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Sistema para Hacer Helados sin Heladera
(SHESHE)
ESPECIFICACIONES
ELABORACION Y ENTREGA DEL TRABAJO PRACTICO

Ud. como futuro Ingeniero de Sistemas, abordara desde el punto de vista de
sistemas, la solucibn propuesta al problema planteado en las
especificaciones de este trabajo practico.

Este trabajo practico tiene como propésito que el estudiante realice la funcion
de andlisis y la funcién de implantacién de la ingenieria de sistemas, en lo
relativo a la descripcion en forma narrativa y grafica del sistema propuesto,
mediante modelos conceptuales y de implantacién a diferentes niveles. En
cuanto a los modelos conceptuales, elaborara un modelo de contexto y un
modelo esencial a nivel de subsistemas, ambos del sistema nuevo, donde se
refleje la interrelacion entre ellos. En cuanto a los modelos de implantacion,
elaborara sucesivos modelos detallados de los subsistemas, a niveles de
procesos, subprocesos y actividades.

En este caso, el problema se refiere a que la preparacion del helado casero o
artesanal requiere de una maquina particular llamado heladera, que es un
robot de cocina pensado para facilitar el trabajo, ya que agita suavemente la
mezcla base del helado a medida que se solidifica, obteniéndose un helado
entre 25 a 40 minutos. No obstante, debido a que es costosa, ocupa espacio,
y es normalmente de uso eventual, no se justifica su adquisicion, por lo cual,
es mejor volverse al método antiguo de agitacion manual, aunque es un
proceso mas largo, que dura de 3 a 4 horas, pero que, si se siguen bien los
pasos, el resultado es casi idéntico.

Los helados son unos de los postres mas consumidos en todo el mundo. Al
margen de su delicioso sabor, su excelente presencia y sus increibles
propiedades nutricionales, el helado casero tiene como mayor ventaja, que
resulta posible controlar todos y cada uno de sus ingredientes, permitiendo
asi, elegir los mas adecuados para la salud, ademas, de que estan libres de
preservantes, colorantes, y esencias.
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Los libros de cocina suelen distinguir entre el helado, mejor dicho, la crema
helada, el sorbete y el granizado. El helado o helado cremoso, debe su
apariencia a un preparado base, consistente normalmente, de leche méas o
menos enriqguecida con crema de leche, a la que se le suele agregar huevo
en mayor 0 menor proporcion, y azucar. Después se tienen los
diferenciadores de sabor como el chocolate, las frutas, los frutos secos, los
licores, y el yogur. Una de las claves para que el helado sea cremoso es que
necesita que en su preparacion sea batido hasta que se congele.

La forma de reemplazar el trabajo que cumple la heladera serd retirando
cada cierto tiempo la mezcla del congelador de la nevera, y batirla. Luego,
volverla a colocar al frio y repetir esta operaciéon 2 o 3 veces hasta que el
helado tome la consistencia deseada. Revolviendo cada tanto, se impide la
formacién de cristales y la textura del helado se vuelve cremosa y suave.
Ademas, se cuenta con la ayuda del azucar que evita se congele el agua de
la preparacion.

Los pasos basicos a la hora de preparar helados en casa sin la heladera, son
los siguientes:

1. Mezclar los ingredientes base siguiendo las instrucciones de cada receta.

2. Pasteurizar la mezcla base, dejandola hervir el tiempo indicado en la
receta, dejandola enfriar a temperatura ambiente antes de meterla en el
refrigerador de la nevera para que se enfrie del todo. Para acelerar este
proceso, se puede poner el recipiente con la mezcla base dentro de un
recipiente mayor con agua helada (agua y hielo).

3. Congelar la mezcla pasteurizada por 1 hora usando un recipiente apto
para el congelador. Lo ideal es trasladar la mezcla pasteurizada a un
recipiente de acero inoxidable y que sea mas ancho que alto. EI metal
acelera el proceso de congelacion y al utilizar un recipiente ancho se
consigue que una mayor cantidad de helado esté en contacto con una
superficie fria consiguiendo también que se congele mas rapidamente.
Cuanto mas rapido se congele mas cremoso y suave quedara el helado.
De todas maneras, si no se tiene un recipiente de metal, se puede utilizar
uno de plastico, pero se tardara un poco mas en conseguir que el helado
se congele. Luego, se tapa el recipiente con film transparente o con la
tapa del recipiente, si la tuviera.
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4.

5.

