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Guayaquil, Julio 12 de 1991.

Tenlg.
FKatia Santistevan.
COORDINADORA DE FROTAL..
Ciuvdad.
De mis consideraciones:
Junto con la presente reciba usted. el
infarme correspandiente & las practicas profesionales

real leadas an la empresa  Molino v Fastificio Ecuador $S. Ay

enpresa  dedicada & la elaboracidn de harinas vy pastas

alimenticias

En  este informe doy & conocer el
trabajo realizado en @l laboratorio de Control de Calidad
los obtenidos., durante @@l transcurso
practicas, para gque sirvan de informacidn al lector.

For la atencidn prestada le expreso mis

agradecimientos.

ATENTAMENTE

(e s

ROSA Al SASTRO

1




MOLINO Y PASTIFICIO ECUADOR S.A.

Av. Gil Ramirez Davalos 4 72 Telefonos: 800 341 806 400 FAX: 804 274
CUENCA ECUADOR

CL-LVLULZ-YL
Cuencu, junio 6 de 199l

Senores
LScuLLA SUPERIOR POLLTECNLCA DGl LLITORAL

Guayagull. Act: Tenlyg. Marfa Paz
De nuestras consideraciones:

Adjunto da la presente sirvanse encontrar la hoju de evaluacidn
de la brtua. Rosa Amclia Castlro, asi cowo debewvs indicar que
la mencionada senorita reulizd sus pricticus ¢n nuestra capresa

desde el Lres de warzo al tres de abril del presente.

ndewds debo indicar que desde el tres de mayo de wil novecicntos
noveula y uno la Srita. Castru periencce a nueslra cupresd  Couo

Analista de Control de Calidad (Aprendiz).

Atenlamenle,

p.HOLLNU Y PASTIFICLO ©CUADUR 5.A.
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\Jug\w CARLUS BENALCAZAK C.

Sub-ucrente de Produccibn.
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adjy: lo dndicado
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RESUMEN

Eate informe constituye una breve IR 5 3 @ cle las

actividades realizadas por la Empresa, asi come también del

desempefiado  en  ella como parte de las prdcticas

Lrratia o
pree e f e previo a la obtencidn del tituleo de Tecndloga en

Alimentos.

El abjetivo e este  informe es dar a  conocer en  forma
il & 1 tecnologia desarrollada  en Molino v Fastificio

adar tanto en la elaboracion de harina de trigo como en la

elaboracidn de pastas.

FAdemas @l trabajo realizado durante el transcurso de mis

e éa i e | laboratorio de Control de Calidad las

iLecas empleadas  para realizar las diferentes

asi como sus rangos permitidos.




INTRODUCCION

Los productos  que se elaboran a partir del grano de trigo
conforman parte muiy importante de nuestra dieta,
proporciondandonos elementos necesarios para la salud, COmo  SOn

hidratos de  carbono, Grasas, fibira, algunas

vitaminas v oligoelementos esenciales.

NDeade la siembra del trigo hasta obtencidn del pan CAasEro
muchas v variadas las operaciones que se  deben realizar,

algunas  de las cuales son la ciega de las  esplaas, la

conservacidn de los  granas  en los silos, el mel ido

Limpiera hasta aobtener la Farina  en los molinos,

A

comarcializacidn en las distintas elapas.

L.a industria molinera tiene como misidn fundamental la
@laboracidn de harina extravéndola de los granos de trigo que
Fram e chado v transportado  hasta las instalaciones
fabriles, directamente de los galpones acopiadores o desde los

wilos almacenados de granos.

Nuestro pais posee @] clima dptimo  para su produaccidn,

ey

por esta  razdn la Empresa adguiere  wun 234 de materia Frima

voun 7% es de produccidn nacional.

/




Empresa Molino Yy “astificio Ecuador, consciente de

LA é imagen vy liderargo en la lidad de sus pr
[ propuesto conjuntamente con el INEN.
adecuado  de control de cali o |98
ticulos  de calidad constante.
de productos que

Lcaciones y mantengan invariables =Ty cuanto




ACTIVIDADES REALIZADAS

Durante mi permanencia en la Empresa tuve la
e realizar andlisis sobre muestras obtenidas
proceso de molienda v la elaboracidn de pastas.
horario gque me asignaron fue de dos
Bho0 - 12h00 AM. vy 14h00 - 18h0O0 M.

