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Resumen 

 

 

Una de las necesidades fundamentales de los clientes de Multicocinas es la reducción de 

gastos ocasionados por el consumo energético. 

 

 

 La implementación del proyecto trajo consigo múltiples retos, varias dificultades, todo 

fue superando a medida que se desarrollaba la idea, todo surge de la necesidad de incorporar un 

nuevo producto, uno que se pueda al Catalogo ya existente de Multicocinas. Finalmente 

decidimos trabajar en un Extractor Industrial, equipo que ya se construía por la empresa pero con 

equipamiento eléctrico básico, de forma que se pudiera introducir tecnología de vanguardia. 

 

 

Trabajamos en la etapa de potencia, con swiches, relevos y controlador por las Variables 

temperatura y humo. De esta manera podemos garantizar que el motor trabaje el 75% del día 

economizando el gasto generado por el consumo del dispositivo en el 25% restante del día de 

trabajo. 

 

 

Una vez finalizado el montaje, la toma de medidas y los cálculos se pudo evidenciar un 

ahorro significativo, dando cumplimiento a la Implementación de un sistema de automatización 

para una campana extractora en  la empresa  Multicocinas.  
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Abstract 

Summary 

One of the fundamental needs of customers Multicocinas is to reduce costs caused by 

energy consumption. 

 

 

 The implementation of the project brought many challenges, several difficulties, 

everything was overcome as the idea developed, and everything arises from the need to 

incorporate a new product, one that can be to catalog existing Multicocinas. Finally we decided to 

work on industry extractor equipment already built by the company but with basic electrical 

equipment, so that they could introduce technology electronic. 

 

 

We work on the power stage, with swiches, relay driver for the Variable temperature and 

smoke. In this way we can ensure that the engine runs on 75% of the cost saving generated by the 

consumption of the device at the remaining 25% of the workday. 

 

 

After completing the assembly, taking measurements and calculations was evident 

significant savings, in compliance with Implementation of an automation system for a sucker in 

the company Multicocinas. 
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Glosario 

 

 

Sistema automático. Cuando se habla de sistema automático hay que recurrir al concepto 

de “automatización”; esta es la única manera que tenemos de comprender a los sistemas 

automáticos actuales; la automatización surge con el objetivo de utilizar la capacidad de las 

máquinas para llevar a cabo determinadas tareas que anteriormente eran realizadas por los seres 

humanos. 

 

 

De este concepto surge lo que hoy conocemos como sistema automático, el cual efectúa y 

controla las secuencias de operaciones sin la ayuda de la actividad humana; dichos sistemas se 

encuentran dispersos en varios campos: industrias, producción, servicios públicos, 

electrodomésticos, entre otros. 

 

 

Sensor de humo y de temperatura. Los sensores son dispositivos formados por células 

sensibles que detectan variaciones en una magnitud física y las convierten en señales útiles para 

un sistema de medida o control. Son los elementos físicos que transmiten una señal al sistema 

cuando hay una variación de algún parámetro. 

 

 

Es decir, son los “sentidos” de cualquier sitio bien sea industrial o residencial, a través de 

ellos podemos “percibir” si el recinto esta frio o caliente (tacto), si hay alguien en el interior 

(vista), si hay humo (olfato), si se ha roto un crista (oído), entre otros, y actuar en consecuencia. 

 

 

Micro controlador. Un microcontrolador (abreviado μC, UC o MCU) es un circuito 

integrado programable, capaz de ejecutar las órdenes grabadas en su memoria. Está compuesto de 

varios bloques funcionales, los cuales cumplen una tarea específica. Un microcontrolador incluye 
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en su interior las tres principales unidades funcionales de una computadora, unidad central de 

procesamiento, memoria y periféricos de entrada/salida. 

 

 

Motor. Es la parte sistemática de una máquina capaz de hacer funcionar el sistema, 

transformando algún tipo de energía (eléctrica, de combustibles, fósiles, entre otros.), en energía 

mecánica capaz de realizar un trabajo. En los automóviles este efecto es una fuerza que produce 

el movimiento. 

 

 

Protección térmica. Dispositivo q se activa cuando supera el ajuste de una señal de 

variable eléctrica. 

 

 

Acometida eléctrica. Circuitos eléctricos que conectan el punto de conexión a la red de 

servicios públicos y domiciliarios  

 

 

Controlador: son dispositivos que gestionan el sistema según la programación y la 

información que reciba, pueden existir uno o varios controladores distribuidos en todo el sistema. 

 

 

Actuador: este dispositivo es capaz de ejecutar una acción en el sistema, después de 

haber recibido una orden del controlador (encender, apagar, subir, bajar, abrir cerrar, entre otros). 

 

 

Sensor: este dispositivo monitorea el entorno captando información que será transmitida 

al sistema (sensores de movimiento, lluvia, iluminación, calor, entre otros). 

 

http://www.monografias.com/Computacion/Programacion/
http://www.monografias.com/trabajos7/sisinf/sisinf.shtml
http://www.monografias.com/trabajos10/humed/humed.shtml
http://www.monografias.com/trabajos15/kinesiologia-biomecanica/kinesiologia-biomecanica.shtml
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Bus: es el medio de transmisión de señales, transportando información entre los distintos 

dispositivos mediante un cableado propio, por las redes de otros sistemas (red eléctrica, telefónica 

entre otros), la transmisión de estos datos puede también ser de forma inalámbrica.  

 

 

Interface: la interfaz se refiere a la pantalla de interacción con el usuario, donde se 

muestra toda la información necesaria del sistema.  

