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CERTIFICADO

Guayeqril, 20 de Diciembre de 1995,

FOR MEDIO DE LA PRESENTE CERTIFICO QUE EL SENOR: TELMO EFRAIN TINGO CI.
ESTUDIANTE DEL PROGRAMA DFE. TECNOLOGIA EN ALIMENTOS DF 1A FSP¢ Mo, HA CUMPLIDO
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SEPTIEMBRE DF, 1995 HASTA EL 2 DE DICIEMBRE DF, 1995,
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ENCOMENDADOS, DESEMPENANDOSE ADEMAS COMO ASISTENTE DE CONTROL, DE CALIDAD
EN EL AREA DE LA PLANTA DE PRODUCCION.

AUTORIZO AL SENOR TELMO EFRAIN TINGO CH. HACFER USO DEL PRESENTE CERTIFICADO
COMO A BIEN EXL ESTIMARE, PARA LO CUAL MF SUSCRIBO DFE,
USTEDFES.

TEONLG:CARTOS CRIOLLO M.
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i esle informe detallo las actividades realizadas durante el tiempo de practicas ¢
e inehuven

. {n empresa de Alimentos Balanceados 1. RIS, efectnadas a nivel de planta.
so para la elaboracion de alimentos para camarin,

fambién, el diagrama de flujo del proce
destachndose 108 principales puntos de control, objetivos Y frecuencia con ue 5¢ realizan

¢ ~ antsiroleg
estos conttroies.

b ge tratan sobre 1os aspectos generales de Ja empresa como: ubicacion, tamaio
figico, tamafio en funcion de la produccion, gistema de distribucion ¥y mercadeo ¥y

organigiama de la cipiesa.

las

¥y recomendaciones basadas  en

expongo  las conelusiones

actividades realizadas y log conocimientos adquiridos en 1a ESPOL.

finatnente,




INTRODUCCION

1a elaboracion de alimentos  balanceados  en el Fenador comienza hace

anrosimadamente 30 afos. En el afio 1966 aparecen lag primeras empresas, entre las (ue

. .
H 5

tetremos: Industria Molinos Champion S.A., Ceuador Feed, Balanceados Vigor, Alimetitos
Anhalzer Cia. Lida. y Balanceados AB.A. 5.A Dedicandose casi exclusivamente a ia
dlaboracion de alimentos para aves de corral. Manteniéndose las mismas hasta 1a
actuatidad, pero dado el crecimiento del mercado, sobre todo por la cria de cainarones i

 piscunas,  se han desarrollado otras industrias como: Piamasa, Dalrosario, LIRS,

Propellets ¥ Alimentsa.

Pero no solo se ha logrado desarrollar este tipo de enpresas, ya que por la clase de
jaterias primas empleadas para elaboras ol aliniento balanceado, han Hevado al
crecimiendo v desarrollo de pequeiias industnas relacionadas directamente con el sectos
agricola y pesquero, y que seghn datos estadisticos realizados por la Asociacion de

cantes  de Productos Balanceados (AFABA), la fabricacion de abimeid

balanceados. utiliza alrededor del 80 % de insumos de origen veggei:

insumos de origen animal v el 3 % restante son aditivos Quinicos.

Un alimento balanceado se consideia como una mess 1a homoot

"'Ai*“vl"".{l&dw:-; de -')siy,:‘n animal ( harinas de pese ado. camardn vy acetie de e ado), v de
ovigen vegetal ( sorgo, trigo en giano, hna. de igo, antoctllo, polvillo y maiz). Mesclua ta
cual se le agregan anfioxidantes, fungicidas, aglutimantes, antibioticos, vitaminas

13

minerales, los que son mezelados en proporciones adecuadas sepin os requernniento

nutrcionales del camaron.

En 1 IRIS S.A. desarrollé funciones en el Area de planta, ocupand
supervisor de proceso. Trabajo e el e fenfa como principales
provigidn de los datos necesarios para controlar la calidad de prodiv ion en todas las fases
de elaboracion del alimento balanceado. Principalmente en fa mohienda, el mezciado s

pelletizado, debido a que son etapas determinantes en 1a ealidad del producto final.




