para su defensa.

El lenguaje es una parte importante ya que ayudd a descubrir el uso de dibujos,
comprendiendo el funcionamiento del cerebro entre las ideas y el aprendizaje.
Analizado de (Geographic, 2012)

La evolucion del hombre hasta nuestros dias es un descubrimiento en su adaptacion y
transformacion progresiva de su fisionomia y aprendizaje a lo largo de la historia.
Conocer las primeras formas de vida de los Hominidos hasta el Homo Sapiens

demuestra claramente su naturaleza evolutiva.

Imagen 2: El hombre y su paso en el tiempo

Fuente:https://www.google.com.ec/search?q=evolucion+del+hombre&biw=1024&bih=501&source=Inms&tbhm=isc
h&sa=X&ved=0CAYQ_AUoAWoVChMItLy76bD0xglVjOCACh101Q4L#tbm=isch&qg=evolucion+del+hombre+co
n+el+fuego&imgrc=6IM1sgxuWRYrmM%3A
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1.3. El Nacimiento De La Cocina En La Prehistoria

La evolucion del hombre nos explica su posicion erecta para descubrir a su alrededor y
las posibles amenazas que el pudiera sufrir, el uso de sus manos y su intelecto
conjuntamente con su cerebro. Es el poder utilizar piedras y ramas como utensilios.
Significativamente nos da a conocer que el nacimiento de la coccion de alimentos

también tiene su historia desde la evolucion del hombre. Analizado de (Lujan, 1997)

1.3.1. Paleolitico Inferior
El hombre la caza y la recoleccion ya siendo un ndémada descubre el arte en el dibujo
artistico junto con los grabados sobre roca, donde podemos encontrar los estilos de vida
de estos hombres. El tallado y sus utensilios a base de piedra ayuda a la caza y
rasgamiento de la carne de los animales, es muy importante recalcar que entre sus
tallados esta el llamado canto para poder transportar el agua entre su grupo de

poblacion. Analizado de (Lujan, 1997)

Desde los 22 000 a 10 000 afios AC se asocid las culturas Solutrense que es muy
conocida por sus puntas solutrenses que se las caracteriza por sus diferentes tipos como

son:

e El Solutrense Inferior: Son puntas de cara plana.

Imagen 3: Puntas solutrense inferior

Fuente:

http://www.sites.upiicsa.ipn.mx/polilibros/portal/polilibros/p_terminados/InnovTranTec/documentacion/DOCU
MENTOS/Prehistoria/superior/imagen_4.jpg

23


http://www.sites.upiicsa.ipn.mx/polilibros/portal/polilibros/p_terminados/InnovTranTec/documentacion/DOCUMENTOS/Prehistoria/superior/imagen_4.jpg
http://www.sites.upiicsa.ipn.mx/polilibros/portal/polilibros/p_terminados/InnovTranTec/documentacion/DOCUMENTOS/Prehistoria/superior/imagen_4.jpg

El Solutrense Medio: Se presenta la forma como punta de laurel, larga y gruesa.

Imagen 4: Puntas solutrense medio

Fuente: https://encrypted-
tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcThX5N6_03vIUHOU8J1tjuD5SFvzRxcOAdC_V7GHGAJkXtJoe
W8DA

El Solutrense Superior: Puntas largas y finas con forma plana con base

concava.

Imagen 5: Puntas solutrense superior

Fuente: https://encrypted-
tbnl.gstatic.com/images?g=tbn:ANd9GcQbbU5hVatc2DQ4DdmWsGrKdhqgl1D3uychyqwPKVGvcOcKO
Z33
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Imagen 6: Cultura solutrense

Fuente: http://www.artehistoria.com/v2/obras/7787.htm

Otra de las culturas que describen al paleolitico inferior es la magdaleniense en la cual
se destaca las obras en mueble y la potencia del tiro para la caza de animales y las
cuevas donde se destaca la famosa cueva de Altamirano porque en su interior se

encuentra variedad de pinturas sobre piedra. Analizado de (Lujan, 1997)

Imagen 7: Cueva de Altamirano

Fuente: http://www.artehistoria.com/v2/obras/7725.htm
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1.3.2. Paleolitico Medio
Es importante para el hombre Neardental la mejora de la caza, utilizando fuego para los
alimentos; esto es trascendental para la historia porque el fuego se dice que aparecié por
la caida de un rayo y la quema de arboles de forma natural; para mantenerlo se formaron
hogueras en cada cueva. Uno de los descubrimientos fue el golpe de las piedras que
causo la chispa contra ramas y arboles. Para la sobrevivencia del hombre manteniendo

el fuego encendido. Analizado de (Lujan, 1997).

Imagen 8: Fuego

Fuente: http://www.proyectosalonhogar.com/tecnologia/fuego.gif

1.3.3. Paleolitico Superior
En la evolucion de sus herramientas aparece el arco y la flecha para ayuda de la caza, las
Ilamadas herramientas liticas que son flechas a base de rocas o hueso de animal que da
comienzo a la recoleccién de alimentos junto con la pesca con anzuelos para lograr

obtener salmones. Analizado de (Lujan, 1997)

26


http://www.proyectosalonhogar.com/tecnologia/fuego.gif

Periodo en el cual se destaca la evolucion del hombre para llegar hacer lo que somos.

Imagen 9: Herramientas liticas

Fuente: http://www.historialuniversal.com/2009/04/edad-de-piedra-paleolitico.html

1.3.4. Neolitico

Etapa de hace 7 000 afios A.C acentuada en los cambios climaticos como los
encontramos en la actualidad, cambio de vida de ndmada a sedentaria para vivir en un
solo sitio con su poblacion, dejaron de recolectar para producir mediante la agricultura y
ganaderia.

Es importante destacar que las mujeres empezaron a cultivar los cereales: arroz, trigo y
maiz que se utilizan hasta la actualidad, eran la base para su alimentacion y el hombre se
dedicaba a la caza. En la edad paleolitica superior se desarrolla la domesticacion de
animales con el reno del cual se utilizaban sus huesos para herramientas y su piel para
abrigos. También se podria decir que el reno se acerco al ser humano porque al orinar
brotaba un sabor salado; para la ganaderia uno de los animales fieles fue el perro y los

siguientes como cabra, oveja y caballos. Analizado de (Lujan, 1997)
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En la evoluciodn las herramientas forman parte importante en la ayuda al hombre; hace
que desarrolle el asado, ases o piedra para moler. Los tejidos de lana provenientes de las
ovejas ayudan a realizar su vestimenta tomando en cuenta que el hombre se encuentra
cubierto y abrigado para descubrir los cambios en el entorno social y cultural del Homo
Sapiente. Entre sus creencias los muertos eran enterrados y plasmados en dibujos vy

pintados de un solo color para identificarlos. Analizado de (Lujan, 1997).

Imagen 10: Etapa neolitica

B La vie dans un village au Néolithique, reconstitution.

Fuente: http://wiki.lledoner.com/images/thumb/1/17/Neol%C3%ADtic.jpg/800px-Neol%C3%ADtic.jpg

1.3.5. Edad de los Metales
Epoca que data de 5 000 afios A.C donde el ser humano desarrolla la metallrgica que
comprende el uso de los metales, encontrados en la naturaleza para que el hombre pueda
desarrollar nuevas herramientas, se comenz6 a trabajar con cobre, bronce y hierro
Unicamente lo fundian descubriendo que al martillar lograban herramientas con
durabilidad en sus piezas. La agricultura es una representacion del asentamiento del
hombre en sus tierras y sobre todo en la bdsqueda de campos fértiles junto a grandes
rios para sus riegos. La ganaderia es uno de las principales fuente de economia pero con

la ayuda de la metallrgica se crearon azadas, honces y arados que ayudaban a la
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agricultura y aumentando el desarrollo comercial entre las personas. Dos inventos que
dieron paso para mejorar la agricultura y reducir el esfuerzo fisico que demandaba es el
arado de la tierra o escarbando para cultivar las semillas, con este invento se necesitaba

la fuerza fisica del hombreo y el buey. Analizado de (Lujan, 1997)

La rueda y el arado fueron fundamentales para la virilizacion de la agricultura. (Lujan,
1997)(Pag. 12)

Imagen 11: Herramientas de la metallrgica

S\ .
r » £
al V ol
e N\ —
Fuente:

https://www.google.com.ec/search?q=etapa+metalurgica&biw=1034&bih=751&source=Inms&thm=isch&sa=X&ved
=0CAYQ_AU0AWoVChMIxcCAoYOVyYAIVxNceCh3Ugw3-#imgrc=bn2gHoWJ-NSyPM%3A

Las zonas donde existian los metales crecieron dando paso a nuevos impulsos para la
comercializacion, fue ahi donde los pueblos empezaron a realizar el intercambio
comercial. La creacidn de piezas preciosas como joyas con metal empezaron a surgir y
las personas que tenian mayor poder adquisitivo obtenian los productos. Entre sus
cambios principales son las creaciones artisticas Ilamadas Megaliticos, que son
construcciones a base de piedra que eran tumbas comunes o santuarios religiosos como
son: Analizado de (Lujan, 1997)
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Menhir: Es una piedra alargada en posicion vertical, se podria decir que se

utilizaba para culto al sol.

Imagen 12: Menhir

Fuente: http://www.celtiberia.net/imagftp/U14407-DSCN3035.JPG.jpg

Dolmen: Varias piedras verticales y otra horizontal de forma como mesa, se la

conoce como tumba colectiva.

Imagen 13: Dolmen

Fuente: https://tecnologiayplastica.files.wordpress.com/2012/03/dolmen-del-parque-de-bens-a-coru_a-

imgp0163.jpg
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Croles: Varios venid res adoptando forma circular u ovalada.

Imagen 14: Croles

Fuente: https://encrypted-
tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSICKzLCH3Wz3wf_ZX0WeD2aW95n0f990CaxX2TI3hRH49CG8
Al-fg

Los periodos en la evolucién del hombre crean diferentes aspectos culturales e
importantes descubrimientos como son el fuego, metallrgica, arado de las tierras,
domesticacion de animales, para reunirse en un solo lugar. Su aprendizaje llevo a que

comprendieran las estaciones climaticas del entorno que los rodeaba.

1.4. Civilizaciones y diferentes tipos de cocina
La civilizacién en la historia nos explica los avances tanto en la ciencia, arte y
alimentacién, con los diferentes cultivos y forma de produccién, aportando
conocimientos hasta la actualidad. Aprendiendo las diferentes culturas y desarrollo de

las siguientes civilizaciones.

1.4.1. Lacocina Egipcia
La civilizacion egipcia es una de las mas antiguas, con una variedad de cereales en sus
cultivos como el trigo, lo méas destacado en su cultura son los grandes funerales por un
tipo de ritual con gran variedad de comida como pan, vino y cerveza. (Lujan,
1997)(P4g. 14) Pero no obstante, lo que se conoce de la vida cotidiana hace pensar que
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el campesino, vivia con escases de los siguientes productos pan, algunas legumbres, un
poco de cerveza y las cebollas.

La civilizacion Egipcia fue la mas importante en la produccion agricola entre sus
fabricaciones esta la lenteja que fue famosas en la antigua Grecia y Roma que llega por
medio de la exportacidn muchos afios después; el buey en el arado ayuda al hombre. Por
la cercania al mar se desarrolld la pesca y gracias a esta se descubrid la técnica de
comida salada y disecada. Sus frutos eran una parte importante en el desarrollo de su
cultura gastronémica. La gran cantidad de ellos son: higo, datiles, granadas, uvas,
almendros, melones, sandias. Se destaca la apicultura que es la extraccion de miel de la
abeja para poder endulzar. Analizado de (Lujan, 1997).

Si bien la cocina egipcia es una de las mas conocidas por el pan y su fermentacion se
conoce que dieron la coccion a estos alimentos por medio de un horno con fuego que se
encendia a base de ramas o lefia para dar calor. El trabajo del hombre egipcio era muy
duro ya sea por el arado de la tierra, ganaderia y por sobre todo las grandes
construcciones que sin duda dejaron un legado para nuestro planeta. Analizado de
(Lujan, 1997)

Imagen 15: Civilizacion egipcia

Fuente: http://www.historiacocina.com/paises/articulos/egipcios.jpg
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1.4.2. Lacocina del Imperio Hitita
El hitita tiene el origen de Indieuropa ya que su civilizacion se acentud en el segundo
milenio. Su caracteristica se enfoca por las jerarquias con un cambio importante de ser
la suprema autoridad, el rey que fuera juez tomaba todas las decisiones. Creencias
importantes en las personas como son los dioses de Teshub (Dios del trueno y la lluvia),
Arinna (Dios del Sol), Aserdus (Dios de la fertilidad). La arquitectura y la arte fueron
principalmente Babildnica que se utilizaba la piedra y el ladrillo y madera. (Lujan,
1997)(Pag. 16) Fue la civilizacion hitita militar y conquistadora, con una vida
econdmica fundada sobre la propiedad privada explotada por cultivadores libres que

tenian numerosos esclavos de guerra.

Esta civilizacion fue muy poco rica en la agricultura ya que su clima reseco no llego
hacer como Egipto, pero la ganaderia siguié creciendo con el descubrimiento del cerdo,
buey, oveja o la cabra aprovechando sus pieles y carne; las minas de cobre, bronce y
hierro dieron un paso importante a un nuevo descubrimiento el broce que de estas minas
se obtener el poder y la riqueza. Tipo de cocina rigurosa por la comercializaciéon de
alimentos; su alimentacion fue a base de carne y lacteos como la leche, queso y yogurt

junto con los cereales. Analizado de (Lujan, 1997)

Imagen 16: Civilizacion hitita

Fuente: http://www.escuelapedia.com/wp-content/uploads/Quienes-eran-hititas.jpg
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1.4.3. Lacocina en la civilizacién Mesopotanica
En la ciudad de Ur en las riberas del Eufrates ubicado en Irak en los desiertos que
existenron los huertos y campos, gracias a la agricultura se destaco a los cultivos
Mesopotanicos por la variedad de cereales como trigo, cebada, arroz, garbanzo. Las
legumbres toman un papel importante en su descubrimiento como son Cebolla, pepinos,
calabazas y los frutos secos como la almendra, nueces, ciruelas higuera, mora y uva del
cual se producia el vino.La concervacion de alimentos fue un metodos importante para
la coccion de alimentos con el marinado de las carnes y el salado del pescado en aceite,
por su cercania al mar su pesca era variado no solo de pescado variados (langostinos y
crustacios). (Lujan, 1997)(Pag. 17) Los jardines colgantes de Babilonia son legendarios,

una de las maravillas del mundo, segtn los griegos.

Imagen 17: Civilizaciébn mesopotamica

Fuente: http://www.imperioromano.com/blog/img/ur.jpg

1.4.4. Lacocina del Antiguo Testamento
Para poder conocer esta civilizacion como su nombre lo indica relata de los tiempos que
procede de los hebreos por la Biblia, la palabra de Dios nos ensefia su agricultura como
simbolos importantes de pan y el vino, en la Biblia se habla sobre la Flor de harina parte
importante para el hombre y sus antepasados.
Para ellos el agua era escasa y de mal estado, por eso la bebida mas importante fue leche

de cabra y oveja, junto con los derivas como mantequilla y la famosa cuajada que se la
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obtiene sacudiendo la leche. Lo importante de esta cocina son las verduras que
ayudaban a los hombres que se encontraban en el desierto. En la mezcla de sabores
empezaron a surgir las llamadas recetas con la aparicion del comino negro; los guisos se

los hervia dando paso a la coccion de alimentos. Analizado de (Lujan, 1997)

Los animales se clasificaban en puros e impuros. Son puros aquellos que tenian la
pezufia, cdrnea y hendida: el buey, la ternera, la cabra, y el cordero. Son impuros entre

otros el caballo, el camello, el cerdo y los roedores. (Lujan, 1997)(Pag. 19)

También existian leyes para poder sacrificar a los animales, no debian sacrificar a los
animales puros solo si su muerte es de forma natural o fuera atacado; para ellos el beber
vino puro como se habla en el Nuevo testamento de las bodas de cana es el simbolo de

la cena. Analizado de (Lujan, 1997)

Imagen 18: Vino y el pan

Fuente: https://encrypted-tbn2.gstatic.com/images?q=tbn: ANd9GcTjWDrH-OcaehLUTn7ATrFPwzzdn-
c78B2YCjw3_DP_U2CCRN8u2w

1.4.5. Lacocinaen la civilizacion Micénica
La civilizacion griega de la parte del Mediterraneo en la poblacion de creta consta de los
habitantes de la poblacién Neolitica y de Asia antes del aparecimiento de Jesucristo, esta
civilizacion fue conocida en el afios 1900 por Sir Arthur Evans el enigma de la escritura

da a conocer la inteligencia humana del hombre, fue un paso importante para la
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alimentacién ya que se encontraban grandes despensas de alimentos con sus respectivas
identificaciones; la pesca evoluciono y aparecieron los grandes barcos y se dio lo que
Ilamamos la comercializacion de alimentos y bebidas. Analizado de (Lujan, 1997)

En las minas y sus excavaciones se encontraron nuevos metales el oro, plata, plomo,
cobre y estafio. La plata se la utiliza como decoracion para las armas, armaduras y
ruedas de carros ceremoniales del oro y cobre que se los realizaba lingotes. Su economia
se basaba en los obreros ya que los reyes gobernantes disfrutaban de los placeres. Un
cambio importante sobre la evolucion la vestimenta con el uso del algodon. Analizado
de (Lujan, 1997)

Imagen 19: Civilizacion micénica

Fuente: http://i.ytimg.com/vi/16hYYTi2UOo/hgdefault.jpg

En el analisis de las civilizaciones podemos destacar que Egipto es una cultura rica en
variedad de cereales como en la forma de mantener una economia de austeridad en los
tiempos dificiles. Si comparamos la cultura del antiguo testamento podemos definir que
la mayoria de productos se identifican con los Egipcios, dandonos a conocer sobre el

pan, vino.

Los nuevos descubrimientos en los metales como oro, plata, estafio, broce y cobre en la
cultura Hitita da impulso a una economia de jerarquia, donde las leyes debian ser

cumplidas.
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1.5. Revolucion industrial

La base de la economia antes de la tecnologia se basa en la agricultura y el comercio,
pero durante el periodo de la Revolucion Industrial cambia directamente el trabajo del
obrero por la industrializaciéon. EI cambio de la industrializacion se dio en Inglaterra
con la investigacion de cientificos que dieron vida a los nuevos inventos junto con el

combustible como son carbén, GLP, vapor etc.

Término que se utiliza para definir los cambios demograficos, en los métodos de
produccion agricola, en los transportes, en la tecnologia, en las industrias metalurgica y
textil y en la economia, que comenzaron en Inglaterra a mediados del siglo XVIII.
(Dominguez, 2013)(Pag. 159)

Imagen 20: Revolucién industrial

Fuente: http://static.betazeta.com/www.veoverde.com/wp-
content/uploads/2012/07/revolucion-industrial-en-inglaterra-660x350.jpg

Es un cambio en muchos aspectos socioeconémicos, cultural y tecnolégico para
satisfacer las necesidades de los seres humanos. En 1976 Jhon Splelberi cogi6 al mundo
y lo corto, se puede decir que fue el rompecabezas del mundo en el siglo VXIII
existiendo el primer mapa del mundo. Los britanicos se volvieron exigentes en cuanto a

las cosas finas uno de los productos mas exclusivos era el algodon, azlcar y té que se
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servia en porcelana china fina, que solo las personas de alto poder econémico la podian
obtener. Uno de los descubrimientos importantes fueron los yacimientos de hierro bajo
la tierra y se lo utilizaba por los herreros pare ser fundido, utilizando carbdén natural
dandose cuenta que su durabilidad no era la esperada descubrieron que no se
compactaba porque era quebradizo, la solucion fue descubierta por Abraham Darby en
1790 que tuvo una idea utilizar coque que es carbon procesado con sulfuro para fundir
el hierro y con esta técnica se crearon sartenes, utensilios baratos para la coccion de

alimentos. Analizado de (Dominguez, 2013)

El boom del hierro se dio por John Wilkinso ya que emprendio las construcciones a base
de hierro como puentes, barcos y edificios. Se encontraron grandes minas de cobre,
estafio y carbdn que para poderlos extraer, era un problema pero con la ayuda del agua
se logro solucionar. En 1712 Thomas Newton creo la maquina de notas atmosfericas por
que utilizaba la presion de la atmosfera con la ayuda del movimiento para crear energia,
usando agua y el calor para dar movimiento. La caldera se utilizaba con carbén para
producir vapor; es importante en la historia del hombre esta fuente de vapor para poder
realizar la industrializacion de varios procesos. (Dominguez, 2013)(Pag. 164) Método
productivo y organizacion del trabajo industrial donde la produccion se efectuaba de
forma dispersa en cada uno de los domicilios de los trabajadores, la mayor parte de las

veces a tiempo parcial, alternandolo con el trabajo agricola.

William Smith descubrié de las minas fue el primero en descifrar extrafios dibujos en las
rocas llamados fosiles, en los acantilados de las afueras de Escarbaros se dieron cuenta
de las capas y encontré diferentes tipos de amonita para llegar a descubrir lo que existe
en la profundidad de la tierra; en el estudio geologico con el primer mapa del mundo
que nos demuestra las riquezas.

Una pieza importante en la exigencia de la poblacion adinerada de Inglaterra era
conseguir algodon y té; para Janes Jarre en su viaje por descubrir el sur por el paso de
venus Y el sol encontrar nuevas colonias y mercados viajando a Australia donde registro

la fauna, animales y semillas de la economia global. Analizado de (Dominguez, 2013)

El te fue la primera semilla importante en las plantaciones y colonias, pero el cultivo

mas rentable era el algodon desde América a India para su mercadeo. John Key en 1733
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realizo una patente de la lanzadera a mano que solo consistia en una alzadera interna
para poder hilar el algodén. James Hargreaver en 1764 en busca de ayuda para las
mujeres se dio cuenta que podia existir una rueda llamada Spinen Gelli maquina de

produccion de hilos en masa. Analizado de (Dominguez, 2013)

La porcelana comun que utilizaban los obreros no era como la porcelana china que
resistia altas temperaturas. Willliam Cubrosi encontrd el granito que era la base de la
porcelana en 1746 con la mezcla de arcilla y porcelana produjo la primera pieza
elegante para ponerla sobre el fuego en el siglo X1X, la produccién en masa lograria que
una economia rural se convirtiera en fabricas urbanas hace 250 afios.

En 1750 habia 5 millones de habitantes y por mano de obra en crecimiento empezaron

los molinos de harina que se dieron gracias a la rueda con agua.

John Smith resolvioé construir un molino de agua llamado la rueda hidraulica que gracias
a la gravedad produce energia, uno de los inventos secretos es la rueda de algodédn con
un marco giratorio movido por el agua ayuda a que los procesos empezaran a realizarse
al mismo tiempo de hilado y tejido. En la busqueda de la coccion de los alimentos se
empezo a hervir el agua en una tetera de motor a vapor. Bolton en 1764 asociado
importante de la revolucion industrial en su descubrimiento de energia del vapor cambio

la vida para todos. Analizado de (Dominguez, 2013)

En 1820 el proceso de industrializacion en Inglaterra alcanz6 250 millones de
trabajadores, logrando tejer una linea de estampados que se utilizaba en ese entonces.
(Dominguez, 2013)(Pag.169) La construccion de carreteras, puentes, acueductos,
canales navegables, vehiculos terrestres propulsados por motores de vapor fueron
destacado tomando en cuenta el traslado de personas, como la transportacion de la

mercaderia.

Las maquinas empezaron a producir cosas Y el sistema de transporte empez0 a tener
demanda a mediados del siglo XV 11l se movilizaban en caballos con vias destruidas, no
era el transporte mas comodo ya que los saltos eran tan duros que las personas se

enfermaban. Analizado de (Dominguez, 2013)
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En 1801 dejaron las correas y buscaron dos barras forjadas a hierro con forma ovalada
que ayuda al eje a tener revote; uno de los puntos que desfavorecia a este tipo de
transporte eran las carreteras en mal estado con piedras y baches. Para poder realizar las
primeras carreteras se clasificaron tres tipos de piedras una gruesa, media y pequefia que
se las colocaba en orden para tener un mismo nivel desde ese entonces mejor la
transportacion y el mercado empez6 a crecer. Thomas Teflon creo la primera carretera
pero su mayor desafio era pasar las fronteras y atravesar los paisajes, al realizar esta
construccion se dio cuenta que uno de los puntos importantes era atravesar el estrecho
de Merabi y que los barcos de guerra también puedan pasar; crear un puente que sea alto
y fuerte con la ayuda de muros de contencién llamado el puente colgante un avance en
la construccion de las carreteras. Analizado de (Dominguez, 2013)

Imagen 21: Maquina a vapor

La méquina de vapor reemplazé
al trabajo manual.