.o andlisis gue  se realilzan son humed

granulometria, gluten humedo v seco, 1

ver la calidad de harina que se ext
de fideo o pa A ue se elabara.
Arial dzar strras de trigo, harina vy pastas.
Calibrar v mantener los equipos de laboratorio.

Elaborar informes vy resultados diariamente.

Controlar el material de emnpagque se recibe de los

opartunidad

durante

Jornadas

ad . ceni

08 Ccuales

rae vy el

proveedor

el

cle =

TAS ,

S

tipo

S




DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE MOLIENDA

RECEPCION M. P.

trigo

1

ALMACENAMIENT
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LINPIEZA
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ALMACENANIENTO
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trigo + agua

Y

REPOSO

Y
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;

ALMACENANTENTO

!

ENVASADO

PARAMETROS DE CONTROL PUNTOS DE CONTROL

%H: Humedad 41-2-2-4
%A Acidez

%Gy Cenizas

%Gl: Gluten seco y humedo




DESCRIPCION DE LOS PUNTOS DEL FROCESO
EN MOLIENDA:

— RECEFCION DE MATERIA FRIMA.

recibe el trigo "Durun'" que se utiliza para obtener la
Marina de primera calidad.
l.aa materia prima llega en camiones la cual P

a2y luegn llevada a los silos de almacenaje.

FARAMETROS DE CONTROL @
Humedad .
SUENCTA:
ada ver que llega la materia prima.
OBJETIV
El abjetivo cle este analisis es  determinar 1a Fumedad cle2 1
trigo la cual debe estar entre 12-14% para que de a
caontenido se pueda realizar el acondicionamiento o remoio

del trigo.

— PRE-LIMPIEZA.

Consiste en limpiar el trigo mediante el uso de imanes

@l iminandao impurezas metalicas tales como: claveos, pedazos de

la ayuda de zarandas otras impurezas extraf




— LIMPIEZA.

realilza la limpieza con 1a fimalidac de eliminar

impureras que podrian haber pasado en la pre—-limpieza.

Se utiliza zarandas, despedradoras, imanes, etc.

— ACONDICIONAMIENTO.

el remojo del trigo limpio con chaorro de agua

finalidad de subir la humedad del trigo para facilditar

e brituracidn  del grano y la extraccidn de la

— REF0OSO0.

Lrigo Fremo)ado es llevado & los sllos cle eGSO
] F

24 haras, tiempo indispensable pare que el trigo

Plegue a una humedad de 16-17%.

FAERAMETROS DE CONTROL:
Huameclacl .
LENCTA
determina btres veces al dia.
ORJETIVO:
e e verificar el porcentaje de Mumecl acl alcanzado

raco para la posterior trituracidén.




— MOLIENDA.

Este paso  consiste en obtener la harina mediante bancos
de trituwracidon de reduccidn del grano al trigo, despuds del
llevado al plansifters que consiste en ufa aerie de

zara obtener  wuna harina fina, continta al rotostar CLLe

semnejante al plansifters donde se dividen en harina de

primera calidad y otros subproductos.
FARAMETROS DE CONTROL 3
Gramul ame by

MO T

iliza e a determinacion  tres veces a le semana en cada
Darico de trituracidn.
ORJIETIVO:
Obtensr ol grado o porcentaje de extraccion en  cada barnco

triturador.

— ALMACENAMIENTO.

LUna  ves abtenida  la harina pasa

almacenamiento.

FAERAMETROS DE CONTROL @

Cenizas.

Gluten.




FRECUENCIA:

Humedacd se analiza tres veces diario.

Acider se realiza una vez al dia.

Ceniza se realiza una ver al dia.

Gluten una ver al dia.

OBJETIVO

Obtensr la  humedad de la harina que oscila entre L4=14.,50%,
este contenido de humedad facilita la elaboracidén de pastas y

s evita gque. la masa sea pegajo

e realiza  en la harina para la panificacidn,

ya gque es un requisito para el INEN.

L. acidez =1y} las harinas aumenta durante el
almacenamianto, sobre todo si estan  a temperatura demasiado

alta con la consiguiente debilitacion de la fermentabil idad.

sta caracteristica es  muy importante porgue cuando una
harina de pan  se mezcla  con ECILLE sal levadura la
producida  debe fermentar dando suficiente azdcar peéra
ecuada  produccion de  gas debe hincharse debido a

1o de gas.