  

http://www.monografias.com/trabajos36/signos-simbolos/signos-simbolos.shtml
http://www.monografias.com/Computacion/Redes/
http://www.monografias.com/Computacion/Redes/
http://www.monografias.com/trabajos11/basda/basda.shtml
http://www.monografias.com/trabajos901/interaccion-comunicacion-exploracion-teorica-conceptual/interaccion-comunicacion-exploracion-teorica-conceptual.shtml
http://www.monografias.com/trabajos11/tebas/tebas.shtml
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1. Introducción  

 

 

Multicocinas es una empresa dedicada a producir y comercializar cocinas en acero 

inoxidable y sus derivados, actualmente se necesita mejorar la rentabilidad de los productos, para 

hacerlo es necesario crear estrategias entre ellas la innovación en producto (funciones y 

prestaciones) y Montaje de dispositivos electrónicos en los mismos. 

 

 

Actualmente hay en nuestro medio un proceso de automatización muy relacionado con las 

últimas tecnologías, aún en medio y al salir de una situación recesiva: ello está asociado 

significativamente con agudización y transformación de la competencia entre las empresas. El 

que en ciertos casos, el nuevo cambio técnico sea un componente activo y principal del 

mantenimiento, captura y expansión de los mercados, en contraste con situaciones en las cuales 

sea más bien un resultado de otras políticas competitivas y de políticas económicas globales, 

produce diferentes intereses en los cambios y en sus efectos. 

 

 

Las políticas y los mecanismos de captura de mercado que en ocasiones dominan a los 

cambios técnicos como forma de competencia, han sido principalmente políticas proteccionistas 

de sustitución y control de importaciones y de introducción de nuevos productos y requisitos de 

calidad. 

 

 

En el otro caso, y aun cuando puedan tener lugar y también efectos de políticas como las 

proteccionistas, predomina netamente la búsqueda de competitividad a través de cambios 

técnicos, frecuentemente los automatizantes. Una misma rama o firma puede a veces tener 

comportamientos de los tipos de interés. 
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En síntesis lo que se quiere lograr con este proyecto es automatizar los productos 

diseñados y construidos por Multicocinas incorporando tecnología de punta e incursionando en el 

mundo de la Domótica a nivel residencial e industrial. 
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2. Planteamiento del problema 

 

 

Una de las necesidades fundamentales de los clientes de Multicocinas es la reducción de 

gastos ocasionados por el consumo energético. 

 

 

Los motores extractores de humo y calor trabajan a una misma marcha todo el tiempo, lo 

que genera un consumo constante aunque no es necesario, además de un desgaste de los equipos. 
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3. Objetivos 

 

 

3.1. Objetivo general 

 

Implementar un sistema de automatización para una campana extractora en  la empresa  

Multicocinas.  

 

3.2. Objetivos específicos 

 

 Caracterización de campana extractora 

 Implementar sistema eléctrico 

 Establecer  sistema sensorial. y electrónico 

 Implementar pruebas de desempeño 
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4. Justificación 

 

 

Realizando  el comparativo para verificar el consumo del motor con control y sin control 

encontramos: 

 

Un motor de 4hp para un extractor estándar de restaurante, funcionando 12 horas diarias 

continuas al 100% de su capacidad, consume 36 kwatt/día, generando un costo total por cada mes 

de $514.000, un trabajo  equivalente a 360 horas. 

Verificando las cifras del extractor con control, este trabaja con un promedio de 75% de 

su capacidad, su consumo  día es de 27 kwatt/día, para un costo total mes de $385500; generando 

un ahorro significativo de $129.000 al mes. 
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Marco teórico 

 

 

5.1 El aire 

 

El aire es un gas que envuelve la Tierra y que resulta absolutamente imprescindible para 

la respiración de todos los seres vivos. Está compuesto de una mezcla mecánica de varios gases, 

prácticamente siempre en la misma proporción y en la que destaca el Nitrógeno que es neutro 

para la vida animal y el Oxígeno, que es esencial para la vida en todas sus formas.  

 

 

Tabla 1.Composición media del aire 

 

 
AIRE LIMPIO, µg/ m3 

AIRE CONTAMINADO, µg/ m3 

Medida anual en una gran ciudad 

Oxido de Carbono CO màx. 1000 màx. 65.104 

Dioxido de Carbono CO2 màx. 65.104 màx. 65.104 

Anhidrico Sulfuroso SO2 màx. 25 màx. 65.104 

Comp. De Nitrògeno NOx màx. 65.104 

Metano CH4 màx. 650 màx. 65.104 

Particulas màx. 20 màx. 65.104 

 

Fuente:  (Malioutov, Sanghavi, & Willsky, 2010) 
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Figura 1. Forma 

Fuente: (Ventilador, 2007) 

 

 

Nótese que se cita «aire seco» y no simplemente «aire». Esto se debe a que el aire que nos 

rodea es «aire húmedo», que contiene una cantidad variable de vapor de agua que reviste gran 

importancia para las condiciones de confort del ser humano. Además del aire seco y vapor de 

aguas mencionados, el aire que respiramos contiene otros elementos de gran incidencia sobre la 

salud. Éstos son gases, humos, polvo, bacterias. La tabla 1 muestra la composición de aires 

reales, el que puede considerarse «limpio» y Se entiende por ventilación la sustitución de una 

porción de aire, que se considera indeseable, por otra que aporta una mejora en pureza, 

temperatura, humedad, entre otros. 
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Tabla 2.componentes del aire 

 

Componentes del Aire seco ( 1,2928 kg/𝑚3, a 0 °C 760 mm) 

 
Sí


bolo 

En 

Volumen % 

En 

Peso % 

Cont

enido en el 

aire, g/𝑚3 

Peso 

específico, 

kg/𝑚3 

Nitr

ógeno 
𝑁2 

78’0

8 

75’5

18 

976’

30 

1’25

4 

Oxig


no 
𝑂2 

20’9

4 

23’1

28 

29


’00 

1’42

8 

Arg

ón 
𝐴𝑟 

0’93

4 

1’28

7 

16’6

5 

1’78

26 

Anh. 

