SENA

:A: FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA
CIUDAD Y FECHA
San José de Cicuta 06 de noviembre del 2024
PRESENTADO A:
Freddy Abelardo Calderdn Orduz — subdirector (e) Centro Cedrum
ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:
151924 31 de octubre de 2024 01 de noviembre 2024

LUGAR A DONDE REALIZO | REGIONAL / CENTRO DE FORMACION | OTRA : ( ciudad)
EL DESPLAZAMIENTO Norte de Santander Pamplona

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:

Realizar Visita Técnica al emprendimiento Tarantin para la medicién y caracterizacion del consumo
energético durante todo el proceso de deshidratacion, obteniendo datos precisos sobre el consumo en
funciéon del tiempo y la temperatura, asegurando con esto el correcto desarrollo del proyecto P2024-
173656-15242 Sistema energia alternativa para deshidratadores de 1000 W

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

1.

Llegada al sitio de produccién del emprendimiento el Tarantin, instalacion de equipos de medicién y
preparacion para la toma de datos.

2. Verificacién del protocolo de deshidratacion, confirmacion de los parametros de temperatura y tiempo a
monitorear. Discusion con el personal sobre las condiciones iniciales del proceso

3. Comienzo del proceso de deshidratacion. Registro de las primeras mediciones de consumo energético y
temperatura. Ajuste de equipos si es necesario para obtener lecturas precisas.

4. Reajuste de equipos. Preparacion para el monitoreo continuo durante la tarde.

5. Observacion continua del proceso de deshidratacién, con mediciones regulares del consumo de energia y
temperatura cada hora. Registro de cualquier variacién significativa en el consumo energético. Pernoctando
en el municipio de Pamplona.

6. Analisis detallado de los datos obtenidos, caracterizando el consumo en funcion del tiempo y la
temperatura.

7. Reunién con el Talento interlocutor para socializar los hallazgos iniciales y la toma de decisiones sobre las
actividades a desarrollar para la correcta ejecucion del proyecto.

RESULTADOS:

Dia 1: 31/10/2024

1.

08:00 am —4:30 pm.

A la llegada al sitio de produccién de "El Tarantin", se procede con la instalacion de equipos de medicidn y
la preparacién para la recoleccion de datos. Se realiza la compra de fruta fresca, ya que, segun el personal,
mantenerla en refrigeracion afecta la calidad del producto final debido a la baja temperatura. Luego, se
pelan y cortan las frutas para el proceso de deshidratacion. Se efectian mediciones iniciales de corriente
con los equipos apagados. Posteriormente, se conectan los equipos y se verifica tanto el consumo de
corriente como el voltaje en estado de reposo. Inicia el proceso de deshidratacion, registrandose las
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primeras mediciones de consumo energético y temperatura. Los equipos se ajustan a una temperatura de
trabajo de 45 grados y se programa un tiempo de operacion de 15 horas. Se establece la preparacion para
un monitoreo continuo durante la tarde, con observacion constante del proceso y mediciones horarias del
consumo energético y la temperatura.

Dia 2: 1/11/2024

2. 08:00 am-10:30 am.

Se realiza un analisis detallado de los datos obtenidos, caracterizando el consumo en funcion del tiempo y
la temperatura. Finalmente, se lleva a cabo una reunién con el talento interlocutor para socializar los
hallazgos iniciales y definir las actividades necesarias para la correcta ejecucion del proyecto.

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe

Foto 1. Equipos deshidratadores.

Foto 2. Voltajes de trabajo
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Foto 3. Instalacién medida de corriente.

Verificacion del protocolo de deshidratacion, confirmacion de los parametros de temperatura y tiempo a
monitorear. Discusién con el personal sobre las condiciones iniciales del proceso

Foto 4. Compra de la fruta fresca.
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Foto 5. Preparacion de la fruta.

Foto 6. Documentando el proceso.
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Comienzo del proceso de deshidratacion. Registro de las primeras mediciones de consumo energético y
temperatura. Ajuste de equipos si es necesario para obtener lecturas precisas.

Foto 7. Cargue de los deshidratadores.

Foto 8. Se Ajusta los equipos en tiempo y temperatura.
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Foto 9. Medidas de consumo de los dos deshidratadores inicio proceso de deshidratacion.

Foto 10. Ajuste de temperatura de trabajo 45° y tiempo de 15 horas.
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Foto 11. Medida de kwh en medidor de energia.

Preparacion para el monitoreo continuo durante la tarde.

Foto 12. Monitoreo y toma de registro de temperatura corrientes y tiempo.
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Observacion continua del proceso de deshidratacion, con mediciones regulares del consumo de energia y
temperatura cada hora. Registro de cualquier variacion significativa en el consumo energético.
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Foto 13. Monitoreo constante de los parametros corriente voltaje y temperatura.

