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R E S U M R N

lasbasadas en

I

coino: ubicacidn, taniaHo 
de disUibucibn y nie-xadev j

Se tmtan soto to ^pectos generato de la emprm 
’ Leo, tan.afto er. firncidn de la pnxluccidn,

oi gatiigiama de la einpiesa.
I'

■ r 1 -llo las aetividacto realizadas durante el lienrpo de pract.eas en
En este .ulorme deta! o las aC &, • wl de plallljl. Se .ncluyen

. la e.np.esa de All.— a b elabonlci611 de aUnrenioa pa,a caonren,
tarnbidn, el diagrama de fltyo del p 1 frccuencia con que se real.zan
fetacAndose to principales puntos de control, objetrvos y 

cstos controlcs.
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Un aluncnto balanccnUo se consideja cotno una niczda homogunea de producios y 
subpuKluctos de origen animal ( baniias de pcscado, camaron y aceile de ^scadt'C v de 
odgen vegetal ( sorgo, Irigo en grano, tma de higo. amxallo. polvillo y maiz). Me/da a la 
cual se le agregan nntioxidante.< fungicidas, aglutinantes, nnbbidlicos, vjlamma ; 
minerales, los que son mezclados en proporcioncs adecuadas soghn lus requermuentos 

nutncioualcs del canvndn.

elaborar
crecimieudo y desanullo de pequeftas industrias
agrtcola y pesquero, y quo seghn dates estadlsticos realizados per

- rnbricanles de Productos Balanceados (, —••• * •«*••**

Pore no solo se ba logrado desairollar cstc lipo de empresas, ya (|uc per la elase de 
inatcrias pritnas empleadas para elaborar cl alimento balanceado, han llevado al

• • - • •« • --w-.. j iclacionadas direclamenle con el sector
• -la Asociacicm de

' j (AFABA), la fabricacibn de alimenfos 
bahneeados. utiliza akededor del 80 % de insiunos de origan vegetal, el 17 % son 
insumos de otigen animal y cl 3 % restante son aditivos quimicos.

En 1/ IRIS S.A. desarrollb 1‘nnciones en el Aiea de plaula, (xnprmdo d p'' : ’ di 
supervisor de proceso. Trabajo eh el qne tenia como prineipales oHehvos asegma- !a 
provisibn de los dates necesaiios para conlrolar la calidad de production en todas la> »a.,v; 
de elalKitacibn del alimento balanceado. Priiicipalmente en la muhenda. el me/- Indo 
pelletizado, debido a qne son etapas delerminanles en la calidad del pmdudo final.

R > B t. i O F E C A 
br CCuliAS ItChUiOGICAS

I a elaboiacibn de alimentos balanceados en el Ixnador comienza hace 
nproximadamente 30 aAos. En el. afio 1966 aparccen las primeras empresas, enlre las que 
tehemos: Industria Moliuos Champion S.A., Ecuador Feed, Balanceados Vigor, /Uiinentos 
Anbalzcr Cia. Lida, y Balanceados A.B.A. S.A. Dedicrmdose casi exclusivamente a la

> tflalxuacidn de alimentos para aves de corral. Nhmtenihndose las nusmas liasta la 
actualidad, pero dado cl crecimiento del mcrcado, sobre Iodo por la cna de camarones en 
piscunas, se ban dcsarrollado otras induslrias como: Diamasa, Balrosano, L ‘IRIS,

' Propellets y Alimentsa.
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1. - Larvas
2. - ItHciacidn
3. - Engorde
■1.- Machiracioii
5.- ’Reptoduclores

Eri 
fduncnto balancc.vlo quo 
Esto aliiuenlo pucdc tenet

de los catnaroues 
relicrc, 

eslos so

REQlli-.IUMlFNTOS NUIRIClONAi.ES :

el .egundo periodo la alin^n -- ' ;
se suministra seftfin tablas de almrehtaa n j seg
uu coiiteuidodepfoWmquopuedc 4erdel ’ ’

natnr,'t ■■o” ’ V

formnlado .<) j't M.» dr
,-hrale d P*«« F** ''' ,”r.......

. .......... «. M—l" " 
proteina.

b e „,Kh nptnCi6n rcquieren de Ioh siguientes nulrienlcs ; roscanvueucspnvnsuadeciMtLLni , - . 1 _ ;a (k

" " , • t „ niractantes autibibticos y fungicidas.aglutiiumtes, saborizantes, atractanies,

r„ los esla-los de madurneibn y .qH.sha--- 
(k?„(!c SM niveles de pr.Melnn. eslan on el onion de 

importante el nivcl de grasa en el alimenk'.
-- — - ----- / - s - \ -.....

UySAUMEN-IOSBAlANCTADOSENIANUTRUK^ 

DE E()S CAMARONES.

Se considcta periodo de cngorde c1nan.!o se cnglen nu^-to ..nC I- ■ •

eon on nivel de proteb-a quo pnede esln, entreel 22% y e .

se kalian bastante bien 
necesiiandose difweotes tipos de 

enenenben. De inodo general

1 os requerimientos nutricionales 
delinidos err lo quo a rrrvel de proteinas se 
ali.nrer.los segun sea la etapa de vrda en que 
podemos seOalar los sjiguientes periodos:

NUIRIClONAi.ES


 

CAMDAO DEL Al AMEN IO:

VEN I A.IAS QIIK OFIiKCKTr, Al 1MENTO PEI.I.E IIZAPO:

Entre las vculajas qiie^eeen Ire, alimcntos balanecados lencinos:

2 -1 ,n. eslM)ilubd en cl ngua «e mauliene (acilmenle.

I

i

c- DcIxju ser estables cn cl aguay uianlciicr su inlegLidad hsica.

1 - Que a el sc incorponn y balanccan perfectanicnte nufnentcs hies come m!-> ' ’ 
atninoAcklos, y tninemles los cinlcs  uni<la<l e traves del pellet.

b- Deben ser estables y poderse alruaeenar tx>r periodos relativainente preiongados sin 

j que sc presente degradacibn en los nutrientes.

' i B ' I n i g C A
Dl LjCul.aJ ilCbjiuGICAS

. J as invesligaciones prAchcas sobre los alimentos balanecados para camarones. 

indican quo debcti reunir las siguientes caracleristicas:

’ a -1 Jebeti tener ingredientes espeeificos, algunos de ellos procesados jo oblener una alia 
ealidad y unifomridad en los pellets. El laninfto de la particula alimont.e.a debe ser nco.de

• con lor, diferentes estadios del camnrbn.

y, I l tantafio del pellets puede ser predertenninndo exactamenlc en nna ampin vaned-.d 

de medal,'IS segiin la ctapa de vida del camarbn.

- f Coda tipo de individual de nlimento debe contener todos los nutrientes requeridos por el 

cantardn.

nco.de
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DETALbE DEI, TRABAJO REALIZADO

5

l;»i ambos casos siempre me ivpoitaba dirpctamenfe al Jele de Control do Calida-< 
quo cs un Tecnologo on Alimcntos.

Es de indicar que pata ingresar fit me 
pot mi ticmpo de I afio.

im conlrato como empleado de in emprt sa

Como empleado de ia cmpresa percibia un sueldo mensual, tnas los benelkios de 
d»>y eomo: decimos, sobretiempo y utilidades. Ademas como beneiicios adicionalea la 
fAbrica me daba una tarjeta de comisariato mensual.