Batir la mezcla que se esta solidificando, cada 30-45 minutos durante 2 6
3 horas. Cuando la mezcla ya se ha comenzado a congelar por los
bordes, retirarla del congelador y con unas varillas o un batidor eléctrico,
batirla enérgicamente para romper todos los cristales de hielo que se
hayan formado. Volver a meterla en el congelador. Revisarla cada 30-45
minutos durante 2 6 3 horas batiendo la mezcla cada vez. Este paso es
muy importante para que la textura final del helado sea lo mas cremosa
posible.

Anadir los toppings a la mezcla casi congelada. Cuando la mezcla ya
empiece a estar congelada, pero no lo suficiente como para formar bolas,
afiadir los toppings (trocitos de galletas, trozos de fruta, frutos secos,
chips de chocolate, etc.) y mezclar bien con una espatula para que
gueden bien distribuidos. Trasladar el helado con toppings a un recipiente
de plastico con tapa hermética. Poner una capa de film transparente que
esté en contacto con el helado para evitar que adquiera olores del
congelador, tapar y conservarlo en el congelador.

INSTRUCCIONES GENERALES

Para el desarrollo de este trabajo practico, el alumno tomara en cuenta lo
siguiente:

Considerara el problema planteado como el sistema actual, mientras que
su soluciéon como el sistema nuevo o propuesto.

Describira las funciones de la ingenieria de sistemas usando como caso
de estudio el sistema nuevo.

Realizara solo algunas de las actividades metodolégicas de las funciones
de la Ingenieria de Sistemas, presentadas en la unidad 5, del Material
Instruccional de Apoyo (MIA), denominada “Aplicacion de la Ingenieria de
Sistemas” *. Alli encontrard que en la funcién de anélisis se desarrollan
los modelos conceptuales, mientras que en la funcion de implantacién se
elaboran los modelos de implantacion.

1 Al leer dicha unidad, observara que se realizé un ejercicio completo, donde se planteé un problema y su solucién
desde la perspectiva de sistemas, aplicando una metodologia completa de la Ingenieria de Sistemas. El propésito
de haber realizado dicho ejercicio, es que el estudiante pudiese integrar los conocimientos adquiridos en las
unidades anteriores (1, 2, 3 y 4), teniendo una vision completa de cémo afrontar formalmente una situaciéon de
sistemas.
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e Buscara informacién documental que le permita ampliar tanto el problema
como la solucién propuesta, en caso que lo requiera. En tal sentido,
suministrara las fuentes bibliograficas utilizadas y los datos obtenidos, en
cada punto del informe donde se use.

¢ Planificara adecuadamente la ejecucion de este trabajo, a fin de cumplir
con la fecha de entrega prevista (conjuntamente con la segunda integral),
ya que no habrd prérroga.

e Escribird el informe de este trabajo practico de forma que cumpla con los
requisitos de presentacién, especificidad, y estructuracion exigidos, ya que
no se aceptaran trabajos, que no cumplan con los mismos.

- La presentacion debe ser impecable en cuanto a limpieza,
encuadernacion, portada, indice, numeracion de paginas, titulacion de
contenidos, pertinencia entre titulos y contenido, uso y referencias de
figuras y tablas, etc.

- La especificidad se refiere a la concrecion y suficiencia explicativa en
cada uno de los puntos tratados.

- La estructuracion serd como se especifica en las lineas siguientes.

e El trabajo es estrictamente individual.

e Recuerde que la entrega del informe de este trabajo practico es al
momento de presentar la segunda prueba integral de esta asignatura.

ESTRUCTURA DEL INFORME DEL TRABAJO PRACTICO
El informe del trabajo practico debera tener las siguientes secciones:

1.- Introduccion
Es la comunicacion inicial entre el autor del escrito y el lector, que permite
sin entrar en detalles, crear un ambiente de familiaridad y confianza.
Ademas de ser incentivadora, la introduccion presenta el tema a tratar, los
propésitos esenciales y datos generales del contenido estructural del
escrito, es decir una breve descripcion capitular.

2.- El problema
Es una breve descripcion de la problematica que puede sustentarse en el
desconocimiento de las causas que la generan, los factores asociados o
el grado de intensidad mostrado en el comportamiento de algunos
indicadores o variables en un contexto determinado.
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¢ El enunciado del problema puede contener los siguientes aspectos:

- Breves antecedentes de la problematica.

- Sintomas que la reflejen.

- Efectos inmediatos y futuros.

- Causas probables. Factores asociados.

- Datos que verifiquen que el problema es parte de un contexto en el que
se conjugan otros problemas relativos.

- Actores y/o instituciones involucradas.