Fuente: http://image.slidesharecdn.com/larevolucionindustrial-111215155954-phpapp01/95/la-revolucion-industrial-
4-728.jpg?ch=1323965131

El carbdn de coque es un combustible muy importante para la fabricacién del hierro y
del acero. (Dominguez, 2013)(Pag. 175)

Las minas de carbdn en esa época eran el principal auge en la economia ya que su costo
en la transportacion por via terrestre era costoso por el pago de peajes, Janes Brin por
llevar el carbdn con un costo menos creo la navegacion por un canal en 1761 donde se

lo podia transportar y con un menor costo, con la ayuda de las construcciones de
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tineles. A principios del siglo XIX navegaban con sus productos. Analizado de
(Dominguez, 2013)

Richard Trevi en la busqueda de la movilizacion sin caballos logro transportarse utilizo
una caldera liberando el vapor junto con la estructura de hierro macizo, demostr6é que
podia llevar toneladas de productos para el mercado globalizado. En 1801 lo bautizo
como el diablo soplador unidad autébnoma que gracias a su caldera de agua y un piston
que ayuda a rotar al eje trasero rodaba por medio de las rieles del tren y fue la primera
locomotora en el tranvia, se lo conocia como el padre del Ferrocarril. Para lograr acortar
las distancias y en la blasqueda de la mejora John Stevenson en 1829 construyo la
primera maquina de tecnologia mejorada con pistones y con 25 tubos en las calderas a
base de cobre, realizando el primer ferrocarril de Liverpool a Manchester. La comida ya
fue un consumo para todos ya que los productos frescos podian llegar en buen estado.
Analizado de (Dominguez, 2013)

Las enfermedades empezaron aparecer era un misterio como curarlas, la revolucion
industrial dejo enfermos y encontrar la cura era lo principal para la humanidad,
enfermedades con la viruela, tuberculosis mataba desde el més pequefio y adulto, la
edad de mortalidad era desde los 30 a 36 afios a mediados del siglo XVIII, un hombre
gitano preparo un té con diferentes hierbas casi 20 de cada tipo, era una bebida
milagrosa que mejoraba a las personas pero William Wilder clasifico las hojas grandes y
pequefas descubriendo que las grandes tenian elementos curativos y las pequefias eran
venenosas, experimentado las enfermedades y curandolas con drogas en cantidades
adecuadas.

Entre las muertes mas importantes que casi no se la podia descubrir era la fiebre en las
prisiones ya que morian sin piedad hasta que Steven Yeats midio la precision sanguinea
y descubri6 que la gente necesitaba aire y fue el creador del ventilador que ayudaba a
generar oxigeno. Las enfermedades seguian atacando y también llego hasta los
marineros que sufrian de fiebre, perdida de dientes, sangrado y mareos; para poder
llegar a encontrar la cura separaron a los enfermos medicandolos y suministrando
naranja y limon, llegando a la conclusion de la experimentacion médica y sus
tratamientos, encontrando una mejora por sus vitaminas y la deshidratacion que tenian.
Analizado de (Dominguez, 2013)
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Joseph Presley buscaba la base de la vida con el aire, descubri6 el oxigeno que era un
aislante del dioxido de carbono en el siglo XVIII. La viruela era un mal que mata
constantemente a la poblacion con la llamada mancha en el afio de 1790 Edward Jemer
empez0 a descubrir que las ordefiadoras de vacas estaban inmunizadas con la viruela ya
que nunca se enfermaron. Al contrario las vacas sufrian su propia enfermedad y cogian
la viruela bobina, entre las pruebas que se realizaron se inyectaba la viruela y como
medicamento se aplicaba la viruela bovina y su mejora era inmediata. El 14 de mayo de
1976 todas las personas fueron vacunadas contra la viruela desde su nacimiento.
Analizado de (Dominguez, 2013)

La viruela mataba a grandes cantidades de personas, entre ellas al rey Luis XV de
Francia, y muy a menudo desfiguraba a las que sobrevivian. (Dominguez, 2013)(P4g.
168)

En las zonas industriales las enfermedades fueron creciendo con el trabajo de 12 horas
al dia y la falta de descanso llevo a que la revolucion industrial dejara méas enfermos, el
cancer fue una enfermedad incurable; hasta que James Daquer demostré que en las
condiciones que trabajaban no eran las adecuadas, en su descubrimiento el necesita
escuchar dentro de las personas y creo un cilindro de madera donde podia escuchar que
la enfermedad avanzaba rapidamente en la humanidad y creo el Ilamado estetoscopio. El
cuerpo humano fue estudiado con detalle con libros y dibujos exactos de las partes del

cuerpo. Analizado de (Dominguez, 2013)

La guerra comenzo6 en 1809 entre los ingleses y franceses revelando como conservar la
comida en botes de vidrio llamados lata de lluvias, para poder alimentar a sus tropas. La
comida enlata fue creada en el afio 1810 por Peter Diauran un gran paso en la

produccion de alimentos.

La industrializacién consistia en la demande de objetos o cosas para que la clase rica y
media las pudieran adquirir creando el mundo del hogar moderno; las construcciones
avanzaron, la inmobiliaria comenzd en su auge con las casas a base de hierro y bloque
macizo, las tuberias se cambiaron de madera por hierro forjado con agua disponible en
todas los hogares. La oscuridad en la ciudad era un tema muy importante para William

Arzon ya que la l&mpara de aceite no tenia la fuerza necesaria para mantenerse
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encendida, pero entre sus desarrollo por obtener iluminacion llego la electricidad a base
de carbdn cuando se calienta produce un gas inflamable y ese gas a su vez produce un
llama brillante; y se cre6 la luz iluminada con carbén. Frederi Wilson creo la primera
farola de gas y practicamente entre los afios 1820 y 1830 toda la ciudad estaba
iluminada. En 1812 empezaron a tener gas centralizado por medio de tuberias de acero

forjado. Analizado de (Dominguez, 2013)

La revolucion industrial fue un paso importante para humanidad descubriendo las
necesidades de la poblacion hacia nuevos inventos. El desarrollo de la gran industria
mejoro el estilo de vida de las personas, llegando a clasificar los estatus sociales de esa
época. Los procesos en masa dan una nueva economia globalizada acentuando el interés

de los comerciantes.

1.5.1. Recursos minerales y metalicos naturales descubiertos en la
Revolucion Industrial
Los recursos naturales son vitales para el desarrollo del ser humano, para poder
satisfacer las necesidades del mismo. Desde la revolucion industrial son combustibles

explotados al méximo, que aportan el desarrollo socioeconémico y cultural de cada pais.

Durante miles de afios la humanidad utilizé la piedra, la madera, el hueso y la concha

para fabricar herramientas y utensilios o adornos. (Montero, 2014)(Pag.13)

15.2. El Carbon
El carb6n es un combustible fésil de origen organico con alto nivel de carbon,
hidrogeno y oxigeno, su formacion se dio por la vegetacion que se acumula en gran

cantidad en los pantanos y ciénagas. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

Se estima que existen alrededor de 948.000 millones de toneladas en reservas de este
combustible alrededor del mundo lo que da indicios para suponer que existird la
suficiente cantidad de este combustible para un periodo de tiempo cercana a los 190
afios. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 11)
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a.) Tipos de Carbon

Los cambios sufridos por el carbdn se deben a sus componentes fisicos y quimicos que
por su maduracion desde la turba hasta la antracita que es un proceso conocido como car

bonificacién. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

e Carbon de rango bajo.- Se encuentra al lignito y sus bituminosos de
caracteristicas blandas y desmenuzables, con una humedad alta y bajo contenido
de carbono.

e Carbon de nivel alto.- Son duros y resistentes, entres sus caracteristicas
principales tiene menor humedad, producen mas energia, su color es mas negro y

su contenido es superior de carbono.

Imagen 22: Tipos de carbon

HULLA ANTRACITA

www.trivenomining.com

Fuente: http://www.trivenomining.com/antracita/wp-content/uploads/2013/10/foto3.jpg

153. Arcilla
La arcilla es una roca sedimentaria conocida fisicamente de forma granulosa y es uno de
los minerales importantes para la mineria industrial, su mezcla se la realiza con agua
para poder realizar ceramicas entre otras. La estructura de la arcilla estd compuesta de
oxigeno e hidroxilos. Entre sus caracteristicas su capacidad de absorcion, hidratacion,
plasticidad. Analizado de (Codelco Educa)
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a.) Tipos de Arcilla
e Caolines y arcillas caoliniferas.- Roca que contiene minerales con alto grado
caolin. Se utiliza para la ceramica blanda.
e Bentonitas.- Roca que contiene minerales de alto grado esmeécticas. Se utiliza
para la fabricacion de pinturas como gelifican tés y lubricantes.
e Paligorskita — Sepiolita.- Arcilla de alto contenido de mineral superior del

50% con una concentracion iénica, con alto grado de viscosidad.

Imagen 23: Tipos de arcilla

Fuente: https://encrypted-
tbn2.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcSQrfREZIFCaCltpaJAktW_mHozOmuXLRzdv-
xgBYeVGLpXsxfB

15.4. Metales
El paso entre el paleolitico y el neolitico es considerado un paso en el desarrollo de la

especie humana. (Codelco Educa)(Pag.1)

El ser humano en el descubrimiento de los metales desarrollo nuevas fuentes de trabajo,
donde podemos encontrar los inventos y nuevas creaciones para el comercio. En el afio
4 000 A.C se descubrieron los metales dando paso a una nueva era llamada edad de los
metales donde se remplaza la madera por lanzas de acero, tuberia de cobre y armas con

hierro fundido. Analizado de (Codelco Educa)
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Edad de Cobre.- Una metal facil de encontrar en la superficie terrestre que se
mezcla con otros minerales para poder utilizarlo en el proceso de la metallrgica,
el fuego cumple una parte importante en su formacion. Junto con el oro y la plata
para explotar y poder crear piezas finas y de la mejor calidad para el comercio.
Analizado de (Codelco Educa)
Edad del Bronce.- Un metal que se logra por la combinacion del cobre con
estafio, fue uno de los metales preferidos para la poblacion por la creacion de
utensilios, en el descubrimiento de la rueda se encuentra el cobre que ayuda a la
agricultura. Analizado de (Codelco Educa)
Edad de Hierro.- Metal abundante con una caracteristica particular su dificil
manejo en altas temperaturas, a comparacion del cobre era mucho mas comodo
en precio, se caracteriza la revolucion industrial por sus avances en la tecnologia
para llegar a obtener modos de vida diferentes. Analizado de (Codelco Educa)
El aluminio se lo encuentra en abundancia en la corteza de la tierra y para poder
ser transformado se necesita la ayuda de electrolitos.
El acero se da por la combinacién del hierro con el carbon que se someten a altas
temperaturas, que como sabemos es el mejor conductor de calor. Analizado de
(Codelco Educa)

Imagen 24: Metales

Aluminio

Laton

Metal galvanizade Cobre

Fuente: https://encrypted-tbn1.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcRXTPJQYqJ7G1k-
OCUyCgnlsKzljOfsEyRvpjq_FKzugALNRIG
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Hace 6 000 afios el hombre fabricaba sus utensilios a base de piedra, dando un salto
gigante al uso de los metales como son: cobre, plata, hierro y oro que se los encontraba
en minas sobre la tierra. El cobre y el hierro fueron el primer metal utilizado por el
hombre para la elaboracion de los utensilios.

El bronce fue uno de los principales metales para la creacion de figuras y objetos que

destacan este periodo.

1.5.5. Historia, evolucion de las cocinas para el cambio a induccion.

La evolucidn de la cocina se puede describir cuando comenz6 la revolucién industrial,
ya que fue un elemento importante para la coccion de alimentos. Pasando por distintas
etapas desde el uso de carbon, lefia, gasolina, kerosén, GLP y en la actualidad usando la

electricidad.

Podemos definirlas como aquellas que aparecidas en un determinado momento
historico, generalmente lejano, han ido evolucionando mas o menos lentamente en el
tiempo, adaptandose segun las circunstancias externas, medios materiales, necesidades
socioecondémicas y la presencia de personas con ingenio, perseverancia y gusto por el
cambio. (Cegarra Sanchez, 2012)(Pag. 21)

Entre la etapa del paleolitico y neolitico la coccion de alimentos era a base de lefia, que
con el pasar del tiempo hasta nuestros antepasados utilizaban este método para preparar
alimentos; esta técnica es una de las mas antiguas ya que es necesario lefia y fuego para
dar calor. Desde hace siglos es un biocombustibles que existe en todo el mundo.
Analizado de (Cegarra Sanchez, 2012)
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Imagen 25: Coccion a lefia
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Fuente: http://i.blogs.es/e32bdd/fuego-historia-0/650_1200.jpg

1.5.5.1. Estufa de piedra y de hierro

Si en sus primeras etapas la tecnologia alimentaria se centré en aquellos productos que
se obtenian anteriormente de forma artesanal, mas tarde, segunda mitad del siglo XX,
amplia su gama de oferta hacia productos mas complejos, tales como platos preparados,
alimentos congelados, etc. Todo ello hace de la tecnologia alimentaria una de las méas

importantes actualmente. (Cegarra Sdnchez, 2012)(Pag. 29)

En el siglo XV1I se realizé la primera estufa de piedra donde se podia utilizar el carbon
y la lefia; uno de los problemas de esta estufa era su tamafio demasiado grande y
completamente cerrada que por medio de un ducto de la misma estufa envia el humo
hacia fuera, la contaminacion era su principal desventaja. En la busqueda de mejorar el
sistema Benjamin Franklin en el siglo XVIIlI decido realizar una estufa de hierro
pequefia que encierre el calor pero con una parte frontal visible para observar el fuego.
En ese entonces la sobre explotacion llevo a buscar nuevas técnicas para mejorar las

coccion de alimentos. Analizado de (Cegarra Sanchez, 2012)

48



Imagen 26: Estufa de piedra

Fuente:http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/4/41/The_Childrens_Museum_of Indianapolis_-
_Toy_stove.jpg

Imagen 27: Estufa de hierro con visibilidad

Fuente:http://4.bp.blogspot.com/TONZUwOn1Mo/UDVACABKQGI/AAAAAAAAAFA/DAdGA4VHXLIN/S320/2.jpg

1.5.5.2. Cocinas De GLP

Teniendo conocimiento de esta nueva situacion y ayudando a su expansion, se ha creado
una nueva gama de productos que facilitan el cumplimiento de las funciones domésticas
con una reduccion notable del tiempo. Nos referimos a la serie de electrodomésticos,
cocinas eléctricas 0 a gas, neveras, aspiradoras, planchas, aparatos para rapida coccion,
hornos de diferentes tipos, lavadoras, etc., los cuales han sustituido las formas del
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quehacer doméstico que practicamente permanecian con pocas variantes desde tiempos
remotos. (Cegarra Sanchez, 2012)(Pag. 32)

En el crecimiento de la sociedad y los lugares de distraccion empezaron a crear nuevas
alternativas para la coccion de alimentos en masa. Fue en el siglo XIX que se crearon
hornos gigantes de hierro con tubos de escape. James Sharp fue el creador de la primera
cocina de GLP, en ese entonces las amas de casa no creian en ese tipo de cocina ya que
era un contaminate potencial por los olores que emanaba. Analizado de (Cegarra
Sanchez, 2012)

Imagen 28: Cocinas glp de hierro

Fuente: http://www.imchef.org/wp-content/uploads/2009/11/Old-chefs.jpg

1.5.5.3. Cocinas De Acero Inoxidable Con Hornos

La creacion de las cocinas a base de Kerosene y gasolina forman parte importante en la
tecnologia, en la basqueda del desarrollo de las nuevas técnicas se aplicé en el afio 1900
el uso del hierro comenzo a tener un tratamiento especial con el acero inoxidable y el
esmaltado. En el afio de 1922 y el avance tecnologia de las cocinas buscaba mejorar el
encendido automético como lo tenemos en la actualidad. Con nuevos implementos
como el horno que reduce el espacio para tener en una sola base junta. Analizado de
(Cegarra Sanchez, 2012)

50


http://www.imchef.org/wp-content/uploads/2009/11/Old-chefs.jpg

Imagen 29: Cocina de acero inoxidable

Fuente: http://www.proveedores.com/site/category/cocinas-industriales.jpg

1.5.5.4 Cocina Eléctricas De Resistencia

En lo referente a la uso de la electricidad como energia primaria para cocinar, se la
viene empleando desde el siglo XIX cuando aparecieron los primeros modelos de estos
equipos que significaron un avance importante para las personas de la época debido a
que incluian dispositivos como termostatos para el control de la temperatura a la cual se
cocian los alimentos [23]. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 17)

En la evolucion de la cocina eléctrica en el siglo XX Crompton y Dowsingn crearon la
primera placa de hierro que consistia de un alambre resistente conductor de la
electricidad para dar calor a la hornilla. Mejorando el uso se realiz6 la primera cocina
eléctrica portatil con material de niquel, para alcanzar temperaturas altas. Analizado de
(Cegarra Sanchez, 2012)

Las resistencias empleados en cada hornilla son arrollamientos concéntricos de
diferentes diametros, el material empleado para este tipo de resistencias son la aleacion
niquel-cromo cubiertas por un material cerdmico en unas casos 0 placas metalicas en
otros. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 20)
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Imagen 30: Cocina eléctrica de resistencia

Fuente: https://ojitosmony22.files.wordpress.com/2014/02/9e¢9dd-5.jp

1.5.5.5 Cocina GLP
Transcurriendo el tiempo y la innovacion en los modelos de las cocinas comenzaron
con el uso del GLP, ya que con las mejoras en el cilindro de gas y siendo una necesidad

para todos siguid en pie.

El GLP en estado liquido es mas liviano y menos viscoso que el agua, por lo que su
manejo en este estado debe ser cuidadoso, ya que puede ingresar a través de poros por
donde ni el agua o kerosene pueden hacerlo. Otra consideracion importante respecto al
GLP es su poder calorifico superior el cual presenta una variacién dependiendo de la
cantidad de propano y butano por la que esté formado por lo general presenta un valor
de 13,005 kcal/kg [22]. (Riofrio Trujillo, 2015)(P&g. 15)
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Imagen 31: Cocina glp

Fuente:http://falabella.scene7.com/is/image/Falabella/2898437_1?$producto308$&iv=ONZmP1&wid=924&hei=92
4&fit=fit,1

1.5.5.6. Cocina De Induccién

Son equipos que tienen presencia en el mercado desde fines de los afios ochenta del

siglo pasado su principal caracteristica es que las hornillas se encuentran debajo de un

vidrio ceramico por lo que la apariencia de estos dispositivos es sofisticada y moderna.

(Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 21)

Como todos conocemos la tecnologia avanza y sigue su evolucion, y en paises
subdesarrollados empezaron la creacion de la cocina de induccién para mayor
comodidad dejando de lado la contaminacion por el uso de la energia renovable. La
tecnologia aplicada en estos equipos de coccion es notablemente mejor en comparacion
con la de las cocinas convencionales tanto de GLP como en las eléctricas de resistencia,
un claro ejemplo de esto son los mandos tactiles con diferentes niveles de potencia que
estas cocinas tienen, ademéas de funciones como las de temporizadores, alarmas,
indicadores de temperatura y bloqueos de las zonas de coccion. Se caracterizan también
porque existen equipos desde una zona de calentamiento hasta seis dependiendo del

fabricante o las necesidades de los usuarios. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 21)
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Imagen 32: Cocina de induccién

Fuente: http://www.ecuadortimes.net/es/wp-content/uploads/2014/07/cocina-induccion-mipro-evaluara.jpeg

Preparar los alimentos en una cocina de GLP, que esta compuesta de acero inoxidable,
cuatro quemadores, horno y encendido automatico al nuevo cambio de una tabla de
induccion digital con diferentes usos en las potencias, nos lleva a simplificar los pasos
de una receta por el tiempo de coccion. El gobierno del Ecuador desde el afio 1973 creo
los subsidios al GLP para usos domésticos; poco a poco la demanda fue creciendo.
Analizado de (Polo Avilés, 2015)

La sobredemanda de GLP crece paulatinamente cada afio, por ejemplo el consumo del
afio 2013 fue de 12.2 millones BBL, es decir 4% mas alta que el afio anterior, este
crecimiento se debe principalmente al consumo de gas subsidiado, pues el consumo
industrial muestra una tendencia decreciente desde el 2000 debido al alto precio de este
de este en energético; actualmente este consumo representa menos del 4% del consumo
total. (Polo Avilés, 2015)(P4g. 51)

La tecnologia es un proceso que investiga la mejor manera de utilizar los recursos ya

sean naturales o derivados del petr6leo para mejorar la calidad de vida de las personas.
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15.6. HISTORIA DE LOS COMBUSTIBLES NATURALES
Los recursos son una parte importante para las fuentes de energia sea residual o no
residual para mejorar la calidad de vida, sus componentes esenciales son el carbono,

hidrogeno y azufre que se combinan con el oxigeno.

Los combustibles en su historia son residuos urbanos e industrializados del nuevo
mundo. Con el crecimiento de la poblacién y sus deseos de mejorar y obtener
comodidades, las nuevas industrias crearon diferentes técnicas para dar vida a los
combustibles. Los recursos son una parte importante para las fuentes de energia sea
residual o no residual para mejorar la calidad de vida, sus componentes esenciales son el
carbono, hidrogeno y azufre que se combinan con el oxigeno. Analizado de (Elias
Castells, 2012)

Con el nombre de combustion se designa toda reaccion quimica que va acompafada de
gran desprendimiento de calor. Sin embargo, la combustion propiamente dicha es una
oxidacion rapida que produce el calor y la temperatura suficiente para que haya luz, bien
sea con llama o sin ella. (Elias Castells, 2012)(Pag. 73)

La Ilama es un gas inca decente que siempre ardera con llama junto con los
combustibles liquidos que pasan de su estado sélido a liquido por el calor y las elevadas
temperaturas. Para dar un foco caldrico elevando la temperatura como la chispa para que

al encender con el gas produzca la llama. Analizado de (Elias Castells, 2012)

Tabla 1

Temperaturas de inflamacion de algunos combustibles

Combustibles Rango de temperatura de
Ignicion
Hulla 400 - 500 °C
Lignito 250 — 450 °C
Coque 700750 °C
Petréleo 530 - 580 °C
Gas de gas6geno 700 - 800 °C
Gas del aluminio 700 -800 °C
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1.5.6.1. Lallama

La llama es la zona o region en la que tiene lugar la reaccion de combustion entre el gas

combustible y el gas comburente. (Elias Castells, 2012)(Pag. 75)

Imagen 33: La llama

Fuente: https://encrypted-
tbn3.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcTSUt51bQGIbvrzqdeJ5M3G20chQPduQyITAaapKn7ZYPOTredc

El color de la llama es amarillo que depende mucho de los gases y la combustion a
diferencia de los hidrocarburos que es de color azulado. Analizado de (Elias Castells,
2012)

a.) Tipos de llamas

e Llamas de pre mezcla.- Para su mezcla se necesita de todo el aire posible para
la reaccion de la combustion junto con el combustible, se la utiliza para
quemadores donde se utiliza la reaccion del combustible y el comburente; para
mejorar la temperatura. Analizado de (Elias Castells, 2012)

e Llamas de difusion.- Esta llama tiene otro tipo de combustion donde se
necesita de un gas ya que su velocidad de combustion se determina por la
velocidad de la mezcla. El aire suministrado debe llegar a la cantidad correcta
para poder dar una llama larga con una temperatura adecua para obtener una

Ilama de color rojizo. Analizado de (Elias Castells, 2012)
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1.5.6.2. La energia de actividad

La elevacion de la temperatura aumenta siempre con la velocidad de la reaccion. La
velocidad de reaccion depende del choque entre las moléculas de los cuerpos
reaccionantes. Es la transformacion del combustible por medio de moléculas por la
elevacion de la temperatura para poder reaccionar la energia de actividad. (Elias
Castells, 2012)(Pag. 78)

Imagen 34: La energia de actividad
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Fuente: http://www.ecoenergies.cat/barcelona-energy/ressources/images/39/147244,Dibujo-29.JPG

1.5.6.3. El calor
El calor es la temperatura elevada que es transportable asia otro cuerpo o por medio de

la energia como el sol. Analizado de (Elias Castells, 2012)

a.) Tipos de calor

e Calor sensible.- El calor de calentamiento o enfriamiento; necesita de la energia
de actividad y del control de la reaccion cinética. Tomando un ejemplo en la
actualidad es el horno combi que se utiliza en las cocina industriales caliente y
tiene un proceso de enfriamiento. Analizado de (Elias Castells, 2012)

e Calor latente.- Es el calor absorbido por una sustancia al producir el cambio del

mismo, con los siguientes pasos:
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Vaporizacion (paso del liquido al vapor total o parcial), Fusion (paso de solido a
liquido), Sublimacion (paso de sélido a vapor o por gas), Transformaciones
cristalina. (Elias Castells, 2012)(Pag. 79)

e Calor de reaccion: Es el que mide las variaciones energéticas de los productos a
la reaccion, para encontrar los resultados se divide en reacciones positivas y
negativas como son: Analizado de (Elias Castells, 2012)

- Reacciones endotérmica: Requiere de la energia exterior para la
combustion.
- Reacciones exotérmicas: Es importante el contenido energético para el

resultado de la reaccion que se aprovecha.