I'll la fal>riea de alimentos balanecados L’ IRIS inicie mis labores cl 2 de Marzo d 
1995, hasta la leeba, tiempo en el que he desarroliado dos funciones. Ea prim-in In 
dcsempeiie en el Area de laboratorio cumphendo el trabajo de analista del mismo I I 
segundo cargo io desempefie on cl area do planta ctmipliendo fmcioncs de supervisor de 
pioceso. ____________ _______

/Ademas In empresa sc eticaigala de pt upon, -lount de slmm vh.-) >1 mu 
la manaua y de met iendns pma el luinode In iioc.hc.

L IRIS para cl dcsaiiollo de sns actividades de prixluccidn dispone do lo< 
himos rolativos, cumpliendo en el dia dos jornadas de Irabajo, que van dusde las odm de 
la mahann a cuatro de la tarde el primer furno y desdc las cuatro de la tnrde a do--e do 

pH’t/ie el segnndo turno, paia olio la tabrica puso a nueslra di$p’v;icibn nn ooreso ■ . 
gaiantizaba la entrada y salida del personal locandomc realieni los tii-no ml.!:, 
vez quo pase a txn.ipar el cargo de supervisor de puneeso. ,u.| . ..

jnopTciond de nnifnimes 13). casco de proteeddn v bolas.



['tJNCKJNES REALIZADAS

Ins fimciones renltzadas. eti que consistlau y la

I

■Il^OLOGICAS
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A conliiHiacidn doy a eoHocer 
frr'e.poucia con (jue se las cutnplia.

I

Inspeccion de equipos y niaquuiarias de pnxhiccion 
Conlml de proceso y toma de mucstras.
IJelcrnunacidn de paiAnietros fisicos on las nniestias hanadns 
Control de inventaiiode produccion.
Elal>oraci6ii y presentacion de reportes.

~ I - Infqxjccidn de las condiciones sanitaiias y de alnmcenamiento en la planfa.

> V
4-
s .

' 6.-

('onio sniixjrvisor de proceso Ionia conio principales objelivos asegurar la provision 
de los dales neccsarios para controlar la calidad de produccion cn todas las fases que 
coH.pouvn el proceso productive de la ernpiesa, asi conio tambien sujjervisar las 
condieiones sanitarian de los equipos y espacios Hsicos relacionados directaincnte con el 
alniaccnamiento de materias primas y producto lenninado.

Adenias cumplla funciones que incluyen repoilcs diarios entregados |x>r est iilo rd 
Jef*? de ( ontrol de ( alidad, en el que so daban a conocer los paramelros con los cnales so 

z frabaja durante cl proceso de clabofacion del alimeuto balanceadb? ”

B I

^CUiLAS



' Ficcuencia.- Esta inspccciun se lleva a cabo en hxlo moinento.

iliuulo

-7-

xPiua la bodega <lc pioducl.b Icitiuiiado cs alinanlo c--. .. • * »i;v.v d
lomatidoen cuenta el conlenido de proleina y la fecha de elaboiation del tm- iup

Se Irata de inantener un orden de abnncen.Tn?enb> del pmdin to tern imd' 
materia prima ingresada. I'll la'bbdega de materia puma, r,e control - pie n<» 
sacos de difereutcs matcrias ptimas, ya quo es!a bodega ticne dividida c^la area 
/<mas. La primera quo sou para: haiina de higo. polvdlo, mrocdln. r* -n de -'-'va 
palmate, y la segunda zona soji para harina de pescndn y barinn d .

i} \ de

;;e nwck1)
en 1

b) Planta - se conlrola la presencia de deiinnies de materia primns. (pie ocnnt-n sobre 
todo durante el transporto de ellas dcsdc la bodega al Aiea de aliment acini le 

niacroingredi^iteSj caso que se da debido a per la ruptuia de tos sacos.

] •uspecLijp jIcJas.yopdjyi<nie^mHiaxi?lXdS2y‘il^^lW^llAL.£l!l_bL.id-31‘‘“st

on) Bodegas.- Principahneute en la do microingredicntes donde se controla quo los 
ipsumos usados en la produccibn como: antioxidantes, prcmezclas de vitaminas y
unin tales, agentes micbticos, antibioticos y aglutinantes, peimanezx-.au en sus resjxjctivos 

^envases de almacenamicnto y eerrados durante la opcracion de pcsado cxcepto por el 
ingrediente (pic este siendo pcsado. Adcnins controlando cl correcto uso de estos 

( microingredicntes (pie incluyen unaadecuada proleccibn paia el personal (pic cslc a cargo 
de })esarlos, para Io cual se los obligaba a usar mascanllas y galas de proteecibm ya <|ue 
algimos de los microingredientes son bastantes irritanfes.

Freenencia- Como norma general se tenli/nn do; ;r»uj ’
de trabajo V olra al final de la Jornada, peso cs <>bliga< ibn do Ins pci ;<mas .f;' u. • ' -

on condiuiones limpias cada una de sus aieas.

Labor quo sc la rcalizn con cl fin de dar unn apariencia general de iimpieza y de 
erganizacibn en las bodegas tanto de: materia puma y de producto temrinado, asi como en 
cl Aiea de produccibn, hatando de evitar la acumulaeibn de jx>lvo y la preseucia de 

debames de mateiiales en ei piso.
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Dt LSCUUAS ILCNOuOGICAS

n)! JalauzasInspeccidn que f>e la hace en la balanza de ensaque de produck) terminado y 
>ci| la balanza de nucroingredicntes, y (pie consiste on vcrificar el ostado actual de las 
nysmas, tanio de liinpiez?) como de calibraciou.

Frccueneia.- La iuspcccion de las balanzas so las realizaba 2 voces al din. La primeia 
icvision sc la liacia antes de iniciai la operacibn de ensauado del piodiicto teninnado, v 
la segunda revision se la hacia al medio dia.

b) lrslllsPodadorcs_y elcvadures. Vcrificnba que las paredes de Ins transp<!jtad’s-x. 
toinillos liansportadoies y canastillas de los clevadores, no picscjilm residuos nmmb . 
sigmficabvos. Para eho eslos equipos estan provislos de c'^npnci<■*■; qiu* pamiicn <i"' 
Ins mismos pueden ser observados internamente

c) Mplinos.- L ‘ IRIS posec dos molinos de madillos, uno que ''s emplendo pam la 
( molienda individual de la materia priina y el olro para la molienda de los ingredif tP-s vn 

mczelndos usados para la claboiacibn del alimcnto balnnvcado

Las personas quo laborabau on esta Area se les habia dado instrucciones de que la 
balanza debia }x?iinanever limpia y sin residues que vayan a inlerferir en la pesada del 
^limcnto. ISsta limpieza sc debia realizai antes, durante y despues de la jotnada de trabajo 
■’’na ,vcz verificada la limpieza de balanza sc pr<x?edin a calibrarla. observando que la 
balanza sin peso alguno marque cero, para luego proeedcr a probar la balanza usando uu 
peso patron de 40 Kg. Esta 0|>eraci6fi cs repetida cuantas voces sea uecesaiia hasta logai 
'la calibracibn de las balanzas.

