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RESUMEN

Este in forme constitnye breve resena de 1 asuna

a c: t i v i ci a d e s r e a .1. i z a d a s 1 a Empresa« a s 1 tambidjn delpor c::omo

trabaj o d e s e m p e n a d o e ]. 1 a parte ci e 1 as prActicasen c o mo

p r o f e s i o n a .1 e s p r e v i o 1 a o b t e n c: i c'j n d e 1 tltu1o de Teen6logaa en

A1imen tos.

El objetivo de este in forme d a r formaes a conocer en
resumida 1 a t e c n o 1 o g i. a d e s a r r o J. 1 a d a Mo1ino Pas ti f i (" ioen '/
E c u. a ci o r t a n t c.) e n .1 a elaboracibn de harina de trigo 1 acomo en

e 1 a b o r ■ a c: i 6 n ci e p a s t a s .

AdemAs el trabajo r e a 1.1. z a d o ci u r a n t e e 1 trail sour so de m i s
prActicas e 1 1 a b o r a t o r i o ci e Con tro1en de Ca1 idad 1 asy

principales t (A c n i a a s e m p 1 e a d a s rea1i zar 1 a s di feren tespara

ci e t e i'- m i n a c: i o n e s , a s i r a n g o s p e r m i t i d o s .como SUS
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INTRODUCCION

cl e t r i g op a i-1 i r del g r a n oL o s p r o d u c: t o s

impar tante d e nneetra d ie ta ,par teconforman muy

proporcionndonas e 1 emen tas neaesarias para la. salud.

hid rates de carhana, f i b r a , a 1 gunaspro tein as,, g rasas,

v i t a m i n a s y o J. i g o e 1 e m e n t o s e s e n c i a 1 e s .

trigo hasta obtencidn delD e s cl e 1 a s i e m b r a d e 1 pan casero

d e b e n r e a 1. i z a r ,que se

1 acua1es 1 a ci eg a de las espigas,a 1 ci u n a s cl e 1 as son

ino 1 i d o 1 ac: o n s e r v a c i 6 n de 1 os 1 os si 1os, e 1g ranos en /

harina 1 os mo 1 inc>s 1 a1 i in p i e z a h a s t a obtener 1 a en

come r c: i a 1 i a c i dn 1 a s cl i s t i n t a s e t a pas.en

m i s i (5 n f u n d a m e n t a 1 laLa industria molinera tiene como

d e t r" i g oe 1 a bo r a c i 6n que

i n s t a 1 a c i o n e scosechado t r a n s p o r t a d o has ta 1 a shanse '/

fabriles. d i rectamen te

s i 1 o s a 1 m a c: e n a c:l o s cl e g r a n o s .

dim a dp time procluccidn ,Nuestro pals

F’r imaEZ m p r e s a a d q u i e r e de materiarazon laper esta

__

como son

posee el para su

im per tad a y un 77. es de produccidn naci on al .

son muc:has y

un 937.

de harina

que se elaboran a

variadas las operaciones

e >: t r a y d n cl o J. a d e 1 o s g r a n o s

o desde losde 1 os ga 1 pones acopiiadores



La E m p r e s a M o J. i n o F' a s t i f i c i o E c u a ci o r ,'/ consciente de

la cal idade?n
ha p r o p u e s t o c o n j li n t a m e n t ese e 1 INEM.con y establecercrear
s i s t e m a a d e c li a d ou.n de control de ca1 idad , lo cual permitirA

produci I'­ Ll earticol os ca1idad constante. I.... a meta 1 aes
e1aboracidn de productos est&nque con formidaden 1 ascon
e s p e c i f i c a c i o n e s m a n t e n g a n i n v a r i a b 1 e sy se cuan toen a SLl

ca1idad.peso y

-3-

i m a g e n y 1 i d e r a z q o

con ten ido en

man ten er Lina d e s li s p r o d li c t o s



ACTIVIDADES REALIZADAS

Durante mi permanencia la Empresa tuveen 1 a oportunidad
d e rea1i zar anA 1isis sabre muestras obtenidas duran te el

la elaboracidn de pastas.
E1 as icjn ar onme fue de dos j ornadas de:

8h00 12h00 AM. 14h00 - 18h00 F:'M.y
L os anAlisis rea1izanq u e se burnedad ,son cenizas,

aeidez, g r a n u 1 o m e t r 1 a , g 1 u t e n burnedo los cuales'/ seco ,, se
rea1i zan la calidad de liar ina el tipo
de fideo o pasta que se elabora.
A n a 1 i z a r m u e s t r a s d e t r i g o , barina y pastas.
C a 1 i b r a r y man tener 1 o s e q u i | j o s d e 1 a b o r a t o r i o .
E1 a b o r a r i n f o r m e s r e s u 11 a d o s d i a i" i a m e n t e .y
Control ar el material de empaque se recibe de 1 o s pro v e e d o r e s..

-4-
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borario que

que se

p r o c e s o d e m o 1 i e n d a y

para ver



DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE MOLIENDA

RECEPCION fl. P.
tri go

ALNACENAUIENT 1.- HX

PRE-LI HP IEZA

LIfIPIEZA

ALI1ACENAHIENTO

ACONDICIONAHIENTO
tri go + agija

REPOSO 2.- HX

HOL IENDA 3.- GX

ALHACENAHIENTO

ENVASADO

PARAMETROS DE CONTROL PUNTOS DE CONTROL
1-2-3-4

-5-

4.- HX 
fix 
CX 
G1X

XH: Humpdad
Xfi: ficidez
XC: Cenizas
XG1: Gluten seco y hunedo



DESCRIPCION DE LOS PUNTOS DEL PROCESO
EN MOLIENDA:
RECEPCION DE MATERIA PRIMA.