Imagen 35: Mecanismo fisico para la transformacién de calor

) Conduction
Convection \ <

— Radiation

Fuente: http://image.slidesharecdn.com/presentacinintercambiadordecalor-120825103248-
phpapp01/95/presentacin-intercambiador-de-calor-11-728.jpg?cb=1345891214

1.5.6.4. El aire de la combustion

Se utiliza aire como comburente por ser la fuente de oxigeno mas abundante, barata y
facil de manejo. (Elias Castells, 2012)(Pag. 71)

El aire tiene una mezcla de gases que son: mono oxido de carbono, anhidrido sulfuro,

hidrocarburos ligeros, ozono, agua a temperaturas humedas y secas. El volumen de
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oxigeno es importante en la composicion del aire y el nitrégeno es un elemento inerte

que actla en forma negativa para la combustion. Analizado de (Elias Castells, 2012)

a.) Tipos de reaccion segun la cantidad de aire
El aire tiene un papel importante en la reacciones para la combustion como son:

e Completas.- Los gases de combustion son diferentes al exceso del aire
empleado. Analizado de (Elias Castells, 2012)

e [Estequiometria.- Combustion completa que no mide el exceso de aire,
porque su mezcla debe ser total por las moléculas junto con la temperatura
alcanzada llegando al méaximo. Analizado de (Elias Castells, 2012)

e Incompletas.- Sus gases de combustion y uno de sus componentes el
monoxido de carbono que ayuda a la oxidacion. Analizado de (Elias
Castells, 2012)

Imagen 36: Reacciones del aire
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Fuente: http://www.biologiasur.org/Ciencias/images/stories/sistema_fluidos/027.jpg
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1.5.6.5. Gas Natural

El gas natural se lo encuentra junto al petréleo o en la superficie marina tiene un origen
fosil. La presion de las capas mas el calor de la tierra se transformo en petréleo y gas
natural conocido como los yacimientos, es un elemento volatil que se compone de
atomos de carbon, metano 80%, etano 13%, propano 3%, butano 1%, alcanos 0,5%,
nitrégeno 2,5%, CO2, H2. Analizado de (Elias Castells, 2012)

Imagen 37: Gas natural

Fuente: http://s438316481.onlinehome.us/wp-content/uploads/explotacion-de-gas.jpg

1.5.6.6. Petroleo

Desde la Revolucién Industrial en la ciencia y tecnologia del siglo XX es uno de los més
importantes. El petroleo se lo encuentra en yacimientos en la corteza terrestre, su textura
de color negro y espeso. Es una fuerza econémica que ha movido naciones en

crecimiento. (Ortufio Arzate, 2010)

La civilizacion actual, desde sus inicios en la Revolucién industrial, esta fincada en el
uso y depredacién de los recursos petroleros. No existen, al parecer, alternativas
energéticas adecuadamente viables, extensivas y seguras en lo inmediato. (Ortufio
Arzate, 2010)(Pag. 13)

En su descubrimiento los efectos para la destruccion del medio ambiente son varios

como cambios de clima por su explotacion y el uso de los hidrocarburos, la demanda es
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grande en todos los paises y sus recursos se estdn agotando. Analizado de (Ortufio
Arzate, 2010)

El petréleo tiene un nacimiento importante en los hidrocarburos durante el siglo XX
desde ese momento los paises de Iran en 1901, Texas en 1901, California en 1903,
México 1910, Venezuela 1922, Irak 1927 descubrieron sus yacimientos de petrdleo
donde comienza las nuevas empresas petroleras. En el afio de 1960 con los principales
paises exportadores de petroleo se cred la OPEP Organizacion de Paises Exportadores
de Petréleo. Siendo uno de los recursos importante para la economia global de los
paises, paso por la crisis del afio 1970 por la declinacion en la produccién de petroleo y
su punto central es el bajo del mismo; la segunda crisis del petréleo se dio en el afio de
1979 por la guerra entre Iran e Irak hasta el afio de 1980, la tercera crisis se da porque la
invasion de parte de Irak a Kuwait, como alternativa empezé la explotacion de petroleo

para ayudar a la crisis en Arabia Saudita. Analizado de (Ortufio Arzate, 2010)

En las décadas de 1970 y 1980 se incrementd la exploracién en las areas tradicionales,
asi como en nuevas regiones. Destacan los hallazgos y la incorporacion de nuevas
reservas en el Golfo de México, Brasil, en la costa occidental de Africa y en la region
del Caspio y el Caucaso. Actualmente, algunos especialistas consideran que estas
regiones poseen importantes reservas de petréleo para hacer frente a las demandas

energeticas futuras mundiales. (Ortufio Arzate, 2010)(Pag. 20)
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Imagen 38: Localizacion del petréleo

Localizacion Tipica del Petroleo

Fuente: http://recursostic.educacion.es/ciencias/biosfera/web/alumno/3ESO/agentes_2/img/esqpetr2.gif

1.5.7. BOOM PETROLERO EN EL ECUADOR

Ecuador posee dos cuencas de petroliferas: la cuenca de Santa Elena y la Cuenca
Amazonica. (S., 2012)(Pag.1

En el afio 1911 el primer pozo ha perforado fue en Santa Elena y la primera empresa
que tuvo la concesidn para poder explotar nuestro petréleo fue Leonard Exploration
Company conjuntamente se entreg6 a la compaifiia Shell Oli la mitad de la amazonia
para su explotacion y exportacion de petroleo. Analizado de (S., 2012)

El crecimiento de las empresas petroleras fue junto con el desarrollo urbano llevando al
Ecuador a su cambio econémico llamada petroleo, siendo el principal ingreso en la
economia. En el periodo del presidente Guillermo Rodriguez Lara comenzo la dictadura
y el militarismo donde tiene el poder absoluto en el manejar el pais. EI boom del
petrdleo en el Ecuador comienza en el afio de 1963, en la ultima presidencia de Velasco
Ibarra, en varios paises de Latinoamerica también se dio la presencia del militarismo
dejando de lado la opinion de la ciudadania. Para la mejora de la economia junto con el
petréleo se mejoro la agricultura con nuevas maguinas a base de gasolina y el comercio
extranjero. En el afio de 1967 se creé la primera Reforma Agraria y Colonizacion
llevada a cabo por el Instituto Ecuatoriano de reforma Agraria y Colonizacion para

mejoras entre la sierra y costa; siendo la agricultura importante, llevando a los
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indigenas en especial de la Sierra a los pAramos y pajonales para realizar sus cultivos y
que los yacimiento de petroleo queden intactos para su explotacion y exportacion hacia
al extranjero. Analizado de (S., 2012)

En 1970 la compafiia William Brothers inici6 la construccion del SOTE (Sistema de
Oleoducto Transecuatoriano) desde Lago Agrio en Sucumbios hasta Balao en
Esmeraldas, con una extension de 503 Km. (S., 2012)(Pag. 14)

El llamado boom petrolero se lo puede dividir en dos etapas ya sea por el nacionalismo
en la revolucion y la segunda por el poder de los legisladores en el comercio extranjero,
en el gobierno del presidente Rodriguez Lara en el afio de 1972 - 1976 fue uno de los
representante de las fuerzas armadas y militares buscando una economia en base a los
hidrocarburos para una rentabilidad del pais y la sobrevivencia al pasar de los afios en su
base al crecimiento. El segundo poder es el crecimiento del Ecuador teniendo la mayor
importancia tanto en su crecimiento poblacional como en la modernidad en cada
ciudad. Ecuador al ser un pais de recursos petroleros crear la primera empresa estatal
para la explotacion del mismo en el afio 1976 CEPE (Corporacion Estatal Petrolera
Ecuatoriana) donde se inaugura la refineria de Esmeraldas, para remplazar a CEPE se
crea Petroecuador dejando sin concesion a Texaco para manejar nuestro petrdleo.
Analizado de (S., 2012)

En el proceso para la explotacion de petrdleo se dio el programa de Alianza para el
Progreso con Estados Unidos con un apoyo econémico importante, en el afio de 1964 se
otorgé a Texaco — Gulf en la Amazonia medio milldn de hectareas para explotacion y
exportacion de petréleo. Analizado de (S., 2012)

El 29 de Marzo de 1967 brotaron 2.610 barriles diarios de petroleo del pozo Lago
Agrio #1 a cargo de la empresa Texaco con lo cual se dio inicio a la nueva etapa
petrolera en el Ecuador. (S., 2012)(Pag. 12)

La pérdida de comunidades en la Amazonia mas afectadas fueron los Tetete, Extintos,
Coféan, Siona Secoya, Waorani, Kichuas, Colonos por las fuerzas autoritarias del
militarismo llevo a la muerte por la pelea del territorios, otra consecuencia es la ecologia
en la selva por la contaminacion del oro mas preciado el petroleo.

En 1972 en la Amazonia y el Golfo de Guayaquil se lo llamo el auge del petréleo; por

su alto costo que brindo grandes ingresos econdmicos al pais. La creacion de un
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oleoducto privado autorizado por el gobierno ecuatoriano fue creada el 14 de Febrero
del 2001 Ilamado OPC (Oleoducto de Crudos Pesados). Analizado de (S., 2012)

a.) Contaminacion al agua

En la zona donde se encontraron los derrames no se puede encontrar agua limpia. No

acta para el consumo humano. Analizado de (S., 2012)
b.) Contaminacion de suelo

El derrame del crudo y la contaminacion de desechos industriales absorbidos por la
tierra desato la perdida de los cultivos, flora y fauna de la zona dejando sin vida al
ecosistema. Analizado de (S., 2012)

c.) Contaminacion del aire

La constante quema de gases en los mecheros dio la contaminacion de la atmosfera, con
enfermedades entorno a las infecciones piel, vias respiratorias, cancer y malformaciones
en los recién nacidos.

Tomando que la amazonia es la mayor zona de explotacion de petréleo y las mas
pobres de la zona donde el crecimiento urbano no era lo que se esperaba. Analizado de
(S., 2012)

Todos estos impactos ambientales, sociales, culturales y econémicos que la actividad
petrolera ha dejado a nuestro pais, de ninguna manera se puede llamar
“DESARROLLO”. (S., 2012)(Pag. 47)
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Imagen 39: indice de pobreza
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Fuente: http://www.derechoecuador.com/Files/h847.png

Ecuador—primer pais del mundo en reconocer, en su Constitucion, los inalienables
derechos de la naturaleza, convirtiendo a esta en sujeto de derecho—, se enfrenta a una
multinacional petrolera, la Chevron Corporation, que es la segunda mas importante de
Estados Unidos y la sexta del mundo, denunciada por multiples casos de contaminacion

medioambiental en diversos lugares del planeta. (Ramonet, 2013)(Pag. 1)

El gobierno del Presidente Rafael Correa realiza la camparia mano sucia de Chevron por
la contaminacion del impacto ambiental en la Amazonia dando a conocer en Paris los
dafios causados a las comunidades, que dejaron huella en esta zona. Analizado de
(Ramonet, 2013)
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Imagen 40: Contaminacion de Chevron

Fuente: http://noticiasenlinea.com.ec/wp-content/uploads/2013/09/Correa-mano-sucia-Chevron.jpg

Desde su explotacion en el afio de 1964 hasta 1992 por parte de la Empresa Chevron y
por todos los impactos ambientales y la pérdida del ecosistema la provincia de
Sucumbios presento una demanda a Estados Unidos para la empresa Chevron por
contaminacion al medio ambiente que afecto a la salud de los habitantes de las
comunidades. Texaco heredo esa demanda por la compra en el 2001 con una prueba que
cambiaria todo como la firma del acta de finiquito donde Texaco asegura haber dejado
todo limpio y sustentable para la vida tanto humana como para el ecosistema. Analizado
de (Ramonet, 2013)

El gobierno del Presidente Rafael Correa obligo a pagar una indemnizacién de
9.500millones por los dafios causados al medio ambiente desde el afio de 1964 a 1992
de acuerdo con esta peticion se cred El Tribunal de Arbitraje La Haya donde su jurado
estd compuesto por tres jueces particulares para la toma de decisiones. En el cual se
tomo tres puntos en cuenta el pais, la zona afectada y los acuerdos que se realizaron
COmo empresa.

Estados Unidos a protegido la seguridad de la empresa Texaco concluyendo que el acta

de finiquito firmada aclara la limpieza en el ecosistema, pero el presidente luchara hasta
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las ultimas consecuencias para poder hacer justicia de la mano negra de Texaco —

Crevron. Analizado de (Ramonet, 2013)

Desde el siglo XX el petréleo fue la mina de ora para los paises, pero no sabemos todo
lo que dejamos atras destruccion para nuestras generaciones, falta de control de los
gobiernos anteriores para dejar impune este caso de destruccion masivo ambiental.
Analizado de (Ramonet, 2013)

Imagen 41: La mano negra de Chevron

"Nunca he visto algo parecido (...) me
faltan palabras para explicar todo lo
que siento”

Alexandra Costeau
Investigadora-Ambientalista

Fuente: http://lamanosucia.com/chevron-texaco-tiene-responsabilidad-en-contaminacion-de-la-amazonia-

ecuatoriana-afirma-cousteau/

1.5.8. COMBUSTIBLES QUE TRAJO EL PETROLEO
El petréleo es una mezcla de hidrocarburos que esta compuesta de moléculas pequefias
de azufre y nitrogeno para su formacién, que deben pasar por el proceso de separacion
del petroleo por medio del refinamiento del mismo, para obtener los derivados que

utilizamos en la actualidad como son: Analizado de (Ecuador, 2014)
a.) Gas licuado de Petrdleo (GLP)

Es un combustible en estado gaseoso que se da por medio del refinamiento del Petréleo

o por medio de plantas del Gas Natural, su composicion es a base de propano y butano
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elemento que se encuentra en temperatura al ambiente y al ser comprimidos se

transforman en liquido. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

El consumo doméstico es la principal area de aplicacion de este combustible con el 49%
de uso a nivel mundial, seguido de la industria con el 13% y el transporte con un7% que
constituyen los otros sectores con mayor uso representativo de este combustible.
(Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 14)

El gas tiene un olor fuerte para poder detectar su fuga, ya que es toxico para la salud del
ser humano y puede causar la asfixia. El GLP se encuentra en estado liquido liviano en
una comparacion con el agua es menos Vviscoso, €S un recurso no renovable y con

facilidad se da su escases. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

Imagen 42: GLP
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.Fuente: http://4.bp.blogspot.com/-iYLTRrMKTIO/ULHZr8zTq_I/AAAAAAAAIOG/hUnympiXPIM/s320/GAS.jpg

b.) Gasolinas y Naftalina

Se obtiene de la mezcla de los hidrocarburos por la destilacion del petroleo o del gas
natural, principal uso para que funcionen el parque automotriz o combustion interna,

generadora en el ambito eléctrico o para industrias Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)
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Se compone de tres derivados que son:

e Gasolina de Avion: Se obtiene de la mezcla de la Nafta y el octanaje,
con alto grado de volatilidad manejable con un bajo punto de
congelamiento que se usa en aviones eolicos.

e Gasolina de motor: Se obtiene de la mezcla de los hidrocarburos
voléatiles para que funcionen los motores.

e Nafta: Se obtiene de la destilacién directa del petréleo que se
encuentra entre 35 - 175°C utilizado en los insumos de fabrica para el

manejo de maquinarias de la industria.

c.) Kerosén

Es un derivado del petrdleo que se compone de carbon con el 84% e hidrogeno 16%
conjuntamente con 50 atamos de carbono que contiene pequefias cantidades de azufre,
oxigeno y metales pesados que se encuentra entre 150 — 300°C en estado liquido, entre
sus caracteristicas es la alta densidad de energia. (Riofrio Trujillo, 2015) P4g. 13 Por
mucho tiempo ha sido empleado para la iluminacion de hogares, en sistemas de
calefaccion, en equipos de coccidén de alimentos ademéas se lo suele utilizar como
combustibles en motores de reaccion y como disolvente.

El kerosén en la actualidad se ha ido perdiendo por el crecimiento urbanistico, tomando

en cuenta que no es un recurso renovable. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)
d.) Turbo Combustible

Es un kerosén especial que se caracteriza por la refineria en el punto de congelacion

baja, es muy comun utilizar en hélices. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)
e.) Diésel

Es un combustible liquido que se lo obtiene por la transformacion de atmosférica del
petréleo a una temperatura de 200 -380°C, entre sus caracteristicas es mucho mas denso
que el kerosén su uso es para las maquinas de diésel y automoviles. Tomando en cuenta
por ser un hidrocarburo de alto consumo existen laboratorios para su estudio. Analizado
de (Riofrio Trujillo, 2015)
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f) Fuel Oil

Son los residuos de la refineria del petréleo que se lo utiliza comdn mente en calderas y
plantas eléctricas como las hidroeléctricas para sus funcionamiento. Analizado de
(Riofrio Trujillo, 2015)

En el andlisis entre los recursos naturales y los derivados del petréleo, nos indica las
ventajas y desventajas de cada uno de ellos, tomando en cuenta la pérdida econdémica
que genera a cada pais la falta de uno de estos recursos. Ecuador es un pais que vive del

petréleo, siendo el principal ingreso para el Gobierno Ecuatoriano.

El Gobierno del Presidente Rafael Correa Delgado busca cambiar la Matriz Productiva
generado nuevas fuentes de ingreso para el pais, con la mejora en la agricultura, energia
y sectores industriales produciendo con nuestra propia materia prima para ser exportada

a nivel mundial.
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CAPITULO 11
2. MATRIZ ENERGETICA Y SU APLICACION EN LAS
COCINAS DE INDUCCION

El cambio de la Matriz Energética es fundamental para el desarrollo de los recursos
naturales, dejando de comprar energia, para ser los generadores de este recurso. Para el
cumplimiento de ello se crearon los proyectos hidroeléctricos, que aportaran energia
limpia y sustentable. Es un plan a largo plazo que atreves de los procesos investigativos
transformaran el modelo de una economia productiva. Integrando a la Soberania

Energética en la exportacion de energia.

2.1. Funcionamiento De La Cocina De Induccion

Son equipos que tienen presencia en el mercado desde fines de los afios ochenta del
siglo pasado su principal caracteristica es que las hornillas se encuentran debajo de un
vidrio ceramico por lo que la apariencia de estos dispositivos es sofisticada y moderna.
(Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 21)

La aparicion de la cocina de induccion fue desde el siglo XX, ayudando a demostrar su
uso para la sociedad; entre los afios 50 General Motors realizo demostraciones por
Estados Unidos para exponer como era su funcionamiento, en ese entonces era una
novedad a diferente de la cocina GLP, después de no haber tenido la aceptacion
necesaria pasaron algunos afios y nuevos estudios en los afios 70 por Westinghouse
Electric Corporation en Texas mejoraron los tipos de cocina.

Para entender el cambio del GLP a induccion debemos comprender el término
induccion. La induccion electromagnética se basa del cientifico Michael Faraday junto
a Joseph Henry en el afio 1983 en Inglaterra, descubrieron el uso de la induccion
demostrando que si podian inducir un voltaje, utilizando un campo magnético. Esto los
llevo a crear una ley béasica que es la electromagnética. Analizado de (Riofrio Truijillo,
2015)

Emplear la induccién para cocinar los alimentos, es un método donde el calentamiento

se lo hace de manera directa a un recipiente (olla, sartén, etc.) debido al campo
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magnético inducido en la base de este, a partir de bobinas eléctricas, en lugar de utilizar
la transferencia de calor por medio de la combustion de gas como en un sistema de
coccion tradicional. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 29)

La electromagnética se genera cuando una corriente alterna o continua viaja por un
conducto generando a su alrededor un efecto no visible llamado campo magnético, este
campo forma un circulo alrededor de un hierro o acero magnético. EI campo magnético
se vuelve mas intenso cuando esta mas cerca del acero magnético y disminuye a medida
que se aleja de €l hasta que su efecto es nulo. Se puede encontrar el sentido de flujo
magnético si se conoce la direccion que tiene la corriente en el cable con la ayuda de la

ley de la mano. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

Imagen 43: Induccion electromagnética

Fuente: http://www.internacionalcooperacion.com/nick-page-ok/Induction%20con%20uno%20Disco-1%20(14).jpg

2.1.1 Ley De La Mano

Si por el cable conductor circula unacorriente (i) en el sentido que muestra el
dedo pulgar en la figura y el campo magnético (B) tiene el sentido que muestra el dedo
indice, se ejercera sobre el cable que conduce la corriente (i) una fuerza (F) que tiene la
direccion mostrada por el dedo medio. (Unicrom, 2002)(Péag. 1)
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Imagen 44: Ley de la mano

(TTTTTTERT] T04 (0 B

Fuente: Primera Ley de la mano derecha: campo magnético, corriente y fuerza en un

cable conductor - Electronica Unicrom

Es el principio de un trasformador tanto como en una cocina de induccion, que se trata,
si un circulo magnético es inducido por un voltaje viable (Voltaje primario), producira
un flujo magnético variable o que atravesara el nucleo ferromagnético (circuito cerrado),
provocando una tencién inducida o fuerza electromotriz fem[1]. (Lonardo Llumiquinga
Lema, 2014)(Pag. 1)

La induccién magnética es un fendmeno fisico mediante el cual campos magnéticos
generan campos eléctricos. Al generarse un campo eléctrico en un material conductor,
los portadores de carga se veran sometidos a una fuerza y se inducird una corriente
eléctrica en el conductor [46]. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 32)
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2.1.2. Principios Fundamentales

Imagen 45: Cocina de induccién

3335333355

Fuente: http://www.ecuadorcambia.com/wp-content/themes/ecuadorCambia/images/infografiasimgl.jpg

e El generador electronico suministra energia a una bobina que produce un campo
electromagnético de alta frecuencia. (Renovable M. d.)

e EIl campo electromagnético penetra el recipiente (de material ferro magnético) y
establece una circulacion de corriente eléctrica que genera calor. (Renovable M.
d.)

e El calor generado en el recipiente se transfiere al contenido que se encuentra en
su interior. (Renovable M. d.)

e EIl campo no afecta nada fuera del recipiente, en cuanto se retira el recipiente de

la cocina se detiene la generacion de calor. (Renovable M. d.)

2.2. Transformacion De La Matriz Productiva

La forma como se organiza la sociedad para producir determinados bienes y servicios
no se limita Gnicamente a los procesos estrictamente técnicos o econémicos, sino que

también tiene que ver con todo el conjunto de interacciones entre los distintos actores
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sociales que utilizan los recursos que tienen a su disposicion para llevar adelante las
actividades productivas. (SENPLADES, 2012)(Pag. 7)

En el Gobierno del Economista Rafael correa en uno de sus analisis importantes desde
su eleccidn presidencial es el cambio de la economia por medio de la Matriz Productiva,
tomando en cuenta que Ecuador es un pais proveedor de materias primas en el mundo.
La crisis a nivel mundial nos afecta a todos, los impulsos del gobierno en la busqueda
del cambio implica el uso de los recursos naturales para proveer riqueza y conocimiento
a todos los ecuatorianos. Analizado de (SENPLADES, 2012)

Imagen 46: Sectores de cambio matriz productiva

Fuente: http://www.planificacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_ WEBtodo.pdf

La Matriz Productiva es el intercambio de bienes y servicios de las materias primas a
nivel de exportaciones asi el mundo.

A ese conjunto, que incluye los productos, los procesos productivos y las relaciones
sociales resultantes de esos procesos, denominamos matriz productiva. (SENPLADES,
2012)(Pag. 7)

En los estudios realizados Ecuador se encuentra desfavorecido por el bajo nivel de

precios de las materias primas que van hacia el exterior, uno de los puntos claros son los
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productos que se importan e ingresa a nuestro pais con un costos mas elevados.
Analizado de (SENPLADES, 2012)

Entre nuestras exportaciones primarias tenemos:

Imagen 47: Exportaciones primarias del Ecuador

DIVERSIFICACION DE LA MATRIZ PRODUCTIVA
EXPORTACIONES PRIMARIAS

Promedio 1927-1945 Promedio 1946-1968 Promedio 1972-2011
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Fuente: Senplades

Fuente: http://www.planificacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf

La actual matriz productiva ha sido uno de los principales limitantes para que el
Ecuador alcance una sociedad del Buen Vivir. Superar su estructura y configuracion
actual es por lo tanto uno de los objetivos prioritarios del gobierno de la Revolucion
Ciudadana. (SENPLADES, 2012)(Pag. 9)
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Imagen 48: Modelos de estado desde el afio 1861 al 2012

Fuente: http://www.planificacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf

Para el gobierno ecuatoriano los sectores que se priorizaran los cambios son 14 sectores
productivos y 5 industrias en los cuales sus beneficios seran para mejorar dentro y fuera
del pais el manejo de sus recursos. (SENPLADES, 2012) (Pag. 15)
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Tabla 2

Cuadro 1: Industrias priorizadas

Sector Industnia
1) Alimentos frescos y procesados
2) Biotecnologia (bioquimica y biomedona)
3) Confecciones y calrado
4) Energlas renovablles
5) industria farmacéusca
6) Metaimecanica
7) Petroquimica
8) Producios forestales de madera
SERVICIOS 9) Servicos amblentales
10) Tecnciogia (software, hasdh y senacios informascos)
11) Vehiculos, automofiores, Carrocerias y panes
12) Construcaén
13) Transpone y logistca
14) Turismo
Cuadro 2 Industrk gicas
Incusinia Positles bienes 0 senicios Proyecics
1) Refneria Metano, butano, * Proyecio Refineria del Paciico
Fropanc gasolna,
Queroseno, gasod
2) Assllero Construccién y *» Proyecio de implementacion de
reparacion de ba astilerc en Posora
NCOS, Senacos
asocados
3) Petroquimica Urea, pesticadas « Estuios para la produccitn de urea y
herbicidas, fersl ferticantes nitrogenad
zantes., fokares,
plasScos, fitcas « Plants Petroquimica Basica
SIMSSCas. resnas.
4) Metalurga (cobre)  Cables efécnicos. « Sistema para 3 aUtomatzacion de
wubos, larminacion actividades de Catas¥o seguamiento y
control minero, segumiento control y
fscalzacion de labores a gran escala.
5) Sidenirgica Planos, largos * Mapeo geclogico a rivel
nacional a escala
1:100.000 y 1:50.000 para
ias zonas de mayor pote
cal geoldgco minero.
Fuente: Serpiades

Fuente: http://www.planificacion.gob.ec/wp-content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf

La ciencia y tecnologia es uno de los cambios importante de la Matriz Productiva con la

ayuda de nuestros profesionales capacitados en todas las &reas y en la creacion de

nuevas fuentes de trabajo para nuestro pais. Analizado de (SENPLADES, 2012)
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2.2.1 Analisis De La Matriz Energética

La matriz energética del Ecuador no hace sino reafirmar la caracteristica de nuestro pais
como exportador de bienes primarios de bajo valor agregado e importador de bienes
industrializados. ElI cambio de la matriz energética tiene como objetivo principal la
proteccion del medio ambiente y la sustentabilidad del cambio de la matriz productiva
que se estd generando en el Ecuador. Entre sus ejes importantes son los recursos
naturales ya que por medio de ellos el sector energético cambiara el desarrollo del
mismo. El aumento de la energia sustentable nos ayuda al cambio de la estructura de
consumo, en los sectores del transporte, residencial y comercial para un uso eficiente.
(VIVIR, 2010)(P4g. 1)