Sc realiza con el fin de asegmar qne la ealidad del alimenlo no vaya a ser 
‘disminuida , debido a la presencia de materiales extraflos u otros productos .que liayan 
(giedado como rcsiduo en los cquipos y maqtiinaiias, ademas de mantener un o tado 
genoal de hmpieza do la planta. Esta inspeccion sc lleva a cabo on Jos siguientes eqmpos

I iecuencya.- Esta labor la cumplia al finalizai la iomada de tiabaio

2 - de cquipus
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se reahza la

4
(!) Mczcladpf.- Posce un tnezclad<»r tipo horizontal , que uliliza <1^ tomillos hehcokl.ilc < 
quo ticncu la fimcion de trailsportar el producto a inczclar de un exticmo a oho del equipo. 
I’.ste hpo de mezcladoies presenla una eoiupuerta en la parle superioi que os nsajs 
renlizar una inspecciAii visual del inleriot del inezvlador. para vcrilkar quo haha srlo 

^.•.^alojada toda la rnezcla, ya quo en ocasiones cuando la mezcla sc prese ;!a .kvi ■■■. »
humeda cs posiblo que quede adherida a las paredes inlcnias del iui.-Z' ’adoc.

I- ir pn pi >

’ Paia la inspcccion de lus inulinoy se piucede a sepaiar del cueipo piincipai las 
dos caicasas o annazon del inolino, quedando a la visia los inartillos y las ciibas que 
('nc’K'ufran en nn numero de dos, esfas cribas son lUMpeecionadns comprobando que ealns 
no pj'csenten pcrforacioncs que son causadas por materia les exit alios u objetos uictalici'';. 

Las eiibas que se encuentian con pcrforacioncs son cambiadas.

Recuencia.- Como existen dos inoliaos de martillos la frecuencia de la inspeccjou es 
diferente para cada uno de dies. Asi tenenios: que para cl inolino cmplcado para niolcr 
inatcrias ptmias la inspeccidn se ileva a cabo antes de comcnzar a mold uua materia 
prima quo jnesente caraclcristicas diferentes a la aidet iormente molida , tai cs el case de la 

/barina de pescado y la pasta de soya.

Para el inolino einpleado para niolci la mczcla de ingrcdientes, 
inspection dos veecs |x>r jornada, al initial la jornada y al medio dia.

Pmcuencia.- Esta insjieccioii se la realiza cada vez <juc se pion le a rambiar de Immo i 
eslo cs cuaiido cl alimento a producir presenta diferentes ipgo- bentes o rambin 
em.-posickm quimica, piimipalmcntcsi Io que Varincs el pomentai ide ou t- In •

Iheeucncia.- Opcracidn que se la realiza antes de romcu. a- ! ’ ’’.o .
Lalancu.ido con caraclcristicas difcjcntc i al anteiiomvule p»< - iado

e) Enfrindor ■ Que es de »ipe horizontal es»c equips pmsentn dbrudas transp<?vtad, 
internas, adcm/is posce una conipuerta cn la pade final a traves de la quo ;e pa' 
tealiza^r la inspeccidn . veriticando que no halla quedado aliu euto vii las ' • 

Imnsportadoias. que luego. se pueda me/clai con obo producto nhmcuiimo.



Para llevar esfe control la planta ha sido dividida en 5 etapas de proceso, quo son:

\

I

- 10

( 
I

/a) Molieiula.
b) Mczclado.
c) I’elletizndo.

' d) l aitrimnieBto.
'* e) Ensacjue.

Q
Him i o r e c a 

DI LSCUtlAS itCNOiOGlCAS

• I

b) Mezcladp.- Para asegurar unamezclaboinoginca se realiza una pntebi ... u.,1. 
pr.xluci.io, al quo se le axlade como ingrediente sal. A la salida de la descaroo 
lllw.elndo se toman !0 nmeslras a mtervalos iguales de tien.po, esto es s, el l.e.np......
mezclado es de 10 mimrtoa, ae tomar.4 mm mneatra per ca.la num.to A estas 10 

-e le<; rcaliza la dcterminacibn de cloruros.

■ n)Molienda.- Para las inaterias primas ya mezcladas, se precede a tomar nun canbdad d 
muestra (aprbxunadamente 500 g.), de esta mucstra se procedei. a lannzar 100 g. Usan. o 
el tarniz. II 60 equivalent a 250 micrones, en donde la cantidad de muestra que debe 

pasar, no dete ser menor al 95 % .

I,os fesultados bbtenidos nos indwaiAn si el Ik..... . . .......... ..............

p<<r ejoinplo:

F.eeuor.cia,- Para las materias prinms mezcla.las se rcaliz.a la detenninaeidn de 
granulometria mm veZ por ea^tordende produccidn de alimento balanceado.

3.- Cunhol <k
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I )e clonde:

vez a In acinnu;*

I •.Il­

la media aritmetica cs 2,62 %-y-lo'T Ta tores maximos y minimo son: 2,87 y 2.10 
lespechvameme.

I

8 
o

10

1
2

3
4
5
6

2,87
2,45
2,46
2,56
2,61
2,79
2,56
2,40
2,69
2,81

c) J\41c{izado.- Que present a dos zonas de conliol: cl acondicionadoi v i i pr’b.iiza-U •

En el acondicionador. a la mucstra tomadn de le deteiinina iHimedad, adt • • 
.aflotan paiAmelios cotno: presion de vapor usada, fcmperaliira de la < 'oeua kmp o - • 
de la mezcla. Paca ello, cstc eqnipo presenta on la zona de descarga pre-am^; >i>. 
compnerla, pordonde se toma la mueslra y se loma la tcmpeiafnra a la. mezr la r nd 
e-soiticupfa. La tempeialuta de la camaia es dada p»i nn feiinomelro que esl.'i incetpo; ido 
al acondicionador.

Fiecueucia.- Esle lipo de dctenninacioncs sc Ian tealizn nnn 
cunlquicr producto al que sc le haya adicionado sal en la mey' ln

La media ariftndtica debc presentar, una vaiiadon del 10 %, ordo cs quo Ins rc a'.’i.v1' 
pueden fener una variation qnc debc eslai outre 2,882 como masimo y de 2,"58 cotno 
mnmno. Variaciones que no eMen-denbo de esios Hmifes indvom Mifc’cnles prado de 
rnezdado o nna mezcla no hotnog6nea

I., ,li de muestra
DETEJIM1NAC1ON DE CLORUROS

% de CINa



/■') Hniiiaixiierito.- L 1 IRIS jxviee un eiifriador lipo horizontal quo presenta dos bandas 
, Iransportadoras ubicadas cn forma paralcla una encima de oha, a travas de las que 
ciieulan couieules de ;iuc quo licnon la funeibn de disminuir la iempeiatura y Lomedad 
del alimento.

< 
i

Este cquipo prcsenta una compucrta lateral que pennite la loma de mucJia> a I 
(pie sc les dclciiniua la tempeiatura y huiucdad. Es de indicai cn dinante la opt:act >i> d • 
enh iado sc forma wn colvhon o caps de alimento balanccado qiir es H* vado [mm h 
t?ansp(Adadoras a Io largo del enfriador, y on muchos cnsos esfe cokhon loimado < . 