Foto 14. Monitoreo y registro de variables.
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Foto 15. Medida de tiempos de descanso de la maquina cuando llega a la Temp deseada. Homo 1

Foto 16. Medida de consumo de corriente constante al aumentar la temperatura 4 horas de trabajo.
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Andlisis detallado de los datos obtenidos, caracterizando el consumo en funcion del tiempo y la temperatura.

EM DE
HORA TIEMPO HOENO HORNO DESTHIII\;IRATAC CORRIENTE OBSERVACION
2SAL (AMP)
FRUTAS ION
1:00 p. m. 0 21 18 45 18 INICIO DEL PROCESO
1:20p. m. 20 37 47 45 9.7 El horno 2 llego en 6 min a tu temperatura de control
1:40p.m.| 40 43 43 45 18.1 Consumo de los dos equipos en calentamiento
2:00 p. m. 60 43 46 45 1,2 El horno 1tardo una horaen llegar ala tem de control
2:20p.m.| 80 42 45 45 18,2 Consumo de los dos equipos en calentamiento
2:40p. m.| 100 45 44 45 18,1 Consumo de los dos equipos en calentamiento
3:00p.m.| 120 a4 45 45 18 Consumo de los dos equipos en calentamiento
3:20p.m.| 140 43 43 45 9,7 Consumo de los dos equipos en calentamiento
3:40p. m.| 160 43 44 45 18 Consumo de los dos equipos en calentamiento
4:00p. m.| 180 a4 45 45 9,7 Consumo de los dos equipos en calentamiento
4:20p. m.| 200 45 44 45 18,6 Consumo de los dos equipos en calentamiento
4:40p. m.| 220 a4 43 45 9,5 Consumo de los dos equipos en calentamiento
5:00p.m.| 240 43 45 45 18,7 Consumo de los dos equipos en calentamiento
5:20p. m.| 260 42 46 45 18,5 Consumo de los dos equipos en calentamiento
5:40p. m.| 280 a4 44 45 9,6 Consumo de los dos equipos en calentamiento
Tabla 1. Monitoreo variables proceso de deshidratacion.
HORNO 2 SAL PROMEDIOS
CALENTAR |ENFRIAR CALENTAR ENFRIAR
1,13 2,25 1,18 2,32
1,07 2,3 EN UNA HORA HORNO 2
1,07 2,23 TEMPO | 1empo TOTAL
1,06 2,22 TOTAL APAGADO
NCENDIDO
1,15 2,23 26 34
1,11 243 | POTENCIA | POTENCIA
L7 2,55 EQUIPO | CONSUMINDA
116 2,33 1000 Wh 430 Wh
1,22 2,25
1,17 2,33
1,14 2,35
1,22 2,34
1,21 2,26
1,15 2,32
1,20 2,38
1,06 2,33
1,23 2,31
1,25 2,30
1,15 2,32
1,19 2,37
1,12 2,30
1,14 2,31
1,16 2,33
1,11 2,28

Tabla 2. Proceso de control en la temperatura del horno 2 a 45 °
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COMPROMISOS

ACTIVIDAD RESPONSABLE |  FECHA

Seguir apoyado en la ejecucion del | Luis Eduardo Alvarez Callejas
proyecto inscrito en tecnoparque. Experto Equipo Tecnoparque Vigencia 2024
Nodo Cucuta

CONCLUSIONES:

Se observa que, para ambas muestras de materia prima a deshidratar, el proceso implica una variacién
de temperatura en funciéon del tiempo. En el caso de la méaquina que contiene fruta, esta tarda mas en
alcanzar la temperatura de control y permanece en ese punto debido a la humedad presente en la
fruta. Por otro lado, el proceso de deshidratacién de la sal muestra un comportamiento mas eficiente,
ya que permite llegar a la temperatura de control rdpidamente. Esto hace que la médquina
deshidratadora entre en periodos de inactividad, reduciendo el consumo energético: permanece
apagada en promedio 2 minutos y medio y luego se reactiva por aproximadamente 1 minuto y 18
segundos. Este patrdon de funcionamiento se traduce en una reduccién del consumo eléctrico, que
pasa de 1000 Wh a 430 Wh, beneficiando el actual proceso de deshidratacién de sal que el talento
utiliza como fuente de ingresos.

DATOS DEL CONTRATISTA
NOMBRE Y APELLIDO -/ FIRMA )
Luis Eduardo Alvarez Callejas p

AMAA (= =

VISTO BUENO SUPERVISOR ;
CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO FIRMA
Profesional G01 SUPERVISOR %ﬂ SR}\ ,

Dennis Cristal Barreto Cotamo " XSO&WV Ll
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