Silendo la harina un producto resultado de la molienda

trigo la determinacidon de cenizas e realiza para saber

graco de contaminacidn con  salvado, va gue este contiene mas

materia mineral gue el endospermo.




gque da a la masa de harina
brigo sus propilied: s plasticass elasticidad, plasticidad.
decir gque las cualidades de la masa de penden de la

cantidad

del gluten en la harina.

— ENVASADO Y ETIQUETADO.

L.aa harina @5 envasada  en sacos  de B0y 1 kFilos v en

furdas de tela de 2 kilos con sus res pectivas etigquet

@2s almacenada  en grandes bode s ogque han =
debidamente implementadas, desde  alli SEr A

distribuida él

me - caclo.




DIAGRAMA DE FLUJO DE PASTAS ALIMENTICIAS

RECEPCION M. P,

A

ALIMACENAHIENTO
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MEZCLADOR

harina + agua

HOLDEADO
CORTADO

PRESECADOR

SECADOR

l

ENVRSADD

l

ALMACENANIENTO

PARAMETROS DE CONTROL
%H: Humedad
%A

Acidez
%Ci (enizas

PUNTOS DE CONTROL
1-2-3




DESCRIPCION DE LOS PUNTOS DEL PROCESO
EN PASTIFICIO:

— RECEPCION DE MATERIA PRIMA.

L.aa  harina del molino pasa a los silos de Fatificio por

meadio de una bomba neumdatica.

FARAMETROS DE CONTROL.
Humedad .

FRECUENCIO

Dos veces al dia.
OBJETIVO:

Determinar el contenido de agua en la harina.

— MEZCLADORA.

En este se mezcla la harina v el agua, formando la

para la elaboracidn de las pastas.

— MOLDEADORA.

Agud se realiza el troquelado de las pastas., 0 sea

forma el tipo deseado de pastas.

Hay fideos gue reguieren primeramente ser laminados

lusgo ser moldeados, seguido de un cortado.

Mmasa

fraarra

Frérea




— PRE-SECADOR.

L.as peastas pasan al pre-secador don

contenido de humedad de la pasta.

— SECADOR.

etapa Tinal gue sigue el producto.

cle 5 6 haja

controla el tiempo, temperatura y humedad.

FARAMETROS DE CONTROL. :

Humedad .

FRECUENCT Ay

e determina cualtro veces

OEJETIVD:

Determinar la humedad final del producto el

una humedad dependiendo del tipo de formate

Fideos Roscas: 11-12%.
Fideos Troguelados: 12-13.5%.

Fideos No Troquelados: 12-147%.

— ENVASADO Y ALMACENAMIENTO.

prroduacto pasa a maquinas  envasadoras
wrn o envasado  manual ooy lusgo  pasa a ser

almacenada @n

el

cual debe tener

0 sea @l tipo

automaticas

comercial izada

e

=y

(m}




FARAMETROS DE CONTROL :

Flumes s .

ces veces diario

e

PAocides: se realiza una ver: al

ORJIETINVO

producto final e acuerda




GRANO DE TRIGO

ANALTISIS: HUMEDAD.

FUNDAMENTO.—

El principio en gue se mas comunmente el equipo de
@ste son la resistividad v la constante dieléctrica.
dieléctrica varia segdn la  humedad del

Lrigo.

MATERIALES:
Malino para desmenuzar el grano.
Medidor para muestra.
Escalas de Humedad para el trigo.

Celda de medicidn con termémetro calibrado.

EQUIPO:

Detector de humedad ANNERKENT .

TECNICA.-

El medidor se lo llena de cereal sacudiéndalo para que se

Llene completamente v se vacia el contenido en el molino.

e palanca o brazo del molino se la gira en el sentido de

las manecillas del reloj hasta gque nNo se sienta wuna marcada

resiatencla.




desmenuzado cae directamente en la celda de
monta el molino, la parte superior de la celda
coloca en el husillo o tapa v se ajusta  hasta que 1legue

tope.

La medicion se efectla aplastando al respectivo botdn

acuerdo a la humedad del grano a medirse.

La humedad se lee en la escala especifica del producto.