Se reel be e 1 t r i g o "Durun" u t i 1 i z a para obtener laque se

h a r i n a cl e primera cal idad.

La materia prima 11ega camiones la cualen pasa a ser

pesada y luego llevada los silos de almacenaje.a

P A R A M E T R 0 S D E C 0 M T R 0 L :

Hu med ad ..

FRECUENCIA ::

Cad a 11 ega la materia prima.vez que

OBJETIVOSx
El objetivo de este an A 1i sis de ter mi i iar la burnedad deles

t r i g o la cual de be e s t a r e n t r e 12—14 7. de acuerdo apara que

este contenido se pueda realizar el a c o n d i c i o n a m i e n t o remoj oo

d e 1 t r i. g o .

PRE—LIMPIEZA.

Consiste 1 i m p i a r e 1 trigo mediante e 1 de imanesen uso

e1iminando i m pu re z a s me tA1icas ta 1e s pedazos deco mo::

metal? la ayuda de zarandas otras impurezas extranas..y co n

-6-

c 1 avos ,i



LIMPIEZA.

Se realiza 1 a 1 i m p i e z a la f i n a 1 i d a d d e e 1 i m i n a rcon

i mpur e z as q ue pod r £ an ha be r pasad o la pre-1impieza.en

Se ut i1i z a z arandas. d e s p e d r a d o r a s , imanes, etc.

ACONDICIONAMIENTO.

Consiste e 1 re mo ,j o de 1 11-iqo 1 impio con chorro deen aqua

1 a f ina 1 idad de subir la burnedad de 1 tri q o para f a c i1it arcon

e 1 d e 11"' i t u r a c i c‘j n de 1 la extraccidn de 1 aproceso qrano y

harina.

REPOSO.

E .1. 11" i q o remoj ado .1 1 evado los silos dees a reposo

duran te 24 boras, t i e m p o i n d i s p e n s a b 1 e el t r i q opara que

lleque a b u m e d a d d e .16 .17 7..una

P A R A M E T R 0 S D E C 0 M T R 0 L :

Humedad »

FRECUENC1A

S e d e t e r r n i n a t r e s a 1 d £ a ..veces

OBJET.I VO:

Para veri fi car e 1 porcen taj e de humedad a1 can zado Y

1 a p o s t e r i o r t r i t u r a c i cz.) n .deseado para



MOLIENDA.

E <s t e consists en obtener 1 a T) a i- i n a m e d i a n t e ban cos
do tri buracidn de reduccidn dely a .1 t r i go,q rano despuds del
cua 1 11evado ales pl ansi fters que serie deuna
tamices para obtener harina fin a..u n a contimia al

semej an te a1es p1 ansi f ters d i. v i d en barina deen
p r i m e r a c a .1. i d a d y o t r o s s u b p r o d u c t o s .

F1 A F< A M E T R 0 S3 D E C 0 N T R 0 L :

(3ranu 1 ome t.ria .

S e r e a 1 i z a e s t a d e t e r m i n a c i d n tres 1 ave ces a cad a
b a n c o d e t r i t u r a c i 6 n .

OBJETI VO?

Obtener el grade porcentaje deo e t r a c c i dn c a d a ban coen
tri turador.

- ALMACENAMIENTO.

Una obten idavez .1 a harina 1 ospas a s i 1 osa de
a 1 m a c e n a < n i e n t o .

PARAMETROS? DE CONTROL:
Homedad.
A c i d e z

Cenizas.

01uten „

FRECUENCIAs

consiste en

semana en

rotestar que
donde se



FRECUENCI A:
HumediAd ana 1i za tres cl i a r i o .«se veces

A c: i cl e z rea1i za a 1 cl la.se u n a vez

Ceniza rea1i za al cl 1 a .s>e u n a vez

Gluten a 1 ci .£ a.una vez

OBJETIVO:

0 b ten e r 1 a h Lime cl a cl de la harina oscila entre 14-14.507.,que

es te con tenide de burnedad fact 1i ta la elaboraciOn de pastas y
evi ta que. la pegajosa.se mas a sea

L a a c .1. d e z rea11za la harinase 1 aen pan i fi cacidn,para

r e q u i s i t o p a r a e 1ya que I MEN .es un

La a tc i d e z 1 a s barinasen aumenta duran te el
a 1 m a c: en a m i e n t o sobre todo s i est^n temperatura demasi adoa
a 11 a ]. a o o n s i g u i e n t e d e b i .1. i t a c i d n d econ 1 a f er men t a b i 1 i cl ad .

tn u y i m p o r t a n t ees porque cuanclo una
harina de se mezcl apan sa 1 levadura lacon aqua , '/ mas a

producida d e be fermen tar eland o suficiente azc'tcar 1 apara
adecuada produccidn de d e b e h i n c h a r s egas cl e b i d oy 1 aa
p r e s i 6 n d e g a s .