Carbónico 
𝐶𝑂2 

0’03

15 
0′4.10−6 0’62 

1’96

4 

Otro  
0’14

5 

0’01

78 
0’23  

 

 

Fuente:(Download & Ventilation, n.d.) 

 

 

5.2 Funciones de la ventilación 

 

La ventilación de los seres vivos, las personas entre ellos, les resuelve funciones vitales 

como el suministro de oxígeno para su respiración y a la vez les controla el calor que producen 

les proporciona condiciones de confort, afectando a la temperatura, la humedad y la velocidad del 

aire. 

 

 

La ventilación de máquinas o de procesos industriales permite controlar el calor, la 

toxicidad de los ambientes o la explosividad potencial de los mismos, garantizando en muchos 



20 

 

casos la salud de los operarios que se encuentran en dichos ambientes de trabajo. Para efectuar 

una ventilación adecuada hay que atender a: 

 

a) Determinar la función a realizar. (el calor a disipar, los tóxicos a diluir, los sólidos a 

transportar, etc.) 

b) Calcular la cantidad de aire necesaria. 

c) Establecer el trayecto de circulación del aire. 

 

 

Conceptos y magnitudes 

En el movimiento del aire a través de un conducto se distingue la, Fig. 2: 

 

Figura 2.Movimiento de aire a través de un conducto 

Fuente: (Neal & Rudolph, 1997) 

 

 

Caudal 

 

 La cantidad o Caudal Q (m3/h) de aire que circula. 

 La sección S (m2) del conducto. 

 La Velocidad v (m/s) del aire vienen ligados por la fórmula 

 

 

Ecuación 1.caudal del aire 

 

𝑄 = 3600 ∗ 𝑉 ∗ 𝑆 
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Presión 

 

El aire, para circular, necesita de una determinada fuerza que le empuje. Esta fuerza, por 

unidad de superficie, es lo que se llama Presión. Existen tres clases de presión: presión estática, 

(Pe), es la que ejerce en todas las direcciones dentro del conducto, en la misma dirección del aire, 

en dirección contraria y en dirección perpendicular, sobre las paredes del mismo. Si el conducto 

fuese cerrado, como un recipiente con el aire en reposo, también se manifestaría este tipo de 

Presión.  La Presión Estática puede ser positiva, si es superior a la atmosférica o bien negativa, si 

está por debajo de ella. 

 

 

Presión dinámica,(Pd). Es la presión que acelera el aire desde cero a la velocidad de 

régimen. Se manifiesta solo en la dirección del aire y viene relacionada con la dirección del 

mismo, aproximadamente por las formulas: 

 

 

Ecuación 2.Presión dinámica 

 

𝐏𝐝 =
𝐯𝟐 

16
(mm c. d. a. ) 

𝐏𝐝4√𝐏𝐝 (𝐦/𝐬)
2

 

 

 

La grafica de la fig. 3. relaciona ambas magnitudes, la Velocidad del aire v y su 

correspondiente presión dinámica Pd, la presión, dinámica es siempre positiva. 
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Figura 3.Presión dinámica de aire en funcione de su velocidad 

 

Fuente:(Neal & Rudolph, 1997) 

 

 

Presión total, (Pt). Es la presión que ejerce el aire sobre un cuerpo que se opone a su 

movimiento. En la fig. 2. sería la presión sobre una lámina L opuesta a la dirección del aire. Esta 

presión es suma de las dos anteriores. 

 

 

Fórmula 1.Presión total 

𝑃𝑇 = 𝑃𝑒 + 𝑃𝑑 

 

 

Las unidades. 

Las unidades de presión usadas en ventilación son: 

 

1 mm c.d.a. (milímetro columna de agua) 
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1 Pascal, Pa Ambas, y la unidad industrial de presión, la atmosfera o Kp/cm2, se 

equivalen de la siguiente forma: 

 

 

1 atmosfera = 1 Kp/cm2 = 10.000 mm c.d.a. = 98 x 1.000 Pa 

1 mm c.d.a. = 9´81 Pascal = 0’0001 atmosferas 

 

En la práctica, aproximadamente: 

 

 

1 mm c.d.a. = 10 Pa 

 

 

En la tabla 3, se establece la correspondencia entre distintas unidades de presión. 

Obsérvese la diferencia entre la Atmosfera y la Presión atmosférica. El milibar es la unidad usada 

por los meteorólogos. 

 

Tabla 3.Conversión entre distintas medidas de presión 

  

 

K

p/m
2 m

m 

c.

d.m. 

kp/

cm
2 

Presió

n atmosférica 
Bar 

m

ilibar 

din

a/cm
2 m

m c.d.a. 

1 

mm 

c.d.a. 1 
0,

07355 
10

4 10,33

7 . 10
-4 

98 

. 10
-6 

9

8 . 10
-3 

98,

1 
k

p/m
2 

1

mm 

c.d.m. 

1

3,6 
1 

13,

6 . 10
-4 

13,15 

. 10
-4 

1,3

3 . 10
-3 

1,

334 

1.3

34 

1 

kp/cm
2 

1

0.000 

7

35,5 
1 0,966 

9,8

1 

9,

81.10
2 

9.8

1 . 10
5 

1 

presión 

atm 

1

0.334 

7

60 

1,0

334 
1 

1,0

13 

1.

013 

1,0

1334 . 10
6 
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1 

bar 

1

0.200 

7

50 

1,0

2 
0,985 1 

1.

000 
1,

6 

1 

milibar 

1

0,2 

0,

75 

1,0

2 . 10
-3 

0.985 

. 10
-3 

10
-

3 1 10
3 

Fuente:(Download & Ventilation, n.d.) 