- Soluciones que se han intentado.

- Interrogantes fundamentales, preguntas a responderse en este trabajo

practico.

e Importancia de la solucién

Este apartado debe reflejar la importancia y relevancia que tiene

encontrar una solucion, exponiendo argumentos tales como:

- Evidencias que demuestren la magnitud de la problemética o
necesidad de éstas para profundizar en el analisis.

- Necesidad de corregir o disefiar medidas correctivas que contribuyan
a la solucion del problema expuesto.

- Mencionar los beneficios futuros que pueden obtenerse, tanto para
las personas como para las instituciones y/o grupos sociales.

3.- Descripcion del sistema propuesto a nivel conceptual.

Especificar el objetivo del sistema nuevo y describirlo grafica y
narrativamente, mediante modelos conceptuales a diferentes niveles®.
Recuerde, que los modelos conceptuales se desarrollan en la funciéon del
analisis de la Ingenieria de Sistemas, y ademas, que Ud. se enfocara de
una vez, en el sistema nuevo. Lo presentado en la seccion indicada al pie
de péagina, se refiere al sistema actual, lo cual es también aplicable al
sistema nuevo.

4.- Descripcion del sistema propuesto a nivel de implantacion.
Describir graficamente los modelos de implantacién (fisico, tecnoldgico o
de funcionamiento) del sistema nuevo, explicitando la solucion en los
subsistemas y/o subprocesos®. Recuerde, que los modelos de
implantacion se desarrollan en la funcion de implantacion de la Ingenieria
de Sistemas.

2 Véase en la unidad 5 del MIA, la seccion titulada “Sistema actual: objetivo, medio ambiente, componentes, interacciones y
representacion”.
% Véase en la unidad 5 del MIA, la seccién titulada “Definicién del sistema nuevo”.
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CRITERIO GENERAL DE CORRECCION

Los criterios de correccion que seran observados por el profesor corrector del
trabajo practico, se establecen a continuacion, en el mismo orden en que
deben estructurarse las secciones del informe del trabajo practico.

1. Introduccion
Tema a tratar, propdsito del trabajo practico y estructura del informe
escrito.

Criterio_de correccién: El estudiante mencionara los aspectos que debe
contener la introduccion.

El problema
Narracion breve del problema, e importancia de encontrar una solucion al
mismo.

Criterio de correccion: El estudiante harad una descripcion del problema,
uniendo los aspectos que puede contener el enunciado del mismo, en una
redaccion logica y coherente.

3. Descripcién del sistema propuesto a nivel conceptual
Declaraciéon del objetivo del sistema nuevo, y su descripcion grafica y
narrativa, mediante modelos conceptuales a diferentes niveles.

Criterio_de correccion: El estudiante especificara el objetivo del sistema
nuevo, y describira en forma grafica el modelo conceptual de contexto del
sistema nuevo, y el modelo conceptual de sus subsistemas componentes,
donde se establezcan las relaciones entre dichos subsistemas. Los
modelos conceptuales se desarrollan en la funcién de analisis de la
Ingenieria de Sistemas. Estos modelos estaran acompafiados de la
correspondiente narracién descriptiva, destacando sus componentes,
elementos del medio ambiente e interacciones entre los componentes, y
entre éstos y el medio ambiente.

Es importante observar que el estudiante no confunda un modelo
conceptual con un modelo de implantacion. Tal como se explicé en la
unidad 5, el modelo conceptual revela la sustancia del sistema (Qué se
hace). En cambio, el modelo de implantacién o de funcionamiento refleja
la manera en que se hacen los procesos y actividades (Cémo se hace).
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4. Descripcién del sistema propuesto a nivel de implantacion.
Descripcion gréafica del sistema nuevo mediante modelos de implantacion
a diferentes niveles.

Criterio_de correccion: El estudiante describird graficamente el sistema
nuevo, mediante modelos de implantacion a diferentes niveles de detalle.
Los modelos de implantacion se desarrollan en la funcion de implantacion
de la Ingenieria de Sistemas. Para elaborarlos, se expanden los modelos
conceptuales, a fin de reflejar la forma (“Como”), en que se efectuaran
fisicamente, los procesos, subprocesos y/o actividades de solucién.

El logro de este trabajo practico, esta sujeto a que el alumno elabore las
cuatro secciones de este informe, y que logre cada uno de ellos, segun el
criterio que se ha especificado.

El profesor asesor podra solicitarle al alumno, una verificacion del trabajo, si
lo creyera conveniente.

FIN DEL TRABAJO PRACTICO
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