S i e n d o 1 a h a r i n a prociucto result ado de la mol lend a delun

11 • i g o 1 a d e t e r m i n a c i 6 n de ceni zas rea1i za para saber- else

q rad o d e c o n t a m i n a c i 6 n sa 1 vado que este contiene mAscon ya

m a t e r i a m i n e r a 1 q u e e 1 e n d o s p e r mo.

-•V-

E s t a c: a r a c t e r 1 s t i c a



El gluten ele s que □ b ten i cl a de har ina de

Es
las cualidades d e la masa dependen de la cantidad y

c: a 1 i d a d d e 1 g 1 u t e n p r e s e n t e la harina.en

ENVASADO Y ETIQUETADO.

La harinra es envasada de 50 10'/ en

respect i vas e t i quetas„con su s

F" i n a 1 m e n t e e s a 1 m a c e n a d a grandes bodegas que hanen s i cl o
debidamen te imp1 emen tadas, desde alii ser=i distribuida a 1

mei •cade „

-10-

fundas de tela de 2 kilos

t r i g o s u s p r o p i e d a cl e s p 1A s t i c a s : p1asti cidad.elasticidad,
d e c i r q u e

1 a m a s acl a a

en sacos kilos y



DIfiGRfiMfi DE FLUJO DE PASTAS ALIMENTICIAS

RECEPCION N. P.

ALHACENANIENTO 1.- H.X

flEZCLADOR

HOLDEADO
CORTADO

PRESECADOR

SECADOR 2.- HZ

3.-
ENVASADO

ALHACENANIENTO

PARAMETROS DE CONTROL PUNTOS DE CONTROL
1-2-3

-11-

I

LANINADO NOLDEADO CORTADO

ZH: HuMedadZA: AcidezZC: Cenizas

HZ

harina + agu.a



DESCRIPCION DE LOS PUNTOS DEL PROCESO
EN PASTIFICIO:

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.

La harina del mo1ino los silos de Patifi ciopasa a por
medio de b o m b a n e u m A t i c a .una

P A R A M E T R  S D E C 0 N T R  L :

1-li.imedad .

FRECUENCIA::

Dos veces al d i a.

□BJETIVOs

Determinar e1 con tenido de 1 a h a r i n a .aqua en

MEZCLADQRA.

En este mez c1 a la harina e 1se formando lay a qua , mas a
1 a e 1 a b o r a c i 6 n d e las pastas.para

MOLDEADORA.

Aqui realiza el troquelado de las pastas.se o sea para
forma el tipo deseado de pastas.

Hay fideos q u e r e q u i e r e n p r i m e r a m e n t e 1 aminadosser para
1 u. e q o s e r m o 1 d e a d o s , seguido de un cortado.

-12-"



PRE-SECADOR.

Las pastas a 1 pre-secadorpa san don de ba j a else
c o n t e n i d o d e h u f n e d a d de la pasta.

SECADOR.

E s 1 a e t a p a f i n a 1 que sig ue el prod Lie to.
En ^?sta con trol a el ttempo,se t e m p e r a t u r a y hi u m e d a d .

PARAMETROS DE CONTROL:

Humedad„

FRECUENCI A ::

Se determina cuatro a 1 d 1 a .veces

OBJETI VO:

burnedad f i n a 1 d e 1 p r o d li c t o e 1 c u a 1 de be tener
I") li m e d a d d e p e n d i e n d ouna del tipo de formato deo

f ideo „

F i d e o s R o s c a s : 11-127..

F i d e o s T r o q u e 1 a d o s : 12-13.57..
I- i d e o s N o T r o q u e 1 a d o s : 12-147..

- ENVASADO Y ALMACENAMIENTO.

E1 produeto pasa a mAquinas e n v a s a d o r a s a li t o m A t i c a s o a
envasado manua1Lin 1 uego7 pasa c o m e r c i a 1 i z a d oa ser o

a 1 m a c e n a d o e n b o d e q a s d e b i d a m e n t e a d e c u a d a s .

-13-

Determinar 1 a

sea el tipo



PARAMETROS DE CONTROL:

Hu.med ad .

Cenizas.

A er i d e z .

FRECUENCIA:

Humedad se determina tree d i a r i oveces

Cen izas a .1. d £ a.una v e z

A c:: i d e z realiza una a 1 d £ a .se vez

OBJETIVOk

Con tool ar 1 a c:a 1 i dad d e 1 producto fina1 de acuerdo 1 asa

I MEN „normas

-14--



GRANO DE TRIGO

ANALI SIS: HUMEDAD.

FUNDAMENTO.-

E ]. p r i n c i p i o b a s a mAs cdinCinnien Lt? elen q i.i e equi pa de

este 1 a r e s i s t i v i d a d 1 a c a n s t a n t e d i e 1 £ c t r i a a .son '/

I.... a crons; tan te diel ^crtri era varia s eg un 1 a burnedad d e 1

t r i g a .

MATERIALES:

Mo .1. ino para desrnenuzar el grano.

Med idor para muestra.

E:." ss c a 1 a s d e H u m e d a d para el trigo.

0 e 1 (J a d e m e d i c i 6 n te r m 6me t ro oa 1i brado.con

EOUIPO:

D e t e c t o r cl e h u m e ci a cl A N N E R K E M T .

