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CIBT
lng. Claudia Ictua
(loordinadora ( e ) dc PROTAL
(liudad

En su despacho.-

Yo, Vanessa Vaca Huayamabe egresada del Programa de Tecnologia en Alimentos

fnngo a su considcración cl Informc dc mis Practicas Profcsionalcs rcalizadas cn la
cmpresa BALROSARIO S.A. en el Departamcnlo dc Control dc Calidad dc'sdc el 25
de Mar¿o hasta el 5 de Julio del 2002, descmpeñando la función de Asistentc de
Laboratorio, agradeciendo su atención me suscribo de Usted.

Atentamente.

y'on

Vanessa aca uayamabe
c.¡ 0e182828t5
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I}ALROSAITIO S.A.

(iuuyaquil,5 de julio del 2002

lng. Claudia Icaz¡
Coordinador¡ Del Programn De Tecnologla En Alimcntos
ESPOL

l)t n i.s co¡tsideraciones

I'or nrcdio de la presente, certi,lico que lu señorita Vonesa Marisela Voca Hua¡'amabe,
cott número de CI. 091828281-5, esludiante del Progranta cle I'ecnología en Alinrcntos
con nntrícula número de 199721116, <t realizado la.s práctittt.t prolesionales en el
l)eparlanenlo de Brontatologia de nutslra entprc.ra desde el 25 de narzo ha.sta el 5 de
julio del presente año, desempeñándo.se con responsabilidad y profes i¡»talisnto en toda.s

la.s tareas a ella asignadas.
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Alet Rmenle,

IlL
I'ecnlg Rosa Elena Roca
.lefe de Contol de Calidad
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGTA EN ALIMENTOS
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EVALUACION DEL PRACTICANTE

NONIANE DEL PRACTICAN fE: VAÑE:A An§Éq errlA BE
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A. As¡gne una cal¡f¡cación entre I al lO en cada uno de los s¡guientes aspectos. 5i
alguno no es apl¡cable, por favor no lo califique.
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- Interés en el trabajo
-Conocinl¡entos
- Org¿ni¿ación
- Habilidad para aprender
- Creatividad
- Puntualidad

-Cantidad de trabajo (rendinr¡ento)
- Relaciones (on el personal

10.- llab¡lklad par a conrunicarse
Il.- Responsatril¡dad
12.- Trabaja baio pres¡ón
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T
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- C[,r¡)plin]iento de las no¡nras de seguridad
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B. MARQUE CON UNA CRUZ

l.- Durante el desarrollo de la prácticva el estudiante acogió favorablemente críticas y
sugerencras.

Siempr¿ El A menudo

2.- De los 30 días hábiles inasistió al trabajo)

Más del 10%

Rar a Vez N t Itca

0-10%

J.- L.r jor nada de trabajo semanal fue de

5riías

4.- El pronredio de horas trabajadas por día fue

¡1enos de 6 l)or as

C,

x6 B hor ¡s
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Prácticas Profesionales BALROSARIO S.A

RESUMEN
CIBT

ü presentc infbrme tiene como finalidad dar a conocer una breve
descripción del proceso con sus puntos de control y los análisis
bromatológicos que se realizan en la empresa BALROSARIO S.A. para
de esta manera obtener un producto de cxcelentc calidad y seguro que

satisfaga la necesidad de los consumidores.

Se da a conoccr en dctalle las labores y responsabilidades quc me
designarón realizu en el laboratorio de Control de Calidad. Además
cada una de las técnicas de análisis con sus fundamentos que tuvc la
oportunidad dc rcalizar a los dif-crcntcs productos balanccados.

I-a dcscripción dctallada del proccso mucstra las opcracioncs quc sc
dcben llevar a cabo para obtcncr como resultado un pcllct con
caractcrísticas y parámctros rcqueridos para quc pucdan scr almaccnados
hasta su utilización y distribución sin peligro de que sufian algún cambio
en su calidad.

Se presentan conclusiones y recomendaciones sobre la empresa de
acuerdo a lo que he podido evidenciar durante el transcurso de mis
prácticari.

Iil prestigio de la empresa se debe a que [a empresa cuenta con una alta
tecnología quc va dc la mano con una correcta supervisi<in dc cada una
de las etapas del proceso de elaboración del balanceado especialmente en
aquellos puntos criticos del proceso donde las supervisiones son
constantes y es ahí donde cl Departamento de Control dc Calidad
desempeña un papel importante analizando las materias primas para la
aceptación o rechazo del lote y el producto terminado para obtener como
resultado un producto de excelente calidad. Esta calidad se debe
también a la adición dc vitaminas v mincrales.

tslo¿
f,, 

'.§



Prácticas Profesionales BALROSARTO S. A

INTRODUCCION

Debido a que en la actualidad existe una gran demanda de productos
balanceados en nuestro país lo cual l'avorece de gran manera al sector
agricola y al sector pesquero la empresa BALROSARIO S.A. que es una
compañía ccuatoriana se ha visto en la necesidad de expandir su mercado
de balanceado para la acuacultura que tuc cl propósito inicial de la
cmpresa a una variedad dc productos como son balanceados para
ganaderia, para el sector avícola y actualmente incursiona en la
fabricación de alimentos para mascotas con un éxito notable en el
mcrcado. Este éxito se debe a que BALROSARIO S.A. posee una
moderna infiaestructura industrial, prof'esionales altamente calificados ¡-
un cstricto control de calidad.

El Dcpfiamcnto de Control de Calidad desempeña una función muy
importantc cn la elaboración dc los productos balanccados debido a quc
cs rcsponsable dc la aceptación o rcchazo dc un lotc dc matcria prim4 la
cual va a determinar la calidad del producto terminado. Asi también se

encarBa del control de los pariimetros de cada una de las etapa-s del
proceso cspecialmente aquellas que sc ha¡r cstablecido como puntos
críticos de control, es decir que este Depafamento tiene la autoridad de
parar una producción defectuosa así sca dc gran demanda r:n cse
momento para el mercado.

Iil producto terminado se somete a una prueba de aceptación o rechazo
antes de salir al mercado por parte del Departarnento dc Control dc
Calidad después de haber sido sometido a determinados análisis de
calidad

Control dc Calidad no solo se limita a ver si un producto es óptimo para
el consumo humano o si cumple con todos los parámetros establecidos
por la cmprcsa sino quc tambión cs cl cncargado dc cómo lucc un
producto a la vist4 es decir sus caracteristicas organolépticas.

El éxito de BALROSARIO S.A. retlejado en los clienrcs se debe a la
búsqueda constante de ofiecer a los consumidores alimentos balanceados
cientíñcamente. bien formulados, de alta calidad. Io cual proyecta una
imagen comprometida a brinda¡ lo mejor dc los productos que ofrece

rsPo¿
€;::)
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Prácticas Prot'esionales BAI-ROSARIO S.A

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

En el transcurso de mis prácticas profesionales mis labores se iniciaban a

las nuevc de la mañana hasta las seis de [a tardc dc lunes a viemcs por un
periodo de tres meses en el l.aboratorio de Control dc Calidad.

En el laboratorio mc descmpcñé como a¡ralista del laboratorio por 1o cual
estuve encargada de realiza¡ los análisis tanto de las materias primas
como de los productos terminados tales como. Proteina" humedad, grasa,

fibra, cenizas, acidez, calcio, lósforo. gluten seco y húmedo. flstos
anáisis se realizaban diariamente.