 

 

Aparatos de medida 

 

Las presiones ABSOLUTAS se miden a partir de la presión cero. Los aparatos usados son 

los barómetros, utilizados por los meteorólogos, y los manómetros de laboratorio. Las presiones 

EFECTIVAS se miden a partir de la presión atmosférica. Los aparatos usados son los 

manómetros industriales 
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Medida del caudal 

 

Una vez determinada la Presión Dinámica del aire en un conducto, puede calcularse el 

caudal que circula, por la formula indicada antes  

Ecuación 3.Medida del caudal 

 

𝑄 (
𝑚3

ℎ
) = 3600 ∗ 𝑉 ∗ 𝑆  

 

La velocidad del aire  𝐏𝐝4√𝐏𝐝 
2

 y la sección S de la conducción, son también muy fáciles 

de determinar 

 

Tipos de ventilación 

Se pueden distinguir dos tipos de ventilación: 

 General 

 Localizada 

 

Figura 4(Neal & Rudolph, 1997) 

Fuente:.(Download & Ventilation, n.d.) 
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Ventilación general, o denominada también dilución o renovación ambiental es la que se 

practica en un recinto, renovando todo el volumen de aire del mismo con otro de procedencia 

exterior.  

 

 

Ventilación localizada. Pretende captar el aire contaminado en el mismo lugar de su 

producción, evitando que se extienda por el local. Las variables a tener en cuenta son la cantidad 

de polución que se genera, la velocidad de captación, la boca o campana de captación y el 

conducto a través del que se llevara el aire contaminado hasta el elemento limpiador o su 

descarga. 

 

 

 

Figura 5.ubicacion conducto 

Fuente:.(Download & Ventilation, n.d.) 
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Diseño de conductos para cocinas 

 

Condiciones particulares de los elementos. Conductos de extracción para la ventilación 

mecánica. 

 

 

Cada conducto de extracción, salvo los de la ventilación específica de las cocinas, debe 

disponer en la boca de expulsión de un aspirador mecánico, pudiendo varios conductos de 

extracción compartir un mismo aspirador mecánico. 

 

 

Hay que contemplar las alternativas para ventilación de viviendas unifamiliares y 

colectivas. Para unifamiliares puede usarse el modelo Venturia E, con 4 tomas de 15 l/s, para 

baños y aseos, y una toma central específica y adaptable a las dimensiones de la cocina. Para las 

viviendas colectivas, se dimensionara el conducto en el punto más desfavorable conforme a: 

 

 

Conductos de extracción para ventilación mecánica 

 

Cuando los conductos se dispongan contiguos a un local habitable, salvo que estén en la 

cubierta, para que el nivel sonoro continúo equivalente estandarizado ponderado producido por la 

instalación no supere 30 dB(A), la sección nominal de cada tramo del conducto de extracción 

debe ser como mínimo igual a la obtenida en la fórmula siguiente o en cualquier otra solución 

que proporcione el mismo efecto 

 

 

Ecuación 4.Conductos 

= 2,5 ∗ 𝑞𝑣𝑡(𝑉 = 4 ∗
𝑚

𝑠
) 
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Siendo qvt el caudal de aire en el tramo del conducto (l/s), que es igual a la suma de todos 

los caudales que pasan por las aberturas de extracción que vierten al tramo. En los conductos 

verticales se tendrán en cuenta, además, las siguientes condiciones: 

 

 

Con este sistema se mantiene la extracción constante de los caudales en cada local 

independientemente de la altura del propio edificio, también deberá preverse un sistema de 

ventilación específico para la extracción de los humos y vahos de la cocción: 

 

 

Edificios con locales comerciales 

 

Las cocinas deben disponer de un sistema adicional específico de ventilación con 

extracción mecánica para los vapores y los contaminantes de la cocción. Para ello debe 

disponerse de un extractor conectado a un conducto de extracción independiente de los de la 

ventilación general de la vivienda que no puede utilizarse para la extracción de los locales de otro 

uso. Además de la ventilación de las viviendas, el CTE contempla también la de almacenes de 

residuos y trasteros. 

 

Para almacenes de residuos se requiere un caudal de 10 l/s·m2 y es posible cualquier 

forma de ventilación (natural, hibrida o mecánica), si bien se aconseja practicar un sistema de 

extracción forzada para mantener en de presión el recinto y evitar que los posibles olores se 

escapen al exterior, teniendo en cuenta que los conductos de extracción no pueden compartirse 

con locales de otro uso. Para trasteros se requiere un caudal de 0.7 l/s·m2 , con extracción de aire 

que se puede conectar directamente al exterior o bien al sistema general de ventilación de las 

viviendas. 

 

Ventilación de locales terciarios. 

 

Se seguirán los criterios especificados por el Reglamento de Instalaciones Térmicas de los  

Edificios (RITE), cuyo redactado en este ámbito es el siguiente: 
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Ventilación localizada 

 

 Captación localizada Cuando en un local se originan gases, olores y polvo, aplicar al 

mismo los principios de la ventilación general expuestos en las hojas anteriores, Puede originar 

algunas problemáticas concretas como una instalación poco económica y en algunos casos poco 

efectiva debido a los grandes volúmenes de aire a vehicular, la Importante repercusión energética 

en locales con calefacción e incluso la extensión a todo el recinto de un problema que 

inicialmente estaba localizado. (Fig. 8). 

 

 

En consecuencia, siempre que ello sea posible, lo mejor es solucionar el problema de 

contaminación en el mismo punto donde se produce mediante la captación de los contaminantes 

lo más cerca posible de su fuente de emisión, antes de que se dispersen por la atmosfera del 

recinto y sea respirado por los operarios. 