.dcm.asiado alto o gn'eso Io que diltculia la disminneibn de i?T' nperatwa ?o Iodo cl 
produeto. Pof Io (pie la mucstva puede piescntai lemperatuias muy ■superrotes a la 
iemjKaalma ambienle, eslo se evila disminuyendo la descatga de alimento, de In 
prdltetizadora al enfriador.

i H i ft • I n 7 E C A

Ea la pclletizadoia, a la muestra tomada se la delermina la ImmcdAd, a*lbs 
'pelleis fonnados se les observa la texhira y lamaho que ptesenian, que pueden vnnar • n 
longittid y diametro. que puede cstar entre 7 a l() iniHmetms de longihid y cl di.Amctro del 

( pellets puede ser de 3/32 pulgadas o de 1/8 de pulgada segun la mnlrtz que se eslb usando.

Frecuencia.- La toma de mucstras y apunte de dalos se la lleva a cabo 2 veces al din, unn 
20 minutos hicgo de miciada la operation de pellelizndo, (pie es cl tiemp? cn que se loma 

' el pelletizador en alcanzar las temperntliras y presiones de Irabnio. Y la segunda toma 
de inuesiras despues de 3 boras de tomada la primer inueslra.

u) Ens^cadq.- Donde se conirola la temperatma del produeto teimiuado, la <p.n u ‘ 
sei mayor a 5 grados de la temperahHa ambienle. en caso de qm' cl albnemo • ■ - ■ I • < • 
tenq>eralnra los sneos no son colocados en p'dlrfs. on <;■•< ■;,>-> loj.'b-.-.
nuns boras hasfa que la temperatura disminuya.

Ademas el alimento recibe tin control cslddo, telacionado con s-u p!c :e?i‘.a »o»». 
jhneiendose e! control de fmos, que consiste en hacer famizar l-'S 10 Kg d-' nbn-em > . 

como residtado cl porccntaie de fines quo a’- ivieza In m.'dla no d< ’ c c; mavr al 1
- 12 -

Fiecucncia.- la toma de mnestias para el confml de la tempci■d’ ia \ ii’. m 
realr/a dos voces por jovnada.. Io (pre se hnce en fomvi ..;;q ...
Unoadas cn la pellclizadota, c-do es 15 minutos binm ,-p.- tomada h nme'- ia co I! :
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Detenmnacion de temiJeraturas, para el que se empleaba

ii-

4f I

- B -

5.- C'nnUol WYgHfo1"*0

4 - I)cb.-nmnaciui>. de par/unetros fisicos . 
’ j ’

Que Msicamente consistlan cn la detenninacidn de humcdades en difereutes partes 

del proccso, tcniperaturas y cstabilidad

en i:»s muesh as toniadai-.

mia lerns'K'upla digital

o realiza wwi ’• ez ■■ la « maw 
o<; vxi'.lent"', tu i '' ' B' i ':'

j)e!.enninacidn de humedad, quo sc 
tempcraturas de 150 grades centigrades per 

'* de inucstra.

Id aliinenlo que exeedia el liemtx> de ahnacenainifhle. ■ -> d- l>« ■ 
abierlo para verificar las condiejones en qne se en-'nlral<n>. ■ qi'- d-d-: 
elor y color caracterlstico a fresco. El alimetito qnc ciimplia >. ■ q« de al n
es r^poitado, dando a eouoccr, el lipo de alitnento, la ordm de Hindu.o. I. 

aliinenlo .pie se encuentra en piso y las condie.iones en <|ne -e encuemra.

Io liace per el m<Hodo de la estuta, usando 
un tieiDiJO de 15 rainutos y pcsando 3 grants

It-cucncia.- Hstc iuventario de production se 1 
da a trail>ccr, los diT. ionics lipo de alimcnl 
v las canlidades dados por cl numero de sates.

i • ■

Fnncion que la realization cl fin de asegnrar que un produeto no pertnanezca por 
mas de 30 dias aknacenado. Para faeililM esta labor los produetos eslaban nlrar 
en primer lugar de aeuerdojuJos tx>icenlnjeS <le pioteinas v l.«To a h no 
elaboraeibn, para ello la bodega de pnxlucto terrninndo tiene zones bien delnnd-n.  

almacenar alimeirtos de 22 %, 27%, '5 %, y ’0 o .

fracuencia.- Este control se lo Ueva a cabo dos veees al dia. El punier control sc le pu«le . 
reahzar durante los prinieros 50 sacos de aliinenlo producidos al inicio de la jomada, y el 
Segundo eonlrol se Io lleva a ealxi despot de 1 horns de heeho el primer control



teneiuos :

Que est4n dados por cada una de las funcioacs desarroiladas':
* !

-11-

(J»ie fl’' Iom hncln vt'/ l<»'i dalo'i do r-nh mm de |< q < b
'tealizados rcalizados. I’ara ello el Departaineuto de control lidad ha elabcrado 
difereutes lipos de fuimatos, (pie van de acucido al ifabajo desairollado.

- Contvol de proceso de nmlienda
(’oijlrol de proceso de jH'lietiz/idora

- Control de procesodc oalindory cnsaque 
Control do inveutario de produccioii.

i

Control de pioceso de molienda, doade so da a conoccr: 
orden de pioduccidii 
tijx> de aliinento 

de fdnnula 
fee ha 
bora 
jjianulometda 
f^fupeinturas 
humedades 
p. ibausadas

t oi-nml <le pr’M-eqo <|p pellelrzadom, d^i'd*1 re de a rriuxTr
■■ ’don de produce ion
lipo de alimcnlo
II de idonuia

I'echa
horn

6 EI a b v»a d 6 n y _p rcscntacidn de re p o r k s.

H i B i I O TEC A

L. L^Ul.aS ItCNOiCGlCAS

/'■(A’ X f.'l 1 i AS Di: <)N i ROL DE PR(.X :ero



a conocei:

t
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I

Ver ancxos

ieir«peiahn«afi cn acoiidicioiiadoi 
lnHHerlail del acoiKliciouador 
presion del acnndicioimdor 
ieiupcratura de pelletizadora 
humedad de pelletizadora 
p<«ici6t' de las cuchillas

■

i- Control de proceso de enfriador y ensaquc, donde se da 

orden de prodiiccion 
tipo de alimento 
// de fdrmula 
fecha 
hora 
varindor de enfriador 
tempcrahira de enfriador 
humedad de enfriador 
leniperatura ainbienle

 
all lira del lecho
tempcrahira de ensaquc 
humedad du ensaquc —----- —

•» '

- (’ontrol de invcntaiio de producciou, donde se da a cenoccr.

orden de producctdn
tipo de alimenlo

lech.n de elatMjracibn — —
olxserxaciones



w

I) K I1 R O C E S O (puntus cHiicos de cohIi’o!)(’ON TRO L

•determinaciones fisicas: granuloinetrla

an/iIisis broniatologieo

de lasB( 'DECUS

DOSIF’IDACION

MKZCI ADO

M< HJENDA--

A( ( XNDICIONAMfENK >

PIO U riZADO -

control de tcniijerninra '■ hnn•'N!-ElvNMI|-;Nro

’• ZSAQUE

CODIEICACION 
f

conln'l de tripjwrptiH.'’ nre'd-'*!!, Iiunv '1 • 
te.dwa de la mezda

• natcri'Ui prtnias requeridas 
cohlrol de pesos

control de lieuspo y 
homogeueidad

—control de fatnafio prianedio de partkaila 
conhul de bumedad v (einporalura

RI-CEPOION DE—- 
MATERIAS PR1MAS
i f

—conirol rleelnjnelas qne idenfdu|uen 
en forma concc’a ci aliment. •

- 16

control dehomedad , pc-o h- 
cnsaqi’p v iM’ref’nfoj'' d-

I*: t'l de f.C’Cp''’. 
ptojrit’in <*:• ('•]( pdlas. h"><.;!i|d l./f 
it-1 lets

contml sanitaria e inspeccion 
cnndiciones de almacenanHento.