El cambio de la matriz energética es un esfuerzo de largo plazo. La actual matriz
responde a una situacion estructural que para ser modificada requiere: por una parte la
construccion de la infraestructura necesaria para posibilitar el cambio, a través de
proyectos estratégicos cuyo estudio, disefio y construccion requieren de plazos de varios
afios; por otra parte, presupone el cambio estructural de la economia, la transformacién
del modelo de especializacion, el pasar de una economia primario exportadora a una
economia productora de bienes industriales de alto valor agregado y una economia pos
petrolera. (VIVIR, 2010)(Pag. 1)

El gobierno del Economista Rafael Correa se caracteriza por su esfuerzo en la inversién
para la seguridad energética con un costo de 16.000 millones de ddlares, los mismos que

estan distribuidos en varios proyectos energéticos a mediano y largo plazo como son:

Coca — Codo — Sinclair
Sopladora

Minas - San Francisco
Delsintanisagua
Manduriacu

Mazar — Dudas

Toachi — Pilatén
Quijos

O N o o b~ w D PE
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Nuestra produccion de energia es el 15 % en nuestro pais actualmente, como sabemos
para el 2015 Ecuador tendra energia limpia, barata y por sobre todo cumplir con la
demanda estimada del 90% para todos los sectores. Es importante destacar que nuevas
fuentes de energia como son la energia edlica que se genera por medio del viento y la
geométrica que la obtenemos debajo de la tierra, también serdn nuevas fuentes de
explotacion para dejar nuestra dependencia hacia el petroled. Analizado de (VIVIR,
2010)

Imagen 49: Consumo de energia por sectores

I Consumo de energia por sectores I Sector residencial (13,88%)
consumo por fuente

Censo 2010: 259.216
8%

4,94% No energético

Gas natural
0,003%
12 millones
de BEP
Agro,
Pesca,
Mineria
1,90%
O,
) 49,90%
3,35% Transporte
13,88%
Residencial
T W
Industria
91 millones de BEP

Fuente: Agencia de Regulacion y Control Hidrocarburifero - ARCH /
Censejo Nacional de Electricidad - CONELEC

56% 26%

Gas lieuada Electricidad
de petréleo

Fuente: ARCH / CONELEC / INEC/ OLADE

I Sector comercial (3,35%)
consumo por fuente

I Sector trasnporte (49,9%): consumo por tipo de transporte
Aéreo

3 millones
de BEP

Camiones » 3 Ton,
6% Volquetas> 3 Ton,
Tanqueros y Trailers

Naviero
13%

N %
uses 37%

Tasie Carga pesada

36,62%
Diésel oil

59,43%

Electricidad

Autos

y Jeeps

Gasolinas / Alcohol
0,3

3 Camionetas hasta 3 Ton
Furgonetas hasta 3,5 Ton

45 millones

de BEP Gas licuado

3,60%

Fuente: Agencia de Regulacion y Control
Hidrocarburifera - ARCH / Consejo
Nacional de Electricidad - CONELEC

Fuente: Agencia Nacional de Transito / INEC

Fuente: http://www.planv.com.ec/sites/default/files/graficos-consumo-energetico.png

Tomando datos importantes de nuestro principal deriva de petroleo ecuador en el afio
2014 tuvo una produccién anual de petroleo de 203.1 millones de barriles, su
produccion aumento en 5.73% hasta el 2013 siendo Petroamazonas una de las empresas
lideres. Analizado de (VIVIR, 2010)

Para Petroecuador la mezcla de combustibles reduciré el consumo del mismo. Tomando
en cuenta que el gas residual del petréleo tendrd un 50% y con las nuevas
hidroeléctricas el 50% restante. El petréleo tiene mayor participacion con el 76.7%, los
derivas del petroleo con el 17.9%, generacidn de las hidroeléctricas con el 3.2%, gas

natural 1.1% y otros 1.1%.Con los andlisis realizados por el Ministerio Coordinador del
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Sector Estratégico sus proyecciones serdn para el 2030 tener energia eficiente y
desarrollo de nuevos campos hidroeléctricos y plataformas maritimas para extraer
recursos naturales. Analizado de (VIVIR, 2010)

Tabla 3

Produccion nacional
fiscalizada de petroleo por empresas

Periodo 2008 - 2014
(barriles por dia)

PETROAMAZTONALS EP s4.800 ELRES] 112,605 156 252 14608 B35 3o e 86T
D AP S : = == == == m—— P
PETROPRODUCCION / EF PETROECUADOR 10 BE2 1741 8L | 1ET A6E 150007 157 882

SUBRTOTAL CIAS ESTATALES 235761 ZR1.55% 20ZX.24% ES5S5. 653 64165 AOE.E19 A4%4. R4
Palr ALECDAD Sen | M T s e P
ANDES PETROLEUM -3 881 2.8 ELRL Y A6 D65 Ea084 23,852 3% 749
CAMPO FUMA S A (CONSORCIO PEGASD) - 118 | £ 4 rooaF 1.820 14808 =S
GENTE DIL - SINGUE DGC 535 3TV
ORION ENMERGY BS52 (INTERPEC OGCARO - PERA BLANMCA | “ a2
COMSORCIO PALANDA YUICA SUR 2000 AR 2827 2503
COMSORCIO PETROSUD PETRORIVA F.ae9 Fara | ot S.oog ¥ B £E4zF £.=222
ORION EMERGY B 5S4 iR )
PACIFPETROL 1464 1.383 l 1337 n27a 1. 240 1.190 1EZG
PETROBELL 1 474z 4.333 2850 4054 I 666 32T 2594 1
PETROMENTAL 1571 14,722 [ TEara 1RO 13421 13.048 12122
REPSOL 5445 A4 ETO 44 H536 A5 MY 43518 IT.A59 Erdr
SIFEC (SOCIEDAD PETROLERA) 16.879 149.863 | 13609 TEAn2 13.945 12.780 zze
TECPECUADOR 5.659 AFTE A0S 3 5E7 3.581 2 35% 2280
BLOQUE 15 - PETROAMAZONAS. 30.3%F l

CAMADA GRANDE - EP PETROECUADOR a7 e a3

CITY ORIENTE - EF PETROECUADOR Z2.854 |

FERENGD - FETROAMAZNAS p— T p—

PETROABRAS - PETROAMAZIONAS 22.56F 29.383 | RE-E-EL

SUELOPETROL - EF PETROECUADOR 1.290 2216 2301 126

SUBTOTAL ClAS PRIVADAS
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Una baja del petréleo a nivel mundial en el mes de Octubre del afio 2014 nos llevo a
sufrir una crisis en el precio del petréleo con un valor de 98.9 délares a 39,6 dolares
hasta el mes de enero, afectando directamente al presupuesto del Gobierno Ecuatoriano.
Los valores eran muchos méas bajos al petréleo de WTI (Crudo marcador de Texas).
Analizado de (VIVIR, 2010)
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Tabla 4

Precios del crudo ecuatoriano y diferencial respecto del WTI Enero dal 2015
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Fuente:
http://www.eluniverso.com/sites/default/files/styles/nota_ampliada_normal_infografia/public/infografias/2015/01/pr0
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Para nuestro pais la baja del petréleo es una dificultad econémica ya que dependemos
totalmente del petréleo y sus derivados. Debemos comprender que el cambio de la
energia renovable nos abrira puertas para exportar energia y principalmente ser

sostenibles para un Ecuador energético. Analizado de (VIVIR, 2010)
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2.2.2 Soberania Energética

Es en estos momentos cuando el pais tiene la oportunidad de gestionar soberanamente
sus sectores estratégicos. Esto permitird generar riqueza y elevar en forma general el
nivel de vida de nuestra poblacion. (masQmenos, 2013)(Pag. 2)

Los sectores estratégicos se los define como la influencia econémica, social, politica o
ambiente del pais para salvaguardar los derechos de la ciudadania. Como son el sector
energético y telecomunicaciones para llegar hacer una herramienta en el desarrollo

social del Ecuador, implicando sus ejes principales que son: Analizado de (2017, 2013)

e Ecuador Productivo
e Ecuador Soberano

e Ecuador Inclusivo

La soberania en el campo energético no es mas que la transformacién de la Matriz
Energética en el manejo de los recursos naturales para el desarrollo y crecimiento de
cada uno de los ecuatorianos mejorando la calidad de vida con energia sustentable para
el medio ambiente con el ahorro eficiente. Analizado de (2017, 2013)

Impulsar la soberania energética. Pasar de importadores a exportadores de energia
eléctrica, gracias a los grandes proyectos hidroeléctricos en construccion; entre ellos la
obra de ingenieria hidroeléctrica méas grande de la historia del pais: el proyecto Coca-
Codo-Sinclair (1.500 MW); Sopladora (487 MW); Delsitanisagua (115 MW); Mazar-
Dudas (21 MW); Quijos (50 MW); Minas-San Francisco (275 MW); Toachi — Pilaton
(253 MW); Manduriacu (62 MW), y el proyecto edlico Villonaco (16,5 MW). (2017,
2013)(Pag. 1)

Los cambios son varios la tecnologia es un punto importante con la creacion de
automoviles eléctricos y como son las cocinas de induccion. Para nuestra soberania

energeética son trascendentales para el pais.
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2.3. Analisis De Los Nuevos Proyectos Hidroeléctricos En EI Ecuador
¢QUE ES UNA HIDROELECTRICA?

Una central hidroeléctrica es una instalacion que permite aprovechar las masas de agua
en movimiento que circulan por los rios para transformarlas en energia eléctrica,

utilizando turbinas acopladas a los alternadores. (endesaeduca, 2014)(Pag. 1)
Sus componentes principales son:

e La presa: Es donde se represa el agua y la ayuda a contenerla, ya que podemos
medir los niveles de agua. Las presas de hormigon son las méas seguras:
Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Presa de gravedad: De hormigdn triangular por lo cual, la caida es mas fuerte
de agua y se va haciendo mas estrecha. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Presa de vuelta: Su efecto de arco por la pared curva, es dificil conseguirla.
Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Presa de contrafuertes: Esta compuesta de una pared y pilares para sostener el
agua. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Rebosaderos: donde se retiene el agua sin que pase por las maquinas. Analizado
de (endesaeduca, 2014)

e Destructores de energia: Ayuda a evitar que la caida de agua con fuerza
erosiones la tierra. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Sala de maquina: Es donde se encuentra toda la maquinaria para el control de la
hidroeléctrica como son las tuberias. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Tuberias: Transportador de la energia cinética que es la velocidad del agua por
su corriente. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Alternador: Generados eléctrico que transforma la energia mecanica en
electricidad. (endesaeduca, 2014)(Pag. 1)

e Conducciones: Tuberias donde llega el agua a los canalizadores, primeramente
se debe construir un tanel de carga para almacenar. Analizado de (endesaeduca,
2014)

e Tuberia forzada: Se las construye a base de acero por los saltos de agua de
2000M o de hormigdn de 500M. Analizado de (endesaeduca, 2014)
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e Valvulas: Donde podemos regularizar las presiones del agua. Analizado de
(endesaeduca, 2014)

e Chimeneas de Equilibrio: Son pozos donde se atenla el golpe de agua por el
abrir y cerrar de las valvulas. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Turbina hidréulica: Transformacion de la energia mecénica en energia
cinética por el movimiento del agua y su corriente por su movimiento giratoria
existen dos tuberias: Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Accidn: Es la presiéon del agua al maximo en la entrada y salida del rodillo.
Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Reaccion: Tiene menos presion de agua en la entrada y salida del agua.
Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Turbina Peton (presion): Es importante para las alturas maximas en caida para
ayudar a girar. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Tuberia Francis (sobrepresién): Se utiliza en las caidas del agua en diferentes
alturas de 60% y 100% de presion de agua. Analizado de (endesaeduca, 2014)

e Turbina Klapan: Se utiliza en caudales pequefios. Analizado de (endesaeduca,
2014)

2.3.1. Tipos De Hidroeléctricas

Hay muchos tipos de centrales hidroeléctricas, ya que las caracteristicas del terreno
donde se sitta la central condicionan en gran parte su disefio. (endesaeduca, 2014)(Pag.
1)

Centrales de agua fluyente: Se debe realizar un estudio de la fuerza del agua en el rio
ya que en épocas de verano cambia su nivel de caudal y una de sus caracteristicas

principal es que su terreno puede ser a desnivel. Analizado de (endesaeduca, 2014)

1. Central a pie de presa: Es una presa con una pendiente alta que nos ayuda a
que la caida de la presion del agua se mas rapida y detras de ella puedan estar
las tuberias. Analizado de (endesaeduca, 2014)

2. Central por derivados de agua: Tiene desniveles que llevan la presion del
agua a la tuberia para pasar al canal de descarga. Analizado de (endesaeduca,
2014)
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3.

Centrales de bombeo o reversible: Depende mucho de la demanda de energia
diaria por que se ayuda de una central hidroeléctrica y ayuda a que el agua

caiga a la turbina. Analizado de (endesaeduca, 2014)

2.3.2. FUNCIONAMIENTO DE UNA HIDROELECTRICA.
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Fuente: http://files.geraldine-gomez-penuela.webnode.es/200000026-1e8211f7ce/foto%20- 7-.jp

La potencia del caudal del rio es la que nos ayuda a transformar la electricidad, la mejor

ubicacion de la presa es en la parte de arriba muy conocida como Central a pie de

presa ya que esta nos permite medir el grado de presion que pasa a las tuberias hasta la

maquina central. La transformacion de la energia por energia cinética es por la ayuda

del movimiento que va perdiendo fuerza; pasando por la sala de maquinas el agua

conduce a la tuberia hidraulica transformando la energia cinética en energia de rotacion.

Analizado de (endesaeduca, 2014)
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El eje de la turbina estd unido al del generador eléctrico, que al girar convierte la energia

rotatoria en corriente alterna de media tension. (endesaeduca, 2014)(Pag. 1)

El agua, una vez ha cedido su energia, es restituida al rio aguas abajo de la central a

través de un canal de desagle. (endesaeduca, 2014)(Pag. 1)

2.3.4. Hidroeléctricas En El Ecuador

2.3.4.1. Coca-Codo-Sinclar

Coca Codo Sinclar El Proyecto Hidroeléctrico Coca Codo Sinclair de 1.500 MW de
potencia es la obra emblematica del Gobierno Nacional. (EP)(Pag. El Proyecto
Hidroeléctrico Coca Codo Sinclair)

Es la mayor obra construida en el pais, con gran despliegue humano — mas de 6.000
empleos directos y de 15.000 indirectos) y tecnico (tecnologia de punta para realizarlo
con los mejores estandares de calidad). Analizado de (EP)(Pag. El Proyecto

Hidroeléctrico Coca Codo Sinclair)

Los estudios realizados desde los afios 70 y 80 en el rio Napo y Coca por su gran
potencia, demostraron que seria una fuente de energia importante para abastecer a
nuestro pais, dejan la necesidad de comprar energia a nuestros paises hermanos de
Colombia y Per(. Analizado de (EP)(Pag. El Proyecto Hidroeléctrico Coca Codo
Sinclair)

La unidn del rio Quijos y Salado forman el rio Coca que es uno de los afluentes mas
grande que el rio Paute, con los estudios realizados forman 2.93 m3 por segundo
promedio anual el doble del rio Paute, el caudal que aportara a la nueva hidroeléctrica
sera de 2.22 m3 utilizando su mayor potencial, por medio de una presa a filo de pie la
cantidad de agua se capta en su totalidad y el impacto ambiental es mucho menor.
Proveera de energia con 8600 GW/H anual que cubrira el 36% del consumo, ahorrando
el valor de $2.5 millones de dolares diarios en la exportacion y planta térmicas de diésel.
Analizado de (EP) (Pag. El Proyecto Hidroeléctrico Coca Codo Sinclair).
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Imagen 51: COCA — CODO - SINCLAR

Fuente: http://leonardoyepez.com/wp-content/uploads/2014/02/coca-codo-sinclair.jpg

2.3.4.2. Sopladora

El Proyecto Hidroeléctrico Sopladora de 487 MW de potencia es el tercer proyecto del
Complejo Hidroeléctrico del Rio Paute, capta las aguas turbinadas de la Central Molino.
El proyecto se encuentra ubicado en el limite provincial de Azuay y Morona Santiago,
cantones Sevilla de Oro y Santiago de Méndez. (Renovable M. d.)(P&ag. Soplador)

El proyecto Paute integral masar, molino, sopladora y cardenillo para potencia hidrica
del rio paute estd ubicada a 150 km de cuenca es una hidroeléctrica subterranea que no
requiere de una presa ya que es necesario un tunel de carga donde se llevara a la central
Molino por medio de tdneles, la potencia de la hidroeléctrica serd de 4.87 MB que
aportaran 2700 GW/H anual al Sistema Nacional Interconectado. Analizado de
(Renovable M. d.)(Pag. Sopladora)

Imagen 52: Sopladora
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Fuente: http://www.eltiempo.com.ec/fotos-cuenca-ecuador/eltiempo/1-proyecto-sopladora.png
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2.3.4.3. Minas — San Francisco

El Proyecto Hidroeléctrico Minas San Francisco de 275 MW de potencia inicié su
construccion en Diciembre de 2011, aprovecha el potencial del Rio Jubones, con un
caudal medio anual de 48.26 m®/s aprovechable para generacién. (Renovable M.
d.)(Pag. Mina San Francisco)

El proyecto hidroeléctrico Minas — San Francisco esta entre las provincias de Azuay, El
Oro y Loja, aportan con 275 MW y que contribuiran con 1300 GW/H anual de energia
limpia y sustentable para el Sistema Nacional Interconectado.

Se compone de una presa de pie de 54 M de altura del rio Jubones esta pasa por una
tuberia que es transportada al cuarto de maquinas para ser transformada en energia;
después de pasar por sus proceso regresan las aguas al caudal del rio Jubones,
reduciendo asi la contaminacién de 690.000 toneladas de CO2 al afio y siendo eficientes
en la energia. Analizado de (Renovable M. d.)(Pag. Mina San Francisco)

Imagen 53: Minas — San Francisco

Fuente: http://promas.ucuenca.edu.ec/Promas/images/proyectos/extension/C-108-ENERJUBONES-
MF/WIMG_1520.jpg
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2.3.4.4. Delsintanisagua
El Proyecto Hidroeléctrico Delsitanisagua de 180 MW de potencia aprovecha el
potencial del Rio Zamora, con un caudal medio anual de 288 m*/s aprovechables para su

generacion. (Renovable M. d.)(Pag. Delsintanisagua)

Se encuentra localizado en el canton Zamora con el caudal del rio Zamora consta de una
presa armada de hormigon a desniveles con una caida de 31M de altura y una
profundidad de 1493 a nivel del mar.

Se transporta en tuberias a la central de descarga pasando por las turbinas y generadores
con una potencia 180MW con 28.32 m3 por segundo, la energia que se entregara al
Sistema Nacional interconectado es de 926.6 GW/H anual; con un recurso renovable
que es el agua y ahorrando al pais 68.500 galones de petroleo, eliminando el impacto
ambiental de 495.500 toneladas de CO2. Mejorando la calidad de vida y tomando en
cuenta las estrategias del Pan del Buen Vivir. Analizado de (Renovable M. d.)(Pag.
Desintanisagua)

Imagen 54: Delsintanisagua

PROYECTO HIDROELECTRICO
DELSITANISAGUA

Fuente: http://image.slidesharecdn.com/10-140816135546-phpapp01/95/enlace-ciudadano-nro-386-proyecto-
hidroelctrico-delsitanisagua-1-638.jpg?ch=1408198197
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2.3.4.5. Manduriacu
La Central Hidroeléctrica Manduriacu de 65MW de potencia, aprovecha las aguas del
Rio Guayllabamba, con un caudal medio anual de 168,9 m®s aprovechables para

generacion. (Renovable M. d.)(Pag. Manduriacu)

Una de las primeras hidroeléctricas en funcionamiento desde el 30 de Enero del 2015.
Ubicada entre Pichincha y Ibarra gracias al caudal del rio Guayallabamba, presa
formada de hormigdn con un caudal de 210 m3/s; con dos turbinas de funcionamiento
que dan la capacidad de 65 MW de potencia ahorra al pais 8.008 millones de ddlares al
afno.

En el Sistema Nacional Interconectado proveera de 367 GW/H anual reduciendo la
contaminacion de 73.000 toneladas de CO2, el cambio de la Matriz Energética genera
energia limpia llevando a cabo el mejoramiento de las comunidades como lo establecido
el Plan del Buen Vivir. Analizado de (Renovable M. d.)(Pag. Mandariacu)

Imagen 55: Mandariacu

Fuente: http://www.sectoresestrategicos.gob.ec/wp-content/uploads/2015/03/Presidente-Rafael-Correa-
inauguro%CC%81-Central-Hidroele%CC%81ctrica-Manduriacu-noticia.jpg
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2.3.4.6. Mazar — Dudas

El Proyecto Hidroeléctrico Mazar Dudas de 21 MW de potencia, aprovecha el potencial
Hidroenergético de los Rios Pindilig y Mazar. El proyecto se compone de 3
aprovechamientos para la generacion hidroeléctrica, los cuales son: Alazan (6.23 MW),
San Antonio (7.19 MW) y Dudas (7.40 MW), con caudales medios anuales de: 3.69
ms, 4.66 m%s y 2.90 m®/s respectivamente, aprovechables para su generacion.
(Renovable M. d.) (Pag. Mazar Dudas)

Ubicada en la provincia del cafar en el canton Azogues con una potencia de 20.82 MW.
Mazar esta por cascadas de Alazan, San Antonio que toman las aguas del rio Mazar,
Dudas toma las aguas del rio Pindilig con una longitud de 21.6 KM hasta el colector
tadai en azogues de 23.6 KM.

Presa a desnivel que contiene captacion del caudal ecolégico, que pasa al desarenador
que recoge las particulas y el conductor transporta el agua al tanque de carga. Analizado
de (Renovable M. d.)(Pag. Mazar Dudas)

Dudas captura el caudal del rio Pindilig de 3 m3 por segundo que tiene una caida de 294
M de altura para obtener 7.4 MW de potencia.

Alazan tiene un caudal de 3.6 m3 por segundo del rio Mazar que también obtiene fuerza
de la quebrada Simpancho su altura es de 253 metros para obtener 6.23 MW de

potencia. Analizado (Renovable M. d.)(Pag. Mazar Dudas)

San Antonio tiene un caudal de 4.4 m3 por segundo del rio Mazar con una caida de 195
metros de altura para obtener 7.19 MW de potencia, cada central genera energia limpia
y sus aguas regresan al rio Mazar y Pindilg.

Para el Sistema Nacional Interconectado proveerad de 125.3 GW/H anual e limando una
contaminacion de 57.000 de toneladas anuales Co2 ahorrando al pais 8.000 millones de
ddlares. Analizado de (Renovable M. d.)(Pag. Mazar Dudas)
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Imagen 56: Mazar — Dudas
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Fuente: http://www.elmercurio.com.ec/thumbs/685x340xS/wp-content/uploads/2015/03/1-3B-3-coles-cortesia.jpg

2.3.4.7. Toachi — Pilatén

El Proyecto Hidroeléctrico Toachi Pilaton de 254.40 MW de potencia aprovecha el
potencial de los Rios Toachi y Pilatén, con un caudal medio anual de 41.30 m%sy 28.65
m?/s respectivamente, aprovechables para su generacion; (Renovable M. d.)(Pag. Toachi
Pilaton)

Se construye a 70 Km al sur oeste de quito en el cantdbn Mejia, Santo Domingo y
Sigchos con un nivel sobre el mar de 1.08 a 720 metros, conjuntamente con la central
Pilaton Sarapullo que genera 16.3 MW llevada por un tunel de presion de 5.9 Km con
una caida de 149 metros para aprovechar el caudal de Toachi Alluriquin, presa de
hormigon con una altura de 60 metros, que con su flujo lleva al cuarto de maquinas con
una mini central al pie de presa generando 1.04 MW. Aportando al Sistema Nacional
Interconectado 1120 GW hora anual reduciendo C02 en aproximadamente 0.43

millones de toneladas. (Renovable M. d.)(Pag. Toachi Pilaton)

En el &rea de influencia del proyecto, gracias a la implementacién de nuevas practicas
de compensacion se han realizado estudios para implementacion y mejoramiento de
sistemas de agua potable y alcantarillado, dotacion de suministro eléctrico a las
comunidades de La Esperie, La Palma, Mirabad, Pampas Argentinas, Unién del Toachi,
La Libertad de Alluriquin, Santa Rosa, Palo Quemado y Praderas del Toachi. Por otra
parte se brinda asistencia técnica para el desarrollo de emprendimientos pecuarios,
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agrarios y turisticos, asi como la dotacion de material para el mejoramiento de las vias y
controles de salud epidemioldgica, obras ejecutadas a través de la CELEC E.P. Unidad
de Negocio HIDROTOAPI. (Renovable M. d.)(Pag. Toachi Pilaton)

Imagen 57: Toachi Pilaton
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Fuente: http://www.energia.gob.ec/wp-content/uploads/2012/10/Captura-de-pantalla-2014-06-06-a-las-6.23.10-
AM.png
2.3.4.8. Quijos
El Proyecto Hidroeléctrico Quijos de 50 MW de potencia, aprovecha el potencial
Hidroenergético de los Rios Quijos y Papallacta, con un caudal medio anual de 12.99

ms y 16.16 m*/s respectivamente, aprovechables para generacion. (Renovable M.
d.)(Pag. Quijos)

Esta localizado en la provincia de Napo captando las agua del rio Papallacta y Quijos
con una capacidad de 50MW aportando al Sistema Nacional Interconectado 355 GW
horas anual. Desde el glacial de los Antisana cuidando la flora y fauna siendo el impacto
ambiental minimo ya que todo la construccion es subterranea.