 

 

Las aspiraciones localizadas pretenden mantener las sustancias molestas o nocivas en el 

nivel más bajo posible, evacuando directamente los contaminantes antes de que estos sean 

diluidos. Una de las principales ventajas de estos sistemas es el uso de menores caudales que los 

sistemas de ventilación general, lo que repercute en unos menores costes de inversión, 

funcionamiento y calefacción. 

 

 

Por último la ventilación por captación localizada debe ser prioritaria ante cualquier otra 

alternativa y en especial cuando se emitan productos tóxicos en cantidades importantes. 

 

 

Elementos de una captación localizada En una captación localizada serán necesarios los 

elementos siguientes: 
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Sistema de captación. 

Canalización de transporte del contaminante. (En determinadas instalaciones)Sistema 

separador. 

 

 

Sistema de captación. El dispositivo de captación, que en muchos casos suele 

denominarse campana, tiene por objeto evitar que el contaminante se esparza por el resto del 

local, siendo este elemento la parte más importante de la instalación ya que una mala concepción 

de este dispositivo puede impedir al sistema captar correctamente los contaminantes o llevar, para 

compensar esta mala elección inicial, a la utilización de caudales, coste de funcionamiento y de 

instalación excesivos. Este dispositivo puede adoptar diversas formas, tal como se observa en la 

Fig. 6. 

 

 

 

Figura 6.,Ventilación localizada y general 

Fuente.(Ventilador, 2007) 
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Diseño de 

Campana 
Tipos de Campana Ecuación 

 

Campana Simple 𝑄 = 𝑉(10 𝑥 2 +A) 

 

Campana Simple con 

pestaña 
𝑄 = 0,75𝑉(10 𝑥 2 +A) 

 

Cabina 𝑄 = 𝑉𝐴 = 𝑉𝑊𝐻 

 

Campana Elevada 

𝑄 = 1,4𝑃𝑉𝐻 

𝑃 = 𝑃𝑒𝑟𝑖𝑚𝑒𝑡𝑟𝑜 

𝑄 = 𝐴𝑙𝑡𝑢𝑟𝑎 𝑠𝑜𝑏𝑟𝑒 𝑙𝑎 𝑜𝑝𝑒𝑟𝑎𝑐𝑖ò𝑛 

 

 

Rendija múltiple – 2 o 

más rendijas. 
𝑄 = 𝑉(10 𝑥 2 +A) 

 

Figura 7. Tipos de campana 

Fuente.(Neal & Rudolph, 1997) 

 

 

Para que el dispositivo de captación sea efectivo, deberán asegurarse unas velocidades 

mínimas de captación. Esta velocidad se define como: “La velocidad que debe tener el aire para 

arrastrar los vapores, gases, humos y polvo en el punto más distante de la campana”. 
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Canalización de transporte una vez efectuada la captación y para asegurar el transporte del 

aire contaminado, es necesario que la velocidad de este dentro de la canalización impida la 

sedimentación de las partículas sólidas que se encuentran en suspensión. Así el dimensionado del 

conducto se efectuara según sea el tipo de materiales que se encuentren en suspensión en el aire. 

 

 

 

Figura 8. Ventilación de captación 

Fuente.(Download & Ventilation, n.d.) 

 

 

Principios de diseño de la captación El rendimiento de una extracción localizada depende, 

en gran parte, del diseño del elemento de captación o campana. Se indican a continuación un 

conjunto de reglas para el diseño de los mismos: 

 

Colocar los dispositivos de captado lo más cerca posible de la zona de emisión de los 

contaminantes, la eficacia de los dispositivos de aspiración disminuye muy rápidamente con la 

distancia. Así, por ejemplo si para captar un determinado contaminante a una distancia se 

necesita un caudal de 100 m3/h, si la distancia de captación es el doble (2L) se requiere un caudal 

cuatro veces superior al inicial para lograr el mismo efecto de aspiración de dicho contaminante. 
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Según lo anterior, la mejor situación de una campana extractora será la que consiga la 

mínima distancia entre aquella y el borde más alejado que emita gases o vapores, Encerrar la 

operación tanto como sea posible Cuanto más encerrado este el foco contaminante, menor será la 

cantidad de aire necesario para evacuar los gases. 

 

 

Instalar el sistema de aspiración para que el operario no quede entre este y la fuente de 

contaminación las vías respiratorias del trabajador jamás deben encontrarse en el 

Trayecto del contaminante hacia el punto de aspiración  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 9. Principios del diseño de captación 

Fuente.(Download & Ventilation, n.d.) 

 

Figura 10.captacion 

Fuente.(Download & Ventilation, n.d.) 
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Situar los sistemas de captado utilizando los movimientos naturales de las articulase 

efectuara la extracción de manera que se utilicen las mismas fuerzas de inercia para ayudarnos en 

la captación de las partículas enmarcar las boquillas de extracción siempre que sea posible, 

enmarcar las boquillas de extracción reduce considerablemente el caudal de aire necesario, si no 

se coloca el enmarcado, la boquilla o campana, además de extraer el aire que esta frente a ella y 

que se supone que está contaminado, se aspira también aire de encima y de los lados con lo que 

se pierde eficacia. En una boquilla enmarcada la zona de influencia de la misma es mayor que si 

no se coloca este elemento. 

 

 

Repartir uniformemente la aspiración a nivel de la zona de captado, el caudal aspirado 

debe repartirse lo más uniformemente posible, de manera que se eviten las fugas de aire 

contaminado en aquellas zonas donde la velocidad de aspiración pudiese ser más débil.  

 

 

 

Figura 11.Velocidad de aspiración 

Fuente.(Chorin, Marsden, & Leonard, 1980)  
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Figura 12.Casos de ventilación localizada 

Fuente.(Download & Ventilation, n.d.) 