Correccidn de temperaturas
Immediatamente luego de la medicidn se lee la temperatura
@l termdmetro de la celda de medicidn.
El aparato  estd calibrado para una temperatura de 20°C.
termametrao marca esta Lemperatura, debe corregirse el

de acuerdo a la tabla siguientes

CORRECCION SOBRE LA LECTLURA
EN 7 DE HUMEDAD.

=) -




CALCULOS:

For ejemplo se toma La humedad de una muestra de trigo.

e ] porcentale de humedad obtenido entonces

~egimos la lectura de la tempere

TRIGO: 16.80%

HUMEDAD EXACTA




AMAL. IS TS

FUNDAMENTO . —

el analies LS E

grado de finuwra

PRrQceso

MATERIALES:

EQUIFOS:

GRANULOMETRIA.

deseado para un tipo de

real ioe Lsanco tamices

Bandeja.
Espatula grande.
Recalector de trigo triturado.

Escobilla.

Minmni—-Flansifle

Balanza.

realiza con la finalidad

harina.

cle

cle

diferentes




TECNICA.—

Obtenga de los bancos trituradores del malino., con avucda
- . £
de un recolector de trigo, una muestra de apraximadamente 250

i abh

gramoas vy pesar sobre la bandeja en la balanza.

(Ceale la muestra en el Mini-Flansiflters tapar v prender

ante cinco m inutos.

Al cabo  de este tiempo o capar el plansifters v pesar la

A que  se encuentra en cada tamiz v el resultado llevarlo

e tag e,

CALCULOS:

-y

Teme i 200 gramos  de mue tra, luego de tamizado [ressamos

la cantidad de muestra en cada tamisz de la siguiente forma:

FRIMERA TRITURACION SEGUNDA TRITURACION TERCERA TRITURACION

Gramos P Gramos b Gramos

Lé&E, Bé A u 122 . 58 49,

18. 54
P B2

w C34)




l.a cantidad de muestra que existe en el primer tamiz es

1 gue sirve de re La.

Frango  dptimo en cada  banco trituwrador son

FRIMERA TRITURACION SEGUNDA TRITURACION TERCERA TRITURACION

45 — B0 Y 40 - 45 %
50 Y ¢ 5 %

163 .56 gramos
250 gramos

Xx 100 = 65.42%




HARINA DE TRIGOD

ANALTSTE s HUMEDAD.

FUNDAMENTO . —

en la eliminacidn del agua contenida emn la harina

Tl 30 el al gque  estd sometida L

ceterminado.

MATERIALES:
Flatillo de aluminia.

atula.

EQUIFO:

Detector de humedad Mettler F&OO0.

TECNICA.-

S.0 gramos  de muestra en la  balanza infrarroia
sobre el platillo de aluminio, cerrar la camara, oprimir el
por i ominutos a 120°C, luego de este tiempo se lee en

pantalla de la balanza la humedad de la musstra analirzada.

NOTA:

Fangos de humsdad en harina de trigo: 14-14.5% humedad.




ANALLIS TSy ACIDEZ.

FUNDAMENTO. -

se  define como el namero  de miligramos
hidrdxicdo de sodio o potasio necesarios para neutralizar

acidos contenidos ern L grréamo de muestira.

MATERIALES:
Fioleas 129 ml.
Frobeta graduada de 50 ml.
Matraz Erlenmever 100 ml.
Fipeta 10 ml.

Bureta SO ml.

Forta—-bureta.

REACTIVOS:

Fenol ftaleina.

Alcohol neutralizado al 9OY%.

ARACTION DEL ALCOHOL NEUTRALLIZADO.

toman 30 ml de alcohol etilico al PO, se le adic

los gotas de fenolftaleina v se utiliza com hidroxido de

hasta coloracidn rosada.

ol e

1o

area

sodio




TECNICA.-

(=

Fease alrededor de 5 e muestra de harina vy lleve &

un matraz aforado.

Aracla 5O oml de alcohol neuwltralizado al Q0%.

Dejar en reposo durante 24 hora

i3l calio de pebe tiempo tomar una alicuota de 10 ml de

Laguicdo v ponerlo en una fiola.

e ar 9 gotas de fenolftaleina v tituwle con  hidedsido

mocdio 0,02 N. hasta coloracidn rosaca.