DE 1LOS CAMARL INES.

TANCIA DE LOS ALIMENTOS BAI ANCERAL

s
.

REQUERIMIEN [Os NUTRIC FONALEN

; camarones para su adeenada atrieion , requieren df

Y/ L4y « NG alace Por s n1
Vitaminas y Mineraies. POl otra parie

algunos adittvos, culic los que podenos considerar a los

aglutinanies, saborizantes, atraclantes, antibioticos y fungicidas.

Los requerimientos nutricionales de los camarones se hatlan

bastanic blen

log en lo que a nivel de profeinas se reficre, necesitandose diferentes tipos de

alimentos segun 5ea la etapa de vida en que €508 g encuentren. e

podemos sefialar los giguientes periodos:

i~ Larvas
fnieiacion
HEngor ie
Maduracton

Reproductores

Purante el primer per fodo 1os camarones

i

neton, mas un alimenio balanceado ¢

e
\

..l ';L!'l'»n"l” ;u‘_‘]‘n_x(“,(\ ‘;‘ 3\\“[...‘.4.4.,--.‘,.1

e se suutnist

(s ok LEs

TRt
egn

R ; il
e un u:n*w;:\\'.rw’.«- proteina

Qe considers periodo de enporide eunnddo se emplea vu ahm

(8 L

i pivel de proteina que puede estar enlic el 22 %

i'n fos estadoy de ma hracion v reprodueciot
donde sng niveles de proteinas estan en el

inportante el nivel de grasa en el alimento

modo pehieral



NUIRIClONAi.ES

CALIDAD DEL ALIMENTO:

I ag investigacioned ‘,"':’u‘;mrﬂn gobre 1os alimentos balanceados para camarones.

ki

indican que deben reunir 1as signientes caracteristicas:

¢
!

« - Deben fener ingredientes especilicos, alpunos de ellos procesados para obiener una alia

calidac v umiformidad en los pellets. El tamafio de 1a particnla alimenticia debe ser acorde

con los diferentes estadios del camaron.

b- Deben ser estables y poderse alimacenar pot periodos  relativamente prolongados s

que se presente degradacitn en Jos nutrientes.

<= Tiet cor estables en el ag ) 11\ ooy tlepridad fis
¢~ Deben sor estabics e el Aguay mantener su wilepldad B

08 Por ¢ i

A~ Cada tipe de individual de alimento debe confener todos los nutrientes requetid

camAaron.

»

VENTAJAS QUE OFRECEEL ALIMENTO PELLETYUZAL

\ anvbaine it ofreers . alicaantne balaneceacdos
Potre las venfajas que ofrecen los alimentos balanceados

tales

} - Que a el ge incorporan balancean perfeciamente nutnentes aies

ik Vitan
LB !

antionen s untdad e tean 1ot rnllet
MILIONEeI A S nigad e raves dor peach

ainoacidos. v minerales log cnales m 1

1 a estabilidad en o} noua se nantiene Ieriiments

| tamnafio del pellets puede ser prederterminado exactamentc ¢

\

as sesan la etapa de vida del camaron
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DEL TRABAJO RUEALIZADO

En la fabrica de alinentos balanceados 1) RIS inicié¢ mis labores ¢l 2 de Mais
1995, hasta la fecha, tiempo en el que he desanoliado dos fimeiones. 1.a priimes
desempeiie en el 4rea de laboratorio cumphendo el trabajo  de analista del mismo

segundo eargo lo desempefie en el drea de planta cumpliendo funciones de supervisor

2!'1 DK,

Fn ambos casos siempre me reportaba directamente al Jete de Control de Calidac

un Teendlogo en Alimentos.

i de indicar que para ingresar firmé un contrato como empleado de Ia empresa
por un hempo de 1 afio.