TECNICA.-

E1 medidor lo liena de ere rea 1se sacudic^ndo 1 o para que se
lie n e c o m p1e ta mente y vacia el con tenido else mo1in o.en

I... a palanea o brazo del mo1ino la gira e 1 sentido dese en
1 as m a n e c i 11 a s d e 1 r e 1 o j hasta que se sienta una mareadan o
resisten cia„

-15-



e :i. cerea1 desmenuzade la eel da deen

med i cidn .. Se desmonta el molino, 1 a parte supe rio r de 1 a cel da

co1 oca el husillo o tapa y se ajusta hasta que llegue alse e n

tope.

La medicidn e f e c t ui a a p 1 a s t a n d o a 1 r e s p e c t i v o b o 16 nse de

acuerdo la burnedad del g r a n o a m e d i r s e .a

La burnedad 1 ee la escala especl f i ca de 1 produc to »se en

C o r r e c c i d n d e t e m p e r a t u r a :

Inmediatamente 1uego de la medicidn 1 ee 1 a t e m p e r a t. u r ase

e 1 t e r m 6 m e t r o d e 1 a c e 1 d a d e m e d i c i d n .en

E1 aparato est.<A ca 1 ibrado u n a t e m p e r a t u r a de 20 ° C.para

S i e 1 e s t a t e m p e r a t u r a , d ebe cor regi rse e 1
valor obtenj.do de acuerdo 1 a tabla siguien te:a

TEMF’ERATURA REG 1STRADA CORRECCIGN SGBRE LA LECTURA

EM EL TERMGMETRO EN 7. DE HUMEDAD.

.17 4-0.3

1.8 -i -0.2

1.'? •+•0.1

20 0.0

2.1 -0 „ .1

22 -0.2

23 -0.3

24 -0 „ 4

25 -0.5

26 -0.6

-.16-

c a e d ire c t. a m e n t e

t e r m d m e t r o m a r c a



CALCULOS:

to tn aF:,or ejemplo la home cl ad de muestra de t r :i. g o ,se cina

d e t e r m i n a m o s e 1 porcentaj e de humedad □btenido en ton ces,

c o r i'" e g i (n o s 1 a 1 e c t u r a d e 1 a t e m p e r a t u r a .

TRI GO: 16.807. a 20 °C

0.3 23 °Ca

.1.6.507. HUMEDAD EXACTA

-17-



ANALISIS: GRANULOMETRI A.

FUNDAMENTO.-

Este a n 1 i s :i. <= rea1i za 1 a fina1 idadse d e? o b t e n e r e 1con
g r a d o d e f i n u r a d e s e a d o para un tipo de barina.

El rea1iza usando tami cesproceso d ese d iferentes
ma 11 as.

MATERIALES:

Bandeja -

E s p A t u 1 a g r a n d e?.

Recolector de trigo triturado.
Escobi11 a.

EQUIPOS:

Mini -Plansi f I.er .

E<a 1 an za .

-18-



TECNICA.-

Ob ten ci a de 1 os b a n c o s t r i t ci r a cl o r e s d e 1 mo1ino, ay nd acon
i'" e (- o 1 e c t o r d e t r 1 g o , m u e s t r a d e a p r o >: i m a d a m e n t euna 250

gramos y pesar sobre la balanza.,

C o 1 o c a r 1 a m u e s t r a e 1 M i n i “P' 1 a n s i f t e r sen t a p a r y p r e n d e r
d u I'” a n t e c 1 n c o m i n u t o s ,

Al c:a bo 1 apesar
mu. estr a que cada tamiz el reso 1 taday 11evar1o

porcen taje.a

CALCLILOS:

Tomamos 250 qramos 1 u e q o d e t a m i z a d o pesamos
la cantidad de muestra cada tamiz deen la sign lente? forma s

PRIMERA TRITURACION SEGUNDA TRITURACION TERCERA TRITURACION
Gramos Gramos Z Gramos X
163„56 65.42 122„58 49.03 56.17 22.47
32.66 13.06 33.18 13.27 37.16 14.86
16.41 6.56 29 „ 1 5 11.66 25.48 10.19
9.53 3.81 17.63 7.05 18.99 7 „ 60
10.17 4.07 IB. 54 7.42 38 „ 4 1 5.36
6.38 2.55 9.82 3.93 24.0 9 „ 6

10.06 4.02 17.04 6.82 47.37 18.95

“19-

de este tiempo destapar

de muestra.,

la bandeja en

s e e n c u e n t r a e n

de un

e 1 p 1 a n s 1 f t e r s y



NOTA:

La cantidad de muestra que existe e 1 primer tami zen es
el si r ve de r e f er en c:i a .que

El 6ptimo cad a ban co tri turadorrange en 1 osson
siquien tes:

PRIMERA TRITURACION SEGUNDA TRITURACION TERCERA TRITURACION
65 -70 % 45 50 7. 40 45 7;

x 100

-20-

163.56 ^ramos
250 gramos « 65.42%



HARINA DE TRIGO

AM AL... ISIS s HUMEDAD.

FUNDAMENTO.-

Sg? basa ’ .1. a e? 1 i min a ci on delen con tenida la harinaa q l.i a en
por accion d e 1 ca 1 o r a 1 estA sometidaque t iem popo r un
determinado.

MATERIALES:

F' 1 a t i 1 1 o (J e a 1 n m i n i o „

E- sp<Atu 1 a .