 

Figura 13.Tipos de campana 

Fuente.(Download & Ventilation, n.d.) 

 

Tabla 4.tabla orientativa para la elección del extractor o campana de cocina más 

adecuados. Cocinas con campanas tipo isla 

 

Longitud 

área de cocción 

(Cota L) 

Cauda

l aconsejado 

(
𝑚3

ℎ
) 

Modelo de extractor SP según longitud del 

conducto de salida 

0 a 5 m 5 a 15 m 
Más de 

15 m 

Hasta 60 

cm. 

200 – 

300 

CK-25 

TD-250 

Campana

CK-35N 

CK-40 Y 

CK-40F 

CK-40 Y 

CK-40F 

CK50 Y 
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s de 60 cm con 1 

motor.  

TD-350 

Campana 

de 60 cm con 2 

motores o motor 

tangencial  

ECO-500 

TD-500 

Campana 

de 60 cm con 

motor tangencial 

Hasta 90 

cm. 

300 – 

600 

CK-35 

 CK-40 y 

CK-40F CK-50 

Y ECO-500 

TD-350, 

TD-500 

Campana 

90 cm con 2 

motores o motor 

tangencial. 

CK-40 y 

CK-40F 

CK-50 Y 

ECO-500 

CK-60F 

TD-500 

Campana 

90 cm con 2 

motores o motor 

tangencial. 

CK-50 Y 

ECO-500 

CK-60F 

TD-800 

Campana 

90 cm con  

motor 

tangencial. 

Fuente(Ventilador, 2007) 

 

 

Tabla 5.tabla orientativa para la elección del extractor o campana de cocina más 

adecuados. Cocinas con campanas tipo isla 

 

Longitud 

área de cocción 

(Cota L) 

Cauda

l aconsejado 

(
𝑚3

ℎ
) 

Modelo de extractor S&P según longitud del 

conducto de salida 

0 a 5 m 5 a 15 m 
Más de 

15 m 

Hasta 60 

cm. 

300 – 

450 

CK-40 Y 

CK-40F 

CK-50 Y 

ECO -500 

CK-50 

TD-500 

Campana

s tipo isla de 90 

cm. 

CK-60F 

CKB-500 

TD-500 

Campanas 

tipo isla de 90 cm. 

CKB-

800 

TD-800 

Campana

s tipo isla de 90 

cm. 

Hasta 90 

cm. 

450 – 

900 

CK-50 Y 

ECO -500 

CK-60F 

CKB-800 

CKB-

1200 
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CK-50F 

TD-500 

Campana

s tipo isla de 120 

cm. 

TD-800 

Campanas 

tipo isla de 120 

cm. 

TD-1000 

Campana

s tipo isla de 

120 cm. 

Fuente.(Neal & Rudolph, 1997) 

 

 

Leyes de los ventiladores  

 

En la norma UNE 100-230-95, que trata de este tema, encontramos lo siguiente: 

Si un ventilador debe funcionar en condiciones diferentes de las ensayadas, no es práctico ni 

económico efectuar nuevos ensayos para determinar sus prestaciones. 

 

 

Mediante el uso de un conjunto de ecuaciones designado con el nombre de leyes de los 

ventiladores es posible determinar, con buena precisión, las nuevas prestaciones a partir de los 

ensayos efectuados en condiciones normalizadas. Al mismo tiempo, estas leyes permiten 

determinar las prestaciones de una serie de ventiladores geométricamente semejantes a partir de 

las características del ventilador ensayado. 

 

 

Las leyes de los ventiladores están indicadas, bajo forma de relación de magnitudes, en 

ecuaciones que se basan en la teoría de la mecánica de fluidos y su exactitud es suficiente para la 

mayoría de las aplicaciones, siempre que el diferencial de presión sea inferior a 3 kPa, por 

encima del cual se debe tener en cuenta la compresibilidad del gas. 

 

 

Con el ánimo de precisar un tanto más lo que expone la norma UNE, podríamos decir que 

cuando un mismo ventilador se somete a regímenes distintos de marcha o bien se varían las 

condiciones del fluido que trasiega, pueden calcularse por anticipado los resultados que se 
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obtendrán a partir de los conocidos, por medio de unas leyes o relaciones sencillas que también 

son de aplicación cuando se trata de una serie de ventiladores homólogos, esto es, de dimensiones 

y características semejantes que se mantienen al variar el tamaño al pasar de unos de ellos a 

cualquier otro de su misma familia. 

 

 

Estas leyes se basan en el hecho que dos ventiladores de una serie homóloga tienen 

homólogas sus curvas características y para puntos de trabajo semejantes tienen el mismo 

rendimiento, manteniéndose entonces interrelacionadas todas las razones de las demás variables. 

 

 

Las variables que comprenden a un ventilador son la velocidad de rotación, el diámetro de 

la hélice o rodete, las presiones total, estática y dinámica, el caudal, la densidad del gas, la 

potencia absorbida, el rendimiento y el nivel sonoro. 

 

 

Las normas internacionales ISO, 5801-96 (E) y WD 13348-1998, a estas variables les 

asignan los siguientes símbolos y unidades, que aquí usaremos para ilustrar las definiciones y 

aplicaciones. 
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Tabla 6.Leyes de ventilación 

 

Si Varía… 
Y permanecen 

constantes 
Se cumple 

Diámetro 

hélice, d  

 Velocidad 

 Densidad 

 Punto de 

funcionamient

o 

El 

caudal 

 

La 

presión 

 

 

La 

potencia 

absorbida 

Es proporcional al 

cubo de la relación de 

diámetros. 

Es proporcional al 

cuadrado de la relación 

de diámetros. 

Es proporcional a 

la quinta potencia de la 

relación de diámetros. 