Como empleado de ia empresa percibia un sucldo mensual, mas los beneficios de
ley como: décimos, sobretiempo y utilidades. Ademas como beneficios adicionales  ia
’ 4 -

tabrica me daba una tarjeta de comisariato mensual.

L © RIS para el desarrollo de sus actividades de procuccion disgy

turnos rolativos, conapliendo en el dia dos jornadas de (rabajo, que van desds

la mafiana a coatro de la farde el primer fumno v desde las cuatro de s tard
jnoche el segundo turno, para ello la fabrica puso a nuestra disposicion

garantizaba la entrada y salida del personal. Toea
vez que pase a ocupar el cargo de supervisor de proceqo,

proporetond de nnformes (3), casco de proteceion v hotas

Qdlenas Ia LIpresa se enearg ha de prog

r t

Evmafiana y de meniendns para el lno de 1 noclie




Como supervisor de proeeso tenia como principales objetivos asegurar la provision

de los datos necesarios para controlar la ealidad de produccion en todas las fa

{ ases gue

& 4 Y o H

comnponen el proceso  productivo de la empresa; asi como también supervisar |
condiciones sanitarias de los equipos y espacios fisicos relacionados directamente con ol

alm
«10)

nacenamiento de materias primas v producto terminado.

Ademas cumplia funciones que incluyen repories dinrios entregados por escrilo al
Tete de Control de Calidad, en ¢l que se daban a conocer log parametros con log enales se

trabaja durante ¢l proceso de elaborcion del alimento bala

neeado

A confinnacion dov a conocer:  las fineiones realizadag en que consistinn v la

£y

re con gue se las cumplia.

frye 2 to lag cotie A HATY : » ¢ 1 . - 1 i
inspeceton de tas condiciones sanitaras ¥ (e abuacenaniento en la plania.

!

peceton de equipos y maquinarias de produceion

Control de proceso y toma de muestras.

Deternunacion de pardmetros fisicos en las muestras tormadas
{

Control de inventario de produccion.

Hlaboracion v presentacion de reportes.




[uspeccion _de ias

].abor que se la realiza con el fin de dar una apariencia general de himpieza v

Woanizacion en las bode gas ianto de: materia piana y de producto ferminado, asi com
) = i J t E)
[ |

1 1 ) il T, 1 ’ 1 '
¢i area de &:iriifxlu,\ivux, fratondo de evitar Ia acumuiac (e p:,’-i\l; y

detimnes de matenales en el piso,

i) Bodegas.- Principalinente en la de microingredientes donde se confrola que los

usumos usados en la produccion como:  antioxidantes, preiezelas de vitaminas

minetales, agentes mieoticos, anlibioticos v aglutinantes, permanezoan en sus respectivos

Lenvases de almacenamiento v cerrados durante la operacion de pesado  excepto por el
) 3 I3 |

i

ingrediente que esté siendo pesado. Ademas controlando el correcto vso de estos

v

microingredientes que incluyen una adecuada proteceion para el personal que eslé a caigo

L

i}i de pesarlos, para lo cual se los obligaba a usar imascanilias y patas de proteceion, va que

alannos de los microingredientes son bastantes irritantes.

: Trrecuencia.~ Esta inspeccion se Heva a cabo en todo momento

'
e controla ia
= i

R P 1 i
L

wante el fransporte de ell:

Yao
B4 i el

traxrivelie 7 ) ,‘l‘,!‘.‘?,
L =,;*._riu;_,.iunl,n{'ph, CASO (UL U dd UeLUl

Se frata de mantener un orden de abmacenarento del producto ten

1%

maferia prima ingresada. I 1a bodega de materia prima, se controla que no
sacos de diferentes maferias primas, va que esia bodega ticne dividida esta

sonas. La primera que son para: hatina de oo, polvillo_ arrocilio, pasia de

1

palmiste, y 1a segunda 7ona son prara harina de peseado y harina e ony
t ¥ J ) : ;