(^ODIFICACION DE
. MA'i F.RtAS PRIMAS
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i

BIBLIOTECA
DE ESCUtLAS 1ECNOLOGICAS

1 ■M3. \’ez que Ins iHnlenns pninas han sidu aii'dizadas y apivbadas para sn use [km 
ri 'dfpnfl'nnenlo de c<Mitro) de calidad pasan al pioceso de in«>liend.n„ para obk’nev Ins 
graniilt.'inetrias dcseadas , cs por olio que In nxdiciida no sob' realiz'a a los grarx's. si 
no lanibicn, a las hajinas para obtenet tin diametro piomedio de pudi> uias de aciu nb- a 
las cspectI icaeioires.

s elnpas

1. MOL1ENDA
2 AUNHWACION
A I m »sii iCACI( >N Y Mb:z< ’) ADO

; 1. PET J ETIZADO
5. ENVASADO

Tuibajaii cn esla dica dos opcrndoies por huno , con do- ihoIOo. <k main'b , 
Jacobson de TOO I Ip coda uno, El rendimienlo d< pendv del prodm Io a inolerse v a in < in ■■ 
a ulilizane. Sc man enbas qne pueden ser de I. 1,2 o l;5 n’«Hinet.r<»s . Os mobnc: 
poseen un Iola! do 72 brazos.

Se ha comptobado plcnaincnte quo d laniaho de la . padb uh , J.- ; ibii,. t 
• ci v ionada de ninneia <livecla con la eslabihdad de los pelbjs «•» i • s A| >, . 

vn ndeetndo pweso dr? texlurizacidn y p<a Io tan’o < on pvt's^w’'' de t o 
ode lextmas diferentes, fadlitan la penetracibB del ngna •« 1 ' > -.oo
iupiui.gdcl inismoy por lo lanlo sc altera sn cshbilidad, con !■ ■■ . < . • p- 
noliienlt-s. Con Io qtio ptnlemos dveh quo el grndo de coim n< I h kui del i< Hh t, 
cuando ’os nliinenfos fienen ihp lexlma linn.

I i textura del alimento cs do primordial imporinncin pan 'os bucnos rc -i ’ 
proceso final, cspecialmenlv cn el cnso del alinienlo pain canjaroncs, que nc. '.• ■•> . > 
padiculas alimenticias nmy oequenns para pned.-in sei ingendas y divetith p<- 
cnmnrbn

/• 01'^7
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DES< R3PCION OEL PROC . ESC) nv: PiUHHKX l( hN.

fO proceso produchvo se divide bANicnrnente en 5 elnpas:

MOLIEINDA

1. MOLIENDA
2. AMMEWfAClON  
3. I)(JSli’ICACh )N Y MEZO AJ X.)
1. PELLETIZADO
5. ENVASADO

hi ai. i or e c a
bi. KSGUtLAS ilgnqlogicas

‘ I Jna vc7, quo las rnatvHn'j piimas ban .idv> aiwlizadass y aprobadas pa»a su uso pop 
'■I d'.paiHnde control de calidad pa^nn al po>et\so de ’nolicKla, para > in'- 
p;."”;)lon>e1r:ar: dcseadas , cs por cllo (pie la niolicnda no solo se rcaloa a los granos, si 
no tambien, a las iiaiinas jjaia oblcner on diamelio piomcdio de particulas de acn* ido a 
las esjK'cificacioncs.

Sc ha coinpvobado plenamcntc que el lamailo de las paifkidas 'tel alirienio i 
relacionada de inaneia ditevla con la estabilidad de los pellets en el apna Alimenh' 
nn adecuado procesode t.cKtnrizacidny per Io tonto con pn'seneci de .-ibq • 

■ o de textwns difcrentes, facilitau la penefracion del agun en e! pclb ' l-» pv- 
tuplnraokl niismo y por lo lanto se altera su estabilidad, con la onset kp. ’,d 
mildenles. Con lo que podemos dech que el giado de compact at mn del p< l|. t . , ,
vnaialo |os alimenlos lienen nn * texturn linn

La textura del aliinento cs de primordi d importancia para los bucnos resuliad '. ' J 
pn'ccso final, cspeciahncnte en el case del ali.inento paia camaioues, (pie necesitau de 
padiculas alijnenticias muy pcqiiefias para puedan set ingeridas y digeiidas poi el 

' chtiiardn.

Tiabajan en esla area dos opctadoies por tuino , con d'».; molinos de m-ud'h .
Jacobson de 100 llpcada uno. !■[ rcndiinienfo depende *lel prodnclo a molts ;e v a la ■ tjl-a 
a tjiilizarse. Se usnn ctibas qne pueden scr de L 1,2 o 'A mdimetn's . los nvdinos 
poscen un k'l.al de 72 hrn/os.



ALiMOTAClON

im

DOSIFICACION Y MEZCLADO
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I'1’, la opcrnciAn de alvislecimejnlo de la^ tolvas de dosiiiraeion r-cii niafer'3-; 
prinw <pie tienen la granulotnctria lisla para acr itsadas. En cda -»peraci6n sc usa 
elevadoi de uanguiloncs de capacidad pain I Toiv'hoia. En esta an a lahoran dost per .on;-,-.

< al>e aeiarar que cste control de dosiGcnvi''n sol-* ir :i-1 • »• »•» !>•••■■ 
re ns.T' en cantfdades elcvadas clasiticndoq cotno nr'crM'Bqif P i-' 
lhannas de jjescfido, |)o|vilk>s. Im:ina dc.tiigo, nKii7. pn'dn d'-'a”. i

j X JStriCACION.- Es el corazdn de) pioceso, aqui sc dosifican lodos los nigredienfes < n 
las proporciones adecuadas y dados jx)r el nutricionista, segnn el ‘ipo de alimento qne ;e 
desec elaborarlar. Esla operacidn se realiza por medio de un panel de contn les 

' clechdjHcos, el dosificador aceiona las lolvas <pic coniicnen las inateiias pumas ■: ;»i 
’ usadas.

ci'ino •e 'isp' 't'i<

(Vi pr - i,

' I

Existc un dositicador por furno quo controla cl paner d? dDsilk.arm!-. cl u.d ?s 
lesponsable tic vciitk^r los pesos de las inateiias pjimas ti< i las para c'.d.s ; im 
alimeiito. va que nna vaiiacidn de !t»s pesos en Ion ingredienieN t•••,■•-' ,. pit :................
cronbiiv? en la coniposicidn del alhuenlo. ynneipalmcn’e <-n i it.vr.■* <■ <<• ’■

profeico.