Velocidad 

de rotación, n 

 Diámetro de 

la hélice 

 Densidad 

El 

caudal 

 

La 

presión 

 

 

La 

potencia 

absorbida 

Es proporcional a 

la relación de 

velocidades. 

Es proporcional al 

cuadrado de la relación 

de las velocidades. 

Es proporcional al 

cubo de la relación de las 

velocidades. 

Densidad 

del aire, ƿ 

 Caudal 

 Velocidad 

La 

presión 

 

La 

potencia 

absorbida 

Es proporcional a 

la relación de densidades. 

Es proporcional a 

la relación de densidades. 

 

 

Fuente.(Neal & Rudolph, 1997) 
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A continuación se indica el paso a paso el camino a seguir para culminar una ventilación: 

 

 

Decidir el sistema más idóneo: Ventilación Ambiental o bien Ventilación Localizada. 

Recordemos que la Ambiental es adecuada para recintos ocupados por seres humanos con la 

contaminación producida por ellos mismos en sus ocupaciones y también en naves de granjas de 

animales que ocupan toda la superficie y en aparcamientos subterráneos de vehículos donde la 

contaminación puede producirse en todos los lugares. La Ventilación Localizada es para controlar 

la contaminación en los lugares donde se genera. 

 

 

Calcular la cantidad de aire.  El caudal del mismo necesario. 

 

 

Estudiar si es posible la descarga libre. Esto es, lanzar fuera el aire contaminado a 

través de un cerramiento, pared o muro. 

 

 

En el caso de tener que descargar en un punto lejano.  Calcular la pérdida de carga de 

la canalización necesaria, con todos sus accidentes: captación, tramos rectos, codos, expansiones, 

reducciones, obstáculos, etc., hasta alcanzar la salida. 

 

 

Consultar un catálogo de ventiladores. Para identificar cuáles de ellos contienen en su 

curva característica el punto de trabajo necesario: Caudal-Presión. 

 

 

Escoger el ventilador adecuado. Atendiendo, además del punto de trabajo, al ruido 

permitido, a la tensión de alimentación, a la regulación de velocidad (si es necesaria) a la 

protección (intemperie), posibilidades de instalación y, naturalmente, al coste. 
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Proceso 

Pasos a seguir: 

 

 Ventilación, Ambiental Localizada? 

 Caudal necesario, Q 

 Descarga libre 

 Si descarga canalizada, Calculo Pérdida de Carga, P 

 Punto de trabajo 

 Selección del Ventilador capaz del Q-P Atención al ruido, regulación, instalación, 
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5. Metodología 

 

 

En este proyecto se utilizara el método investigativo de tal forma que se pueda deducir 

conclusiones y presentar recomendaciones sobre automatizar los productos diseñados y 

construidos por Multicocinas incorporando tecnología de punta e incursionando en el mundo de 

la Domótica a nivel residencial e industrial, igualmente mejorando los ingresos de la empresa al 

producir productos de mejor calidad y tecnología. 

 

 

5.1. Actividades  

 

Pruebas por escritorio - Cálculos Teóricos 

Diseño Electrónico – Estructural 

Montaje y Armado 

Pruebas y mediciones 

Entrega 

 

 

Para el desarrollo de estos tópicos se utiliza el conocimiento adquirido en el área y la 

información  recolectada en libros, revistas, artículos e internet.  

 

 

5.2. Tipo de proyecto  

 

El enfoque de este proyecto es investigativo ya que se basa en la recopilación de 

información. 

 

 

5.3. Técnicas de recolección de información 
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5.3.1. Fuente Primaria: 

 Conversaciones sostenidas con personas con conocimiento en el área (Docentes e 

ingenieros). 

 

5.3.2. Fuente Secundaria: 

 

 Internet, libros, documentos y bibliotecas durante el estudio. 
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7. Caracterización de la campana extractora 

 

 

La implementación del proyecto trajo consigo múltiples retos, varias dificultades, todo fue 

superando a medida que se desarrollaba la idea, todo surge de la necesidad de incorporar un 

nuevo producto, uno que se pueda al Catalogo ya existente de Multicocinas. Finalmente 

decidimos  trabajar en un Extractor Industrial, equipo que ya se construía por la empresa pero con 

equipamiento eléctrico básico.  

 

 

Para la construcción de nuestro extractor  fue necesario contar los recursos necesarios 

para la el montaje de la Campana  extractora. Los elementos necesarios para el montaje fueron 

los siguientes: 

 

 Ductos para campana extractora. 

 Motor Eléctrico a 110V de 2 hp. 

 Sensor humo. 

 Sensor de Temperatura LM 35 

 Fuente Regulada, para 12v, 9v y 5v. 

 Microcontrolador PIC 16F883. 

 Display LCD. 

 Relés y múltiples elementos para conectar los demás dispositivos. 

 

 

Se le adecua un display que nos entrega la temperatura en grados centígrados del   sitio 

donde se instala la campana, con el fin de que el usuario pueda observar la temperatura de 

trabajo. 
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La Campana extractora construida en acero inoxidable calibre 20 composición 304 tipo 

isla con dimensiones 1m/0.5m/0.32m de altura  con salida centralizada superior directa tomando 

en cuenta una velocidad del aire de 0.30m/s referentes a cocina industrial. Ver  figura 7. 

 

 

Su caudal (Q) será: 

S=(1m+1m+0.44m+o.44m)1.2m(altura del foco de calor al borde  inferiorde la 

campana)=3.45 m
2
  

Q=3600+S+velocidad el aire 

Q=3600s/h*3.45m
2 

*0.30m/s=3.726m
3 
/h 

Se utiliza un extractor axial de 1800rpm y 8 pulgadas de diámetro con aspas metálicas.  