Llevar los controles de inspección de los productos para lo cual debía de
prestarse mucha atención a todo lo ref'erente a codiflcación. fbchas de

ingreso de la materia prima y otros datos.

Reportar los resultados obtenidos de los diferentes a¡rálisis realizados
diariamente en la carpeta genera.l de empresa.

Examinar visualmente y de una fbrma rápida las matcrias primas como.
soya en grano, maiz, trigo. arrocillo, atrechillo, harina de pescado, harina
de camarón, polvillo, etc para saber si cumplian con los parámetros de

calidad.

Ayudaba en todo aquello que estuviera a mi alcance para de esta manera
adquirir experiencia y conocimiento en el área que me desempeñe.

-)



Prácticas Prof'esionales BALROSARIO S.A

ASPECTOS GENERALES DE LA
EMPRESA

ttR[.\ [. llls t ()Rl,r [)F. 1,..\ E]lflREs.\

Según datos recopilados la empresa Balrosario S.A tuvo inicio en la década de los 80
por cl bun camaronero, La familia Maspons adquirió la lianqurcia de la compañia
Rangen de los [rslados Unidos adquirió asi accesorios intemacionales para la
t'abricación de alimentos balanccados para camarón y a la vcz tbrmar una
empacadora ubicada en el Sur de la ciudad donde todos los productos de camarón y'

actualmcnte tilapia son entregados a la emprcsa Rangcn de los Estados lJnidos.

Rangen Inc. es una compañia que fabrica alimcntos balanceados para acuacultura
desde hace más dc 45 años con matriz cn Idaho (IJSA). El cxito de Rangen Inc. está

basado cn los conocimicntos y habilidadcs dc sus profcslonales los cuales se

encucntran compromctidos cn proveer produclos de la más alta calidad.

En 1992 El Rosario S.A. empezó a fabncar en Ecuador alimentos Rangen. desde
entonccs se han invertido todos los rL'cursos necesarios cn Ia lábrica dc alimentos
balanccados para mantenemos como lidcres cn la industria.
Conscientes del valor en cl campo de la nutrición, se rcaliz¿n continuame'nte cnsayos
en los centros cientificos de investigación dc Rangen Inc. en Idaho y en la estación
experimcntal de Fll Rosano S.A. ( Ecuador).

r,o(',\l.tzACI()\ Dt_ l-.{ t.MPRr_s,{

[,a emprcsa de balanceados tsALROSARIO sc cncuentra localiz¿da cn la ciudad de
Guayaquil en el Kilómetro l5 11: via a la Costa y cuenta con un tcrreno dc casi ló.875
*2de los cuales 5. 130 m'ocupan las construcciones e instalaciones de Ia emprcsa.

"1



Prácticas Profcsionales BALROSARIO S.A

\tr.R('\D() Al. Qt t. sE DES'il\.\ EL PRODI (..1'o

l,os Productos balanceados de la emprcsa BALROSARIO S.A. ¡»r conlar con un
alto prestigio l calidad conocrda tienen gran demanda cn el mercado nacional, ¡anlo
para la Costa (camaroncras, tilaperas), como en la Sierra y Orientc (caninos, ganado,
porcino, bovino, equino). sicndo distnbuido el producto para grandes !' pcqucños

consumidores.

Su producto es distribuido de acuerdo a la politica de la cmprc'sa en donde el clientc
se encarga de relirar el producto de la empresa con su propio transporte asi com<r

también la empresa se encarga de distribuir a sus consumidores.

EL ROSARIO S.A. es una compañía ecuatoriana dedicada a la labricación de
alrmcnto balanceado para acuacultura, ganaderia, cl sector avicola y ahora
incursiona cn la fabricación de alimcnto para mascotas. El producto para mascotas es
distribuido por NIJTRITEC que con casi 20 años de expcriencia ha pcrmitido llevar
los mejores alimentos balanceados de nuestro pa.is a numerosos sitios de Amenca.

[.«rs productos son diseñados sobrc los cstándares de la National Acadcmy of
Scicnce, National Research Council, Nutricnt Rcquirement ol' Dog (LJSA¡, y
Asociation ol American F-ccd Control Ofllcials. NUTRII'EC cs el primer producto
Nacional en cumplir con tan altos ESI'ANDARES inlcmacronales cn cl Ecuador.

t.rll.\Ño Dt PRODt,( ('to\

La capacidad instalada es de 3.000 toneladas mensuales aproximadamente . Si se

loma cn cucnta que cn cl dia se realizan entre 5 6 toneladas por hora, lo cual
significa ll5 150 sacos por hora, llcgándosc a oblcner 40.000 sacos como minimo
en el mes.

¡



[)rácticas l)rolbsionalcs I]ALROSARIO S.A

ORC;A\ICiRA}IA Df L.{ E}IPRLSA
B.{l,R()SARI() S. .1.

Dirccturio

Gerencia General

Subgerencia General

Subgerencia
Administranva

Subgerencia
Financiera

Subgerencia
lndustrial

Subger«rcia
Producción

Contabilidad
Gcneral

Depatamento
de Vent¿s

Departamento
Control Calidad

Departamento
de Compras

Departamento
Personal

Departamento
Publicidad
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Prácticas Prof esionales llAt-ROSARIO S.A

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO
DE PRODUCCIÓN

RE( t-PC'tO\ DE )t.tt't-Rt.\ PRIlt.r

[.a recepción de materias primas es muy importante para el proceso de producción
del balanceado dcbido a que at'ecÍa directamsnte a la calidad del producto terminado
y mas aun si llegan continuamcnte diversas materias primas como es el caso de
Balrosario. Entre cstas tenemos: hanna de pescado, hanna de camarón, harina de
trigo, afrechillo, trigo en grano, sorgo, etc. Al momento que ingresa el camión a la
f'abrica se notil'¡ca al laboratorio dc Control de Calidad para quc por medio tle un
mucstrco sc aceptc o sc rechacc cl lolc.

El muestreo es realizado por medio de un tubo calador hueco que mide 20cm. de
longitud y 2.5cm. de diámetro inlerno cuyo matenal es de plástico o de acero
inoxidable, cl cual cs introducido en sacos escogidos al azar. Cuando llegan
muestrls de aceite se toma la muestra cn bcackers y cuando se trata de productos al
grancl, al descargar el camión ss toman muestras en varios punlos tbrmando una

cfuz

\t.It A(']tN,{t\t I }.\'t'o

El almacenamicnto de las matcrias primas en la planta como es el caso de los granos,
las harinas y las premezclas se realizan en sacos de aproximadamente 50 Kilos en
pallets ubicados en bodegas sccas, limpias v ventiladas.

Los granos como el lrigo, soya, arrocillo y maiz se almacenan en bodegas de
aproximadamente 15 x 20 mt Las harinas vegetales y animales se almacenan en
sacos de 50 kilos en bodegas de ó0 x 100 *t. Fll ul.u""namicnlo tle liquidos como
el aceite de pescado se realiza en tanques que tienen una capacidad de total de 82 ton.
Y la lecitina se almacena en barriles con una capacidad de 50 galones.