Las aguas captadas del rio Papallacta pasan por un desarenador siendo limpiado
completamente para llegar al cuarto de maquinas con la union del rio Quijos para ser
devuelto a su caudal. Reduciendo el CO2 aproximadamente 0,14 millones de toneladas

al afio. Analizado de (Renovable M. d.)(Pag. Qujos)
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La construccion de esta obra ha permitido aportar a las zona aledafias del proyecto con
programas de desarrollo integral y sostenible como: rehabilitacion y mantenimiento de
infraestructura educativa, estudios para manejo ambiental de cuencas hidricas,
implementacion de sistemas de agua potable y alcantarillado; control epidemioldgico;
dotacion de mobiliario a centros de salud y educativos; apoyo a la construccion de un
relleno sanitario; los proyectos se desarrollan dentro del canton Quijos, beneficiando a
mas de 6 mil habitantes, obras ejecutadas a través de la CELEC E.P. Unidad de Negocio
ENERNORTE. (Renovable M. d.)(Pag. Quijos)

Imagen 58: Quijos

Fuente: http://i.ytimg.com/vi/AwKPagog6ds/maxresdefault.jpg

Las cocinas de induccién fueron introducidas al pais, con el fin de aprovechar mas
eficientemente la coccién de alimentos, asi como influir lo menor posible en la
economia de los ecuatorianos, debido a que existe un cambio en la Matriz Energética
del pais donde, se abaratan los costos de la energia eléctrica y se incrementan los costos
del GLP debido a la eliminacion del subsidio.
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CAPITULO 111
PROGRAMA DE EFICIENCIA ENERGETICA PARA COCCION
MEDIANTE COCINAS DE INDUCCION

3.1 Programa Nacional De Coccién Eficiente
El Programa Nacional de Coccion Eficiente tiene como objetivo la migracion del uso de
GLP mediante la electricidad por induccion, se estima que hasta el 2016 se introduzca
alrededor de 3 000 millones de cocinas de induccion. Este proyecto tiene una
importancia en la Matriz Productiva ya que en el Ecuador el principal ingreso son los
hidrocarburos, buscando generar fuentes de trabajo con las nuevas centrales

hidroeléctricas.

En el sector residencial se consume aproximadamente el 92% del Gas Licuado de
Petréleo (GLP) que se utiliza en el Ecuador, pero el pais se ve obligado a importar cerca
del 80% de la demanda de este combustible porque no existe suficiente produccién
nacional. Puesto que el precio de venta al consumidor final ha sido mantenido
histéricamente bajo, el Estado asume un elevado subsidio que alcanza aproximadamente
USD 700 millones por afio. (Renovable M. d.)(Pag. Programa de Eficiencia Energética
para Coccion por Induccion y Calentamiento de Agua por Electricidad)

El Gobierno del Economista Rafael Correa en su andlisis de la demanda del GLP, llego
a las siguientes conclusiones: el sector residencial alcanza el 92% de mayor area de
consumo de GLP, en el dltimo censo realizado en el afio 2010 el 91% de hogares
ecuatorianos utilizan para la coccion de alimentos el GLP; razén por su bajo costo del
cilindro, siendo la fuente que abastece a nuestro pais. Entre los proyectos del Gobierno
Ecuatoriano esta el “Plan Nacional de Coccion Eficiente” el cual plante la migracion del
GLP por electricidad con el cambio de la cocinas de induccion, con los grandes

proyectos hidroeléctricos que abasteceran de energia limpia. (Riofrio Trujillo, 2015)

Eficiencia energética se la puede definir como la proporcién entre la energia total y

energia consumida. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)
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Este plan esta alineado hacia el cambio de matriz energética que se viene desarrollando

en Ecuador, donde se busca tener un abastecimiento principalmente proveniente de

fuentes de energias renovables. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 25)

Entre el analisis del proyecto se obtuvo cuatro conclusiones que son:

Adecuar al sistema eléctrico con el fin de cubrir la demanda
generada por las cocinas: (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 26) En el cambio
realizado de las cocinas de GLP Induccién se obtendra una demanda en las horas
picos que son: desayuno almuerzo y merienda en el consumo energético para el
uso del mismo, con la ayuda de los transformadores y conductores para
satisfacer la necesidades. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

En este punto también se contempla el cambio de medidores monofasicos por
bifasicos en los domicilios, asi como el cambio y/o reforzamiento de
acometidas debido a que las cocinas a implementarse funcionaran con un
voltaje de 220 V vy la instalacion de circuitos. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 26)
Definir tarifas para el consumo eléctrico y el GLP: (Riofrio Trujillo,
2015)(P&g. 26) El cambio de las cocinas de Induccidn es un proyecto ambicioso
para el Ecuador. Tomando en cuenta que el GLP tiene un subsidio que beneficia
a todos los ecuatorianos con el cambio del uso de energia al 100% obtendremos
los mismos beneficios. En base al estudio realizado por el Gobierno, se planted
un subsidio para la energia con los 100 primeros kWh en los hogares y los 80
KWk en el calentamiento de agua como son las duchas eléctricas. Analizado de
(Riofrio Trujillo, 2015)

Segun datos consultados en [33] el precio por kWh para el sector
residencial que garantizara un verdadero incentivo y mantendra un gasto similar
al del consumo de GLP es de 3 centavos USD/kWh. Si se considera que la tarifa
actual por kWh es de 8.24 centavos USD/kWh, el estado ecuatoriano
subsidiara un 63.59 % de este valor. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 26)
Generar un Mercado de cocinas eléctricas de Induccién: (Riofrio
Trujillo, 2015)(Pag. 26) Para poder ejecutar el proyecto se obtiene la ayuda del
Ministerio de Industrias y Produccion (MIPRO) por lo cual son los encargados
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de ofertar a nivel nacional la produccion de cocina de induccion de la industria
ecuatoriana tomando en cuenta los precios asequibles para las familias, que el
mismo Presidente Rafael Correa anuncio en el Enlace Ciudadano Nro. 366 desde
Quito, Pichincha con incentivos para poder adquirirlas por medio de almacenes
para poder realizar los descuentos desde la planillas eléctricas con previas
verificaciones. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

Junto con la fabricacion de las cocinas de induccion también se fomentard el
crecimiento de la industria de produccion de menaje debido a que las cocinas de
induccion para su correcto funcionamiento necesitan que este sea de material
ferromagnético. (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 27)

e Generar condiciones para que las familias adopten esta tecnologia de

induccion: (Riofrio Trujillo, 2015)(Pag. 27) El cambio de las cocinas de
induccidn es una fuente de aprendizaje para todos los ecuatoriano, por medio del
cual los beneficios del cambio del GLP se destacan el peligro de su uso, coccion
lenta, contaminacion, perdida de dinero para el pais.
Destacando los planes de financiamiento de las cocinas como son la de dos
guemadores con juego de ollas de acero inoxidable y olla arrocera con un costo
mensual de $6,5 ddlares, cocina de 4 quemadores con olla con un costo de $9,5
dolares, cocina con 4 quemadores, ollas y horno con un costo de $18 ddlares,
que seran pagaderos durante 3 afios por medio de la planilla eléctrica con el plan
de ahorro los primero 80 KWh gratuitos y por calentamiento de agua 20 KWh
por lo cual los 100 KWh se pagara en cero hasta el 2018 que después costara
cada KWh $0,04 ddlares. Analizado de (Riofrio Trujillo, 2015)

3.2. Pasos Para La Conexion De Cocinas De Induccion En Los Hogares

Las nuevas cocinas de induccion, al funcionar con un voltaje de 220 voltios (V),
requieren de un medidor bifasico que soporte este voltaje, ademas de una conexién
interna especial. La mayoria de hogares tiene instalaciones eléctricas que oscilan
alrededor de 110V. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)
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1. El medidor bifasico para 220 voltios

El usuario debe verificar si su medidor es bifasico. Es decir, que soporta un voltaje
de 220 voltios requerido por la cocina de induccion. Si no tiene, debe pedirlo a la
empresa eléctrica. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)

2. Breaker o interruptor termomagnético
Por medida de seguridad, la nueva cocina debe tener un breaker o interruptor
electromagnético exclusivo que debe instalarse en el medidor o la caja de
distribucion. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)
Es un panel de control o caja de distribucion que debe ir en el breaker por
medida de seguridad, por la carga especial que tiene la cocina de induccion.
Analizado de (Araujo, 2014)

3. Lainstalacion a tierra
El breaker o interruptor electromagnético de la cocina de induccién debe tener
una instalacion a tierra como norma de seguridad ante posibles descargas
eléctricas. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)
Debe ser del material de cobre enterrado por medidas de seguridad establecidas.
Analizado de (Araujo, 2014)

4. El cableado no invasivo
Desde el breaker nuevo para la cocina se transportan tres cables (fase, fase y
neutro) a través de una tuberia o por medio de canaletas hasta el tomacorriente
del aparato. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)
Se utiliza esta técnica para no causar tanto dafio en la colocacion de la cocina de
induccion. Analizado de (Araujo, 2014)

5. El nuevo enchufe de 220 voltios
Una vez que los tres cables (de grosor nimero 10 o nimero 8 segun la potencia
del artefacto) llegan a la cocina, se instala un tomacorriente especial de tres
patas. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)
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6. El voltaje en el tomacorriente
Tanto en el tomacorriente como en el nuevo breaker, el técnico electricista debe
verificar que se tenga un voltaje que oscile alrededor de los 220 voltios para
instalar la cocina. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)

Para una instalacion de 12 metros de distancia, desde el medidor del domicilio hasta la
cocina, el costo llega a USD 97,87, solo de materiales, detalla Velasco en una pro
forma. Si a esto se le suma un costo minimo de la mano de obra y el IVA, la instalacion
alcanza un costo de USD 137,61. (Araujo, 2014)(EL COMERCIO.com)

El Programa de Coccion Eficiente busca incentivar a los ciudadanos a remplazar sus
cocinas de GLP por induccién, con planes tarifarios de bajo costo y facilidad en la

adquisicion de las cocinas de induccion.
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CAPITULO IV

4.1 Analisis De Menus Tipo De Las Familias De Quito

Mediante este andlisis demostraremos los consumos de energia y tiempos en los
procesos de coccion en los mends de casa, para la comparacion del gasto energético con
los subsidios que da el Gobierno. Se comparara entre el GLP e induccién, midiendo
tanto el peso como KW utilizados.

Para el diccionario de la Real Academia es “vista, concurrencia y conferencia de dos o
mas personas, en lugar determinado para tratar o resolver un negocio”. La palabra
entrevista es un compuesto de “entre” y “vista”. De por si significa mas que el acto de
verse dos sujetos uno al otro; de tal modo que esta claro que el uso actual de la palabra

rebasa su etimologia. (Rodriguez Estrada, 1991)(P4ag. 6)

La entrevista modelada entres sus caracteristicas principales identifica y define
claramente la informacion obtenida por medio de un encuesta a base de preguntas
claras, descubriendo como entrevistador ciertos aspectos para realizar un juicio sobre el

entrevistado. Analizado de (Rodriguez Estrada, 1991)
VENTAJAS

e Permite registrar completa y sistematicamente la informacién. (Rodriguez
Estrada, 1991)(Pag. 11)

e Es una guia definida para el entrevistador, permitiendo obtener hechos y
descubrir la informacion deseada. (Rodriguez Estrada, 1991)(Pag. 11)

e Ofrece principios y reglas para interpretar los hechos e informacion obtenida.
(Rodriguez Estrada, 1991)(Pag. 11)

La palabra que mejor califica al sondeo flash es la oportunidad y se la consigue
realizando el trabajo de campo o proceso de encuesta lo mas rapidamente posible y
procesando la informacion con igual prontitud. Ademas y para que la atencion del

encuestado no se pierda, las preguntas que se realizan deben ser todas alrededor de una
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misma area temaética, es decir, el problema coyuntural por estudiar. (Arroba, 2006)(Pag.
4-5)

El estudio realizado con la ayuda del Instituto Nacional de Eficiencia Energética y
Energia Renovable para demostrar el uso de energia en los mends tipo hogar de las
familias de Quito; con los resultados adquiridos lograremos definir el consumo de
energia utilizada con su costo actual y con el subsidio del Gobierno Ecuatoriano.

4.2 Preguntas Realizadas En La Encuesta

El presente cuestionario para realizar la entrevista a familias de la Sierra, consta de dos
partes importantes el uso de GLP versus Induccion y los menus tipo de consumo. Con
los datos obtenidos podemos establecer los tipos de coccién de los hogares,

demostrando la eficiencia energética del cambio en nuestro pais.

En base a las preguntas que se realizaran podres analizar los tipos de consumo en los

menus de casa, e identificando el porcentaje de usos tanto de GLP como induccion.
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PREGUNTAS DE ENTREVISTA

UIDE
GAST R O N O M IA ‘ Universidad Infernacional del Ecuador
La presente entrevista tiene por objetivo conocer los tipos de menus de las familias del

caton Quito, en base al desayuno, almuerzo y merienda consiguiendo los datos

necesarios para la coccion de alimentos por medio del GLP o induccion.
NOMBIre Y APEHITO: ..o
Cludad: ..o

1.- ¢Cuantas veces come usted en casa?
o Siempre
o0 Entresemana

o Fines de semana

2.- ¢Usted prepara sus alimentos en cocina de gas o induccion?
o Gas

o Induccion

3.- ¢ De cuantos miembros esta conformada su familia?
ol

o2

4.- ¢ Quién compra los productos alimenticios en casa?
0 Mama
o Papa

o Hijos
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5.- ¢Quién prepara los alimentos en casa?
O Mama
0 Abuelita

0 Empleada Domestica

6.- ¢ Cual es el tipo de desayuno que consume?
o Huevos revueltos, salchicha o tocino, pan, leche
0 Huevos tibios, avena, pan

o Motepillo, café en agua

o Tigrillo, café en agua

7.- ¢Cual es el tipo de almuerzo que consume en casa?

o Sopa de chifles, yapingachos con chorizo, jugo

0 Sopa de lenteja, pescado apanado, juego

0 Sopa de arroz de cebada, chuleta con menestra de lenteja, juego

o Llapingachos con chorizo, jugo

8.- ¢Cual es el tipo de merienda que consume en casa?
0 Bistec de carne con arroz, jugo
o Tallarin de pollo, cola

o Arroz relleno, jugo

104



4.3 Analisis Y Tabulacién De Las Entrevistas

Gréfico 1

Pregunta 1: ;Cuantas veces come usted en casa?

6,67%

H Siempre
M Entresemana

I Fines de seman

En las entrevistas realizadas en el caton Quito el 70% de las familias consume alimentos
preparados en casa, seguido del 23,33% que entre semana consume sus alimentos fuera
de casa y por ultimo, el 6,67% consume alimentos fuera de casa los fines de semana. Al

ser el 70% el nimero més alto nos indica el porcentaje de coccidn de alimentos en casa.
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Gréfico 2

Pregunta 2: ¢;Usted prepara sus alimentos en cocina de gas o induccion?

3,55%

H Gas

M Induccion

El 96,55% de las entrevistas realizadas, destaca el uso del GLP en la coccién de
alimentos; por lo cual todavia la coccién de alimentos por induccién no tiene el
conocimiento esperado, tomando en cuenta que el 3,45% realiza la coccion de alimentos
por induccion. Al ser la cocina de GLP el principal hidrocarburo para el uso de

residencial empleado en la coccidn de alimentos.
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Grafico 3

Pregunta 3: ¢ De cuantos miembros esta conformada su familia?

43,30%
45,00% -

40,00% -

35,00% -

30,00% -
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209/ .
v/ m Porcentajes

20,00% -

13,33%
15,00% -

10,00% -

5,00% 323%
,00%

0,00% T T T . T
1 Persona 2 Personas 3 Personas 4 Personas 5 Personas

El nimero de personas que conforman las familias, con un nivel promedio de cuatro
integrantes expresado con el mayor porcentaje de 43,30%; y entre los tres y cinco
integrantes con el 20%, seguido del 13,33% de dos integrantes y siendo el 3,33% el mas
bajo por un solo integrantes. Por lo tanto al ser el 43,30% el més alto de los integrantes
de las familias procedemos, a realizar la receta estdndar de nuestra investigacion para 4

porciones.
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Gréfico 4

Pregunta 4: ¢ Quién compra los productos alimenticios en casa?

70,00% -

60,00% -

50,00% -

40,00% - .
= Porcentaje

30,00% -

20,00% -

NN\

10,00%

0,00% r . :
Mama Papa Hijos

Seguln los datos arrojados en la entrevista se obtuvieron los siguientes, que las madres
de los hogares son las principales encargadas en proveer los productos para poder
realizar las preparaciones de alimentos, comunmente de Quito con el 68,79%, seguido
del 24,14% los padres, y el 6,9% los hijos tomando en cuenta que son mayores de edad

y ayudan en su hogar. Por lo cual nos indica que este analisis es enfocado a las madres.
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Grafico 5

Pregunta 5: ¢ Quién prepara los alimentos en casa?

70,00% -

60,00% -

50,00% -

40,00% -

2 9 B Porcentaje
30,00% -

20,00% -

10,00% - 7

0,00% r T .
Mama Abuelita Empleada
Domestica

El 68,97% nos dio a conocer que las madres son las que dan coccion a los alimentos. El
segundo puesto ocupan las empleadas domésticas con el 27,59%, seguido de las
abuelitas con el 3,45%. Nos lleva a observar la grafica anterior que son las madres la

que se ocupan de las compras para poder escoger el menu que realizaran en sus hogares.
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Gréfico 6

Pregunta 6: ¢Cual es el tipo de desayuno que consume en casa?

50,00%
45,00%
40,00%
35,00%
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Huevos ibi
revueltos, Huevos tibios,

avena, pan Motepillo, il

salchicha o ’ café en agua T’Igrl o,

tocino, pan caféen agua
Jleche

Desayuno

La preparacion mas usadas mediantes las entrevistas, que mas consume la gente es el
desayuno compuesto de huevos tibios, avena, pan que obtuvo el 46,67%, en la
observacion realizada se preguntd porque es el mend importante y supieron responder
que contiene todos los nutrientes necesarios; seguido del desayuno compuesto por
huevos revueltos, salchicha o tocino, pan o leche con el 36,67%, con una observacion
clara que se lo realizaba entres semana; llevando al tercer desayuno compuesto por
tigrillo, café en agua con el 26,67% mas consumido en los fines de semana y dejando

por ultimo al cuarto desayuno compuesto de motepillo, café en agua con el 6,67%.

Siendo el primer y segundo los desayuno méas importantes en la dieta.
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Gréfico 7

Pregunta 7: ¢{Cual es el tipo de almuerzo que consume en casa?

60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%

10,00% m Almuerzo

0,00%

Sopa de
chifles, ~ Sopade

- Arroz de
Llapingachos Ientejj, cebada Llapingachos,
. escado ’ :
con.Chorlzo'apapnado jugo chuleta de jugo
Jugo ’ cerdo con

menestra,jugo

Al igual que la gréfica anterior el primer almuerzo que consume la gente esta compuesto
por sopa de lenteja, pescado apanado y jugo por lo cual, es el mas apetecido con el
57,14%, seguido del segundo almuerzo compuesto de arroz de cebada, chuleta de cerdo
con menestra y jugo con un 29,86%, entre el tercer almuerzo se consulto la opcion de
menu compuesto de llapingachos y jugo con un 13% y por ultimo, el cuarto mend
compuesto de sopa de chifles, yapingachos y jugo con un 7,14%. Tomado en cuenta que

las principales recetas seran utilizadas por induccién, resaltando el tiempo y ahorro de
energia.
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Grafico 8

Pregunta 8: ;Cual es el tipo de merienda que consume en casa?
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® Merienda

Al igual que la grafica anterior la primera merienda que consume la gente esta

compuesto por bistec de carne con arroz y jugo siendo el més apetecido con el 46,67%,

seguido por la segunda merienda compuesta por tallarin de pollo y cola con un 20%,

seguido de la tercera merienda compuesta de café en agua, pan con queso con el 15% y

por Gltimo la cuarta merienda compuesto de arroz relleno con maduros y jugo con el

40%. Tomado en cuenta las principales recetas para la preparacion por induccion

resaltando el tiempo y ahorro de energia.
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CAPITULO V

ANALISIS DE EFICIENCIA ENERGETICA

5.1. Recetas Y Analisis De Los Menus Con Cocinas De Induccion Versus Glp

Para hacer este estudio se prepard los siguientes mends tipo familiar de la Sierra. El
motivo fue analizar el tiempo de coccidn, las temperaturas y la cantidad de energia
utilizada tanto en las cocinas eléctricas de induccion como en las de GLP.

Cabe sefalar que se realizaron las mismas preparaciones tanto en induccion como GLP,

con las mismas cantidades bajo las mismas técnicas y métodos de coccion.

5.1.1. Equipos Y Metodologia

Se han desarrollado procesos experimentales bajo condiciones controladas en
laboratorio, en los que se han realizado dos pruebas de coccidn en una en una cocina de
induccion y una prueba con una cocina alimentada con GLP. En ellas se ha medido las
condiciones de la red eléctrica, la curva de potencia, el tiempo y la cantidad de gas
consumido al final de la prueba. De esta forma se observan las condiciones en las que la
cocina de induccion se comporta de forma mas eficiente energéticamente y comparar
gastos energeticos y tiempos con una cocina alimentada con GLP. (Augusto Riofrio,
2015)(Pag. 270)

Las pruebas realizadas para la elaboracién de las cocciones se ejecutaron en la
Universidad Politécnica Salesiana (UPS) en la ciudad de Quito, tomando los datos de
consumo de la cocina de induccion en los laboratorios eléctricos y en la Universidad
Internacional de Ecuador (UIDE), Escuela de Gastronomia en la ciudad de Quito,
tomando los datos de consumo de GLP. Analizado de (Augusto Riofrio, 2015)
Conjuntamente con el equipo del INER encargados del monitoreo eléctrico y consumo
de la cocina de induccion como son las potencias, tencion y consumo energeético a cargo
del Doctor Javier Martinez y su equipo del proyecto de eficiencia energética en la
coccion de alimentos. Analizado de (Augusto Riofrio, 2015)

Para el presente andlisis se utilizd una cocina de induccion de 6000 W de potencia

nominal y 4 zonas de induccion y una cocina de GLP de 15 000 W, con 4 zonas que
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cada una compone de 3 000 W; para obtener la misma capacidad de calentamiento como
las cocinas de induccion. Analizado de (Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 270)

Para estas practicas se utilizaron ollas de acero AISI 304, que se deben utilizar en las
cocinas de induccién por la mejor conduccion de calor para las preparaciones. Para
realizar las preparaciones se llevo todos los ingredientes previamente pesados de cada
receta, entre otros utensilios se utilizé un termometro en la toma de temperaturas y un
cronometro para tomar el tiempo de cada proceso de las receta hasta el final de la
misma. Analizado de (Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 270)

Junto con el equipo del INER para la prueba de cocina de induccion se utilizd un
analizador de calidad de energia eléctrica, medidor de parametros eléctricos, cocina de 4
zonas de induccion y PC para control y almacenamiento de mediciones. Analizado de
(Augusto Riofrio, 2015) (Pag. 271)

Imagen 59: Equipos de datos para induccion

Medidor de parimetros |

eléctricos
VAC » VAC § Eavié de
\\ datos
Com—) C—c A
———— 3
R"d' Analizador de l VAC :
Eléctrica calidad de | PC para control y
energia almacenamiento de
eléctrica mediciones

Prototipo de cocina con cuatro
zonas de induccion

Fuente:http://www.researchgate.net/publication/273438965_Anlisis_del_consumo_energtico_en_procesos_de_cocci

n_eficiente_para_el_sector_residencial

Para realizar el ensayo con GLP se us6 una cocina de caracteristicas similares en cuanto
al nimero de quemadores, para cocinar el mismo menud. Como las cocinas de induccién

tienen una mayor eficiencia que las de GLP, se utilizaron para este caso quemador cuyas
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potencias fueron 2,100 W y 2,800 W, cuya potencia depende directamente del didmetro
de los mismos. (Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 271)

Con la ayuda de la balanza electrénica tomando el peso inicial de GLP, y a la
finalizacion de cada receta, pesar para obtener los datos de consumo del mismo.

Analizado de (Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 271)

Imagen 60: Equipos de datos para GLP

Cilindro
de GLP
(15 kg)
Pesaje del T
cilindro de
GLP Cocina a GLP de
\ S cuatro quemadores
(==
Balanza
Electronica

Fuente:
http://www.researchgate.net/publication/273438965_Anlisis_del_consumo_energtico_en_procesos_de_coccin_eficie

nte_para_el_sector_residencial

Se obtuvieron los siguientes datos en la experimentacion y proceso culinarios que se
resume en las siguientes fichas técnicas.
Se realiz6 la experimentacidn en cocinas de GLP e induccion observando los tiempos de

coccion para encontrar el uso en la Coccién Eficiente.
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Escuela de

UlipDI<

r 4
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
1 Desayuno Americano Desayuno 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
ARGUMENTACION TECNICA
Desayuno compuesto de proteinas, lacteos y sustitutos de carne.

INGREDIENTES | UNIDAD [ CANTIDAD |MISENPLACE [ COSTO KILO |COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Huevos g 100 Batir 4,0 0,8| 1.- Batidos los huevos.
Aceite g 75 2,9 0,3| 2.- Enunsartén agregarelaciete y
Salchichas g 50 4,5 0,2| volcarlos huevos previamente
Tocino g 50 9,5 0,5| batidospor00.08 segundosa63°C.
Leche ml 2 0,8 0,8 | 3.- Enunsartén colocamosel

tocinoy salchichapor1 minutoa

63°C.

4.- En una ollaagregar leche, dejar

hervirpor2 minutos 60°C.