EQUIPO:

D e t e c t o r d e h n m e d a d M e 111 e r P600 „

TECNICA.—

F'esar 3.5 gramos d e muestra la b a 1 a n z a infrarrojaen

sobre el p 1 a t i 1 1 o d e aluminio, 1 a c A m a r a , o p r i m i r e 1cerrar

switch por" 3 minli tos a 130 ° C , 1 Lie go de este tiempo 1 eese en

1 a p a n t a 11 a d e .1. a b a 1 a n z a la burnedad de 1 <a m u. e s t r a a n a 1 i z a d a .

NOTA:

a n q o s d e h u m e d a d harina de trigo: .1.4 14.5 Z h li m e d a d ..en



ANAL. IS IS x ACIDEZ.

FUNDAMENTO.-

A c i cl e :z cl e f i n e e? 1se numero d eco mo mi 1 iciramos cl e
hidr6xido de s o (J i o o p o t a s i o necesarios p a r a n e u t r a 1 i z a r 1 os

c: i d o s c: o n t e n i cl o s g r a m o cl e m u e s t r a .en

MATERIALES:
Fiolas 125 ml.

F:' r o h e t a g r a d u a cl a d e 5 0 m 1 .

M a t r a z E r 1 e n m e y e r 100 ml.
Pipeta 10 ml.

Du ret a 50 ml

Porta-bureta.

REACTIVOS:
Fenolftai eina.

A1 c: o h o 1 n e u t r a 1 i z a d <o a 1 907..

P R E P A R A CI 0 N D E I... A L C 0 H 0 L N E U T R A LI Z A I.) 0 .

Se toman 50 ml de alcohol etilico al 907., le adicionase
ci os got. as h i d r 6 x ido cl e s o cl i ocon
I i a s t a c o 1 o r a c i 6 n rosada.

--22--

se utilizacl e f e n o 1 f t a 1 e 1 n a y



TECNICA.-

Pese al rededor de 5 gramos de muestra de harina 11eve aV

m a t r a z a f o r a d o .un

de alcoholAnada 50 ml n e u t. r a J. i z a d o a 1 90/: „

durante 24 horas■Dej ar en reposo

este tiempoAl cabo de tomar una al1cuota de 10 m 1 de

11 q u i d o y p o n e r 1 o e n f i o 1 a .una

Agregar 5 g o t a s d e f e n o 1 f t a 1 e 1 n a t i t u I e hid r6>: idoy con

de sod io 0.02 N„ h a s t a c o 1. o r a c i. d n r o s a <:J a .

CALCULOS:

VIA = X 100
V2

Donde:

A Contenido de Acidez 1 a s l’iarinas de origen vegeta 1::::: e?n

e n p o r c e n t a j e d e A c i d o s u 1 f u r i c o -d e mas a

N N o r m a 1 i d a d d e 1 I') i d r d x i d o d e s o d i o »

Volumen consum!do de hidrdxido de sod io.V

V ci 1 u m e n d e a 1 c o h o 1.VI. r.z:

V2 V o 1 u m e n d e a J. 1 c u o t a tomada ti tu1acidn .]. apara

p e o d e m u e s t r a „mas a om

100 - F::’ a r a e x p r e s a r e n p o r c e n t a. j e .

100 De 1 d e n o m i n a d o r q u e si rve con ver t. i r la muestrapara

—“T at.

Q.049 xNx V

100

emp1eado.



hiamed a en miiest ra. sees.

E:'.j emp 1 a :

50A =

7. A 0.06 Z

NOTA:

E1 r a n g q cl e A c i cl e z m A x i m o |? e r rn i t i cl o e s 0.10 7. „

-24-

0.049 x 0.02 x 0.6 
5(100-14.33)

100

x 100
10



ANAL ISIS: CENIZAS.

FUNDAMENTO.-

Cenizas a n a .111 i c. o e q i _i i v a 1 e 111 eson uin a 1 residno
inorgAnico que queda des pud1 s de 1 a tn a t e r i a o r g A n i c a ..quemar

Las con izas norma 1menLe 1 a s mismas sustanciasn o son
inorgAni cas presentes en e 1 a 1imento o r i g i n a 1 d e b i d o 1 asa
pdrdidas v o 1 a t i I i z a c i (5 n .1. a s i n t e r a c c i o n e s q u 1 m i c a spor o a
e n t r e 1 o s c o n s t i t u y e n t e s .

MATERIALES:

Cri so1 de porcel ana.
EspAtu1 a.

l-'in zas .

EOUIPOS:
B a 1 a n z a a n a 111 i c a .

Horno-Muf1 a.

Desecador.

TECNICA.-

Co1oque la m u e s t r a d e s m e n u z a d a u n i f o r m e d e n t r o d e 1 os'/
criso1es 1 os t i en en ca1en tados,q ue enfriadosque ser y

p e s a d o s i n m e d i a t a m e n t e a n t e s d e usar
E1. peso de la muestra tomada debe ser de 5 q ramos.

-25-



las arisolasCo 1 oq Lie m Lie st. ra 1 a entrada c:l e 1coo a

horno-muf .1. a .1. a puerta abierta y despu^s la muestracon que se

ernpu j e 1 os criso 1es 1 o hi As 1 e j os del horn oqueme a una

t e m p e r a t n i ~ -a d e 6 C> 0 0 C p o r c li a t r ■ o h o r a s .