[,a ubicación de la materia prima dentro de las bodegas debe de ser corrcctamente
ordenada de tal manera que los lotes sean diferenciados unos de otros y cada uno con
su rcspeclivo código para podcr identificarlo correclamente con la flnalidad de lograr
su corrccla util ización.

lt



Prácticas Profesionalss BALROSARIO S.A

PRt_ \l0l_tt_\D.\

[.,l proceso de pre-molienda es realizada a materias primas con un alto contenido dc
ceniz¿s como es el caso de las harinas de pescado o aquellos ingledienles en grano
como cl sorgo o el trigo. Cuando el diámetro de la panícula del ingrediente es

demasiado grande como para que pase por las cnbas de los molinos como por
ejcmplo cl arrocillo y la soya tambión se considera en esta etapa.

DOS¡[ ¡(.,\('tON \', ]rEZ( r.,\t)O

Una vez que las materias primas molidas han sido almaccnadas en tolvas respectivas
se prosiguc a la dosificación dc los macroingredientcs, es dccir se pcsa las cantiüdcs
cxactas de las materias primas para una determinada tbrmula. Eslo se reali:a cuantlo
la matena prima cae a una bascula controlada por computadora, la cual permite el
ingreso de la cantidad necesaria de cada materia prima para la respectiva parada.

Postenormente caen a una mezcladora donde llegan los mrcroingredientes,
mezclándose por 6 minutos, obteniéndose una mezcla homogénea la cual será la base
para un alimento de alta calidad.

lis importante que los pesos de las difbrentes materias primas <Iosificadas en cada
parada sean lo mas exacto posible, ya que de esto depende en gran parte que sr den
deflciencias o excesos de nutrientes en cl prsJucto linal.

al, rr lt r\ ¡r rr¡rra,,l. \., a

Cuando ha culminado el tiempo de mezcla, pasa nucvamente a los molinos de
martillos para una segunda molienda, disminuyendo el tamaño de las partículas
pcqueñas, que scrán ¡rclletizadas, conservando la estabilidad del pcllet.

{( c}\Dl( l()\ r\tIr.\ I (,

[:l acondicionamiento de una mezcla se basa cn la adición de vapnr y agua por medio
de tuberias hacia una cámara con palctas en movimicn¡o. El objetivo pnncipal del
acondicionamiento es alcanr,ar una temperatura optima entre los 90 y 100"C. para
que los almidones puedan cumplir su función.

I



Prácticas Prol'esionales iIALROSARIO S.A

P1'.1.LF.Tt7.A('tO\

l-a etapa de pclletizacrón es esencial durante el proceso debido a que cumple con
múltiples funcrones como es eliminar la mayor cantidad de microorganismos
contenidos en la mezcla, mejorar la palatabilidad del producto, f-acilitar el manejo,
reducir los desperdicios de alimento y conveñir una mezcla y convertir una mezcla
homogénea de rngredrentcs en particulas durables que tcngan las caracterislicas
fisicas para poder ser uti liz¿das como medio de alimcntación.

EsLa operación consiste en un precocimiento de la mezcla balanceada a temperaturas
oscilantes entre 80 - 90'C., con presiones dc vapor variables entre 20 30 psi. f)e
acuerdo al ¡ipo de producto y materia prima con la que se este trabajando.

[.\ ¡rRt {\t t[.N'I'o

Al final de la etapa de pelletiización los pellets salen con un porcentaje de humedad
de l2o/o la cual disminuye al pasar ¡nr el enfriador de tigl horizontal provisto de un
sistema dc vcnti¡adores, el cual tiene como objetivo bajar la tempcratura dcl producto
de 100 l l0"C. a 33oC-., que es la ideal para despachar el producto.

RI]('I BRI}IIE\'I-O DE PELI,E'I'S

El baño dc aceite sc'rcaliza por medio de un rccubridor dc aceite utili:zado para todos
los productos que lo requieran, denominado FlSll Oll-, esle es adicionado al
producto terminado por medio de un equrpo llamado FAX COUTER, para hacerlo
mas atractivo para el camarón.

h.\s \Qt r,

[Jna vez enliiados los pellets pasan a ¡a tolva de ensaque donde son envasados en
sacos de yule con una capacidad de 40 Kg. Produciéndose 50 sacos ¡»r parada.
Lucgo de que ha sido llenado cl saco, son cocidos, pegadas las ctiquctas y pesados.

\ l. Nl A( '1_ N .{ Nt I t. N't'O

El almaccnamicnto se hacc cn pallets dc 50 sacos cada uno, en una bodega para
productos terminados.

l0



l'rácticas Prolcsronalcs IIALROSARIO S.A.

CONTROLES EN LINEA Y
DETERMINACIONES RBALIZADAS EN

EL LABORATORIO

Existen dif'erentes punlos de control durantc cl proceso de producción los cuales se

los citara a continuación de acuerdo con el diagrama de flujo. Además su frccuencia
dc mucstreo y análisis con paramctros y rangos.

RE(.EP( iolri DE ill.\T'ERIAS PR¡IIAS

[-as materias primas se muestrean de forma conlinua y sin excepción de camiones
La relación de sacos muestreados en base a la totalidad del camión es la siguiente:

Los laclorcs quc sc toman muy cn cucnla para la aceptación o rcchaz-o de materias
primas como ganos y harrnas son los siguicntes.

s.\('os \tt []sl'Rl_.\lx)s (%)
40 o.'ó de los sacos

20 % de los sacos

20 o,t, de los sacos

20 o o dc los sacos
.10 9'o de los sacos

20 96 de los sacos

20 o,/o de los sacos

20 96 de los sacos

20 9o dc los sacos

Muestra Alealoria
l0 20 % del lote en cruz

il

l

}I,{TERI,{.S PRIMAS
H^{RINA DE PESCADO
POLVlLtl)
HARINA Df, TRIGO
PAST,{ Df, SOYA
H,{RIN,{ DE CAM,{RON
SOR,GO

Al,-RIiCHIf _l_O

IR!G{) EN_GR{NA_* ___
ACEITIDE PESCADO
GRAI'ÍOS AL GRANEL



Prácticas Prof'esionales tsALROSARIO S.A

Para el aceitc de pescado, su grado de acidez no dcbc pasar dcl 47o, expresado en
porccntaje de ácido olcico.

En el caso de las harinas de pescado y camarón, se realizan Io más rápi<Jo posible los
análisis de proteinas, cenizas y humedad, para su aceptación definitiva, y ¡ngo a los
provcedores. Lo mismo ocurre con el polvillo y'cl arrocillo, cn dondc intcresa el
porccntajc dc ñbra. para cl pago de los provcedorcs.

Una vez aceptadas las matenas primas. y dc acucrdo a la prioridad de éstas. se les
realiz¿ análisis semanales para conlrolar quc los parámetros establecidos para
tbrmulación se cumplan o registrar algún cambio.

l0 - 20%s( )\ .\ j9o l3% 0
,I'RI(;() ')o - 12 - l5olo 0

\t,\17- 2o,,o llo o 0

IIARI]\AS | 0o,o 0

lloó\tR1.( IIII.t.() 0

.\RR(X'II,I-() ll9o 40 o 0

P()t.\'ll.t.() l30h l2o/o 0

\(ItI[. lon

HARINA DE
PESCAIX)

52có 20e'o 109 0

IIARII{A DE
('Ail|ARON

329t 309/o t096

tl

I

MATERL,\
PRIMA SUCIOS

IMPUREZAS HtiMEDAD
MAX. MAX.