En cl dosificador no solo sc trabajn con mafc-rias piitnas n- -: ins t.-omo Irv- barms \ 
-dno; dambicn sc incluycn matcrias piimar, en cslado liquido c< mo melaza y acrite d.c 
pcscado, los que son incoiporados en la tnezcladora en J'ouua nianmd.

\
Los ingrvdienies clasilicatlos conio miriomoicdi h* , 

pieme/chs, agonies micol'cns, etc , v qm? poi pnrt'i.nais'f on L 
piopojcbni no pueden ser ahnneenados en las folvas de d<- :ib -v •" 

. d i 11 ic r f a <. k >s n i a n n a 11 n e n t c.
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Sin eiiibrago es coinnn cticon!corse cnii 

^dicrcn por:

Hianulacidu
- dcHsidad
- fSnna
- c»x ItcicDtc de friccidn

mia inczcta de piixlueliw heieiogeneos qoe

fl

'cl iir'ijf.'

■• fnamilocidn Ivdc elomvulo es esenehl. va quo «?s un<> 
|.i.,.1u ,,,h jS |v>>^ obtriK'rnva nw.cla

Para esta op’cracion la iabrica cuenta con un mezclador horizontal, sicndo !■•> 
L\'cj).acidad de csfe mezclador de 2 toneladas mtdricas, cl coal jkmcu un molorreductor <»v 25 
i Iq . E -la on/cladora esla cquipada con Imnillos hclicoida’es, los rualcs Iranspoftan H 
imperial de un extremo al olm. Esla opciacion de mezeiado h>ma un iiempo du i > 

jninulos.

Sc debe tuner cu cuenta que los diferentes ingredientes 4on depositados on cl 

pnezcladror por cl dositicador de acuerdo al |>eso especihco para lacilihn una tneveh nns 
homngenca. Los dcmAs ingredientes y premczclas vitaminicas, quo se eneuentran en 
mcnores |>roporciones, son pesados en nna bAscula manual.

' H i B l I ' i T E C A

DL liQjt.Ai itCNOLOGICAS 
ivli’Zt LA’X). ■ b’l obielivo de la operauidu de la mczula en ctialqmcr phnta u.m> 
bnl/mccado cs oblcner una masa lo mAs homogenea posible de todos los ingredtuolus 
iy.')d>-': ’’am cnmplir c<m» csle objetivo cs neec:;aiio Ih'vnj a lodos los mgr< dienic; a » 
(’j 5imlomct« ia homogeijea, cslo es quo no suj^iun to,las ellas win giauulomehia stipe? >ot 

a los 250 microncs.

•• Ikusjdad I a densidad de los mgredieHles tambivn juuga on pap'-' tmpm! ■ p m
(•Licnc! mtn mezvln opdm'’, vn quo renadeuH's quo dmnulo el proff;-.' io mi, 
p' t'dt icto mas pesados lirnden a deshzarse al Im‘do y l<»s livnuo ; i? • n a mp- 

’■• >meno que puede facilnienh* <»bser\'Atse cunndo sc pt *1 > ’ 
mc/Jado Por lo quo cs una buena rep’a alimcnlm a la inc/eHd ■, piir.-i.-mu1-1 
pnwluclos Jivianos va t}ue los movi?u»enlos del tuezulador iicud-m -> suhtt v < 1 • ■ • 

haem el I undo los mas ptmados, csle simple'midado pt'dm volvor ma - I'Au! hi op’ ' 

de mezclado.
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C.ARACJT-RISTICAS ESPECIALES

I ’• incipn !nteuk- tei»ci,n<:
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J

<I

B I B l. I O T E C A 
Pt tSCUciAS ItChOiOGICAS

■ - ------■w-crisr^.----/
T Jcctriddad csiAlica l endmeno causado poi In Iii -ci6!’ de h- pjiOau'ns '■ •. n ■. der.A- 
las parlkulas se cargan de ctakicidad las misuias qi’.c poi e;k- clcclo se adhkacn a las 
superficies nictalicas cornu las del mezcladot, do los conduch's, de Io cunl «liljcult » la 
hmpiczn deestos cquipos y Io (pie puede ser niAs grave aim es que puedc provot-m ' sr : 
de dosilicacidn produckndose coutaininaciones cu las sticcsivv; mezclns a -
Esto problema se eliiuina mcdianlc nna convenicnlc y adecuada eniaceum a 

equipos . es|>ecialniciite del niezclador.

Iligioscopicidad Que es la [.nopkdad que poseen cieitox cncipos de cambiat so a mv. 

absorver vaix*-r de ague.

< i’ouua El cxaincn nucroscopico icvcla cu.m iuegulares sou las formas de citi! -. 
ingiedienlcs. I os peores sou los de origen vegetal como afrevhos, bminns de ceieales. civ , 
dcspuos sigueu las harinns ammalcs, los produclos de oiigcn mineral y por ohimo pcro !e ’ 

jque presentan una forma bastantc regular son los produces especiales como ’-v, 

premezclas.

Coertcicnle de fnccion Que esfA relacionado direclamenlc e<'n los incites a ’■ s 
moneionados* es la re.sistencia quo presentan algunos ingredientes al movimienf ' del 

li.LZ.ciadoi.
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ETAPAS DELPROCESO DE PEUT HMDO
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rrimeranicntc tencmos )a« tolvas de alirncenmnienfo ! >' i- jue ! ' 
ini taniano adccuado (juc peunita proved de m>a alimei»la< iAn ■■ > :■ • ; ■

Hn tenninos gcnernle^ se puedc d'Mini! al pmceso d ■ pedtcizado conv^ 
opcracion de molded Hpo tenno pkistica en la etial las particuh^ fmamente divididas de 
yiia raeidn son confonnadas en un pellet compacto y de lacil uiancjo de UmaFios quo 
iHiedcn ser de 1/8,3/32 de pulgadas. Este tamaiio se va a dar aeguu el lipo de dado que 
se este usando Jos cuales se diferencian por el dinmetro qne tienen sns orificios.

Es temio-plastica por (|ue las pioleiuas y los azucares de los ingredienies de la 
mczcla se vuelveu plasticas cuaudo son calentadas y dduidas con hutnedad. La parte del 
mol/leo de operacidn oenrre cuando la niezcla cs cnlentada y hienr-decida a ternporatnras 

V1 que csten entre los 80 a 100 grades centlgrados con vapoi proveniente de uti caldero, esie 
pivccso rccibc el nonibre de acondicionainicnlo p;ira luego pa ;;n al dado en dondc la 
mczcla es forzadaa entiat en los orificios pennaneviendn en esle hign? pot un eni io tiempo /
paia Inego salir en forma de pellets.

r de la pell '0 • ' ' 

lojmdo 1 -
eMc eopbol OH--

■•r t >• If ‘ d " i

Una vez (pie cl alimento ya ha sido mezdado es llevad por na elevadnj a ! i.' 
tolvas dende cs alniacenado el ptoduclo que va a scr |M?llclizado.

L.l ainpcilmdio es usado paia indicai la eaipa t-.i 

vapacidad de la I’clleti/adoia .