. 1 1 1 1 i 1 {
\{‘Jllil 1 Dodeea e pree v‘s\.w {O fetnufiadto es :15.‘%:; nto

iomando en coenta el contenido de proteina v la fecha de efa

Como norma general se realizan dos mape
1 | . = v o Vv o " ) { f
de trabajo v ofra al final de la jomada, pero es obligaciim

en condiciones limpias cada una de sus areas.




lnspeccion de equipos y maguinarias de produccian,

Se realiza con el fin de asegurar  gne la calidad del alimento no vaya

, debido  a la presencia de materiales extrafios u otros productos

1
:

i . 1 1 ’ . ‘
(Jedin COIMY Iesiduo ety (o8 Qt‘!lllma‘ V agiunairias., 72(?"1';1'{'. e }:r“.',-:?t‘i"; H

1 . t " ] 4 Ty . ‘1 ' 3 v ' 4
penoial de unpneza de la planta. Esta mspeceion se fleva a cabo en jos srgutentes oy

#) Balanzas ~ Inspeccion que se la hace en la balanza de ensaque de producto terminade v

eif la balanza de microingredientes, y que consisle en verificar ol estado actunl de las

pusinas, fanto de lunpieza como de calibracion.

Las personas que laboraban en esta 4rea se les habia dado instrucciones de que la
lanza debia permanceer lipia y sin residuos que vayan a interferir en la pesad:
Alimento. Esia limpieza se debia realizar antes, durante v después de Ia jornada de teabaio
(' 'na . vez vertficada la limpieza de balanza se procedia a ealibrarla. observando que fa
balanza sin peso alguno marque cero, para luego proceder a probar 1a balanza nsando 1
peso patron de 40 Kg.  Esta operacion es repetida cuantas veces sea necesaria hasia loga

la_ealibracion de las balanzas.
Frecvencia.- La inspeecion de las balanzas se las realizaba 2 veces al dia. La primera
revision se la hacia antes de iniciar la \'.)ii(.;l:u_i("H de ensacado del pm«lm;iu fermmnado, v

I sepunda revision se la hacia al medio dia.

b) Transportadores v elevadores - Verificaba que las paredes de log
" & £ g < ’ . 1 . 1y ¢ S . ' . ¢
tornitlos transporiadores y canastillas de los clevadores, no presenden
Si}:'liru'ﬂfi‘v‘t\.‘:. Para QN() esfos (:quipuﬁ estan ;mv,q;:hu e COMPUCTING e perinben

loa mtsmos peden ser observadoy infernamente
Urecuenaia.-  Esta labor la cumplia al Gnalizar la jornada de tiabaio
o) Molinog RIS posee dog mohinoyg de martitlog. nno e

molienda individual de la materia prima y el otro para la molienda

mezelados vsados para la elaboracion del alimento balanceado




‘ . ' - S e ] s P ~ar 8 { Tia
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p { v t 1 o 1 1
dos ‘earensas 0 armazon del molino, guedando a la visia fos martillos v las enibas gue se

encrentran en un numero de dos, estas enbas son inspeccionadas comprobando que esins
w0 presenten perforaciones que son causada: s extrafios u objetos mietdlic

» ge encuentran con perforaciones son cambiadas.

. -y
Ladd CLiLdS (“iiv

Preenencia - Como exisien dos molinos de wartillos la frecuencia de la inspeccion es
diferente

malerias primas  la inspeceion se lleva a cabo aules de coenzar a moler una
tal es el caso de Ia

para cada uno de ellos. Asi tenemos: que para el molino empleado para moie

imateria

i
prima que presenie caracteristicas diferentes a la anfen wormente molida |

<harina de pescado vy 1a pasta de soya.
i
ll
Para el molino empleado para moler a mezela de inpredicules,

int.q,\:\(-«;vn! (1(.‘.\ Veees 1)4\1‘ jmnmi;]_ :ﬂ H\ilii:n i;! inl‘!x_:‘,th \Y :!i H'.!-eii") (iif‘.