INSECTOS

MATf,RIA
PRIMA

PROTf,TNA 
iMTN. i

CENIZA
MAX.

HUMODAD
MAX.



Prácticas Prof csionalcs IIALROSARIO S. A.

\t.\t \( l:\.\]lI[_\'to

El control en esla etapa es realizado diariamente para verificar que la cantidad de

sacos despachados estén de acuerdo al pcdrdo hecho por producción, y cada semana
para comprobar su buen estado. Es por esta razon que se realiz¿n ciertos análisis en
los cuales se consideran porccntajes de humedad, presencia de mohos, gorgojos,
gusanos, ácaros, ctc.

PRt. ltot.tl.Nt).,r

[,a pnmera muestra es tomada en los primeros 15 minulos después dc haber
empezado a moler. Una vez que la muestra ha sido aprobada por el inspector de
calidad, la molienda conlinúa y es su1eta a muestreo una vez cada hora en
producciones largas,

lx)stFt(.,\( lo\

Una vcz cntrcgada la materia prima a producción esta debc colocarla en lugares
establecidos y cn lotes que sean fácil difcrenciarlos para evitar confusiones en el
momento de la dositicación dc los macro ingredientes. Aqui se realiza un control de
peso a los sacos y que su dosilicación sea correcta durante el proceso, debido a que

esto es realiirado manualmente por obreros siendo necesario hacer este control cada
hora.

\t t..7.( t, \lx)

Es importantc controlar cl tiempo de mczcla. cl cual será registrado luego de quc cl
ultimo ingrediente entre al mezclador y será expresado en la siguicnte tabla.

5

l0
MINIMo
MAXIM()

PROMEDIo ti

t3

I POR PARAD,{
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Estc control lo realiza el inspcctor de calidad cada dos horas teniendo cn cuenta quc
cste tiempo es dc suma importancra para llegar a obtener un producto homogóneo en
proteína y grasa.

\IoL,IE\D \

Ls rmportante vcrrllcar en esta etapa cada hora la granulometria con la que esta

saliendo del molino la materia prima o la mezcla dc balanceado. Lsto ayudara a

conocer si las may'as estan bien ajustadas y el cstado de los martillos del molino. El
porccnlaje dc granulomctria debe scr entrc 94 - 989á para ascgurar quc la cstabilidad
del pclct en el agua sca de J horas como minimo,

Otro parámetro a controlar es la humedad inicial con la que parte la mezcla para asi
verilicar los incrementos de la misma en el transcurso de las otras etapas del proceso

v tener con aproximación el porcentaje de humedad con el que saldrá el producto
final.

\('oN Dt('IO\ \l\t I E\T(_) \' PE LE't'ti¿..\D()

l'anto en cl acondicionamiento como en el peletiirado sc toma el porcentajc de
hurnedad, cl mrsmo que rncrcmenta en un 0.5ozo a lo.ó más que el inicial-

Otras variables imporlantes que se deben considerar durante el peletizado son:

tempcratura entre 80 95-7o ya que un incremenlo provocaria la sobre cocción del
producto, y la presión enlre 20 a 30 psi. para alcanzar la temperatura suficiente dcl
vapor. Adicionalmcnte se loma una pcqueña muestra do pelcts para sumcrgir en
agua verificando su estabilidad y electuar algún cambio en las condiciones de
trabajo, si Íuere necesario.

9
éI

cp^,-
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Rt_('t IIRI\ilt.\T'O Dt. Pt.Lr-t-.t s

[rl porcentaje de aceite aplicado debe ser verificado para saber si esta dentro dcl
rango que es dc 3 4oro para el alimento peletizado y para el alimento granulado
entre 4 5% del peso del balanceado. También que el baño sea unrfbrme en todos
los pclcts.

El olor y cl color dcl pcllets será objcto dc rcvisión cada vcz quc el producto pase

por el recubridor de aceite.

E\S.\Q[ E

Aquí se verifica la humedad final del producto, el peso del saco y que Ia costura esle
bicn hecha para evitar perdidas de pcso por luga durante el transporte.

En csta etapa los mismos ensacadores toman mucstra global a la quc se le rcalii¿an

torios los análisis respcctivos como: proteinas, grasas, humedad, estabilidad.

\1,\t \( r'\ \\illr\ t'o

El laboratono debe inspeccionar cada semana e identificar el lote producido que más
tiempo tenga en krdega para recomendar al departamento de ventas su despacho
inmediato y evitar asi el posible crecrmiento de hongos y pcrdidas por reproceso.

ps,[.0¿

ft*rE
",8-l#.,
CIBT
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DETERIVIINACIONES REALIZADAS EN
EL LABORATORIO

DETERMINACION DE PROTEINA

t.-t \ I) \ \t [_\'t o

Destrucción del nitrógeno orgánico presente en la muestra por acción del ácido
sulfúrico, se incluye sushncias elevadoras de temperatura y del punto de ebullición
ct¡mo el KSOr y de catalizadores quc convierten la proteína en sulf'ato de amonio y
vapores de dióxido de azufre. Luego con la acción de un álcali concentrado y ¡rr
destilación Ia muestra se rsducc a amoniaco, el cual por valoración cuantillca la
cantidad de nilrógeno presenlc en la mucstra.

ll,\r't:Rl,\LES

0 Tubos k¡cltcc.
0 ijnidad <le Digesrión
0 Soporte de tubos
O llureta de 50 ml.
O Probetas rie 25 y 50 ml

r..Qr rPos

Q tlnidad <le Destilacién
0 l nidad rte Digestión
0 Balanz¡ analitica
0 Sorbona

0 Matraces Erlenmevcr 500 ml
§ Ripeta volumetrica dc 50 ml.
C vidno relo.¡

0 Espátula

f.*n-rv

Rt-AC't't\'0s.

O sulfato de cobre.
O Srlfato de Sodio.
O Ácido Sulfúrico Concentrado.
O Soda Kleldahl ( Hidróxido de sodio al 459¡¡ )

0 Ácido Clorhidnco 0. I N.g Granallas de Zinc.

I .l
,

I6

tI
l

'ür) iü rr



I)ráctrcas Prolcsionalcs IIALROSARIO S A

PRO( l.Dtlrrt_\'ro

Digestión

r' Pesar en papel manteca lg. de la muestra previamente triturada v homogenizada,
doblar el papel con la muestra.

r' Colocar en el tubo digestor.
/ Agfegar al tubo que contiene la muestra una pastilla Kjeldahl v l5 ml de ácido

sulfúrico concentrado.
r' Colocar los tubos dentro de los respectivos oriticios de la unidad digestora

hacicndo uso del sopoñe dc tubos.
r' Colocar la unidad de extracción de vapores sobre los tubos y dejar en

ebullición por una hora aproximadamentc hasta que la muestra tome un color
l'erde traslucido.

r' Retirar los tubos tapados con la unidad de extracción dc' vapores fuera del
aparato digestor dentro dc la sorbona hasta enfiiar.

Destilación

r' Precalentar el equipo con agua destilada, con la finalidad de prepararlo para
generaf vapor.y' Marcar en el equipo destilador la cantidad dc agua, hidróxido de sodio y el
trempo necesario para la destilación.