CALCULOS:

0.049 x NxV Vi

m(100-H) V2
100

A= x 100

Domcle s

Contenido de Acidez en las harinas de origen vegetal

o porcentaje de masa de acido sulfdrico.
Mormal idad del hidedxido de sodio.
Vo Molumen consumido de hicdedxido de sodio.
VMIo= Volumen de alcohol empleada.
V2 o= Volumen de alicuota btomada para la titulacidn.
ey muerstra.
A expresar en porcentaje.

denominador gue sirve para converticr la mue




Mameda en muestira

g e Lo

0.049 x 0.02 x 0.6 50
A:
5(100-14.33) e e

100

Q. OhY

EL ramngo de Aclidez maxime permitido




ANALTSTIS: CENIZAS.

FUNDAMENTO.—

Cenizas  son un término  analitico equivalente al residuo

de guemar la materia orgdéni

Cerilsas normalmente no 5031 las mismas sustancias

inarganicas presentes en el alimento original debido a las

por volatilizacidn o a las interacciones gquimicas

e e constituyentes.

MATERIALES:

Crisol de porcelana.

wla.

EQUIPOS:

Balansa analitica.
HMormno-Muafla.

Desecador .

TECNICA.—

Cologue la muestra desmenuzada vy

uniforme dentro de los
1les los  que tienen que ser calentados, enfriados

dos inmediatamente antes de

LIS AT o

de la muestra tomada debe ser de 5% gramo




Cologue los crisoles  con muestra a la entrada Fe ]
horno-mufla con la puerta abilerta vy después que la muestra se
cpueme enmpuje los  crisoles  lo mas  lejos  del horno a  wuna

temperatuwra de &G00°C por cuatro horas.

e dncineracidn  debe ser llevada a cabo hasta que toda la
sustancia incluyendo las particulas de carbdn @ el Fresdduo

incinerados completamente.

conpletada cuando el residuo enfriado

e 1a i o oremueva los crrisoles con ayuda
de una pinza y coldguelos en owun desecador.
|
CpLLEs G A s ; 21 enfriados  por 1o menos
e . e los crisoles con cenizas v se obtiene el porcentaje

e materia mineral .

CALCULOS:

100x (b-a) - 100
W (100-M)

Dormcle s

e Crisol.

de crisol mas residuo.

cles muestra.,

Contenido de Humedad de la muestra.




6. 578 gramos.
H . 608 aramos .

CHImAMOE .

100x(36.608-36.578) 100
5.000 (100-14.60)

CENIZAS % =

CENIZAS = O.70% en muestra de MHarina.




[ATNTAT I

FUNDAMENTO =

cle la harina de Lrigo wuna ma

i lina. Alslar el gluten de la masa mediante lavado con agua,

luego secar v pesar @l

MATERIALES:
Martero.
Aatiula.
Flaca negrea.

Fipeta 10 ml.

EQUIPO:

L.avadar de Gluten RUHL

REACTIVO:

Golucidn de sal al 2%.

TECNICA.—
Fesar 10 gramos de bharina, colocar en @]l mortero.
Arada 5.8 ml o de solucidn salina al 2%.

e la muestra con la solucidn sal a foarmar

LU

L.uego pasar la masa & una placa negra, sobre esta placa

s amasa &1 an (] rucdo o masa | NLLVOUR R = i 22 O Leode un o manuto.




e Mace de la siguiente formas

MAE e hace wun ol lo,

la place MEC)Hma

MO S0 dobhlados =W Lvamen te

1o durante wun minuwto.

vl orollo por L3 minutos.

el fluio solucidn salina ol oca

gluten durante 10 minubos.

Fexd Lo e La lavadora de

O AU cortando o el flujo de

Fetira la masa lavada con una pinsa, s (prime o

wna prensa-gluten para secarla prensandola

7

yoluego se la lleva a
CALCULDS:

% Gluten Humedo = Peso de Gluten H. x 100
Pego de nuesgtra.

siemp Lo

% Gluten Humedo = x 100 = 30.9%

calatesres el Gluten MaEsa &6 Llevada a

U EL T

1 por

rraormen

vie L ve

1a




CALCULOS:

¥ Gluten SErs = Peso Gluten Seco. x 100

Peso de muestra.