L a i n c: i n e r a i (5 n de be 11evada c a b o bi a s t a q n e tod a 1 as e r a

sustan cia in c 1. uyendo ]. a s p a r 11 c li 1 a s de carb6n e 1 residnoen

e s td'n i n c i n e r a d o s c o m p 1 e t a m e n t e ..

L a incineracidn es coinp 1 e t ad a cuando e 1 r e s i d li o e n f r i a d o

bianco o gris.es

D e s p li e s d es 1 a i n c i n e r a c i 6 n 1 os c r i sole s c o n a y li d aremueva

d e p i r i z a y c o 1 (5 q li e 1 o s desecador.u.na en i..in

Despu&s que 1 o ss c: r i. s o 1 e s e s t & n e n f: r i a d o s 1 o 1por men os

ho i"a , los ariseles ceni zaspese con '/
d e m a t e r i a m i n e r a 1 .

CALCULOS:

X

Dondes

F’ e s o d e C r i s o 1a x:::

b Peso de arise1 mAs residua„

W P e s o d e m u e s t r a .

M Con ten i do de Hu med ad de la m ue str a..

E j emp 1 o ::

. z' 6 “■

lOOx(b-a) 100 
(100-M)

s e a b t i e n e e 1 p a r c e n t a .j e



36„578a gramos.

b 36.608 gra mos.

W 5.000 g ramos ..

H .1 4.607. „

x

X CENIZAS 0.70Z m ci e s t r a d e I I a r i n a .::::: en

-27.

100 
(100-14.60)

lOOx (36.608-36■578) 
5.000CENTZAS % =



ANAL ISIS: GLUTEN HUMEDO Y SECO.

FUNDAMENTO:

Preparar de 1 a In a r i n a d e trigo una soIucidnmasa con

sa 1 ina A i s .1. a r e 1 gluten de la masa m e d i a n t e 1 a v a d o con agua

1 uego secar pesar el residuey

MATERIALES:

Mor tero.

EspAtu1 a.

Placa negra.

Pi pet a IO ml ..

EQUIPO:

L... a v a d o r d e G1 u t e n B U Fl L E R .

REACTIVO:
S o 1 u c i <5 n d e s a 1 a 1 2Z.

TECNICA.-

I:::‘ e s a i-- .10 g r a m o s d e h a r i n a , c o 1 o c a r e n e .1. m o r t e r o .

An ad a 5 . '5 ml d e s o 1 u c i d n s a 1 i n a a 1 2 7..

Se mezcla la muestra la solucidn s a 1.1 n a h a s t a f o r m a rcon

m a s a h o m o g d n e a..una

I.... u e g o p a s a r .1 a m a s a placa negra., sobre esta p 1 acaa i ma

a i n a s a e 1 e n g r u d o p o r e s p a c i o d e minuto..se o masa un

■-2S--



a ma sad o sc? hac.'.e de 1. a s i ci i..i i e i ■’ t e f a r ma:E1

Sabre la placa 1 a hace un ro11o hnegra y CQIl ma no se

extremos son dob1 ados a s £ s u o e s i v a m e n t e vue1veou.y os '/ se

hacer el r o 1 1 o d u r a n t e u n m i n u. t o „

Se deja reposar e1 ro 1 .1 o 13 minutes.po r

f .1. uj o d eSe requ1 a e 1 s o 1 u c i c) n s a 1 i n a coloca ely se

rollo en 1 a 1 a v a d o r a d e q 1 u t e n d u r a n t e .10 m i n u t o s.

Se enjuaqa cortando flujo decerrando e1 1 a(“ o I i a g u a . o

s ci 1 u c i 6 n s a 1 i n a .

Se retira la masa 1avada p i n z a , ex pr :i. me lacon una se con

t resman o veces.

Se lleva p r e 11 s a g 1 u t e n p a i " a s e c a r 1 a p i'" e n s A r i d o 1 a 40a una

lueqo se 1 a 1 1 evav e c: e s a pesar.7

CALCULOS:

% Gluten Humedo - x 100

Ej emp1o:

% Gluten Humedo « x 100

F-‘ a i • a ci b t e n e r el G1u ten Seco esta 11evada lamas a e s a

lOO CC 24 boras.estufa a por

d e .j a e n f r i a r y p» o s t e r i o i ■■ m e n t e p e s a d a .Lu.ego se

..... O Q _...

3.09
10

Peso de Gluten H.
Peso de muestra.

= 30.9%



CALCULOS:

X 100

E.j emp 1 o “

% Gluten Seao = x 100

-30-

Peso Gluten Seco.
Peso de muestra.

1.002
10

= 10.02%

% Gluten Seco =



PASTAS ALIMENTICIAS

ANAL ISISs HUMEDAD.

FUNDAMENTO.-

E1 pt ■in c:.i pio en se basa mAs combnmenbe el equipoq ue cl e
es be 1 <:■ I- e s i s b i v i cl a cl 1 a c:onsban be cl ie 1 £cEi-i c:a.son V

L a consban be cl i e 1 & c b r • i c: a v a r i a seqi'm 1 a hn me cl a cl cl e 1
b i-’ i ci o .

MATERIALES:

M e d i ci o r cl e m i..i e s I. c a

Mo1ino b r i b li r a r 1 a m u. e s b r a .para

E s c a 1 a cl e h li m e cl a d cl e f i d e o .