/ l-levarel tubo con la muestra digerida al aparato destilador en el lado izquierdo
/ Dest¡lar presionantlo STAR'I y el equipo automáticamentc agrcga 50 ml. de

NaOH 50% y empieza a destilar.
/ Destrlar durante 8 minutos 1- recibir en este transcurso el destilado en una tiola

que contenga 50 ml. de ácido sulfúnco 0. I N con crnco gotas de rojo de metilo.
/ Retirar la fiola del destilador v valorar el destilado en presencra «le hidróxido de

sodio 0. I N hasta alcanzar coloración amarilla.
/ Tomar cl consumo y proceder a realiz¿r los cálculos.

Yil&
(''?,»

17
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(.il.('l'l.os

(Consúmo Bl¡nco- Consumo muestra ) ¡ N (Ii¡OH) r meq. N r !'
7o Pr«¡feína

(;r¡mos de n¡uesl r¿

Donde:

Ir - l;actor de Nitrógeno
meq N mili equivalente del nitrógcno
N ( NaOH ) - Normalidad del hidróxido de sodio

Ul factor de conversión del nitrógeno según Kjejdahl en diferentes productos.

ó.25 materia prima
ó.00 producto terminado
5.70 trigo y sus derivados
6.25 ganado

Muestra: Balanceodo pars cabsllo

N(NaOtl) 0.0990099
t-' ó 25
meq N " 0.014
Consumo Blanco : 48.65
Consumo del NaOII ' 3l.l

r lü)

lli
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( 48.65 - 3l.l ) x 0.0990099 x 0.014 x 6.25
o/o Pnoteúma x 100

1.0000

%o Fnoteírla - n5.2

El porcentaje de proteina para balanceados de caballo según estándares
de la empresa es de I -5 - 15 .5 % .

É§fq
ff.i"'$
\,L_,,.,

C[tsT
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DETERMINACIO N DE GRASA POR EXTRACTO
ETEREO

El método se basa en la extracción de la grasa de la muestra con la ayuda de un
solvente orgánico adecuado y sometido a calentamiento y reflujo para de esta manera
disminuir la evaporación del solvente. Entre las sustancias grasas extraidas se

incluyen adcmás de los éteres de los ácidos gr¿Lsos como el glicerol, a los
fbslblipidos, lecitinas, estcroles, ceras y ácidos grasos libres.

O f;edal de celulosa
O oedal de recuperación
O Beakerde 100 ml.
O Pa¡rcl filtro
0 Pinzas
O Espátula de acero ¡noxidablc

r..Qt rPOS

0 Aparato de ertracción
O Balanza analitica
0 Esrufa
O Desecador

so.

Illl
r lt 1¡ I

R¡.,d("1 l\ ()s p;_.,I,-.',-q,

f'6 ".$
-:..-

CIBT
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l'lt(X l'.1)l\lI[\ I()

Pesar 5 gramos de muestra prcviamente molida y tamizada en papel filtro
desgrasado.
Pesar el beaker previamente tarado y secado en la estufa a 130'C durante una
hora.

Colocar la muestra en el capuchón de celulosa.
Colocar el capuchón de celulosa con la mueslra en el dedal de extracción.
Agregar 40 ml. de éter etilico en el beaker receptor.
Colocar el dedal de extracción y el beaker en el sistema de extracción.
Llevar a ebullición al conjunto por 4 horas en el equipo. Se toma el tiempo a
partir de la ebullición.
Dejar enfriar y retirar el capuchón de celulosa.
Recuperar el éter residual, reemplazondo para ello el dedal de extracción ¡ror el
dedal de recuperación.
Colocar el beacker con grasa en la estufa a I 30'C durante 30 minutos.
Enhrar en el desecador v pesar
Ef'ectuar los cálculos con los datos obtenidos.

( \l_( I t.os

I)eso beacker con gfasa - Peso beacker vacio
0/o (] rasa

Pcso dc la mucstra ( g. )

Muest¡a: Balanceado paru peruo supet mltt

Peso dc beaker vacio : 87.0096
Peso de beaker con gr¿sa : 87.91-56
Peso de la muestra: 5.0026

x I (X)

2I
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tt7.91596 - 87.0096
o/o Crasa - x 100

5.0026

o/o Grasa - l8.l

El parámetro dado por la empresa para el balanceado para perro super
mix es de l8 %o de gra;a.

gsflc.;
E/ r','\
q, .#-j'">;.i'"

CIBl'
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DETERMINACIÓN DE CENIZAS

r t \.rD,\l\t[-NTO

Sc basa en la incineración dc la matena orgánica de la muestra por acción de altas
temperaluras, quedando como resultado la maleria inorgánica.

}IA-TERIALT-S

0 Crisol de porcelana
Q Espátula
O Pinza

o
o
o
o

r.Qr ¡P()s

Illufla
Ilalan:¿a analrtica
Calcntador eléctrico
I)csscador

PRO( EDI}IIE\TO

/ Pesar el crisol.
/ Pesar 2 gr. de mucstra previamcnte molida cn el crisol.
r' Colocar por 4 horas en la mufla a 600"C.
/ Enfiiar la muestra por 30 mrnutos en el desecador.
r' Pesar y realizar los cálculos.

23
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('Al.ct t.os

Pl [rr
o/o Oeniza = x 100

Peso de la muestra (9. )

Donde:

Pr = Peso del crisol con la muestra después de la mufla
Pr = [)eso del crisol vacio tarado.

Muestra : Balanceodo pora perro sahor a carne

Peso de la muestra = 2.0010 g.

t'r = 19.8018 g.

Pr = 19.ó593 g.

r9.801tt - 19.6593
o/" ('.enite = x 100

2.0010

o/o Ceniza - 7.12

Pa¡a el balanceado para peno con sabor a carne el porcentaje de cenizas
es de un máximo de l0 % de acuerdo a parámetros establecidos por la
empresa.

estq:
t/e

Un.',.'l)i

;;;;
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DETERMINACION DE HUMEDAD gi,B0¿
(o"ti'B

l.'t\D\\il,.\1()
\i;.,o1'

CIBT

[.a determrnación se basa en la perdida de peso que sufie la muestra analiza«la al ser
somctida a 135"C por una hora, de lal manera que la muestra sufre una
deshidratación hasta un peso constanle. Fll contenido de agua se obtiene por
dilerencia de peso.

l\l A'¡'lrRlA LES

0 Espátula
O Cajas petric

t-Qt lt,os

O Estufa
S Balanza analítica
O l)esecador

Ptt()('t_ Dt t\t I t-\TO

r' Pcsar 5 g. de muestra homogenizada en caja petric previamente taradas
r' Colocar en la estufh a 135"C por I hora
/ Enfriar l5 minutos la muestra cn el desecador
r' Pesar y realiz¿r los cálculos.

t
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('AL('t Los

( P R + mucstra) - (P R + muestra después dc estula )

7o Humedad:
t00

(iramos dc muestra

Donde:

PR: [)cso dcl rccipicntc

Muestra: Balanceado para trucha

Pcso del recipiente con muestra 82.ó964 g.

Peso del recipiente con muestra después de la estufa - 82.2733
Peso de la muestra : 5.0037

82.6964 - 82.2733
7o Humedad ------------------ x 100

5.0037

7o llumedad : ll.{5

Iil porcentaje de humedad para el balanccado para trucha es dc I l%
según parámctros de la cmpresa.