% Gluten Seco = 2:902 | 100 = 10.02%

10




FASTAS ALIMENTICIAS

ANALISIS: HUMEDAD.

FUNDAMENTO.—

Eloprincipilio en gue se basa  méds cominmente el equipo  de
tividad v la constante dieléctrica.

ante dieléctrica varia segun la  humedad del

MATERIALES:
Medidor de muesslra.,
Malino para briturar la musstera.
ala de humedad de fideo.

Celda de medicidn con termidmnetro calibrado.

EQUIPO:

Detector de hunedad ANNEREENT .

TECNICA.—

Moler cierta cantidad de fideo.

locar v llenar con muestra de fideo el medidor de

muestra vy colocarla en la celda de medicidn. La parte superior

la celda se coloca en la  tapa v se ajusta hasts que 1lsgue

tope .,




L.a medicidn se efectla aplastando

acuardo al grado de humedad del fideo.

l.a humedad correspondiente a la

e la tabla que se encuentra en el anexo.

CORRECTION TEMFERATURA @

Inmediatamente luego de la medicidn

e el termdmetro cde la celda de

e

] todos los valores corresponden a la

Foar cada gracdo debajo del valaor

humedad establecida 0.1%4 v par

ce 20°C se debe regte 1% de humedad.

CALCULOS:

aatd una tabla cle

e o

sala de humedad del fideo.

Eiemplo:

Lna muestra marcd en la primera

&)

HUMEDAD

e ]

lectura

medicidn.

verdadera

20°0

cada gradoe

valaores

escala

botdn respectivo

se la

lew
A ouna

humedad .

se debe

sobhre 1a

der acuerdo &

lo siguiente:

20°0C.

QAN
o e oW

EXACTA.

temperabtura

wuimer

cde

erncuentra

la temperatures

clea

1

temperatura

1 &




Ery b cam e

Clue a 50 I, gue es la @scala, hay una humedad de

hace la correccidn = B ] e bornce

la humedad exa




alimenticias determina ce igual

s realizan en las harinas.

Franco de acides masime permitido para pastas

L determinacion de Y = ey ]

a6 pastas es de igual Mar e r

como se realira en las harinas mencionada anteriormente

L R clex  cen i M Xl me Prermiticdo JréEnr é




ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Molino vy Fastificio FEcuador S. A. @labora productos
"AMANMIEAY ", s encuentra  ubicada en la Ciuvdad de Cuenca
provincia del Azuay.

La cual estd situada en la Avenida Gil Ramirez Davalos al

norte de la ciudad de Cuenca

TAMAMHD FIsico

-8 enpresa se encuentra distribuida de la siguiente forma:
Area de oficinas. . m=
fArea de pastificio. 1.530.50 m=
Area de molino. 1 b m=

Sy

Area de bodega de harina. 236 . m=

Area de talleres. 260 . 8C m+=

Area de bodega v comisariato. | 198 .7C m=,
Area libre. 844 .75 m=
Area total de terreno. : m=

Area total construida. N PO T m=

TAMARO EN FUNCION DE PRODUCCION

la seccidn moling se produce 90 toneladas diarias,

La  produccidn mensual de molienda es de L300 tonelada, que




e lvea ey

171000, 000 Harinma mensual .

SMHO L0000 Kilos Afrechillo.

LOO., 000 Kilos Seamola.

100 GO0 : 5ocle Triguillo.

L.a produccidn de pa 5 mensual es de 150 toneladas.

Las pastas o fideos vienen en  presentacidn de fundas de 2000

e

gramos, HS00 gramos, v osacos de 50 kilos. Lla harina  se presenta

) acos o fundas de 50 kilos, 10 kKilos v 2 kilos.

ACTIVIDAD DE LA EMPRESA

sio Eouwador, es unéa Empresa ITncustrial

Lrrans formacidn materia prima & prodoacto

elaborado con tecnologdia desarrol lada,

AL tambhidén a la

comsroial Lzacidn v o ventas de las mismas.

E-laborancdo CEIMe harina de trigo

alimenticias para @l consume humano.

SISTEMA DE DISTRIRUCION Y MERCADO

stema de  distribucidn y mercado de los produactos ogue

ea el sioguienten:
nodistribuidores en las Frovincias del  Filchincha,

AY AS

producte llega & Jlos distribuaicdores por medio de




Lados .

aubdistribuidares en la 3 ias  de  Loja,

MAEZUAY .« Y mayoristas y minoristas que COMPEan

imente en la Empresa.




ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

DIRECTORIO, JUNTA
DE ACCIONISTAS

PRESIDENTE

GERENCIA

ASESORIA

DEFARTA-
HENTO DE

VENTRS

DEPARTR-
MENTO DE

CONFRAS

DEPARTA-
HENTO DE

PERSONAL

DEPARTA-
MENTG DE

PRODUCC,

DEPARTf-
MENTO DE

CONTROL

DE CALID.

IHANTE

NINIENTO

HOLIND

PASTIFICIO




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

L.os conocimientos tedricos v prdacticos adguirideos en el
PO rama son e cran ayuda en la practica. muchos analisis

efectuados eran mas no bodos pudiendo asi aplicar

el Area de conocimientos v oa la vez: reforzarlos con @l trabajo

practico.

Bl departamento de Control de Calidad, estd recidén
Liructurandose v abarcanda & todos laos aspectos de planta,

Los gue COnseEguira una huena organizacidn aperaciornal .
. . F

Moalino v Fastificio Ecocuwador, ss  una empresa gque me  ha
Brindado una  oportunidad  como estudiante a fortalecer mis
conooimiaentos. 5 UM&a @mpresa  en que existe una Qran

coordinacidn v comunicacidn entre las personas gque trabajan en

Debido & gue @l campea de  la tecnologia en Alimentos es
bastante amplio, es importante que @]l estudiarte aproveche las
practicas para Lr  conociendo el area  en el que mejor

arivie Lver ,  por gque de esha manera se conduce a  si o mismo a su
arrallo  como profesional A especial lzarse  @n wun campo

“manadce




amencab e S e L

alimentic el que implementen un

e by de  productos para  asi po

ende ofrecer mejores productos

[

recaomienda 1levar un contr

G

CuLe e cuer tiran en los estatico

6

hameacdacd vy oasd evitar aaloan 1

cpue

la adguisicidn

s oactuales A cleaterioracdes

e las

me s

geguiilda

urma limpie

las cliversa:é fabricas

=

mas estricto de

aistema

der mejorar la produacocidn

y

al consumidaor.

ol mas seguido de las pastas

s para  saber &l contenido de

de nuevas  balanzas, va gue

asi como también ae necesita

er dande 5 6

mallas
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DIAGRAMA DF FLUJO DE PROCESO DEL MOLINO Y PUNTOS DE CONTROL
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESO DEL PASTIFICIO Y PUNTOS DE CONTROL

®

(A

®

PNTS TE CONTROL  /,2,3,4,5,6,7




MOLINO Y PASTIFIGIO ECUADOR S. A.

MANUAL L= CONTROL DE CALIDAD
_75_

DETERMINADOR D E HUMEDS D

ANINERIKENT DLG .

. NIVEL

. POTENCIOMETRO

. ESCALA DE.LECTURA DE 7 DE +HJUMEDAD

. SENSOR

. ESCALAS

. TERMOMETRO




FIDEOS: Tabla de contenido de humedad en 7% para el aparato NOH EXPRESS HE 30

Calibrar. controles 1 y 2 _a 100 div

a ] iciones _dc la escala
T 1 I GW A RE

E N

1le des Feuchtigkeitsgchaltes in % flir das MeBgerdt HOH-EXPRESS HE 30

rolle 1 und 2 auf 100 Teilstriche einstecllen.
Imu-:SL_DE_LL__KANQO_M;MED_J‘EJ.QN___B(l;%(l{;JKQNES DIE_LA RANGQ _DE_MEDICION
MeBbereiche ' ““Skalen- MeBbereiche

II TLX teil R £ LL IIX

51 17,47 21,45

52 17,50 21,50
15,00 53 17,53 21,60
15,10 54 17,57 21,70
15,20 55 17,60 21,80
15,40 56 ‘ 17,63 21,90
15,50 ' 57 . 17,67 22,00
15,60 58 17,70 22,10
15,70 59 17,73 22,20
15,75 60 17,71 22,30