'iv >|« i pi n’1 pi i i

I uego la mezcla pasa a un nlimcntador qne os un reguh i. 

mczcla es llevada a la pdlelizadoia a trace •• de mi M-m pro..d ’ 1 
uie/.cl^ que pasa a la pellelizadona es medida emi un amp' iinr'u' 
b'caliziulo en un lng.ni Io basla*»le viM’I'lc el ad'" 

'•‘•ndiciciies de la masa qiie enba n la pellelizndoi <



1 cnnlidad de vapor 
de vajx>i

3 c'di'b'Hl de vapor

• Parn logrnr entc ohjefivires nccer.ann revis »r la vclecidad de las- pale!'’-} del 
lici-’nador para Jogas un lienapo de sckuddn crhe W 90 scgundos d< .■'•■• d< ’• 

dtnuira.

RIB1 I n r E C A
I'l volunicn suHcieutc proviene de Him caldera <(ue aeatiitflQuu 4;S; •:.

.ndrcHadas, (etucndo la canlidad ndcciiada de vapoi . <le(>vin<»M em uh h n l » peH- h -t ' 
Sn.n presidn roimlnnfc y sin condensat ion

} n csla ctapa el conlcnido de huiucdad de la mezcla . quo del'? edarcntrc nn 10 v 
.11 'o, debe elcvaise bnuH hh 16 a 18 %, effete quo I'unbifn To-na por aceion •’< > 
vapor. I s muy iinporianlc cotibolar (pic no sc puxlir/ca ; eidida dr ca!i i (!■ nrr'neiin > <> 
< •.‘it’ivH'incioii mas alia de Io noimal, manleiiicn<l'> hs lmc;v: d( ■■apoi hi -o nisbi.'as y '■• ’> 
l-v vAlvnl is dr srgni i ’ id ('p-Tnodo jx.'i fet lament?.

Me Ji ’nlc cl nso de! terino acondicionador adcniAs de conseguir ekvar la 
.. . V*.**

tvmpmahna lo quo se busca fundameiitalinenle es logiar tjue sc active el agluliimnle ya 
qoe el mismo se activa a elevadas tempvraiuras casi de manera simultanea con las 
rcaecitmes de gelatinizacion de los nlm.idoiies nafurnlcs contenidos en la materia primn 
de! a’:n’ento balanccado, conio un bcneficio ndicional tonemes on aumcido do la 
digestibilid.ad y un < ontfol bacterioidgico del almicnio.

• f

La adicioti de vapoi cs esoncial en un i Ibtma tcgulai para qm m.-i op’ t'.' ■ ■ ’
pclletizado sea efivientc. Paia el abaslecimiento de vapoi se d»-f n < -■ < *■
considcrneifmes:

Aides de sei pulldiy-sda la mczula es la pasa por el acondkaoiindoi qtic cuiro .ic c>i 
‘uita cautaia con tin agilador en doudc pevmacecc |K>r un delenninado liumpo, el mi uno 
qu? debe ser el neeesario para quo se prodnzea uua mezcla adccuada del aditivn qn? en 

caso os vapor, que cs el aditivo enplcado para poder llcvar a cabo la |x?lJctizacibn 
puimunlo. Esto vap>or cs introducido en la camaia de acondicionamicnto pov la park 
posterior esto hier/a al vapor a llu’u hacia amba y a haves del aiimenlo.



I

I

rara cllo los pellets ya fomiados pasan a na etJManne' 1 » i p- b, -■ 1 ■ ■ 
Hieieib h) pnsar al pvoducto a on ciifriadoi do tip<> horizoidal. Hstc ecuipo ci<? iph - > i 
lati' fcvi!-; bAsicas epic son las de cliinniai ei i.-aloi balando la iiiu-.i (1. .< ' > ■ *
tdinunar el exseso de hmuedad quo se le adic-jond d’nanle cl 

t 

ncondivicnarnionto. Fl enbindor esta pu'visto de dm liansp- '’ad ' ■ J •• ’ •'• •’ 
1<>s cuakys ciiculan coith ntes de aire que siiven paia cnfiiai a! di np-Hlt' 

•el .alimeirto del eitiiiador cste es tians|x)ii.)<|o |mh »•!»••,•>.<<'!•••< 
nlniacenainientn de producto termniado.

Toniando en cuenta cstos puntos se puedc deeir quo de h»da la ?•.■ .i i i
t'lalwuaciou del alunento balanceado el poiletiz-ador es el ornii icsponsabb- paea ol.i 
• t»? pn'dijr.fo enu una excelente prescntacibn.

Fen> ad-anas de pioduvir aliincnlo balanccado en pelites, 1,' iPJ ’» i. mbic!- ■ ■■ 
euearga de producir alnnenlo gtamilado. para cllo el alimento qiie \ a a pa -ado po, <•< 

process dp eBlriaiDiento pasa jxar nvlillos que pued^n scr ’rc.nlndo-i r” sh d’st;n»< ja p'-r.-r 
sr-gun cl! > podcr dar diff-rentes tamaHos a! alnp nto i-cv j.;»;-<?»!■.( .. p, .a

- 23

IF; de corisiderar quo sicinprv qne se ananca una prileii/adoi;-. ci i'ajjo ■ic' . nd 
oo. ; ! abinenladoi y la presion de vapor del>en inerciuenlatse lenlanieiile lia -ta akajr/ar los 
ci' 'Jos de operacibn requeridos. l a adicion de vap-or adotnAs de fn\oiecct en lo -a 'les 
d -io ; de suina itnportancia, ya quo la humedad aclnn conio nn lubncante (pc thcilita la 
■u:ci<>u de los lodillos conha la mabiz del dado paia lograr el pa ;»> del produefo a liavt -, 
de !o‘; agujeros de esie.

pjoc r .o I1-

s a Fio. , d-
I . • ..■>* ; ..

Dospu6s de quo la mezcJa a tornado la fonnn de pellets cslc sc encuenira en sn 
' Patna mas fragil, por ser nn producto suave y facil de deformai F t Io quo su j ' dctmi 
uiauijo ddoci.-i set cl mas adecuado, esto os sin set golpcado •> mJti tbido ba ba qia t ' 
pe'iets sea cnliiado. sc seqite v endurezca.

I.a cvaubinacion de lemperatura y liumedad on cl dado (mahiz) de la pe'lelfs ! • 
igualmente coniinua las leaccioncs de gelatini/acibn de los .'dim lone , del matoib ’ ! 
< iial conlnbuye a La mejoi vabdad del prodix-lo. Al habai-a a tempfM.'ibims v lni'ii'd’i’ 
m1' ';mes a los X() giados cenligrados y 15 % fie btimedad so produce uua ban 

' g! 1 ’Hm,'acton de los nlmi bnes, por Io lama la eslar didad cn cl ngua del pellets so ve 
icducidn.