\
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DETERIVIINACION DE FIBRA

l.'t \DA\lt.\.r'o

Constituye el residuo orgánico lavado y seco que queda después de hervir
sucesivamente el material desengrasado con soluciones de ácido sulf'úrico c
hid¡óxido de sodio débiles.
Las fibras son una mezcla heterogénea de glúcidos (celulosa y hemicelulosa ) y olros
materiales como la lignina.

}I,\ IT-RI{I-ES

O Beakers para fibra de 500m1
O Embudos
§ Crisol filtrante de alúmen
0 Tela filtro de 20 x 20 cm.
0 Granallas de Zinc

r.Ql ¡Pos

0 fquipo de fibra LABCON(IO
O Balanra analítica
§ tistufa
O Mufla
0 Desecador
0 Llomba dc vacio

8s000

REA('TIvOS

Solución de ácido sulfúnco 1.25 có

Solución de hidróxido de sodio L25 ozir

. éY:'l '!-', .-
f(n:. , t'rl

CIBT
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t,R(x t.t)t\tIt,.\ I o

/ Pesar 1.5 - 2 gramos de muestra previamente desengrasada en un beaker para
fibra.

/ Agr"gu, dos granallas de zinc y 200 ml. de ácido sulfúrico 1.25olo.

/ Colocar el beacker cn el equipo durante 30 minutos. Ul tiempo se toma a partir
de la ebullición.

/ Filtrar la muestra con la ayuda de una bomba de vacio y un embudo con la tela
filtro. Recoger toda la muestra con ayuda de agua destilada.

/ Recoger el resrduo insoluble que queda en la tela con una espátula muy
cuidadosamente y se vuelvc a pasar la muestra cn el beacker anterior.

/ Agr"ga, 200 ml. de hidróxido de sodio 1.25o/o y dejarla por 30 minutos más a
partir de la ebullición.

/ Volver a filtrar de la misma forma que la vez anterior transcurrido los 30
minutos.

/ Colocar la muestra con la ayuda de la espátula en el crisol agujera<io en la base

par poder succionar el agua que aún queda en la muestra, con la ayuda de la
bomba de vacio.

/ Colocar el crisol con el residuo en la estuf,a a 135"C por una hora hasta que la
muestra esté totalmente seca.

/ Enfriar en el desecador.
/ Pesar el crisol con el residuo seco.
/ Llevar a la mufla por 30 minutos a 920"C.
/ Enfiar en el desecador.
r' Pesar el crisol m¿is el residuo incinerado y realiz¿r los cálculos

rslo¿
fl'.:'i9

CiBI

I

( .\1.( t t.os

7o t'ibra cruda =
100

Crisol con residuo seco - (lrisol ct¡n residuo incinerado

Peso de l¿ mu$tra ( g. )

Lluestra: Balanceado de engorde para pollo

Peso de la muestra 2.0005
Peso del crisol con residuo seco - 22.1825 g.

Peso del crisol con residuo incinerado = 22.0521

2lt
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22.t82s -22.0521
libra cruda = x l0()

2.0005

7o Fibra Clruda - 6.5

La libra de engorde para pollo debe ser de mayor de 7% según
parámetros dados por la empresa.

esli0;

&J
CIBT
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DETERMINACION DE ACIDEZ

l,t \ l) \\l [.\ I o

La determinación se basa en la cantidad de ácido cquivalente a la base (NaOH 0. I N
), necesaria para la neutraliación usando como indicador fenoftaleina y cxpresadas
por el número de gramos del ácido predominante por 100 gramos de producto

examinado.
lndica el grado de envejecimiento de las materias primas, y se expresa en porcentaje

del ácido que predomina en grasas y aceites que es el ácido oleico.

\l,t'¡'lrRlALES

0 Fi.rla de 125 ml.
§ Embudos <Je 125 ml.
O Bureta de 25 ml.
O Espátula
Q Pi¡^-tas volumétncas

F_Qr rPOS

O Bal¡nza Analítica

R[_.\( 't't\ os
-¡¡==-

0 Alcohol neutro
S Fenoftaleina l%
O Hidróxido de sodio 0.1 N

-10
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PR0C EDI}I!E};]'O

r' Pesar 0-5 gramos de muestra homogenizada en una fiola de 50 ml.
/ Adicionar 50 ml. de alcohol neutro
r' Agitar
/ Añadi 3 gotas de fenolflaleina.
r' l'itular en presencia de hidroxido de sodio 0. I N hasta virale a rosado que

persista por 30 segundos, siendo este el punto final de la valoración.

"/ Anotar el consumo de mililitros de NaOH 0. I N

(.{1.( I l,()s

(lxr-(NeOIl)xmeq.
"/" \cidet --

Peso dc la muestra

f,9qq/,
(,"r. ),

CIBT

Donde:

C = Consumo de h¡dróxido dc sodio 0. I N en mililitros.
N( Na Otl ) = Normalidad del hidróxido dc sodio 0. I N.
meq Miliequivalcnte dcl ácido predominante (ácido oleico)

Muestra: Aceite de pescado

C : 1.4 ml.
N(NaOIt)=0.0990099
meq. ( ácido oleico) : 0.282

lt

\ t00



Prácticas Prol'esionales TALROSARlO S. A.

14x00990099x0282
7" Acidez = x 100

0.5769

"/o Acidez= 6.7

El parámefro pars el aceite de pescado dado por la empresa es que
no debe ser mayor al To/o.

Notas a considerar:

lil mili equivalente depcnde del ácido predominante que tiene la muestra

Aceite de pescado Acido oleico o.282

Lccitina [.ecitina 0 256

Aceite de palma Acrdo palmitico 0 270

32
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DETERMINACIÓN DEL PORCENTAJE DE
GLUTEN HUMEDO Y SECO

l.'t \ l),\ \l 1.. \'¡ o

Consistc en la determinación del porcentaje de proteina insoluble lgluten) después

del lavado continúo de la muestra. Se gira la muestra al mismo tiempo que se

enjuaga y prensa la masa hasla que el agua del enjuague pierda la coloración blanca
que indica la presencia de almidón..

\t \'t't,.Rt.\t.t..s

0 Beacker
e Espritula
ó Morte.o
§ 'Iamiz # 30
§ Vaso de precipitación
0 Vidrio reloj

CIBI

r.Qt rPos

§ Estufa
§ Balan.¡ Analítics

osl0¿
ff ,,1
..t': "

Iil...\( I l\ Os

S Solución de cloruro de sodio al 2 %

JJ

Práclicas Prol'csronalcs UALROSARIO S. A.
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PRO('EDI\IIE\'I ()

/ -Iriturar 
la muestra de trigo.

r' l)asar esta muestra por un tamiz # 30
r' Pesar en un beacker 20 gramos de muestra
r' Añadir poco a poco la solución de cloruro de sodio hasta formar una masa
/ l-avar bajo chorro de agua, hasta que ya no salga el agua blanca lo que indica

presencia de almidón.
r' Pesar en un vidrio reloj tarado la masa para el calculo de glulen húmedo.
r' Colocar en la estufa el vidrio reloj con la masa por 24 horas.
r' Pesar para determinar el porcentaje de glulen seco.

( \t.( t l.os
9

E.iemplo

SPO¿

$'.'.")