TOTAL 2,6
COSTO PORCION 0,7
TECNICAS USADAS

*Batir *Hervir *Freir
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GASTRONOMIA

UIDE

Universidad Intemacianal del Ecuador

() NER

Insfituto Nacional de
Eficiencia Energéticay
J Energias Renovables

PREPARACION DE LA REGION

SIERRA

NOMBRE DE LA PREPARACION

DESAYUNO AMERICANO

NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU(I:\I/:LEN MISE'N PLACE
Huevos 200 gr Batir los huevos
Aceite 100 ml
Salchicha 50 gr
Tocino 50 gr
GLP INDUCCION

PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO

En un sartén aceite que este caliente. 63°C [03.48M| 61°C |00.46S
PASO 2

Agregar los huevos y revolverlos agregando sal al gusto. | 93.3°C 20M | 68°C |00.80S

PASO 3
Colocar el tocino en la sarten. 99°C |04.44M | 71°C |00.99S

PASO 4
Colocar las salchichas en la sarten. 63°C | 05.28 M| 70°C |00.95S

PASO 5

TOTAL COCCION

33.20M 03.20 M
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UIDE

r
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
2 Desayuno 2 Desayuno 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
o
ARGUMENTACION TECNICA
Desayuno compuesto de cereales, leche.

INGREDIENTES| UNIDAD |CANTIDAD|MISEN'PLACE |COSTO KILO|COSTO RECETA| PROCESO DE PREPARACION

Huevos g 200 4,0 0,8| 1.- En una plato agregar 300 ml de

Agua ml 1000 - -| aguay dejar remojar por 10 min.

Avena g 150 Remojar 1,3 0,2| 2.-Escurrir la avena.

Agua mi 300 - -] 3.- E’n una olla Iagregasr Ia.lech(;,s’iéena

Leche - 1000 08 08|’ azlcary canela por 5 mina .
4.- Revolver constantemente y dejar

Canela g 1 3,0 0,0 espesar.

Azucar g 100 1,8 0,2| 5.-Enuna olla agregar 1000 ml de
agua y llevar a ebullicion por 7 min a
90°C.

6.- Agregar los huevos y dejar por 5
min en termino tibio.
TOTAL 2,0
COSTO PORCION 0,5
TECNICAS USADAS
*Hervir *Cocer *Ligar *Ebullir
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UIDE

INER

1 Instituto Nacional de
GASTRO N O M IA Universidad Inlemadional del Ecuccdor Eficiencia Encrgético y
d Energias Renovables
PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION DESAYUNO
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU'V:LENC' MISE'N PLACE
Huevos 200 g
Agua 1000 ml Hervir el agua
Avena 150 g Remojar en agua
Agua 300 ml
Leche 1,000 ml
Canela 1 g
Azlcar 100 g
GLP INDUCCION
PASO 1 o TIEMPO Te TIEMPO
Hervir el agua. 90°C 07.34M 90°C | 04.32M
PASO 2
Agregar los huevos. 90°C 06.50 M 85°C | 07.55M
PASO 3
En una olla agregar la leche y dejar hervir. 80°C 07.36 M 75°C | 05.48 M
PASO 4
Agregar la avena, canelay azucar al gusto y se deja calentar. 90°C 11.20M 90°C | 13.48 M
PASO 5
TOTAL COCCION 32.40M 30.83M
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Escuela de ‘

UiD

I 4
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
3 Motepillo Desayuno 4

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

ARGUMENTACION TECNICA

Desayuno compuesto de cereal.

INGREDIENTES |UNIDAD|CANTIDAD[MISENPLACE | COSTO KILO | COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Cebolla blanca g 70 Brunoise 13 0.2 1.- En un sarténrealizar un refrito
Achiote ml 80 16 0,2] con manteca, cebollayajo por 1 min
Manteca g 100 1,9 0,4] a63°c.
Ajo g 6 Brunoise fino 1,5 0,0| 2.- Cocinarpreviamente el monteen
Mote g 300 1,0 0,7| 1000 ml de agua por 30 mina 90°C.
Culantro g 30 Picar 2,0 0,1 3.- Cgando este lacebollasuave
sal g 20 06 0,0 anadirel mote. .
— 4.- Agregarlos huevos previamente
Pimienta g 20 3,6 01 batidos por 3 min a 90°C.
Huevo g 20 Batir 38 03] 5_condimentaral gusto termino
Agua ml 1000 Hervir - | deloshuevostiernos.
Café g 30 2,5 0,4
TOTAL 2,1
COSTO PORCION 0,5

TECNICAS USADAS

*Rehogar *Hervir *Batir

*Freir
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UIDE

GASTRONOMIA

Uriversidad Intemacional del Ecuador

C

INER

Instituto Nacional de
Eficiencia Energéticay

q Energias Renovables
PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION MOTEPILLO
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU(':\I/:LEN MISE'N PLACE
Cebolla blanca 70 g Picar la cebolla en brunoise fino
Achiote 100 ml
Manteca vegetal 100 g
Ajo 6 g Picar el ajo en brunoise fino
Mote 300 g
Culantro 30 g Repicar
Sal 20 g
Pimienta 20 g
Huevo 200 g Batir levemente los huevos
GLP INDUCCION
PASO 1 o TIEMPO Te TIEMPO
Freir la cebolla con la mantecay el ajo. 80°C 04.12M 70°C 01.30M
PASO 2
Afadir el mote cuando la cebolla esté suave. 85°C 03.51 M 70°C 01.00 M
PASO 3
Agregar los huevos, condimentar y dejar secar. 90°C 04.20M 91°C 03.00 M
PASO 4
TOTAL COCCION 11.83 M 05.30M
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UiD

I 4
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
4 Tigrillo Desayuno 4

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

ARGUMENTACION TECNICA

Desayuno compuesto de cereal.

INGREDIENTES [UNIDAD|CANTIDAD|MISEN PLACE [COSTO KILO [ COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Platano verde g 300 Pelar 3,0 09| 1.- Enunaollaagrgeraaguay llevar
Cebolla paitefia g 40 Brunoise fino 0,7 0,3| aebulliciénpor5mina 90°C.
Huevo g 200 3,8 0,8| 2.- Agregarelverde peladoconsaly
Queso manaba g 150 Rallar 2,5 0,8| achiote.

Mantequilla g 20 1,9 0,2| 3.- Dejarque se cocine por20 min a
Aceite ml 100 1,6 03| 90°C¢.
Sal g 20 06 0,0 4.- Escurrir el verde .
- 5.- En una fuente majarloy agregar
Culantro g 30 Repicar 2,0 0,1 la mantequilla.
Agua ml 1000 Hervir - “| 6.- En un sarténrealizar un refrito
Café g 30 2,5 0,4| con cebollapor 1 mina 63°C.
7.-Volcarel verde majadojunto con
el quesoyrevolver.
8.- Rectificarsabores.
TOTAL 3,7
COSTO PORCION 0,9
TECNICAS USADAS
*Rehogar *Hervir *Freir *Tritura *Ebullir
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vipe €

INER

’ Ifns‘mu:q NEoc'on%! de
ciencia Energéficay
GASTRO NOM IA Lniversidad Infemacional del Ecuador J Enerois Renavadles
PREPARACION DE LA REGION COSTA
NOMBRE DE LA PREPARACION TIGRILLO
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQUQI/:LEN MISE'N PLACE
Platano Verde 300 g Pelary cortar en la mitad
Cebolla paiteiia 40 g Picar en brunoise fino
Huevo 200 g Batir los huevos
Queso 200 g Rallar
Mantequilla 20 g
Aceite 100 ml
Sal 20 g
Cilantro 30 g Repicar
GLP INDUCCION
PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO
Hervir el agua. 90°C [ 08.47M | 90°C | 03.25M
PASO 2
Agregar el verde pelada para su coccién. 90°C | 18.19M | 91°C | 08.00M
PASO 3
Realizar refrito con mantequillay cebolla. 85°C | 02,30M | 70°C | 01.30M
PASO 4
Agregar veder majado con el queso. 90°C | 05.34M | 80°C | 06.00M
PASO 5
TOTAL DE COCCION 34.30M 18.55 M
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UiD
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-
GASTRONOMIA
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
5 Sopa de Chifles Almuerzo 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
ARGUMENTACION TECNICA
Sopa compuesta de carbohidrato, lacteos.
INGREDIENTES |UNIDAD| CANTIDAD [MISEN "PLACE|COSTO KILO |COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Platano verde g 300 Slite fino 3,0 0.9 1.- Pelarelverdey picar enslaifino.
Aceite ml 100 2,9 0,3]| 2.-Enun sarténcolocar elaceitea
Agua ml 1000 - - - punto de humo por4 mina 163°C.
Cebolla Blanca g 200  |Brunoise fino 1,3 0,6| 3.- Escuriry reservar.
Queso criollo g 150 Rallar 2,5 0,8| 4- Enunaollarealizarelrefrito con
Huevo g 20 Batido 38 o acmotey cebolla.
Leche ml 100 0,8 0,1| > /eresare aguajuntoconfos
I I chiles por 10 mina 70°C.
S‘j" - m 100 06 0,0 6.- Condimentary agregarleche.
Pimienta g 20 34 0.1f 7.- para finalizar batimos un huevoy
Achiote g 30 Picar 16 0,1] dejamosespesarpor15mina 90°C.
8.- Volcamos el quesoralladoy
revolvemos.
TOTAL 2,8
COSTO PORCION 0,7
TECNICAS USADAS
Rehogar *Hervir *Freir *Ligar
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UIDE

Universidad Intemacional del Ecucdor

GASTRONOMIA

INER

Instituto Nacional de
Eficiencia Energéticay
Energias Renovables

(;J

PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION SOPA DE CHIFLES
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD |EQUIVALENCIA MISE'N PLACE
Platano Verde 170 g Pelary corta en rodajas.
Agua 1000 ml
Cebolla blanca 35 g Picar en brunoise fino.
Queso criollo 125 g Rallar
Huevos 100 g Ligeramente batido
Sal 20 g
Pimienta 20 g
Achiote 100 ml
GLP INDUCCION
PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO
Calentar el aceite a punto de humo. 160°C 07.05M 120°C 04.24M
PASO 2
Freir los chifles. 133°C 14.16 M 100° C 04.29 M
PASO 3
Realizar el refrito con cebolla. 70°C 04.38 M 70° C 01.30 M
PASO 4
Agregar agua, huevo, queso y al final los chifles. 90°C 10M 91°C 17.25M
PASO 5
TOTAL COCCION 36.04 M 27.08 M
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Escuela de ‘ UI'DE

' 4
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
6 Llapingachos Almuerzo 4

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

ARGUMENTACION TECNICA

Plato fuerte compuesto de carbohidratos, lacteos, cereal..

INGREDIENTES |UNIDAD|CANTIDAD|MISENPLACE|COSTO KILO [COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Papa chola 8 700 Pelar 3,0 2,1 1.-Enunaollaagregarelaguay
Agua ml 100 - - -| llevaraebullicién colocarlas papa
Queso criollo g 200 Rallar 2,5 1,0 peladasysal por 20 mina90°C.
Achiote ml 50 1,6 0,2| 2.- Pasarlaspapas por el pasapure
Chorizo Ambatefio g 400 2,5 2,2| hastaobtenerunamasahomogenia.
Huevo g 500 38 08 3.- Rallarel queso.

Aguacate g 50 Cuartos 0,5 0,0 4.- Formar las tortillas de papa
rellenasde queso.
Sal g 30 0,6 0,0 5.- En un sartén freir las tortillas
Pimienta g 20 3,4 0.1 dejando que se realize una costrade
Aceite ml 40 2,9 0,1 ladoy lado por 10 mina 63°C.
Arroz g 453,59 Freir 0,6 0,6] 6.- En unasarténfreir el chorizoy
Sal g 20 0,6 0,0| huevo.
Aceite ml 50 2,9 0,1| 7.-Enunaolla sofreirelarroz con
Agua ml 500 _ _| aceiteysal por3mina 85°C.
8.- Agregar elaguay dejarsecara
fuegomoderado por 22 mina 85°C.
TOTAL 7,2
COSTO PORCION 1,8

TECNICAS USADAS

*Rehogar *Hervir *Freir *Triturar *Ebullir
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UIDE C) INER
GASTRONOMIA I insituto Nacionl de
q »Er‘ug'(b ?&wogﬁoﬁgsy
PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION LLAPINGACHOS CON CHORIZO
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQUIVALENCIA MISE'N PLACE
Papa chola 2000 g Pelar
Agua 700 ml
Queso criollo 200 g Rallar
Achiote 50 ml
Chorizo Ambatefio 1000 g Cortar
Huevo 200 g
Aguacate 50 g Partir en cuartos
Aceite 100 g
Sal 30 ml
Pimienta 20 g
GLP INDUCCION
PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO
Hervir en una olla la papa con aguay sal. 90°C 10M 90° C 20.13 M
PASO 2
Freir el chorizo. 75°C 09.00 M 75°C 05.37M
PASO 3
Freir las tortillas. 65°C 13.46 M 90°C 06.18 M
PASO 4
Freir el huevo. 65°C 02.55M 61°C 00.46 M
PASO 5
En una olla sobrerir el arroz, y agregar agua y sal al gusto 85°C 22.50 M 88° C 15.33 M
PASO 6
TOTAL COCCION 57.51 M 47,47 M
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UIDE

r
FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
7 Sopa de Lenteja Almuerzo 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
ARGUMENTACION TECNICA
Sopa compuesta de granos secos, vegetales y carbohidratos.

INGREDIENTES [UNIDAD |CANTIDAD|MISEN PLACE|COSTO KILO |COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Costilla de res g 250 3,0 08| 1.- Dejarun dia antesla lenteja
Cebolla blanca g 55 Brunoise 1,3 0,0] remojandoenaguacaliente.
Cebolla Paitefia g 50 Brunoise fino 0,7 0,3| 2.-Enunaollade presionablandar
Zanahoria g 10  |Dice pequefio 4,0 0,4 lacostillaconagua, cebolla, ajo, sal
Col g 100 Slite 0,5 01| v pimientapor20 min a 127°C.
Lenteja g 200 Remojar 19 15 3.- Er;)ulr: sar‘tfinI realiiarlrn;ofrtito
Papa g 150 |Dice mediano 3,0 0,5 € cebollapaitela , cebollabancay

" agregar al caldo.

Aji 8 20 0.2 01 4.- Volcarlalenteja, zanahoria,
Culantro g 30 Repicar 2,0 0,1 papa.
Achiote ml 50 29 0,1| 5.-Revolver ycondimentar por 20
Aceite ml 100 0,6 0,1 mina90°C.
Agua ml 1000 - -| 6.- Finlamenteagregarlacol,
sal g 30 2,9 0,1| revolverhastaque espese por 12
Pimienta g 20 3,4 0,1] mina85°C.
Comino g 20 40 01 7.- Rectificarsabores.
TOTAL 4,2
COSTO PORCION 1,1
TECNICAS USADAS

*Rehogar *Hervir *Remojar
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UIDE

C) INER

{ EfCIana Enomsaca y
GASTRONOMIA Univenidad Inlemasional del Ecuedor . L:E"e"é'“s Renovabics
PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION SOPA DE LENTEJA
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU'C\I/:LEN MISE'N PLACE
Costilla de res 250 g
Cebolla blanca 55 g Picar en brunoise finio
Cebolla paiteia 50 g Picar en brunoise finio
Cebolla perla 50 g Picar en brunoise finio
Zanahoria 10 g Picar en brunoise mediano
Col 100 g Picar
Lenteja 400 g Hidratar una hora antes
Papa 150 g Pelar
Aji 20 g Limpira pepas
Culantro 30 g
Achiote 50 ml
Aceite 100 ml
Agua 1000 ml
Sal 30 g
Pimienta 20 g
Comino 20 g
GLP INDUCCION
PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO
Hervir en agua la costilla con ajo 127°C 20.00 M 90° C 04.00 M
PASO 2
En una olla colocar el fondo de costilla con los vegetales. 90°C 40.00 M 91°C 20.00 M
PASO 3
Realizar refrito con cebollay ajo 70°C 04.30M 81°C 01.45M
PASO 4
Agregar el refrito en la sopa junto con la papay col. 92°C 25.10M 85°C 12.00M
PASO 5
TOTAL COCCION 89.40 M 37.45M
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FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
8 Pescado Apanado Almuerzo 4

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

ARGUMENTACION TECNICA

Plato fuerte compuesto de pescado, cereal.

INGREDIENTES |UNIDAD| CANTIDAD [MISENPLACE | COSTO KILO [COSTO RECETA| PROCESO DE PREPARACION

Corvina g 500 4,0 2,0[ 1.- sazonarla corvinacon sal y
Huevo g 100 Batir 38 0,4 pimienta, dejar en refrigeracién por
Aceite g 120 1,6 0,2| 10 mina 5°C.

Pimienta g 100 3,4 0,3| 2.-Batirloshuevos.

Agua ml 1000 R R 3.- Apanarla corvina de lasiguiente
Arroz g 453,49 Freir 0,6 0,6 TEanera :

Aceite -y =0 16 0.1 nvolverel pescado porel huevoy

asar por laapanadura.
Sal g 70 0,6 0,0 P P P

4.- En un sarténfreir el pescado
apanadopor 15 mina 63°C

(Temperaturainterna).

5.- Este procesose realizade ladoy

lado

7.- Enunaolla sofreirel arroz con

aceiteysal por3mina 85°C.

8.- Agregar elaguay dejarsecara

fuegomoderado por 22 mina 85°C.

TOTAL 3,6
COSTO PORCION 0,9

TECNICAS USADAS
*Freir *Apanar *Batir
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INER

vipe €

r Instituto Nocpnéo:cdg
GAST R O N O M IA Univeridad Infemaciaonal del Ecucdor q Eggleer?o’c(;g Igre‘gogv(}fblesy
PREPARACION DE LA REGION COSTA
NOMBRE DE LA PREPARACION PESCADO APANADO

NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION

FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU'CY:LEN MISE'N PLACE
Corvina 500 g
Apanadura 55 g Filetear
Huevo 50 g Batir
Aceite 120 ml
Sal 10 g
Pimienta 100 g
Agua 500 ml
Arroz 454.54 g
Aceite 100 ml
GLP INDUCCION
PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO
Freir el pescado previamente sazonado. 65°C 17.10M | 86°C | 04.30M
PASO 2
En una olla sofreir al arroz y agregar agua y sal al gusto 85°C 22.50M | 88°C | 15.33 M
PASO 3
TOTAL DE COCCION 39.60 M 19.63 M
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FICHA N2 NOMBRE CATEGORIA PORCIONES
9 Sopa de Arroz de Cebada Almuerzo 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
ARGUMENTACION TECNICA
Sopa compuesta de cereal, carnico, carbohidrato y vegetales.

INGREDIENTES [ UNIDAD [CANTIDAD|MISEN'PLACE|COSTO KILO [COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Hueso de cerdo g 300 35 L1] 1.-En un platoremojarcon agua la
Cebolla blanca g 100 Brunoise 1,3 0,3| cebada1l horaantes.

Agua ml 1000 - -| 2.- Enunaollade presién cocinarel
Ajo g 25 Brunoise fino 1,5 0,1| huesode cerdocon cebolla, ajo, sal
Arroz de cebada g 200 Remojar 1,0 0,4| Y pimientapor20mina 127°C.
Papa chola e 250 05 03 3.-bEn”un sgrtén rleali;ar u;;):o(e:frito de
Col g 100 Slite 06 0,1| cePoravajoporimina /U,
- 4.- Con el fondo de lapreparacién
Achiote ml 100 1,6 02 enuna ollamezclarel refritoy
Sal g 30 0,6 0.0 volcarlos vegetales papa, zanahoria
Pimienta g 20 34 0,1} por20 mina90°C.
Comino g 25 4,0 0,1 5.- Revolveryespesar.
6.- Finalmenteagregamoslacol en
julianasyrectificamos sabores.
TOTAL 2,6
COSTO PORCION 0,6
TECNICAS USADAS
*Rehogar *Hervir *Ligar
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PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION ARROZ DE CEBADA
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU'C\I’:LEN MISE'N PLACE
Carne de cerdo 300 g
Cebolla blanca 100 g
Agua 1000 ml
Ajo 25 g Picar la cebolla en brunoise fino
Arroz de cebada 200 ml Picar en bruinose fino
Papa chola 250 g Remojar una hora antes
Col 100 g Picar
Achiote 100 ml
Sal 30 g
Pimienta 20 g
Comino 25 g
GLP INDUCCION
PASO 1 Te TIEMPO Te TIEMPO
Cocine la cebada con agua. 90°C 06.25M 90° C 04.00 M
PASO 2
Cocinar la carne de cerdo con ajo. 125°C 35.00M 90° C 20.00 M
PASO 3
Realizar un refrito con achiote, cebolla, ajo y condimentos.| 80°C 02.35M 81°C 01.45M
PASO 4
Agregar el refrito en el caldo con papay arroz de cebada. 90°C 16.30M 95° C 08.00 M
PASO 5
TOTAL COCCION 59.90 M 33,45M
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10 Chuleta de cerdo con menestra de lenteja Almuerzo 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
< o8a7 2018l
ARGUMENTACION TECNICA
Plato fuerte compuesto de carnico, grano seco y cereal.

INGREDIENTES | UNIDAD [CANTIDAD|MISEN'PLACE |COSTO KILO [COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Chuleta de cerdo g 600 7,0 4.2{ 1.- Remojarlalentejaun dia antes
Lenteja g 400 Remojar 1,9 15| con agua caliente.

Agua ml 500 - - 2.- Enunaollaagregaraguay llevar
Ajo g 25 Brunoise fino 1,5 0,1| aebulliciénpor15 mina90°C
Cebolla paitefia g 50 Brunoise fino 0,7 0,3| agregandolalenteja.
Tomate de rifion g 60 Concassé 1,0 0,1 2-En l:)n Islartén realizafun refrito.
Aceite oy 100 05 03 :osr;’cg olla, tomate y ajo por 2 min
Sal g 30 06 00 3.- Enunaollaagregarlalente conel
Pimienta g 20 34 01 refritoy condimentar por20 mina
Comino g 20 4,0 0,1 9o°C.
Agua ml 1000 - - 4.- Rallarun verdey espesar.
Arroz g 453,59 0,6 0,6| 5.- Revolverconstantemente.
6.- Sazonarla chuletacon saly
pimienta.
7.- Enun sarténfreir por 18 mina
68°C (temperaturainterna).
7.- En unaolla sofreirel arroz con
aceiteysal por 3mina 85°C.
TOTAL _ 73| 8- Agregar elaguay dejarsecara
COSTO PORCION 1,8
TECNICAS USADAS
*Rehogar *Freir *Ligar *Ebullir
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PREPARACION DE LA REGION

COSTA / SIERRA

NOMBRE DE LA PREPARACION

CHULETA DE CERDO CON LENTEJA

NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU'C\I’:LEN MISE'N PLACE
Chuleta de cerdo 600 g Sazonar
Lenteja 400 g Remojar una hora antes
Ajo 25 g Picar en bruinose fino
Cebolla paiteia 50 g Picar en bruinose fino
Tomate de Rifidn 60 g Realizar tomate concassé pelary retirar semillas
Aceite 100 ml
Sal 30 g
Pimienta 20 g
Comino 20 g
Agua 300 ml
Agua 500 ml
Arroz 454.54 g
Aceite 100 ml
GLP INDUCCION
PASO 1 o TIEMPO T2 TIEMPO
Realizar un refrito con cebolla, tomate de rifidn y ajo. 75°C 02.40 M 81°C 01.30M
PASO 2
Agregar el refrito con la lenteja. 90°C 18.44M 91°C 22.40 M
PASO 3
Freir la chuleta. 80°C 18.26 M 80° C 05.00 M
PASO 4
En una olla refreir al arroz agregar agua y sal 85°C 22.50 M 88° C 15.33 M
PASO 5
TOTAL COCCION 61.60 M 44.03 M
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11 Bistec de carne Merienda 4

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

ARGUMENTACION TECNICA

Plato fuerte compuesto de carne, vegetalesy cereal.

INGREDIENTES |UNIDAD|CANTIDAD|MISEN'PLACE|COSTO KILO [COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Carne de res g 400 5,0 2,0[ 1.- En unaollaagregraraguay llevar
Cebolla paitefia g 40 Juliana fina 0,7 0,3] aebulliciéon por5mina 90°C para
Tomate de rifion g 70 Concassé 1,0 0,2| pelareltomate de rifion.

Pasta de tomate g 40 2,7 0,2| 2.- Enunsarténrealizarun refrito
Pimiento rojo g 30 Juliana fina 0,7 0,4| con cebolla, tomatey ajo hasta que
Ajo g 20 15 01| se caramelize por2 njina63°C.
Aceite ml 100 2.9 03 3.-Agreg_a'rla carne flletea?aala
preparacién por6 mina 68°C
Agua ml 150 - 1 (Temperatutainterna).
Sal 30 06 0,0 4.-Volcarel pimientorojo.
Pimienta g 20 34 01| 5.- Rectificamos sabores.
Comino g 20 4,0 0,1] 6.- Enunaolla sofreirelarroz con
Agua ml 1000 - -| aceiteysal por3mina 85°C.
Arroz g 453,59 0,6 0,6| 7.- Agregar elaguay dejarsecara
fuego moderado por 22 mina 85°C.
TOTAL 4,1
COSTO PORCION 1,0

TECNICAS USADAS

*Rehogar *Freir

*Secar *Ebullir
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PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION BISTEC DE CARNE
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQU'C\I/:LEN MISE'N PLACE
Carne de res 400 g Sazonar
Cebolla paitefia 40 g Picar en juliana fina
Tomate de rifion 70 g Realizar tomate concassé pelary retirar semillas
Pasta de Tomate 40 g
Pimiento rojo 30 g Picar enjulianafina
Aceite 100 ml Picar enjulianafina
Agua 150 ml
Sal 30 g
Pimienta 20 g
Comino 20 g
Agua 500 ml
Arroz 454.54 g Lavar
Aceite 100 ml
GLP INDUCCION
PASO 1 o TIEMPO o TIEMPO
Realizar un refrito de cebolla, ajo, pimientos. 75°C 02.40m 81°C 01.45M
PASO 2
Agregar la carne con pasta de tomate y condimentar. 65°C 06.36 m 65°C 06.00 M
PASO 3
En una ollarefreir el arroz, agregar agua y sal 85°C 22.50 M 88°C 15.33 M
PASO 4
TOTAL COCCION 31.26 M 22.78 M
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12 Tallarin con pollo

Merienda 4

FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO

ARGUMENTACION TECNICA

Plato fuerte compuesto de pollo, pastay cereal.