Ver figura 14  

 

Figura 14.Extractor axial 

Fuente: Autores 

 

 

Figura 15.campana tipo isla, cotas y forma 

Fuente: Autores 



46 

 

 

Figura 16.campana visualización física 

Fuente: Autores 
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8. Implementar sistema eléctrico 

 

 

Para el montaje del sistema eléctrico y  de potencia de la campana extractora  se utiliza  

Cable encauchetado de  3*16 para las conexiones a 110v y extensión necesaria, relevo 14 pines 

de 110 v, un suiche de encendido y apagado, adicionalmente se utilizan relés de 110v con 

contactores activables a 9 v y 5 v para alimentar el sistema electrónico y por último se ubica en 

un rack todo el sistema para su ordenamiento 

 

 

Figura 17.Sistema eléctrico 

Fuente: Autores 

 

  



48 

 

9. Sistema sensorial 

 

 

En este caso se utiliza un sensor de temperatura  Lm 35. El sensor de Humo utilizado 

DYP-ME 0010-A es un módulo sensor con salida a relé de Sensibilidad ajustable. Con Salida de 

relé normalmente abierto y normalmente cerrado 

 

 

Características Lm 35 

 

Está calibrado directamente en grados Celsius. 

La tensión de salida es proporcional a la temperatura. 

Tiene una precisión garantizada de 0.5°C a 25°C. 

Baja impedancia de salida. 

Baja corriente de alimentación (60uA). 

Bajo costo. 

 

 

Características sensor humo 

 

 Corriente de standby: 10uA. 

 Corriente con relé activo: 30ma 

 Voltaje de funcionamiento: 9VDC. 

 Salida del Relé: Normalmente abierto-Normalmente cerrado. 

 Temperatura de trabajo -5 a 50°C. 

 Contiene potenciómetro para ajustar la sensibilidad. 

 Dimensiones: 7x5x1.8cm. 

Trabajamos con este elemento debido a su estabilidad. 

 

 

Las pruebas finales realizadas en laboratorio nos muestra el funcionamiento completo del 

dispositivo antes de ensamblar, las pruebas comprueban el funcionamiento correcto de ambos 

sensores, encargados de capturar ambas variables, humo y temperatura, el primer paso fue 
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realizar la calibración de los sensores, teniendo en cuenta que este procedimiento es necesario 

para el sensor de humo, se calibra con un potenciómetro montado en la tarjeta. Se realizan 

pruebas exitosas. 

 

Figura 18.Circuito sensorial 

Fuente: Autores 

 

 

 

Figura 19.plano sistema eléctrico y electrónico 

Fuente: Autores 
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10. Implementar pruebas de desempeño 

 

 

Una vez realizadas las pruebas, teniendo la campana construida y los elementos a 

disposición, realizamos la construcción de una tarjeta con los elementos de control, elementos de 

potencia y elementos actuadores,  no se presentan dificultades en la conexión de los elementos. 

Realizamos las pruebas y logramos un funcionamiento del 75% actuando sobre las dos variables 

y humo. Realizamos el comparativo con una campana trabajando al 100% de su capacidad por 12 

horas (Periodo de trabajo normal en un restaurante, logrando mejorar su eficiencia en un 25%. 

 

 

Los resultados obtenidos se reflejan en detalle en la tabla 7 y .8 

 

Tabla 7.pruebas de desempeño 

 

 

Dat
os Obtenidos 

1
0:00 
a.m. 

1
1:00 
a.m. 

1
2:00 
p.m. 

0
1:00 
p.m. 

0
2:00 
p.m. 

0
3:00 
p.m. 

0
4:00 
p.m. 

0
5:00 
p.m. 

0
6:00 
p.m. 

0
7:00 
p.m. 

0
8:00 
p.m. 

0
9:00 
p.m. 

C
onsumo 

Total 
(trabajo) 

U
nidad 

Tra
bajo de 
Motor sin 
Control 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% % 

Con
sumo con 2 
Motores c/u 
2 hp sin 
control 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

3
6 

K
w 

% 
de Trabajo 
Motor con 
Control. 

3
0% 

5
0% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

1
00% 

3
0% 

3
0% 

8
0% 

1
00% 

1
00% 

8
0% 

7
5% % 

Con
sumo con 2 
Motores c/u 
2 hp 
Controlado 
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Figura 20.Comparación en motor con y sin control 

Fuente: Autores 

  

 

 

Figura 21.Trabajo de motor 

Fuente: Autores 
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11. Conclusiones y recomendaciones 

 

  

Este tipo de montajes técnicos traen consigo importantes avances en temas de 

investigación, innovación y tecnología, nos permiten ampliar el conocimiento y dar la 

oportunidad a las empresas para la incursión en nuevos mercados. 

 

 

Según los resultados arrojados por  las pruebas técnicas se  permite  mostrar el ahorro 

significativo de la campana ya  que en condiciones normales la campana con un motor de 4hp, 

trabajando 12 horas esta consumiendo cada día 36 kwatt; pero con el sistema de control se reduce 

esta cantidad a 27 kwatt, economizando en costos para la empresa. 

 

 

Se logró una relación muy alta costo-beneficio en la implementación del dispositivo para 

el encendido automático del extractor pues la inversión en el sistema sensorial y de control es 

recuperable a corto plazo con los ahorros generados en energía eléctrica.   

 

 

Se logro implementar un sistema de automatización para una campana extractora en  la 

empresa  Multicocinas teniendo en cuenta los requerimientos planteados por los usuarios..  
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13. Anexos 

 

Anexo 1. Sensor de humo 
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Anexo 2. Relé 
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Anexo 3. Relevo 14 pines 
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Anexo 4. Microcontrolador PIN16F887 
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Anexo 5. Sensor de temperatura 
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Anexo 6. Extractor coaxial 
 

 