15,80 61 17,80 22,40
15,90 62 17,83 22,50
16,00 _ 63 17,87 22,60
16,05 ' 64 17,90 22,70
16,10 65 17,95 22,80
16,15 66 . 18,00 23,00
16,20 67 18,03
16,25 68 18,07

12,10 16,30 , 69 18,10

12,15 16,35 70 . 18,13

12,20 16,40 71 r 18,17
12525 16,45 72 18,20
12,:30 16,50 73 18:23
1235 16+55 74 4 18,27
12,40 16,60 75 18,30
12,43 16,63 ‘ 76 18,33
12,44 16,67 . 77 18,37
12+50 16,70 78 18,40
12355 16,73 79 18,45
12,60 16.5 #7 80 18,50

12,63 16,80 81 18,55
12,67 16,83 82 18,60
12::T0 16,87 83 18,65
12,73 16,90 84 18,70
12,77 16,93 85 18,80
12,80 16,97 86 18,90
12,83 17,00 87 19,00
12,87 17,03 88 19,05
12,90 17,07 89 19,10
1293 19 ; 10 90

12,97 17:13 91
13,00 17,17 | 92
13,03 17,20 93
13,07 17,23 94
13,:10 17,27 95
13,13 17,30 96
13,17 17,33 97
13, 20 17,37 98
13,23 17,40 99
13,27 17,43 100

A
en=

~




Betriebsvorschrift
mit Ersatztedlliste

Instructions de service
avec liste des piéces de rechange

Operating Instructions g
with List of Spare Parts ‘; :‘.Méé‘,..m

Istruzioni generali

con ~lenco der pezzi di ricambio

Instrucciones de servicio

con lista de las piezas de recambio

R RN v v efqh ‘
2 " 2 I TR Pl

Kleber-Auswaschapparat

Appareil a laver le gluten
Gluten Washer Pl a ,,‘@ﬁ

N V5 s

Apparato lava-glutine

Aparato lavador del gluten «GLUTINEX»

)
'EWT"M':’ZSW' §

28 /20

"I‘.Lf&'r'éf B R ‘ nﬂ.r-:;)u;{uasuidL"..
Maschinen-Nummer, identisch mit Firmaschild:
Numéro de la machine, identique & la plaque:
Number of machine, identical with name-plale:
Numero della macchina, riportato nella targa:

Nimero de la méqulina, indicado en ol rotulo:




clandre . - Xlaylbn edo,
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B ‘é;.;ywl;lvnn!\(gewcbc HNytsl Scidengeviebe

Hm‘mnlv.iu:‘nl-l.\l Qualitat Doppel Exlra

el Sl i : e

Oranistarxe
Sichtllache
Maschenwerle
Maschen
Fadenstarke
Sichillache

e
aen

3
3
)
N

-
<
-

! 3 cadenstarxe
| 3
= Maschenweite
Maschen

|
|

0035
0.055

0063
0077 i 22
0081 0095 | 22
0005 0095 | 23
0092 0095 | 25
0.106 0095 , 28
012 0095 29
0 0100 ; 29
0.129 0.105 ; 31

0.155 0.110 35
0183 0.110 a8
0193 L0115 39
0219 0115 41
| 0255 0.120 44
| 0,278 {46

Griessgaze GG extia schwer - Seide

2 220 | 266 ‘ 39
70 239 | 259 |O,|45 40
i
1

c8 251 39
66 24 4 40
236 40
62 229 42
7] 222 41

58 214 4
50 207 4]
54 25 | 199 a4
52 192 45
50 105 45

48 17 45
170 16
a“ 163 48
0210 4 155 49
0210 0 50
0210
0260 kL) 51
50
0260 52
27 7 0200 55
20 0200 57
24 ’ 0300 | 58

23 033 | 0300 |57

22 800 | 0300 | 57.50
20 1.0 7.576 | 0.320 | 58

19 GB80 | 0350 | 5850
18 1180 § 6535 0350 | 59

17 Fr250 8§ 608 | 0400 | 59

16 § 1320 56814 0400 | 59

J 1s § 14008 540 | 0450 | 59

14 1,600 488 0450 | GO
12 1,800 4,35 0,500 | G!

Vergleichstabelle (Ur Drahtgewebe, Nylon- und Seidengewebo

Conversion lable for Wire—, Nylen- and Sillkcovers

SW1SS MILLING SCHOOL Plant Technique
ST-GALL
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