INGREDIENTES |UNIDAD|CANTIDAD|MISENPLACE[COSTO KILO |COSTO RECETA|

PROCESO DE PREPARACION

Pollo gr 453,59 Juliana 1,8 0,8
Tallarin gr 250 1,8 0,9
Cebolla Paitefia gr 40 Brunoise fino 0,7 0,3
Tomate de rifion gr 70 Concassé 1,0 0,2
Pasta de tomate gr 30 2,7 0,3
Ajo gr 20 Brunoise fino 1,5 0,1
Orégano gr 50 0,7 0,1
Aceite ml 100 2,9 0,3
Sal gr 30 0,6 0,0
Pimienta gr 20 3,4 0,1
Comino gr 20 4,0 0,1
Agua ml 1000 - -
Arroz gr 453,59 0,6 0,6

TOTAL 3,7

COSTO PORCION 0,9

1.- Enunaollaagregaraguay llevar
a ebullicion por 10 mina 90°C.

2.- Colocarsal, aceite.

3.- En unaollaagregaraguay llevar
aevuliciéon por 10 mina 90°C,
agregar el tomate por2 segy pelar.
4.- Picar el polloy condimentaren
saly pimientadejaren refigeracion
por 10 mina 5°C.

5.- En un nsartén realaizar refrito
con cebolla,ajoytomate por2 mina
63°C.

6.- Volcarel pollo en el refrito,
rectifcarsabores por 4 mina 80°C.
7.- Escurrir el tallariny mezclar.

8.- En una olla sofreirelarroz con
aceiteysal por3mina 85°C.

9.- Agregar elaguay dejarsecara
fuego moderado por 22 mina 85°C.

TECNICAS USADAS

*Rehogar *Ebullir *Secar
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PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION TALLARIN DE POLLO
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQ;”CY:LE MISE'N PLACE
Pollo 300 g Picar pollo en tiras
Tallarin 250 g
Cebolla paitefia 40 g Picar en brunoise fino
Tomate de rifidn 70 g Realizar tomate concassé pelary retirar semillas
Pasta de tomate 30 g
Orégano 50 g
Aceite 100 ml
Sal 30 g
Pimienta 20 g
Comino 20 g
Agua 500 ml
Arroz 454.54 g Lavar
GLP INDUCCION
PASO 1 o TIEMPO To TIEMPO
Hervie agua agregar aceite y sal. 90°C 15.69 M 90° C 03.45M
PASO 2
Agregar el tallarin. 90°c 03.10M 90° C 05.37M
PASO 3
Reazliar el refrito con cebolla, tomate de rifion, pasta de tomate y ajo. | 75°C 04.20M 81°C 02.00M
PASO 4
Freir el pollo. 80°C 10.00 M 79.5°C 07.00 M
PASO 5
Mezclar todo vy rectificar sabores 80°C 02.35 M 85°C 1.30M
PASO 6
En una olla sofreir el arroz y agregar agua y sal 85°C 22.50 M 88° C 15.33 M
PASO 7
TOTAL COCCION 57,84 M 34.45M
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13 Arroz relleno de pollo con maduro frito Merienda 4
FOTOGRAFIA DEL PLATO MONTADO
ARGUMENTACION TECNICA
Plato fuerte cereal y vegetales.

INGREDIENTES [ UNIDAD [ CANTIDAD |MISEN'PLACE | COSTO KILO |COSTO RECETA PROCESO DE PREPARACION
Pollo gr 300 Desmenuzar 18 0,5[ 1.- Enuna ollaagregaraguay llevar
Arroz gr 453,54 0,6 0,6{ aebullicién por 10 mina 90°C.
Cebolla Paitefia gr 40 Juliana Fina 0,7 0,3| 2.- Agregarel pollo, sal y zanahoria
Arveja gr 70 1,0 0,2| por 25 mina 90°C.

Zanahoria gr 30 Dice pequefio 1,0 0,1| 3-- Desmenuzarelpollo.
Sal ar 50 0,6 0,0 4.- Cernirla zanahori;{. )
Pimienta ar 20 34 01 5.- En unasartenrealizarun refrlt'o
- con cebollahastaque se caramelice
Comino gr 20 4,0 0,1 por 4 mina 63°C.
Maduro 8r 70 2,0 0.1] 6.- Volcarel pollo hasta que se dore
Agua ml 1000 - - por 6 mina 74°C, vegetalesy
Arroz gr 453,59 0,6 0,6] condimentar.
Aceite ml 100 2,9 0,3| 7.- Enunaolla sofreirelarroz con
aceiteysal por3mina 85°C.
9.- Agregar elaguay dejarsecara
fuegomoderado por 22 mina 85°C.
8.- Mezclar el arroz con el pollo
rectificando sabores.
9.- En una sarten freir los maduros a
TOTAL _ 2,8] 4 mina75°C.
COSTO PORCION 0,7
TECNICAS USADAS
*Rehogar *Ebullir *Freir *Desmenuzar
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PREPARACION DE LA REGION SIERRA
NOMBRE DE LA PREPARACION ARROZ RELLENO
NUMERO DE PORCION 4
TIPO DE PREPARACION
FECHA DE LA EXPERIMENTACION 15/05/2015
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD EQ;“CY:LE MISE'N PLACE
Pollo 300 g Desmenusar
Arroz 454.54 g Lavar
Cebolla paitefa 80 g Picar en brunoise fino
Arveja 50 g
Zanahoria 60 g
Sal 30 g
Pimienta 20 g
Maduro 70 g Pelary rebanar
Comino 20 g
Aceite 100 ml
Agua 500 ml
Sal 30 g
GLP INDUCCION

PASO 1 To TIEMPO o TIEMPO
Cocer el pollo. 90°C 10.00 M 85°C 13.41M
PASO 2
Cocer los vegetales. 90°C 08.10 M 90° C 02.20M
PASO 3
En una olla sofreir el arroz agregar aguay sal. 85°C 22.50 M 88° C 15.33 M
PASO 4
Realizar refrito de cebollay mezclar con lo anterior. 80°C 02.35M 81°C 01.45M
PASO 5
Freir maduros. 75°C 04.50 M 125°C 03.04M
PASO 6

TOTAL COCCION 47.45 M 35.43M
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CONSUMO Y COSTO DE INDUCCION Y GLP

Platos Costo de Tiempode | Tiempo de Energia Energia Costo de Coto
materia coccién por | coccion por | consumida consumida cocina de cocina de
prima (3$) induccién gas (m) por por gas induccion gas ($)
(m) induccién (Kwh) (€3]
(Kwh)
Desayuno
Americano 2,40 03,20 33,20 0,28 0,893 0,025 0,079
Leche con
avenay
huevos 1,87 30,83 32,40 0,52 1,268 0,047 0,112
cocidos
Motepillo 2,15 05,30 11,83 0,15 0,435 0,013 0,038
Tigrillo 3,71 18,55 34,30 0,31 0,945 0,028 0,083
Sopa de
chifles 2,86 27,08 36,04 0,45 1,026 0,041 0,090
Llapingachos 7,19 47,47 57,51 0,65 1,702 0,058 0,150
Sopa de
lenteja 4,21 37,45 89,40 0,69 2,671 0,062 0,236
Pescado
Apando 3,60 19,63 39,60 0,46 1,236 0,041 0,109
Sopa de
arroz de 2,55 33,45 59,50 0,49 1,754 0,044 0,155
cebada
Chuleta de
cerdo con
menestra de 7,27 44,03 61,60 0,61 1,818 0,054 0,160
lenteja
Bistec de
carne 4,12 22,78 31,26 0,47 0,914 0,042 0,081
Tallarin de
pollo 3,69 34,45 57,84 0,50 1,698 0,045 0,150
Arroz
relleno 2,77 35,43 47,45 0,51 1,379 0,046 0,122
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Para realizar los calculos del costo de la coccion utilizando energia eléctrica se
utiliz6 el siguiente calculo: (Kwh) tomando su valor de 0,09%, se utilizé la
siguiente  formula: Analizado de (Augusto Riofrio, 2015) (Javier
MartinezGomez, 2015)

ENERGIA TOTAL X PRECIO DEL KILOVATIO

Para la cocina de GLP se ha medido a cada instante el peso consumido por el
cilindro de gas. Para obtener el dato de la energia contenida en un cilindro de
GLP se utilizo las expresiones (1) y (2). (Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 272)

E=Am*PCs (1)
Donde:
*E: representa la energia calorifica contenida por el cilindro de GLP en [kcal].
(Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 271)
*Am: es la variacién de masa de GLP en [kg]. Para este caso los 15 kg del
cilindro que se encuentra a la venta al publico en general. (Augusto Riofrio,
2015)(Pag. 271)
*PCs: constituye el poder calorifico superior del GLP expresado en [kcal/kg]. Se
preguntd a la empresa de gas y se ha considerado con un valor de 13,005
kcal/kg. (Augusto Riofrio, 2015)(Pag. 271)

Eelec = (E[kcal]*1[kwWh])/(860[kcal])

En la cual:

Eelec: representa la energia eléctrica consumida en [KWh].

143



R

% Se utilizo el factor de conversion que indica que 1 kWh es equivalente a 860
kcal. Para este analisis hemos considerado un precio del cilindro de GLP de 15

kg a 20.00 $ y un precio de la energia eléctrica de 0,09 $ / kWh. (Augusto
Riofrio, 2015)(Pag. 271)
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. CONCLUSIONES

*
L X4

>

Las preparaciones realizadas con induccién versus GLP, demostraron que la
preparacion en induccion tiene menor tiempo de coccion siendo eficientes, ya
que la diferencia del GLP es en la demora del calentamiento del utensilio a
diferencia de induccién que emite rapidamente el calor. EI manejo de la cocina
de induccion es seguro y rapido al momento de realizar las preparaciones,
gracias a su panel de control de cada zona de calentamiento, que transporta el
calor asi los alimentos. Dandonos mayor seguridad al momento de preparar las

recetas.

Los utensilios utilizados en la cocina son ollas de acero inoxidable, que no
sufren ningdn calentamiento en los mangos. Por ser un buen conductor de calor
para el uso de las cocinas de induccion. Dejando el uso del aluminio que es un
toxico para el organismo del ser humano. Es importante destacar que si bien es
cierto, que el costo de los utensilios para el uso de las cocinas de induccion es

alto, su tiempo de vida til sera de 10 afios aproximadamente.

Las cocinas de induccidn son eficientes en ahorrar energia, por el contacto
magnético que emite sus ondas hacia los alimentos de manera inmediata.
Cambiando la costumbre de esperar por un largo momento el calentamiento de
los alimentos. La facilidad en la limpieza se debe a que esté elaborada por su
base de vitro cerdmica, esto contribuye en la no utilizacién de agentes quimicos,
menos uso de agua para su facil limpieza. Demostrandonos la confiabilidad en el

producto que estamos adquiriendo para nuestro uso comun.
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El cambio de la Matriz Energética es un paso importante que incluye el uso de
las cocinas de induccién, para el uso de energia renovable dando mayores
fuentes de trabajo e investigaciones en el campo de la Energia. Las
investigaciones nos llevan a las conclusiones de que cocinar por medio de esta

nueva tecnologia es una sefial de cambio hacia el mundo globalizado.

No causa efectos de conduccidn de energia eléctrica a las personas. Siendo haci
seguro al momento de encender nuestra cocina. Como por ejemplo si pasamos
nuestra mano por la zona de calentamiento no sufrimos quemaduras, al contrario

del gas.

6.2. RECOMENDACIONES

7
o0

Es importante mantener desconectada la cocina de induccion, para que no exista
ningln consumo cuando esta apagada. Al desarrollo de la investigacion se tomé
el tiempo cuando la cocina de induccidn esta sin funcionar, notando que existe
un consumo de energia minimo. Para realizar las preparaciones debemos tener el
misen place listo, de esta forma nos permite tener menos tiempo de uso. Para la
elaboracion de las recetas minimizamos el tiempo teniendo todos los
ingredientes previamente pesados. Dandonos asi datos reales de las cocciones,

en los momentos juntos para ejecutar.
Es recomendables solo para uso doméstico, no es apta para consumo industrial

ya que hasta el momento en nuestro pais no existen planchas de induccion con

mayor voltaje de 220 V.
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% El uso de las ollas o cacerolas, se recomienda cocinar tapados para una mayor
rapidez en la coccion. Por la concentracion de calor en la preparacién dando una

mayor eficiencia.

% Todo tipo de utensilio debe tener una base de acero, esto ayuda a su mayor
eficiencia de coccion. Es preferible limpiar la vitroceramica de induccion cuando
este caliente con un pafio himedo, esto ayuda a una mayor limpieza y

conservacion de la misma.

o
%

% Se recomienda instalar a la cocina de induccion de acuerdo a las especificaciones
del fabricante y sus conexiones. Tomado en cuenta la instalacion de empresa

eléctrica.
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Resumen

El consumo de energia durante los procesos de coccién de
alimentos tiene una influencia directa sobre la economia
energética de una nacion. Por ello es necesario analizar los
procesos de coccidn residencial y mas concisamente el consumo
y tiempos de coccién con gas licuado de petroleo (GLP), cuya
utilizacién esta ampliamente extendida en América latina (45
%), Asia (27 %) y Europa (15 %).

Actualmente en Ecuador, se esta llevando a cabo el Programa
Nacional de Cocci6n Eficiente, que es una iniciativa coordinada
por el Ministerio de Electricidad y Energias Renovables
(MEER), cuyo principal objetivo es migrar el uso de GLP a la
electricidad por medio de la coccion de alimentos mediante
cocinas de induccidn en el sector residencial del pais. Este
articulo describe un analisis de la energia, costos y tiempos
consumidos durante la coccién de platos tipicos de la sierra
Ecuatoriana en el sector residencial.

Este estudio hace una comparacion entre dos fuentes de energia
diferentes como son el gas licuado del petréleo (GLP) y la
electricidad, mediante el uso de cocinas de GLP, y de induccion.
Como resultado del experimento se ha observado que la cocina
de induccion es mas eficiente en términos de costo al usuario,
tiempo y energia consumida durante el proceso de coccién.

L INTRODUCCION

El sector residencial consume aproximadamente el 92% del Gas
Licuado de Petréleo (GLP) que se utiliza en el Ecuador, cuyo
precio tiene un subsidio que es asumido por el estado
Ecuatoriano y alcanza aproximadamente los USD 700 millones
por afio [1]-[3]. Por otro lado alrededor del 78% de la demanda

nacional de GLP es importado, lo que genera dependencia y por
tanto una importante salida de divisas al exterior que afecta a la
balanza comercial del pais.

Debido a que el 92% del uso de GLP a nivel nacional esta
focalizado en el sector residencial y el gas de uso doméstico esta
subsidiado de manera generalizada a todos los segmentos de la
poblacién, con lo que todos los segmentos de poblaciéon pueden
comprar el GLP a 1.60 US por cilindro de 15 Kg, US$ 2 por
cilindro para entrega a domicilio, frente a un precio de mercado
que podria situarse en un rango entre 16 y 20 dolares por
cilindro segin las condiciones de mercado [2]-[4]. A diferencia
del Peri y Colombia cuyos precios oscilan entre 25 ddlares y 18
ddlares respectivamente [1]-[4].

El Programa Nacional de Coccién Eficiente (PNCE) tiene como
principal objetivo migrar el uso de GLP a la electricidad por
medio de la coccidn de alimentos mediante cocinas de induccion
en el sector residencial del pais. E1 (PNCE) busca introducir
alrededor de 3 millones de cocinas de induccién hasta el 2016,
las cocinas estara acompaifiadas de su respectivo juego de ollas
de caracteristicas adecuadas para la tecnologia de induccion
(material ferromagnético) conformando kits de induccién [3]-
[5]. El proyecto se enmarca en el cambio de la matriz productiva
que se esta realizando en Ecuador, que actualmente esta basado
en fuentes de hidrocarburos, que principalmente esta generada
en centrales térmicas, hacia energias renovables generadas
principalmente por la industria hidroeléctrica, siendo esta una
tecnologia que involucra menores emisiones de efecto
invernadero durante la produccion de energia [5]-[7].

Las cocinas de induccion frente a las de GLP presentan algunas
diferencias, como son mayor seguridad en cuanto a riesgos por
quemaduras, menor esfuerzo en la limpieza pues las cocinas de
induccién, emiten una menor concentracidon de particulas
volatiles, mayor rapidez en la cocciéon de los alimentos
finalmente, duplican su eficiencia energética en la
transformacién de energia alcanzando un valor del 92 % en
algunos casos [7], [8]. De esta manera, cocinar con una cocina
de induccién, en una familia que actualmente consume un
cilindro de GLP por mes. equvaldra a consumir
aproximadamente 80 kWh de energia [9], [10].

El Programa contempla ademas un fuerte incentivo tarifario para
promover la migracion del GLP a la electricidad, ya que hasta el
afio 2018 los usuarios que usen cocinas eléctricas de induccion
no pagaran por los primeros 80 KWh mensuales. A partir de
2018 la tarifa para los primeros 80 KWh/mes sera de USD
0,04/KWh, debido a que entraran en operacion los proyectos

Anexo 1: Andlisis de platos tipicos de la sierra Ecuatoriana para el programa Nacional de
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hidroeléctricos en construccién, el costo medio de generacion
caera sustancialmente ya que la generaciéon térmica sera
limitada, llegandose a una generacién entre 80% y 90%
hidroeléctrica [1]-[4].

El Ministerio de Electricidad y Energia Renovable (MEER)
desarrolla en Ecuador el “Plan de Coccidn Eficiente” (PCE). El
PCE contempla introducir de dos a tres millones de cocinas de
induccidn, cuya fuente energética esta basadas en electricidad
con sus respectivos sets de menaje de induccion en desde 2014
al 2016. por cocinas cuya fuente energética esta basadas en gas
licuado del petréleo (GLP) [2]-[5].

El propésito de esta investigacién ha sido mostrar un analisis de
los consumos de energia y tiempos en los procesos de coccion
residenciales en 13 platos (4 menis) tipicos de la zona de la
sierra de Ecuador y comparar el gasto energético con el subsidio
que da el gobiemo. En este estudio se hace una comparacion
entre dos fuentes de energia, como el gas licuado de petrdleo
(GLP) y la electricidad, a través del uso de cocinas de GLP y
una cocina de induccidon.

I EQUIPOS Y METODOS DE ENSAYO

Los estudios de coccidn se han realizado en el laboratorio de la
Escuela de Gastronomia de la UIDE en la ciudad de Quito. las
mismas que estuvieron a cargo de Pablo Cruz (director de la
escuela de Gastronomia de la Universidad Internacional del
Ecuador (UIDE)) y su equipo de trabajo. Mientras el equipo de
trabajo del proyecto de INER se encargé de monitorear y
registrar los datos de los parametros eléctricos en la coccién de
13 platos (4 ments), correspondientes a la tensién, corriente,
consumo de potencia activa, potencia reactiva y potencia
aparente, factor de potencia, distorsion armonica de voltaje y
energia consumida por la cocina eléctrica de induccion y por la
cocina eléctrica de resistencia mediante un analizador de calidad
energética.

Para este estudio se han utilizado una cocina de induccion de
6000 W de potencia nominal y 4 zonas de induccion, una cocina
eléctrica de 800 W de potencia nominal. con 2 zonas de
calentamiento y una cocina de laboratorio de GLP de 15.000 W,
regulada a una potencia por zona de 3000 W, para tener la
misma potencia térmica que la cocina de induccién.

Las ollas empleadas en los ensayos. fueron ollas comerciales,
con acero AISI 304 austenitico como cuerpo del menaje y
material tricapa en la base formado por acero AISI 430 ferritico,
aluminio y hierro soldado al cuerpo y embebido en una capsula
de acero AISI 304.

Para la medicién de la energia en cocinas de induccién, se puso
en serie entre la cocina y la red eléctrica e un analizador de
calidad de la energia Fluke 43B. A través de este dispositivo se
midieron los parametros de red, la curva de potencia y la
potencia instantanea.

En el caso de la cocina eléctrica un analizador Sentron PAC3200
de Siemens se puso en serie entre la cocina y la red eléctrica. A
través de este dispositivo, se midieron los parametros de red
como la curva de potencia y la potencia instantanea.
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Para la cocina de GLP se ha medido a cada instante el peso
consumido por el cilindro de gas. Para obtener el dato de la
energia contenida en un cilindro de GLP se utilizo las
expresiones (1) y (2) [2].

E=Am*PCs (¢))
Dénde:
e E: representa la energia calorifica contenida por el
cilindro de GLP en [kcal].

® Am: es la variacion de masa de GLP en [kg]. Para este
caso los 15 kg del cilindro que se encuentra a la venta
al publico en general.

e PCs: constituye el poder calorifico superior del GLP
expresado en [kcal’kg]. Se pregunté a la empresa de
gas y se ha considerado con un valor de 13,005 kcal/kg.

Eelec = (E[kcal]*1[kWh])/(860[kcal]) ®

En la cual:
e Eelec: representa la energia eléctrica consumida en
[KWh].

También en la expresion (4), se utilizé el factor de conversion
que indica que 1 kWh es equivalente a 860 kcal. Para este
analisis hemos considerado un precio del cilindro de GLP de 15
kg 2 20.00 $ y un precio de la energia eléctrica de 0,09 $ / kWh.

En el caso de las pruebas de coccion eficiente se verificod las
cantidades de alimentos a cocer y para las tres pruebas se disefid
un menu. Para garantizar la homogeneidad en los ensayos
realizados todos los ingredientes fueron previamente pesados y
divididos en porciones iguales. El menti preparado consta de 13
platos tipicos de cocina tipicos de la sierra Ecuatoriana, que se
corresponderian con cuatro ments. Las caracteristicas de los
platos preparado con sus ingredientes puede observarse en la el
tabla 1.

Las pruebas de coccidn se finalizaron bajo la consideracién del
chef de cocina que realizé los tres ensayos y que probd los
alimentos y los considerd finalizados.

III. RESULTADOS

En primer lugar se analizaron los datos registrados por el
analizador de la energia. En la tabla 2 se muestran la
informacion de tiempos, energias consumidas y costos al usuario
de los platos elaborados.

Se ha observado que el tiempo de coccidn se reduce en la cocina
de induccion con respecto a la de GLP. Con la cocina de
induccidn el tiempo se redujo entre 26 % y 58 % con la de GLP,
dependiendo del plato. Esta disminucion en el tiempo esta
relacionada en la mayoria de los casos con las etapas 1 y 2 en
relacién con el calentamiento del agua o aceite.