CIBTMuestra: Harina de trigo

. (;t.t 'lu\ Itt \tt-lx)

Peso del gluten
oá (iluten Ilúmedo =

Pcso dc la muestra

5.7794
7o Gluten llúmedo =

20.0004

x 100

x 100

7" Gluten Húmedo = 28.89

){
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O GI,T'T]]\ SEC]O

Peso del gluten después de estuta
7o Gluten seco = x 100

Peso de la mucstra g.

2. t l8l
o/" (i luten seco = x 100

20.0004

7o Gluten seco - 10.5

El parámetro es de 30 o/" pmr gluten húmedo .'" I I %o para gluten
seco según BAI-R0SARIO S.A.

Notas a considerar:

El glulen húmedo delermina la cantidad de proteina insoluble en agua por lo tanto
sirve para establecer Ia calidad de las hannas en susu diferenles usos.

El gluten representa la sustancia que conñere resistencia v clasticidad a la masa

obtenida a partir de la hanna y del agua.

i5



PRUEBA DE GRANULOMETRIA

-,¡ \'ar r i ¡l-\'-fr-r

La determinación se basa en la dilbrencia en el tamaño de particulas que existe en
una muestra dada, y se expresa en el porcentaje de la misma que queda retenida al
fbrzarlo a pasar a traves de una malla de abertu¡a determinada.

,Ii,\ IERI{¡,ES

Ó Tamiz# 30
0 Brocha
O Espátula

r..Qr rPos

e' Balanza gramera electrónica

I'lt(x t..t)t\il[.\ Io

/ Pesar l5 gramos de muestra en un tamiz # 30 previamente tarado.
/ Pasar la muestra a través del tamiz realizando presión con ayuda de una brocha,

por espacio de 30 segundos.
/ Pesar el residuo quc'queda en el tamiz
/ Anotar el peso linal

Ejemplo:

Pasta de soya 35 ozá
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DETERMINACTÓN DE FLOTABILIDAD

t.t\l){\l¡\l()

Se basa en determinar el número de granos de balanceados llamados pellets que se

encuentran en la superficie del agua después de un liempo detcrminado de haber
estado en ella.

PR(X t.Dtlilt_\l os

Alimentos extruídos para pece§

/ Llenar un beacker con agua de la llave
/ Coge¡ 100 pellets de la muestra del producto terminado
/ Sumergirlos en el beacker que conticne agua.
r' Agitar el agua
{ Anota¡ los pellets que se hunden después de l0minutos.

gslo¿

Úí,,, t)l

CItsI

( ' \ t.( 't t.os

7o de l'lotabilid¡d = 100 - número de pellets que se hunden

Mueslro: Balanceado para tilapia.

7o de t'lotabilidad = 100

7o de t'lotabilidad - 90
l0

I'il porccntaje de flotabilidad siempre debe ser mayor al 90 7o

3l
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Alimentos para camarón

/ Llenar un beacker con agu¡.
r' Agtregar aproximadamente 3 gramos de pellets.
r' Contar los pellets que se hunden

\ORTIAS D[, F I,O'I',\BII,IDAI)

Camarón 196 Máximo

90oo MinimoExlruido para tilapia

70c'o Minimoijxtruido para trucha

38
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DETERMINACIÓN DE FINOS

l.'t \l){\lt.\ l'()

Dctermina la cantidad de particulas finas del balanceado que pasan a través de una
malla predeterminada después de zarandear fuertemente hasta que no pasen más
particula§.

PR()('1,.¡)t\ilttNt ()

y' Coger una muestra que sea representativa de la producción ( 150 g. )
/ Colocarla en Ia malla
/ Zarandear Ia muestra hasta que no caigan más finos.
y' Pesar nueuamente la muestra

l.jemplo:

25 melaza 0.5% de tinos
2 I % Pollo inicial 4.2o/o dc flnos

NORMAS PARA FINOS

ostQ¿
t',', tt3

qü,,n'-,.

CIBT

( a ma rrin Salida del enfriador Hl0

I 9'6Ensaque # t0
Granulados para
camarén

Salida del enfriador # 16 216

É20 10.-[.,nsaque

Ensaque rl0 le;fxtruidos
#t0 10Pellets para

truchas
Salida del enfriador

lniciador # 0 Ensaque ,1 40 50 o

lniciador # I Ensaque #30 _o
10,lniciador # J Ilnsaque #20
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CONCLUSIONES Y
RECOMENDACIONES

'!' Es importante estar conscientes de que en laboratono se pueden presentar
muchos accidentes los cuales ocurren por no llevar cuidadosamente las técnicas y
rotulación de los frascos que se van a utilizar.

i' Es necesarro mantener una organización en el laboratono en cuanto al lugar
donde se encuentran cada uno de los maleriales así como los reactivos de tal
manera que al eslar efectuando un análisis no habrá perdidas de trempo
innecesanas que pueden acarrear serios problemas como es no tener el resultado
de un análisis en el momenlo requerido dando como resultado un descontrol en el
proceso.

'!' Es importante que los reportes de control de calidad que se realizan sean
entregados en la medida que se efectúen para de csta manera p«¡der hacer
corecciones necesarias que puede ser en la formulación, dosificación o en otr&s
áreas.

* [,as determinaciones en el laboratorio son ayudadas en su optimi2lación cuando se

cuenta con un laboratono debidamente equipado, para lener resultados eñcientes
en corto tiempo.

'! [:l proceso de producción cs clave, por lo cual sc debe llcvar de fbrma adecuada
su control especialmente en los puntos criticos de control para de esta manera
poder corregir cualquier enor a tiempo y evitar perdidas del producto o de
tiempo.

'l' Fll alimento balanceado que se elabora en BAI.ROSARIO incluye componentes
altamente nutritivos elaborados bajo estrictas normas de calidad.

'l i-a etapa de dosiflcación es muy importante dentro del proceso debido a que un
ligero error puede ocasionar deficiencia o exceso de nutrientes en el balanceado
por lo quc se veria at'ectada la calidad del producto terminado.

'i' La materia prima que se acepte para Ia elaboración del producto debe ser de

excelente calidad debido a que de esto depende la obtención tle un buen pellct en
cuanto a su estabilidad y costos de producción.

'l En la planta se debe mantener siempre una estricta limpieza de la maquinaria e
instalaciones en un horario establecido para que no se vea afectada la producción.

'l Seria dc gran importancia quc la empresa siga trabajando con compromiso 
-v-

calidad para que se mantenga como la cmpresa de alimento balanceado de
mayor crecimiento y producción en el país.

.+0
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FUNCIONES DE LOS MICROINGREDIENTES

Las industrim dc alimentos balanceados se encargan de elaborar un
producto que incluya características y requcrimientos nutricionales de cada
animal, adcm¿is de añadir cicrtos aditivos quc ayudcn a protcgcr su salud,
mejorar alguna característica o simplemente ayudar a prolongar la vida útil
del alimento. Este tipo de sustancias son llamadas microingredientes por
encontrarse en pequeñas cantidades en la fórmula. Sin embargo cumplen
funciones muy importante como:

* AN-IIMICOTICOS: Tiene acción funguicida contra especies de hongos
que pueden atacar el alimento como Aspergillius, Fasarium,
Penicillium. Saccharomyces, Trichoderma. etc.