C e 1 d a cl e m e d i c i 6 n t e r m d m e b. r o c a .1 i b r a d o .con

EQUIPO:

D e b e c b. o r d e b li m e ci a cl A N N E R l< E N T .

TECNICA.—

M o 1 e r c i e r b a c a n b i cl a ci de fideo.

Co 1ocar 11enar muesbra de fideo el'/ con med idor de
mu.es bra co1ocar1 a 1 a c e 1 cl a cl e m e cl i c :i 6 n .'/ La parbe superioren

cl e la celda coloca en 1 a ba pa y ajusba hasbase que 11 equese

al hope..

--31 -



La mecJicid'n e f e (z t li a a p 1 a s t a r 1 d o & 1 b o 16 n r e s p e c t :i. v o dese

a c i.i e f d o a 1 g r a d o d e h urn e d a d d e 1 f: i d ee .

Lei burned ad c o i'" r e s p o n die n t. e a 1 a lectura se 1 a encuentra

1 a tab 1 a en cuen t. ra e 1en que se en anexo.

C 01R E C CI 0 N I.) E T E M PER A 7’ U R A :

.1 n m e d i. a t a m e n t e 1 u e g o d e la medicion 1 ee la temperaturase

termdime troel d e 1 a ce 1 da de medicidn.. A u n a t e m p e r a* t u r a d een

20 ° C tod os 1 o s v a 1 o r e s c o r r e s p o n d e n 1 a v e r d a d e r a h u m e d a d .a

For cada g r a d o d e b a J o d e 1 v a 1 o r 20 ° C de be 1 ase sumar a

h u m e d a d e s t a I::.’ 1 e c: :i. d a 0.17. por cada grade sobre 1 a t e m p e r a t u r a7

de 20°C se de be restar 0.17. de burned ad.

CALCULOS:

En el e s t A t a b 1 a d e v a 1 o r e s de acuerdo 1 aan exo una a

e s c a 1 a d e h u m e d a d d e 1 fideo.

E.j emp 1 o x

Una muestra mared 1 a p r ime ra e s cala 1o s i g u ie n te:en

S0 I - 22°C 13.27 X 20 °C.

■- 0.2 22 ° C.a

13.07 7. HUMEDAD EXACTA.
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En ton cg?s cl i ce ist?

Que 50 I !- la escala, hay humedad de 13.277. aa q u e e s una

20 ° C , ha tie 1 a co i- recci On a 22 °C, en ton ces rest apero se se

0.27 o bt i en e 1 a h u m e d a d e x a c t a .7 se

-33-



ANAL ISIS k AC I DE 7. „

I... a a c: i d g? z las pastasen a Ilmenti cias de termina dese iqua 1
rea1izanse las harinas.er i

NOTA :

E1 range de acidez m^ximo p e r m i t i d o p a r a p a s t a s

ANAL.. ISIS :: CENTZAS.

I- a d e t e r m i n a c i d n d e cenizas 1 a sen pastas manera
1 <a s 11 a r i n a s m e n c i o n a d a s a n t e r i o r m e n t e .

NOTA:
E1 i- a n g o d e c e n 1 z a s m A x i m o perm!tido p a r a p a s t a s e s e 1 17..

-34-
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ASPECTOS SENERALES DE LA EMPRESA

Molino Past!fi cio Ecuador'/ S. A. el abora prodnetos
AMANCAY", en cu.en tra ubicadase 1 a Ciudad de Cuencaen

p r o v 1. n c i a d e 1 A z u a y ,

L a cu a 1 est.A situ ad a la Avenida Sil R a m 1 r e z D A v a 1 a sen a 1
norte de la ci u d a ci ci e C u e n c a .

TAMAuO FISICD

La e m presa se encuentra dis t r i bu i d a de 1 a s i g u i e n t e f o r m a :
A r e a d e o f i c i n a s . 300

-- A r e ca d e p a s t i f i c i o . .1.330.50
Area de molino. 1323.76
A r e a ci e b o d e g a d e h a r i n a . 236.45
A r e a d e t a Iler- e s . 360.80

— Area de bodega y comisariato. 198.70
Area 1i bre. 2 .. 864.75

-- Area total de terrene. 6.300.00
Area total con st ru i d a. 3.750.21

TAMAfiO EN FUNCION DE PRODUCCION

En la secciOn p r o d u c e 9 0 t o n e 1 a d a s ci i a r i a s .
La p i- o d u c c i c j n m e n s u a 1 de mo1lenda de 1500es que
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u. i va 1 e :

1 ' 10 O O . O O 0 l<i 1 o s ci e H a r i n a m e n s i.i a 1 .

2 5 O . ‘0 O C) K i 1 a s cl c? A f r • e c h i Ho.