La cocina de induccion disminuye el consumo de energia en
relacién con la cocina de GLP. La energia consumida en la
cocina de GLP aumenta entre 94 % y 291 % en relacion con la
cocina de induccién. Este aumento de la energia consumida, esta
relacionado con la eficiencia energética de las dos cocinas [1]-

[4].
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Plato Ingredientes Cantidad Tratamiento Fotografia Descripcion
E tiene su en Estados
E Utidos en el ado de 1906 donde nacen los desayumos
Huevos 200z Baridos de proteinas, licteos y sustitutos de
Dessyuno Acei o1l came Este desayuno puede ser oa
americaro e 3 yogurt o cereales copjuntsmente con café en
Salchicha 50g fritura azua o leche Se lo realiza intemscionalmente en
Todi s0g Sesie s Hoteles, bostales y restaurantes.
Huevos 200z Se hierven. La avena con leche es una bebids tpica de la
gastronomia de muiltiples paises se lo realiza cocinando
Azua 10002 Ia avens, leche, azicar junto con el aromatizamte
Avena 1502 Se hierve en leche principal Is canela. Se sirve caliente. El ongen de la
Leche con avena data desde los egipcios basta los romanos que
\ Lecke 10002 creian que era un cereal desagradable. Al pasar de los
co(’:"wbs c: 22 afios se ha cambiado este concepto por Jo cual es un
producto con alto nivel de nutrientes y energia para el
Azicar 100z ser bumano. Variedad de recetas a base de avera como
galletas, pan. postres en ks gastronomia internacional.
Cebolla blanca Tog Cortado en cuadraditos
Aceite de achiote 100z
Manteca vegetal 1002 Es un plato tipico ecuatoriano de la cindad de Cuenca,
5 3 conocido a nivel pmundial Este elaborado a base de
Motepillo Ajo 5g Picado mote, buevo, cebolla, ajo, sal culanmo y leche
Mote 3002 Se frie con Ia cebolla Revuelto con uns texura esponjoss, aroms, feXnIa y
«color variado.
Sal, Culauro y Pinsenta 10g
Huevo 200z Se agrega cuando estd frito
Platano verde 3002 Cortado en ka mitad En un plato tpico ecuatorizno de Zaruma que se
- o encuentra en la Provincia del Oro, se lo lama
Cebolla Paitedia 40g Picada porgue al servilo se puede di Ios colores de
Huevo i Ios tigrilos. Se Jo sive en el desayumo, mn plato
W0z Batir los Euevos prefirido por los ecuatoriamos de las regiones de
Tigrillo Queso 200z Rallado Siema, Oriente e Insular de Galipagos. Producto
principal en esta 30n el plitano verde conocido
Martequlla We a nivel nmndial, hmevo, cebolla y queso mansbe, sabor
Aceie 011 caracteristico de la rezion Costa. El tigrilio también es
) ido en Guayaquil a diferencia que se lo aconpalia
Sal y cilantro 10g Picado con caree de
Plitano Verde 1702 Cortado en rodajas.
Agua 11 hm&chﬂesumphmwmmdeh
Sierra, pricipal es el plitano
Cebolla blanca 35g Picada verde lamado dominico, cebolla, buevo, clantro y
B y ; dando una fritura Jo podemos para
Sopa de chifles Queso criollo 125g Rallado acompatiar los principales como son encebollado
£ de pescado, ceviches y entre Ia zastronomia de la Sierra
Huevos 100z Ligeramente batido s i G ol ey o e ChGEGR
Saly Pimienta 25g
Achiote 011
Papa chola 20002 Pelada
Agzua 11 El}qmp(humphoﬁnu ecuatoriano de
B 1 provincia . Es w plato
Queso criollo 2w0g Rallada mmmﬂshmmhmh
i Acsite Ackiote 0151 queso, su color amarillo por el achiote, el
~ . ambatefio 3 base de carne y aromatizantes
con chorizo Chorizo Ambatefio 1000g Cortada con buevo. Su nombre proviere de la palabra queckua
H 20 “Jlapiy” que significa aplastar. La textura principal de
=, 2 este plato es i masa de las papas por lo que
Aguacate S0g Partida en cuartos o .
Sal y pimienta 10g
Costilla de res 250g
Cebolla 1502 hmhmammmhhm
> de muiltiples paises. Se origina al suroeste de Turquia al
Zapabora 100 g porte de Siria un delicioso potaje que es utiizado en
Col 1002 Picada sopas y arroz para la dieta diaria. Consiste en cocinar Ia
_ _ . lenteja junto con Ia costills de cerdo alumando o meso
Sopa de leneja Lenteja 4002 Picada de chancho, vezerales y papa, dsjando espesar.
Papa 1502 A wm&\mympﬂdm
Aceite 011
Az 11
Sel, pimienta. &jf cilanro y comino 30¢g
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N 500g
Huevo 55g Batir
Panraliado s0g
Pescadoala 2
Aceite 021
plancha 2
Sal y Pimienta 10z
Agaa 051
Aoz 450g
Came de cerdo 300g
Cebolla blanca 100g Picar cebolla
Azuma 1
Sopa de amroz Arroz de cebada 200g Picada
de cebada Papa chola 250g Remojado 11
Col 100g Picada
Achiote 00g
Sal, pimienta y comino 20g
Chuleta de cerdo 600g Sazorada
Lenteja 400g Remojar una bora antes La chnleta de cerdo con mensstra es un plato tipico de
& 1z provincia de Guayas. Es un plato conocido en la
Ajo Sog Sierra, Orieate, de Galipagos. Se lo cocina
Cebolla paitesia Picado desde el siglo XVI por colonizadores espatioles, donde
Cluleta de 0z oo, en el Ecuador 2 partir de este siglo se encontraba el
Smbem Tomate de Rifion 1002 Retirar semillas. Picado. bobino. Se Io sirve calienre ¥ su coccién se 2
3 021 puede realizar en la pamilla, plancha o sartén; su sabor
e Acere es gracias @ los condimentos enpleados para dar el
Agua 051 mejor
Aoz 450g
Sal, pimienta y comino 30z
Care de res. 400g Sazorada
Cebolla paxelia 40z Remojar una bora antes El bistec de carne es un plato tipico de la
ae Mesxicana y Estadounidense, que también se la realiza
Toute de rifon ELH en los miltiples paises; se Jo realizs a base de una lonja
Pasta de Tomate w0z Retirar semillas. Picado. de came con vegetales y en especial uso de la pasta de
tomate. Se lo sirve calientes. A veces se lo sirve con
Bistec de came Pimiento rojo 100g Picado fino Imevo, queso o embutidos. En paises como Ecuador es
4 oii w tradicional de s regiones Siema, Costa,
Aceite a Onente e Insular de
Azua 051
Amoz. 450g Lavado
Sal, pimienta y comino 30z
Pollo 300g Picado en tiras El tallarin de pollo es un plato tipico de ka gastrozomia
2 de nmitiples paises hecho cocinando el tallarin con
Tallarin 80g pasta de tomate y pollo. Se sirve caliewe Se suele
Cebolla paitedia 0z Picado fino utilizar especies como el orégano, albabsca,
pimienta. Se lo suele servir con queso parmesano en los
Tomate de riion T Retirar semillas. Picado. paises de Italia, Australia etc. El origen del
Tallarin de tallarin es incierto se cree que fue en China, Italia su
‘pollo Pasta de tomate 0z antigiedad es desde 4 000 afios arrds.
Aceite 0251
Agua 051
Amoz 450g
Sal, pimienta y comino 30z
Pollo 300g
Amoz 450g El arroz relleno es un plato tipico de Espafia y América
S Latina que se Jo realiza en nmiltiples paises. Su coccion
Cebolla pasedia 0z 52 basa en preparar el amoz, cocimar el pollo y
Arveja 50g desmemzario mezclar con los
Colombia y Params se desmecks el pollo y en Perd se
Aroz relleno Zanshoria 60z Io sirve con culantro. En Ecuador su color particular es.
20 anurillo que aporta el achiote, en Espaia es mmiy
g conocida por la paella con los ingredientes de came,
Aceite 011 pollo y marisco.
Azma 051
Comiro, pinienta-sal 30z
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Tabla 2 Proceso de coccién
pato Procesn decocidn | | ] — | S
induccién sl de induccién cocina de induccién®
2] [ gas [lWh] 151
©  Pasol: Encender ks cocina.
. Paso 2: En un sartén aceite que este calients
Dessyuo ©  Paso3: Agregar Jos mevos y revolverlos agrezando sal al gusto 926 1995 028 0893 0025 0,070
S Sumo, *  Paso4: Colocar el tocino en la sartén
©  Pasos: Colocar Ias salchichas en la santén
«  Paso6: Apagar ls cocina.
«  Pasol: Encender la cocina
Leche con T Emoiemesn 1 1891 2463 052 1268 0,047 0112
avena y buevos ©  Paso3: Agregar la leche y se deja hervir.
cocidos ©  Daso4: Agrezar ba avena, Is canela y aziicar al zusto y se deja calentado.
«  PasoS: Apagarla cocina
®  Paso I: Encender ka cocins.
©  Paso2: Freir Ia cebolla con la manteca yel ajo.
i o T A e e e g 330 743 015 0435 0013 0,038
©  DPaso4: Azregar lmevos, condimentar y dejar secar.
©  PasoS: Apagarls cocina
©  Paso 1: Encender Ia cocina.
. Paso 2: Azregar el verde pelado para su coccién.
—— R R e 135 2070 031 0945 0,028 0,083
. Paso 4: Agrezar verde majado con el queso
«  PasoS: Apagarla cocina.
©  Pasol: Encender la cocina.
®  Paso2: Agregar el plitano verde
Sopa s o Dwos Realar et 1628 2164 045 1,026 0041 0,080
. Paso 4: Agrezar agua, buevo y queso.
®  PasoS: Apagarla cocina.
©  Pasol: Encender la cocina.
. Paso 2: Hervir en una olla Ia papa con agua y sal.
m = T 1934 3471 065 1,702 0,058 0,150
©  Paso4: Freir s tortillas y el bmevo frito.
e PasoS: Apagar ks cocina
«  Pasol: Encender la cocina
©  Paso2: Hervir en agua las costillas de res y los vegetales.
Sopa de lenteja ®  Paso3: Realizar refito de Iss cebollas y &l 3jo. 2 =0 e, 2ol s aze
©  Paso4: Freir Ias ortillas y el buevo frito.
s PasoS: Apagarla cocina.
e Pasol: Encender ka cocita
Pescadoala ©  Paso2: Freir el pescado apando. 1203 2308 046 1236 0041 0,109
plancha e Paso3:Realizar soffito enwna olla, mezclar, condimentar y servi.
s Paso4: Apagar s cocina.
*  Pasol: Encender la cocins.
. Paso 2: Cocinar Ia cebada con agua.
Sopa deamoz «  Paso3: Cocinar ka carme e cerdo con gjo. 2025 3592 049 1,754 0044 0,155
de cebada ®  Paso4: Realizar un refrico de cebolla y ajo
. Paso 5: Realizar ua refrito en el fondo de ueso con papa y amroz de cebada.
«  Paso6: Apagarls cocina
©  DPasol: Encender la cocina
©  Paso2: Realizar un refrito con cebollas, tomate de rifién y 3jo.
?;f’;: ©  Paso3: Agregar el refrito conla lenteja. 2640 3720 061 1818 0054 0,160
m:g.d! ®  Paso4: Freir la chuleta.
®  Pasos: Condimentar y servir.
«  Paso6: Apagar la cocina.
©  Pasol:Encender ks cocins
S ®  Paso2: Realizar un refiito con cebollss, mdgnmnypmmm. 1308 1836 047 0914 0,042 0,081
*  PaolAgezrlh pasta de tonmte y v freir.
e« Paso4: Apagarla cocina.

153



LONGRES INTERNAIDNAL

1+D+ij

SOSTENIBILIDAD EMERGETICA

e I o Paso3: Agrezareltallarin 2085 3504 0350 1,698 0,045 0,150
polio e Paso: Realizar un refrito con cebollas, tomate de rifion y salsa de tonute.
©  Pasos:Freirel pollo y mezclarlo todo.
©  Paso6: Apagar a cocica,
o Pasol:Encender b cocina
o Paso2: Cocerelpolio yvegetales.
2143 2865 051 137 0,046 0122

Arroz relleno . Paso 3: Realizar sofrito con cebolla.
. Paso 4: Freir maduros y juntar con los anteriores.
. Paso 5: Apagar la cocina.

* Para este analisis hemos considerado un precio del cilindro de GLP de 15 kg a 20.00 $ y un precio de la energia eléctrica de 0,09 $ / kWh.
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Figura 1 Variacién de la potencia activa en la cocina de induccién

En la tabla 2 se observa como con la cocina de GLP se aumenta
el costo de al usuario, con respecto a la cocina de induccidn,
cuando se comparan el precio de las dos tecnologias, en
condiciones de libre mercado. El costo monetario de la cocina
de GLP aumenta entre 93 % y 252 % en relacién con la cocina
de induccién. Sin embargo, el costo de un cilindro de gas de 15
Kg en Ecuador, se encuentra subsidiado en casi un 90 %, por lo
que el costo de la [3]-[7]. Es por ello que la gente percibe que la
cocina de induccion es una tecnologia mas cara.

En la figura 1 se muestra la grafica de las variaciones de
potencia activa durante la coccién en cocina de induccién, se
observa como la potencia activa y el consumo de energia
muestra un comportamiento variable. Se ha observado cémo la
cocc16n por induccion no funcioné a la maxima potencia.

IV. DISCUSION

Con los resultado obtenidos de la tabla 2, se ha observado que el
consumo energético con la cocina de induccién de un meni
diario que incluya los desayunos (uno de los 4 primeros platos)
un almuerzo (uno de los 5 segundos platos) y una cena (uno de
los 4 ultimos platos) se encontraria entre 1.07 y1.58 kWh a este
se le podria incluir el consumo energético del arroz de cebada
0.49 kWh, para tener un almuerzo compuesto de una sopa y un
plato.

El PNCE especifica que los usuarios adscritos al programa, con
una cocina de induccién recibiran un incentivo de subsidio de
los primeros 80 kWh [4]-[7]. Con los resultados obtenidos se
observa que ese subsidio cubre toda la energia necesaria para los
menus de un mes de hasta 31 dias.
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V. CONCLUSIONES

Se han realizado menis de comida de tipico de la cocina de la
sierra ecuatoriana en cocinas de induccion y de GLP, donde se
ha observado que el tiempo de coccion, la energia consumida y
el costo al usuario se reducen en la cocina de induccién en
comparacion con la de GLP, por lo que puede decirse que es una
tecnologia mas eficiente.
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Anexo 2: Composicién de cocina de induccion

Foto Tomada por: Estefania Alvarez Cocina de Induccion
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Anexo 3: Experimentacién realizada en talleres de cocina

Foto Tomada por: Estefania Alvarez Cuadros
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Anexo 4: Experimentacion en cocina de induccion

Foto Tomada por: Estefania Alvarez Cuadros
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Anexo 5: Implementos para toma de energia utilizada

Foto Tomada por: Estefania Alvarez Cuadros

160



CITAS BIBLIOGRAFICAS

Trabajos citados
(s.f.).

2017, P. G. (1 de Enero de 2013). jSoberania Energética! Recuperado el 27 de Julio de 2015, de
www.programagobiernopais.wordpress.com:
https://programagobiernopais.wordpress.com/2013/01/01/revolucion-soberania/

Araujo, A. (20 de Agosto de 2014). Seis pasos para la conexién de la nueva cocina. EL
COMERCIO. Quito, Pichincha, Ecuador:
http://www.elcomercio.com/actualidad/conexiones-nuevas-cocinas-induccion-
precios.html.

Arroba, J. (2006). ¢ Cudndo y como se hace un sondeo flash? Ecuador: Red Revista
Latinoamericana de Comunicacién CHASQUI.

Bonilla, R. P. (2013). Sectores Estrategicos para el Buen Vivir. Revista del Ministerio Cordinador
de Sectores Estrategicos, 20.

Cegarra Sanchez, J. (2012). La tecnologia . Ediciones Dias de Santos.

Codelco Educa. (s.f.). Obtenido de www.codelcoeduca.cl:
https://www.codelcoeduca.cl/bilbioteca/sociales/1_Ssociales_NB5-7B.pdf

Dominguez, A. B. (2013). La Revolucion Industrial: algunos logros en la ingenieria. Argentina:
ANI- Acddemia Nacional de Ingenieria.

Ecuador, A. d. (2014). EL PETROLEO EN CIFRAS. AIHE, 64.
Elias Castells, X. (2012). Los residuos como combustible. Edicion Diaz de Santos.

endesaeduca. (2014). http://www.endesaeduca.com/Endesa_educa/recursos-
interactivos/produccion-de-electricidad/xi.-las-centrales-hidroelectricas. Recuperado el
27 de Julio de 2015, de http://www.endesaeduca.com/Endesa_educa/recursos-
interactivos/produccion-de-electricidad/xi.-las-centrales-hidroelectricas:
http://www.endesaeduca.com/Endesa_educa/recursos-interactivos/produccion-de-
electricidad/xi.-las-centrales-hidroelectricas

EP, H. C. (s.f.). http://www.cocacodosinclair.gob.ec/el_proyecto/. Recuperado el 28 de Julio de
2015, de http://www.cocacodosinclair.gob.ec/el_proyecto/:
http://www.cocacodosinclair.gob.ec/el_proyecto/

Franco, G. A. (2013). Cocina de Induccién versus Cocina a Gas (GLP). Revista Técnica del Colegio
Regional de Ingenieros Eléctricos y Electrdnicos del Litoral,
http://www.dspace.espol.edu.ec/handle/123456789/25742.

161



Geographic, N. (Compositor). (2012). El origen del hombre. [N. Geographic, Direccion] Espafia.

Javier MartinezGomez, D. V. (2014). Seleccion de materiales para menaje de cocinas de
induccié.Método Pugh, Dominic y Pahl Beitz. Quito: Instituto Nacional de Eficiencia 'y
Energia Renovable INER.

Lonardo Llumiquinga Lema, J. A. (2014). COCINA DE INDUCCION MAGNETICA. QUITO:
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA.

Lujan, N. (1997). Historia de la Gastronomia. Barcelona: PLAZA&JANES EDITORES S.A.

MarTines, J. (04 de Agosto de 2015). ANALISIS DEL CONSUMO ENERGETICO EN PROCESOS DE
COCCION EFICIENTE PARA EL SECTOR RESIDENCIAL. ANALISIS DEL CONSUMO
ENERGETICO EN PROCESOS DE COCCION EFICIENTE PARA EL SECTOR RESIDENCIAL.
Quito, Pichincha, Ecuador .

masQmenos. (7 de Octubre de 2013). Soberania energética y nueva forma de intergrarse.
Recuperado el 27 de Julio de 2015, de http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/10/masQmenos-07-10-2013.pdf

Montero, |. (2014). Los metales en la antigiiedad. CSIC Consejo Superior de Investigacion
Cientificas.

Ordine, L. J. (2005). Antropologia social, cultural y bioldgia. EL Cid Editor.
Ordine, L. L. (2005). Antropologia social, cultural y bioldgica. EL Cid Editor.

Ortufio Arzate, S. (2010). El mundo del petréleo: origen, usos y escenarios . Mexico: FCE- Fondo
de Cultura Economica.

Polo Avilés, M. V. (2015). http.//dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/21707.
Recuperado el 21 de Julio de 2015, de Evaluacién del subsidio al gas licuado de
petréleo en el Ecuador: http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/21707

Ramonet, I. (Diciembre de 2013). Ecuador y la "mano sucia" de Chevron. Le MONDE en espafiol
diplomatique.

Renovable, M. d. (s.f.). http://www.energia.gob.ec. Recuperado el 28 de Julio de 2015, de
http://www.energia.gob.ec: http://www.energia.gob.ec

Renovable, M. d. (s.f.). TU COCINA DE INDUCCION. Recuperado el 27 de Julio de 2015, de TU
COCINA DE INDUCCION: http://www.ecuadorcambia.com/

Riofrio Trujillo, A. J. (Febrero de 2015). Modelizacién de un micro red fotovoltaica aplicada a
equipos de cocina por induccidn para el remplazo del GLP. Quito, Pichincha, Ecuador :
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALECIANA ECUADOR.

162



Rodriguez Estrada, M. C. (1991). La entrevista productiva y creativa. Mexico: McGraw-Hill
Interamericana.

S., L. S. (24 de Mayo de 2012). http://es.slideshare.net/nuanantu/historia-de-la-explotacin-
petrolera-en-el-ecuador-y-sus-impactos-ambientales-y-sociales. Recuperado el 20 de
Julio de 2015, de HISTORIA DE LA EXPLOTACION PETROLERA EN EL ECUADOR
Consecuencias Ambientales y Sociales: http://es.slideshare.net/nuanantu/historia-de-
la-explotacin-petrolera-en-el-ecuador-y-sus-impactos-ambientales-y-sociale

SENPLADES. (2012). Transformacion de Matriz Productiva. Obtenido de
http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf:
http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf

Unicrom, E. (12 de 2002). Fuerza magnética inducida en un cable conductor. Recuperado el 27
de Julio de 2015, de Fuerza magnética inducida en un cable conductor:
http://www.unicrom.com/tut_fuerza_magnetica_en_cable.asp

VIVIR, P. N. (04 de Enero de 2010). Cambio de la Matriz Energética. Recuperado el 27 de Julio
de 2015, de Cambio de la Matriz Energética:
http://blogpnd.senplades.gob.ec/?p=3322

Xavier Serrano, J. R. (2013). Impacto de la implementacion masiva de la cocina de induccion en
el sistema eléctrico ecuatoriano. QUITO: INER .

163



BIBLIOGRAFIA

Bibliografia
(s.f.).

2017, P. G. (1 de Enero de 2013). jSoberania Energética! Recuperado el 27 de Julio de 2015, de
www.programagobiernopais.wordpress.com:
https://programagobiernopais.wordpress.com/2013/01/01/revolucion-soberania/

Araujo, A. (20 de Agosto de 2014). Seis pasos para la conexion de la nueva cocina. EL
COMERCIO. Quito, Pichincha, Ecuador:
http://www.elcomercio.com/actualidad/conexiones-nuevas-cocinas-induccion-
precios.html.

Arroba, J. (2006). ¢ Cudndo y cdmo se hace un sondeo flash? Ecuador: Red Revista
Latinoamericana de Comunicacién CHASQUI.

Bonilla, R. P. (2013). Sectores Estrategicos para el Buen Vivir. Revista del Ministerio Cordinador
de Sectores Estrategicos, 20.

Cegarra Sanchez, J. (2012). La tecnologia . Ediciones Dias de Santos.

Codelco Educa. (s.f.). Obtenido de www.codelcoeduca.cl:
https://www.codelcoeduca.cl/bilbioteca/sociales/1_Ssociales_NB5-7B.pdf

Dominguez, A. B. (2013). La Revolucion Industrial: algunos logros en la ingenieria. Argentina:
ANI- Academia Nacional de Ingenieria.

Ecuador, A. d. (2014). EL PETROLEO EN CIFRAS. AIHE, 64.
Elias Castells, X. (2012). Los residuos como combustible. Edicion Diaz de Santos.

endesaeduca. (2014). http://www.endesaeduca.com/Endesa_educa/recursos-
interactivos/produccion-de-electricidad/xi.-las-centrales-hidroelectricas. Recuperado el
27 de Julio de 2015, de http://www.endesaeduca.com/Endesa_educa/recursos-
interactivos/produccion-de-electricidad/xi.-las-centrales-hidroelectricas:
http://www.endesaeduca.com/Endesa_educa/recursos-interactivos/produccion-de-
electricidad/xi.-las-centrales-hidroelectricas

EP, H. C. (s.f.). http://www.cocacodosinclair.gob.ec/el_proyecto/. Recuperado el 28 de Julio de
2015, de http://www.cocacodosinclair.gob.ec/el_proyecto/:
http://www.cocacodosinclair.gob.ec/el_proyecto/

164



Franco, G. A. (2013). Cocina de Induccién versus Cocina a Gas (GLP). Revista Técnica del Colegio
Regional de Ingenieros Eléctricos y Electrdnicos del Litoral,
http://www.dspace.espol.edu.ec/handle/123456789/25742.

Geographic, N. (Compositor). (2012). El origen del hombre. [N. Geographic, Direccién] Espafia.

Javier MartinezGémez, D. V. (2014). Seleccion de materiales para menaje de cocinas de
induccié.Método Pugh, Dominic y Pahl Beitz. Quito: Instituto Nacional de Eficiencia 'y
Energia Renovable INER.

Lonardo Llumiquinga Lema, J. A. (2014). COCINA DE INDUCCION MAGNETICA. QUITO:
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALESIANA.

Lujan, N. (1997). Historia de la Gastronomia. Barcelona: PLAZA&JANES EDITORES S.A.

MarTines, J. (04 de Agosto de 2015). ANALISIS DEL CONSUMO ENERGETICO EN PROCESOS DE
COCCION EFICIENTE PARA EL SECTOR RESIDENCIAL. ANALISIS DEL CONSUMO
ENERGETICO EN PROCESOS DE COCCION EFICIENTE PARA EL SECTOR RESIDENCIAL.
Quito, Pichincha, Ecuador .

masQmenos. (7 de Octubre de 2013). Soberania energética y nueva forma de intergrarse.
Recuperado el 27 de Julio de 2015, de http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/10/masQmenos-07-10-2013.pdf

Montero, |. (2014). Los metales en la antigiiedad. CSIC Consejo Superior de Investigacion
Cientificas.

Ordine, L. J. (2005). Antropologia social, cultural y bioldgia. EL Cid Editor.
Ordine, L. L. (2005). Antropologia social, cultural y biolégica. EL Cid Editor.

Ortufio Arzate, S. (2010). El mundo del petréleo: origen, usos y escenarios . Mexico: FCE- Fondo
de Cultura Economica .

Polo Avilés, M. V. (2015). http.//dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/21707.
Recuperado el 21 de Julio de 2015, de Evaluacién del subsidio al gas licuado de
petréleo en el Ecuador: http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/21707

Ramonet, I. (Diciembre de 2013). Ecuador y la "mano sucia" de Chevron. Le MONDE en espafiol
diplomatique.

Renovable, M. d. (s.f.). http://www.energia.gob.ec. Recuperado el 28 de Julio de 2015, de
http://www.energia.gob.ec: http://www.energia.gob.ec

Renovable, M. d. (s.f.). TU COCINA DE INDUCCION. Recuperado el 27 de Julio de 2015, de TU
COCINA DE INDUCCION: http://www.ecuadorcambia.com/

165



Riofrio Trujillo, A. J. (Febrero de 2015). Modelizacién de un micro red fotovoltaica aplicada a
equipos de cocina por induccidn para el remplazo del GLP. Quito, Pichincha, Ecuador :
UNIVERSIDAD POLITECNICA SALECIANA ECUADOR.

Rodriguez Estrada, M. C. (1991). La entrevista productiva y creativa. Mexico: McGraw-Hill
Interamericana.

S., L. S. (24 de Mayo de 2012). http://es.slideshare.net/nuanantu/historia-de-la-explotacin-
petrolera-en-el-ecuador-y-sus-impactos-ambientales-y-sociales. Recuperado el 20 de
Julio de 2015, de HISTORIA DE LA EXPLOTACION PETROLERA EN EL ECUADOR
Consecuencias Ambientales y Sociales: http://es.slideshare.net/nuanantu/historia-de-
la-explotacin-petrolera-en-el-ecuador-y-sus-impactos-ambientales-y-sociale

SENPLADES. (2012). Transformacion de Matriz Productiva. Obtenido de
http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf:
http://www.planificacion.gob.ec/wp-
content/uploads/downloads/2013/01/matriz_productiva_WEBtodo.pdf

Unicrom, E. (12 de 2002). Fuerza magnética inducida en un cable conductor. Recuperado el 27
de Julio de 2015, de Fuerza magnética inducida en un cable conductor:
http://www.unicrom.com/tut_fuerza_magnetica_en_cable.asp

VIVIR, P. N. (04 de Enero de 2010). Cambio de la Matriz Energética. Recuperado el 27 de Julio
de 2015, de Cambio de la Matriz Energética:
http://blogpnd.senplades.gob.ec/?p=3322

Xavier Serrano, J. R. (2013). Impacto de la implementacion masiva de la cocina de induccion en
el sistema eléctrico ecuatoriano. QUITO: INER .

166



167