ENSAQUE

cl saco '10 kilos

- 21

lmy6s de una dosiikadora que suelta on
uolijcados on pallets on im 
sc dcscnn prodncir, cab'.- 

por parada.

akieiHo granulmlo grueso y el lino

I l nlimenlo es ensacadoji
,le iliunento. los sacos contciiiciKlo cl nlimento balmiceado son 
nunwio de 25., husfa comppHw eljiuincro de patadas <?ie 
indicar <|ue cada paradn cowla de 2 pallets esto es 50 sacos |

• I

- -.El nlimento salido del enfriador es llevado pot elevadores a unn znrnnda para 
Oltainar fines quo se porduccn generalmente pot los golpes quo sufi™ los pellets, l .ste 

alhncnlo pasa luego a la tolva de ensaque.
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MEliCADO.
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-• pi-Cl’.iAs, si no.
cninaron.

I iMmlrio ,|C ar,„,ento^b^ssa™ €» el I■cnMor w niwhis nifts impwhmfCT 
per sn tlesaffiollo, al haccr quo se incremcnte cu tomia paralela la produccioii du elm 
sectores como el agrieola y el peaquero ayudando a mcjorar la pmductividad de la 

vainnn'Hicnhuia.

Para ello 1.' IRIS conhale a dos biMogoa quo lienen las Ibueio,, . .1., -a a 
conoeer: las ventajas que olrece nutricionaknenle el nso de nlimento balanceado. los 
servicic.i qiic ofreco I ” IRIS no s61o prestando servicios de anahsis para los eainaiono .

iambien dando asesotia teenk-a a los eamamnems sobre el cullivo d-:l

I a demanda de alimentos balanccados no solo en este ■■■eetor sino tambien <-n el 
■ u-lo! aviuullor ba lenido nn gran ereciniiento debido a quo no solo .e le ofieee al s 

r„.-,oe de alnnenlaeion para sus annoales, smo quo se les jaovec .le un alnnento 
nntricionnlmente balanceado que vaya acorde con las etat>as de desarrollo del animal 

r

«e puede decir que el 50 % de la procuceion csta dada para el consume de las 
eamamneras perlcnecicntes a losacemnistas de la labdea. y el olio 50 % de las venlns . da 

Jni^’ilo u pwA” tiliiffs.

■ s asi que si coinparamos la pmduccion de las empresas asociadas a AFABA, 
dnranle el afio 1970. la misma que alcanz.6 76500 loneladas metneas y la de 1991 que toe 
(le 6121K10 toneladas mfetrieas, sigmfica que en 21 altos de existencia, se ha incrementado 

on :nas de un 500 % h produccion.
f
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C:ON( MISIONES

I

i"

< * ■>! >'UJ) . >1 ■ f

t.
I

\

’ a cnhrhd del producto final depende de las caractcrisl.icas de la. matena priina y de 
las ep'-rncioncr, de proceso.

< obte>»c» uu al»u‘enb> pelbeizad<» que con 'as ivanvis ■;<■ ■
.lo calidad i»ocesjf conl.at r < h e-.-,' •'■"h i.-.nir*!!': iv’’ '.a, i”> e* •

>’ •. ’ i.t? •; pelletizadd’j.

Para obtener un producto de buena calidnd no cs suftcicnle un buen progratna de 
, coniiol, sino lognu que sc cumplan cada una de c.stas cspccillcaciones o nounas.

i a esliba y alina's'nannejiio’TJe la materia puma incide on la calidad de las mismas
> w-be’vos <rnrr oano on hceb” qne no cs pos'M'.- toner n.n prodm t<» de dphma can-i m • ■ 

insumorj que no Io son. - ——

Ad-'!',',i de maqm»>.ana<5 y eqtnpos es eev'S'nf»<' < -pc.-'. -

p.ei .ena! asi, conr' su ci.sx-ietitizacion c 'mpotb* •.’ b? ’ n*' i'l”

> Ciedas an'ns ci'H':»s a. 'as <|ne do*n< pi ••si ’> m»x ■ ■■- ••'••'! K'H. ■ - i ■■ »
pr-rofv-uSn y almaccnanneiito de msninos Hsados on 'a t-«f, mi .),■! o-u ■ 

bnlnnccado, 2. Control de! proceso de elalxanr-iAn y Conbo' d s'-a'-- u.ar> :
piotnulo elaborado.

Al terminar cl |x?riodo no solo de prnclicas si no des ser parte del gnq>' 'e 
p. , a . .is • jue laborau cn I,' IRIS puedo indicar los siguiente:

I



REC(1MF.NI)A<'I(’N* s

■ f

■ y

Sc debe tenor un 
‘ Ikgana bi fabrics.

AseP>ir.v la p'.oviiibn de los dates nccesarios para conlrolai la cnbdad de pre.l"- 

,todns las Cases quo uoinpMenel (Wccso produclivo de la eiiqse.sa.

i | Der-artanrento de Control de Cnlidad debcrt enritir los rosrrltados de los »• d-o< 
i rcalizados a las materia primas en el manor tiempo posible, para prouder a an - r • 
' ahna^umento, en la quc se debe tener como norma Maien. . ■! mclmr una a^- 

inl.-emacidnde los difcrerta tiposdenralerias primesy pmrlneloslerinmadmr

control estricto de la crrlidad de las rlilerentes materins primas .pre

7 Tas lKMlcgasdebenprescntarcondiciones sanitmms de almacenamirmto aceptnble, pern 
asegumr el buerr almacenamicnto y eonser vacidrl de: los insumos Usados en la prortacmn 

ik* los productos el;»lK>rados.

. , .w..|„i(te el pmeeso de e!ab«<a6n , el ..... .. debe . ........ met,do a r---
rmMisfe fiSicos, qnimios y mlcrobiolbpicos prcvro a mi vents, dnrante est. 
nuumo dclre codilkarse y nlmaeenrnse en eondiciones «vJn-.
....... . trims de c.mtnnrmacien de ms.,^ y ..,nHr. s q..... . ........... .. ............... ' 

pn-servnci.'m del pmd.retn drrmnTeWp^dr-s

eiiqse.sa
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/jr. Rotbfue Riti' tfii
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ACONDICIONAMIENTO PELLETIZADOHEZCLA S/ACON. ACONDICIONADQR

HORAFECHA

i

08SERVASI0N 

ANALISTA RESPONSABLEFORPELE.WK1

; ORDEN DE !
;PRODUCEION!

IIPO DE
ALIMEMTO

5 FORMULA !
! * !

HUMEDAD
(X)

L'lRIS S.A.
DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

Control Proceso de Pelletizado

iTEMP.DEL \ HUMEDAD JGRANULOMETRIA! PRESION ITEMP.t C)!TEHP.( C)! 
I PRE ACOND! PRE ACDND (nicrones) 1 (psi) MEZCLA ■ CAMARA :

; KATRIZ JAMPERAJE ! VARIADOR ! CUCHILLAS !
I (pulg) ! ! : (Posicion) !



ENTRADA SALIDA
FECHA HORA

O/P

i

i

OBSERVASIGNES: 

FQRHENF.HK1
QUICKO RESPONSA’

I’IRIS S.A.
DEPARTAHENTO DE CONTROL DE CALIDAD 

Cantrol Froceso de Enfriador

TIPG DE 
ALINENTO

:FORHU!
! ♦ 5

ivariadgr: temp; humedad: u ci ; m ; TEMP: HUMEDAD
!( C) : (7.)

! ALTURA TEMP. ; HUMEDAD
;DE LECHOIAMBIEN; ENSAOUE
: (csij : too ; (oo