1C)0.000 K i 1 o s d e S in o 1 a „

10 0.0 0 0 l< i 1 o s cl e Tri ci u i 1 1 o .

e s ci e .15 0 t q n e 1 a d a s .La prc)ducc.i(5n de pastas mensual

vienen p r e s e? n t a c i 6 n cl e f ci n cl a s cl eLas pastas o f i ci eos 2000en

500 cj ram os , de 50 kilos. La. harina se presentagramos, y sac: os

f i.i n ci a s cl e 5 0 k i 1 o s .10 kilos.. 2 kilos.en sac: oss o y

ACTIVIDAD DE LA EMPRESA

Mo .1. ino Pastifi cio Ecuador„ una Empresa I n cl u s t r i a 1y es

ded .Lead a J. a t r a n s f o r m a c: :i c> r i cl e ma teria pr ima productoa a

e .1. a b o r a ci o c o n t e c n o 1 o ci i a ci e s a r r o Ila ci a j, tambi^na s .1 lacomo a

come r c i a 1iza c i 6n ventas de las mismas.y

E; 1 a bo ran do productos barina ci e 11-' i q o pastascomo y

a 1imenti cias e 1 humano.para consumo

SISTEMA DE DISTRIBUCION Y MERCADO

E1 sistema de d istri bucidn mercado de 1 o ss p r o d u c t o s q u e'/

e1 aboran e .1. siquien te :se es

E i s t e n d i s t r i b u i ci o r e s 1 a ss F' r o v i n c i a s cl e 1 Pi chineha,en

I:::. 1 01’" c», (3 u. a y a s .

E J. procl ucto 1 .1. eq a 1 oss cl i ss t r i b u 1. d o r e s med i o dea por
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con tratados.f le tes

Lo j as u b d i s t r i b u i d o r e s 1 a provin cias deExisten en

mayoristas m i i) o r i s t a sManabl A zliay . Y y que comprany

1 a Empresa.d i rectamente en

■•-37-



ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

PRESIDENTE

GERENCIA

ASESORIA

NANZhS UENTAS COI1PRAS PERSONAL PRODUCC.

IIANTENIIIIENTO I1OLINO PASTIFICIO

-38-
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CONCLUSIONES Y RECDMENDACIONES.

c a n o c i ni i e? n t as tec'jricas y prActicos a d q u i r i d a s e n elLos

de qran ay Ltd a 1 a prAct .1 ca hili c: hos anA1Isisenprograma son

efectuados conocidos, i.i o ci o s p u d i e n d o aplicarasier an mas no

Area de conocimientos re forzar 1 os trabajoe 1 la e 1y a vez con

prcicti co.

E1 d e p a r t a m e n t o de Contro1 de Ca1 idad, estA reci^n

e s t. r Lt c L li r A n d o s e y abarcando tod os .1 os aspectos de p1 an ta,a

consequi. rlina I)uena orqan i zaci611 operaciona 1 .1 oscon que se

Pasti ficioMo 1. ino Ecuador, hay es una empresa que me

brindado oportunidad estudiante forta1ecer m i suna camo a

c o n o c i r n i e n t o s . Es ex isteuna empresa en que una g ran

coord i n a c :i.6n c o m u n i c a c i n e n t r e 1 a s trabaj any personas que en

e J. 1 a .

Debido que el campo de 1 a tecnolog ia Alimentos esa en

b a s t a n t e a m p 1 i o , e s i m p o r t a n t e q u e e 1 e st udi ante ap r o ve c he las

p r ci c t i. c a s p a r a conoc i. endo e 1 Area e 1 me j oren q ue se

por que de estad e s e n v u e 1 v e , conduce si rnismomanera se a a su

des ar ro .1. 1 o c o m o p r o f e s i o n a 1 e s p e c i a 1 i z a r s e un campoy a en

determinado.
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■f Abri cas1 a s d i. versa ssugerirr- e c:: o m e? n d a b 1 e a

sisterna mAs estrieto dei m p 1 e m e n t e ri u nalimenticias el q u e

1 a p r o d i.i c c i 6 nas j. pod er mejorarp r o d u c: t o s p a r acontro1 d e '/

ende o f recer mej ores produc:tos al consumidor»por

ci e 1 a s p a s t a smas sequidocon tro1S e r e c c:> m i e n d a llevar un

contentdo desaber elestAticoss e e n c u e r i t r a n 1 o s paraenque

a s 1 e v i t a r q u e s a 1 g a nburnedad y resecas.

de ba 1 an zas,1 a adquisicidnE s n e c e s a r i o queyanuevas

necesi tatarnbidn sed e t e r 1. o r a ci a s>, a s £1 a s a c: t u a 1 e s e s t A n como

m all a Si e n ci o n ci e colocan,de 1 a s1 i m p> i e z a m A s s e g u i d a seuna

las pastas.,

u
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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 decontrol
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MOLINO Y PASTIFICiO ECUADOR S. A.
MANUAL CONTROL DE CALIDAD
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6 . TERMOMETRO
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Apparato lava-glutine
Aparato lavador del gluten

Kleber-Auswaschapparat
Appareil a laver le gSuten

Gluten Washer
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Instructions de service 
■ ivec /iste des pieces de rech.incje 

Operating Instructions 
with List of Sp.ire Parts

Istruzioni generali 
con denco dei pezzi di riciimbio 

!nstrucciones de servicio 
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Maschlnun-Nummer, idenlisch niit Firtnaschikl:

Numdro do la machine, idenlique A la plaque:

Number of machine, identical with name-plate: 

Numero della rnacchina, riportato nella targa: 

Numoro do la mAqulna, indicado on ol rdtulo:
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Vcrgleichstabclle fur Dralilgewebe, Nylon- und Seidcngcwcbo

Nylon- and SilkcoversConversion Table for Wire-,
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