* AN'IIOXIDANTES: Previene la auto oxidación de graas presentes en el
alimento y por ello su deterioro. Se utilizan vitamina Il, C, BHT, etc.

.l ANTIOXIGENOS: Atrapan las micotoxinas que pueden causar daño al
animal.

'i ANI'ICOCCIDIALES: Previenen al ¿nimal de contraer enfermedades
causadas por microorganismos del genero Emeria.

n PREMEZCLA DE VII'AMINAS: Dan aportc de vitaminas y minerales
necesarios para cl normal crecimiento y desarrollo del ¿mimal.

'¡ AGLTJTINANTES: Ayuda a la compactación y estabilidad del pellet



PRODUCTOS NUTRITEC

litlTRlTEC para adultos en sabores de carne y pollo y NUTRITEC para

cachorros en un sabroso super mix de sabor a pollo, c¿une y cordero. l.as

presentaciones del producto vienen en tundas de 5 y 20 libras para

NUTRI1'EC adultos y 5 libras para el super mix de cachorros. Estas

variadas formulas satislacen cualquier demanda nutricional.

PALATABITTDAD

Al igual que los humanos los perros gustan de todo aqucllo que consicieran

delicioso: es por eso que NU1'RII'EC ha puesto especial énfasis en el

sabor. para ofrecer un verdadero manj ar a nuestr¿s m¿scotas. El secrcto
está en la delicada fórmula de NU'IRITEC que combina los elementos
perfectos para lograr resultados de aceptación sin precedentes. [.as
pruebas de palatabilidad realizadas entre 80 perros demostraron que es el
favorito entre muchas marcas de alimento. Las presentaciones de came
y pollo son irresistibles para el olfato y paladar, aún de aquellos animales
que no están todavía acostumbrados al alimento seco.



\I TRII't.(- con sabor a Pollo.

El alimento para adultos ha sido
diseñado para mantener saludables y

felices a pcÍos mavores de un año que

mantengan una vida normal dentro del
hogar.

\iveles (la rantizados

Proteina( min ) 219'o

Crasa( ma\ ) 109'0

llumedad( mar ) l2%
Calcio(min)22o,o
Fósforo( max ) l.oo/b

Ceniza( ma\ ) I 0o,b

Fibra( max ) 5o'i:

lngredicntes.

Harina de pollo. arroz, maiz. harina de soya.

harina de trigo. grasa animal. sal. concentrado
de pollo, suero de leche seca. levadura de
ceneza, colina de cloruro. vitamina A,
mononitrato de tiamina, suplemento de

vitamina K, piroxido, ácido fólico, yodo,
biotina, selenio. suplem€nto de vitamina E,

sulfato de zinc. sulfato de hicrro, suplemento
de ritamina D. suplemento de vitamina B l?,
niacina. ácido pantoténico. ribotlavina. sulfato
de cobre. sulfato de manganeso
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Nt TII'E('con sabor r carne

Ill alimento para adultos ha sido diseñado
para mantener saludablcs ¡ t'elices a perros

ma.vorcs de un año que mantengan una vida
normal dentro del hogar.

\iveles Garantizados.

Proteina( min ) 2lo,'ó

Grasa( m&\ ) 10o,i,

Humedad( max ) I 2olo

Calcio(min)22oro
tlumedad( m¿\ ) 12%

Fosforo(max)107o
Cenizas( max ) I OPzo

Fibra( max ) 57o

I ngredien tes.

Harina de carne, anoz. maiz, harina de soya, harina

de trigo, harina de came y hueso, grasa animal, sa.l.

suero dc leche seca, levadura de cervez¡. colina de
cloruro, vitamina A. mononi¡rato de tiamina.
suplemento de ütamina K, piroxido. ácido fólico.
yodo, biotina, selenio, suplemento de vitamina E.

sulfato de zinc, sulfato de hierro. suplemento de
vitamina D, suplemento de vitamina Bl2. n¡acina,

ácido pantoténico
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\ t'1'Rl'l'E(' sabor Super \lix.

El alimento para cachonos (Super Mix)
ha sido diseñado para la perra en estado
de gestación, lactancia y para los
cachorros dc hasta I año Adcmás
aquellos perros deportistas ca:¿adores o
quc realizan duros trabajos (sin imponar
la edad) podrán reponer toda la energia
consumrda, alimentándose drariamente
con Super Mix. Su deliciosa
combinación de pollo, carne y cordero
harán que su mascota Io disfrute mucho
m iis.

\iveles Oarantizados.

Proteina( min ) 2894,
Grasa( mar ) 18-06

Humcdad( m¿\ ) 1296
('alcio(nln)?4o..t,
Fóslbro(max)120,;
Cenizas( max ) 8o,ir

Fibra( max ) 5%

lngredicntes,

Harina de came, harina de pollo, harina de
cordero, arroz. maiz, harina de s¡rva. harina de
trigo, harina de came y hueso, grasa animal. sal,

suero de leche seca, levadura de cerveza. colina
de cloruro. vitamina A. mononitrato de tiamina.
suplemento de vitamina K. piroxido. ácido
fólico. yodo. biotina. selenio. suplemento de
vitamina E. sulfato de zinc. sulfato de hieno.
suplemento de ritamina D. suplemen- to de
vilamina B 12, niacina. ácido pantotenico.
riboflavina, sulfato de cobre, sulfato de
manganeso
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ALI MENTO B,{L,{.NCE,,1.DO EXTR.TI i DO PARA
CABALLOS

lncorpora los últimos alcances nutricionales y tecnológ.icos en un completo
alimento para su uso en: crecimiento, mantenimicnto, yeguas preñadas y
lactantes: y caballos adultos de trabajo ligero e intenso. Las materi¿s
primas utilizadas en esta diet4 han sido sometidas a los más cstrictos
¿rrálisis de calidad y el proceso dc cocción favorece a una mayor
digestibilidad de la proteina. [.os suplcmentos dc vitaminas y minerales
son apropiadas para las dietas extruidas, p¿ra un correcto desanollo del
caballo. Estas se cncuentran en presentaciones de sacos de 25Kg.
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ALIMENTO
BALANCEADO PARA GANADO LECHERO

Las vacas v terneras que se alimerrtarr con NTJTRITEC tienen índices más

altos de productividad, mantienen mejor su salud, su longevidad es mayor y
se reproducen sin dificultad.

El proceso para la elaboración del producto balanceado NU'I'RI'IEC se

inicia con un estricto control de calidad de las materias primas y del
producto terminado, para lo cual cuenta con un modemo y completo
laboratorio bromatológico. El mismo que se encarga dcl seguimiento de la
producción de todos os alimentos balanceados. Cuenta también con
pcrsonal técnico capacitado que sc cncarga dc visitas dc campo a sus
clientes, donde se hacen dif'erentes tipos de análisis y recomendaciones.

Quince dias antes del parto proporcionar 0.5Kg de NI.JTRII'EC por cada
l00Kg de piso vivo del animal (3 Kg por una vaca de ó00Kg), para quc los
organismos dcl rumen se adapten a la nucva alimentación. Después del
parto los primeros diez dias seguir con la misma cantidad. de aquí en
adelante se puede ir aumentando a razón de 0.5Kg por día. hasta que en
diez o quince dias la vaca, csté comiendo NUTRITEC de acuerdo a su
producción.

NUTilmTEC
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EQUIPOS DE LABORATRIO
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