{ H‘f.l\é:' .

) Mezclador.- Posee un mezclador tipo horizon

tal | que utiliza des tormlos hielic .

5

que tienen la funcidn de transportar el producto a mezelar de un extremo a otro del ecnino

ste tipo de mezeladotes presenta upa compueita en la parle supenior

JL-} mlerior ded mezelador, pase

ealizar 1 INspeccinn Vi 1ot

1 1 1 e
ojada toda ta me 1. Vo ;i!l{_‘ £ OCASIOoNnes Cui?

Lainvarda ot I s ot le adbericda a 1as varedoes :
Huneda es U',?:u[_hi; (ue ol adbertda a las PRLECUCH iema

i'reenencia.- Fsta inepeccion se la realiza cada vez que se

eato ey cvando el alimento a producir presenta diferentes
N [ D N, P T o | . ST |

posicion quimica, principaimente sijo que vara cs

(NN

ey Hnfnador. - Que e5 de hpo horzontal, este equipo preden
Bhel < v b N P i
i1 n la parte final, a trave

i

iternas, ademas posee nna conpuc ta ¢
v.l“l
{

{-'.\.".“/.“\l la inspeccion . veriiicando que no hatla

Bansportadorns. que luego, se pneda mev far con oo products

CJpera

1
OGO COol Catill




Confrol_de proceso y toma de m uestras,

Para llevar este control la planta ha sido dividida en 5 etapas de proceso, que SO
a) Molienda.

by Mezclado.

oy Pelletizado,

d) Pafriamiento.

¢) Ensaque.

-y Molienda.- Para las materias primas ya mezeladas, se pre eede a tomar una canti
muestra (aproximadamente 500 g.), de esta muestra se proceden a tamizar 100 ¢
of tamiz. I 60 equivalente a 250 micrones, en donde la cantidad de muestra que debe

pasar, no debe ser menot al 95 % .

Frecuencia.- Para las mnaterias primas mezeladas  se realiza

granulometria una vez por cada orden de produccion de alunento balanceado.

by Mezclado.- Para aseguiat uni mezel:

prodicido, al que se le afiac

mezelado se toman 10 muestras a wtel valog 1gnales de tiempo, esl

yu'“‘f"-'\‘l.v;\ °~S |i{} ‘:) ])y;‘!\jfn'. a¢ 3(\!\!'!5_‘“ 1338 H] frvnostray por e \_i!l AR R AR

oq realiza la determinacion de clonos

; AR ]f}l.ﬂhjuip-: c\\s‘sl'ﬂnq](\n; LIRS Spactteningy

vl




DETERMINACION DE CLORUROS

it de mmuestra % cle CINa

e dondde:

~ O

ia media artinética es 2 Yo-yHosvalores maximos v winitno son: 2,87

yespeclhivamenie.

media antmética debe presentar, una vart

O

una vanacion gue debe estac o 2 882 coino

(SRR ATERATE) Vanaciones gue no esien Heitre-de estos Hunfes mdican diferentes grado e

mezelado o una mezela no homooednea

Yecuguetr~  Bste tipo de determinaciones ge las realiza una

cualgmer producto al gue se e haya adicionado sal en s mezely

I 11. > PR Y, ety e \4 v ¥ ] ) ST PP RPTY . )
Veliepzado.- Qe presenta dos zounas de control: ¢l acondiciona

i'n el acondicionador, a la muesfra tomads de fe defermpng
anofan parametros como: preston de vapor usada, fempetatora «c
de la mezela. Para ello, este equipo presenta en la zona de
compiierta, por donde se toma 1a mnestra y se foma la tempeiainm

termocnpia, La tempetatura de la cdmara es dada por on termdmetio gue esta

b arevtyeliotn .
al acondhicronador.




= " 1A A
L S t 14

5

petiets formados se les observa la textura vy lamaiio que presenian, que pueden

attnd y dhametro, gue puede estar entre 7 a 10 nulhmetros de fonoatud v

vede ser de 3/

/€2
(

3/32 pulgadas o de 1/R de pulpada cegun la matnz

v s 1 ] P t 1
Frecuencia-  La toma de mmestras v apunte de datos se ia Heva a cabo 2 veces ¢

20 pumrtos luego de miciada la operacion de pellelizado, que es el tiempo en g

i et
=, <o

etizador en aleanzar las temperaturas y presiones de irabajo. Y la st

de muestras después de 3 horas de tomada {a privner inuestia.

4y Enfnamiento.- 1, © IRIS posee un enfriador tipo horizontal que presenta dos bandas

transportadoras ubicadas en forma paralela una encima d a, a travas de

y .
e disminm

cireulan corrientes de aite que tienen la funcion «

deil alimento.

liste equipo presenta una compuerta lateral que permite la ¢

que se ey detenmina la temperatura y humedad. Es de indicar en

!’*:‘f.l 1o € ?}\15:)7! (338 cnh'hnu 0 CANA (i'{‘ ;ﬂmwn!n l&:b!tityl,'r'f)g;:\ (e 08
trananoriadoras a 1o lareo del enfoador. v et mnchos cagos
wo e d P o | e 1y et e Nneclo asertidar  torvaeseraly e

proaucio. ror 10 que @ muesiia puede prescuiar empetalinas gy
femiperatuia ambiente. esio se evita disomnnvendo fa descaren de

pelitetizadora al entriador,

friecucncta. - i;‘.
¢

QDS Veres 1m e

tovinadas e in ,“‘,\H,.o'.’. aclowrn patey po R o baeon e

= oy B ma seandfends i v Y . T
¢} LNSAcaQ0. - Donde se conirola la 1{.‘11:‘.‘1;.31“!1 del producto tey
et mavor a5 prados de {a temmperatira ambiente. en easo de one o
tomperatiura 1og sneos no son coloeadoes en patiets

peratura disminuya.

A ' 1 ol ¢ ; :
Ademas el abimento yecibe nn contiol estricio, refnctonads con sy

hactendose el control de finos, que consiste en hacer tamizar o 410 Ka o

somo resultado el porcentaie de finos ane atraviezs 1o malln oo et




r : W ¥ & 1 &7, . 1 . 1 ! o . R '
Frecuencin- Este coutrol se lo leva a cabo dos veces ai dia. Bl primer conbiol se o pi

realizar duranie los primeros 50 sacos de abmento producidos al micio de la jorma fa, 1

sepnngdo control se to Hevaa eabo después de 4 horns de hecho el primer control

Deferminacion de parametros fisicos_en las muestras foina

4~
S

Oue basicamente consistian en la determinacion de tumedades en diferentes

\ IR R LN

proceso, iemperaturas 'y estabilidad

Determinacion de humedad, que se lo hace por el método de la estula, uwsando

waturas de 150 grados centigrados por ui hietpo «

ternperatul le 15 minutos y pesando 3 gramos

de muestra.

Determinacion de temperaturas, para el gue se empleaba una fermocupla digital

—

5~ Control de_inventarie de produc cion,

:
nrar que un producto no pernal

Funcion que la realizaba-con el fin de asegnrai
1 s

ads de 30 dias almacenado. Para faciliiar esta labor los product

‘

en primer lugar de acuerdo a_los porcentajes de proteinas

elaboracion, para ello I bodega de producto fermminado tien

Y - v o 4 R
de 22 %, 279 0, 3 ¢ _‘ N3

6/

U1 alimento que excedia el tlempo des alimacen

abierto para verificar lag condiciones en que se
:

{ v eerslanr caractortaticO 4 ot 71 al o
Jor v color caracteristico a lresco. Ul abtuento

le alunento,

1 1 e
es tpportado, dando a conoger, el Lpo ¢

alimento que se encuentra e piso.y Jas condiciones en

ste inventario de producctdn se
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