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DE ESCUELAS

RESUMEN

1

s e i n c 1 li y e n a 1 
partir 1 os

1 as

BIBLIOTGCA \ 
'.2-- J TECNOLOGICAS

En el presente informe de Practicas Profesionales. 
realizadas en FLEISCHMANN ECUATORIANA S.A., he tratado de explicar 
la labor realizada en el Departamento de Control de Calidad como 
analista del Laboratorio, abarcando no solo el producto terminado 
sino tambi&n la materia prima.

determinan 
listos para 
tambif^n los

i.iti 1 izadas

Ademas se incluyen al final de las tecnicas conc1usiones 
obtenidas a partir del desarrollo del procesamiento y de 
metodos de analisis; y posteriormente recomendaciones con 
cuales se puede lograr una mayor segundad en ios resultados.

El mismo contiene tecnicas de analisis que se 
a diferentes productos mezclados (Productos secos), 
sen empacados y expenderlos al mercado; asi como 
analisis realizados a las materia primas antes de ser 
en el procesamiento de estos elaborados.



INTRODUCCION

productos,

1 os

pH,

2 v

es te
los

dos
de

preparado
los cLiales

corno
ba jo

me j or 
cut an do 

si end c:> en 
introdusir

como en

Laboratorio de Control de 
para ello tiene a su cargo personal preparado para 

analisis microbiolbgicos y bromatoldgicos, los cuales se 
tratando sobre todo de 

para que el consLimidor quede

Estas dos areas son a yu. dad as por el 
Calidad, para ello tiene a su cargo 
realizar 
dedican a mantener la calidad del producto, 
obtener resultados finales positivos, 
satisfecho con lo que ha comprado.

Entre el personal que trabaja en el Laboratorio tenemos a 
analistas y entre el loss el analista de produccibn y el de materia 
prima, los cuales abarcan todos los an^lisis realizados a 
productos secos, que es donde he practicado, encargandome en el 
primer caso de la preparacion del producto, de igual manera que 
lo hace el consumidor, y en el sugundo caso, control&ndo 
parametros que deben estar constantes como son: Humedad, cenizas, 

granulometria, entre otros dependiendo de la materia prima de 
que se trate, para lueqo de su aprobacidn poder ser utilizadas en 
las lineas de produccibn.

En sus completas plantas se fabrican rnuchos 
la muy conocida Gelatina Royal., la misma que es controlada 
estrictas medidas para mantener una calidad estandar o en el 
de los cases mejorarla, este trabajo se realiza desde 1947 
se obtuvo la licencia de producir postres de gelatinas, 
el Ecuador el primer pais latinoamericano en 
producto, logrando aceptacibn tanto en el nuestro 
demas de America,

Fleischmann Ecuatoriana S.A., es una de las empresas 
m u11i n a c i on a1e s mas impor t an t es d e n ues t ro pais. Ella posee 
areas de produccidn, que son la de Levaduras Frescas y la 
Productos Secos,, esta ultima con una gran garna de elaborados .



DETALLE DEL REALIZADOTRABAJO

deson

que

continuaci6n ser& un dia tipico cad aa en

Ana1ista de Produccidn

de

3

Lc> que detallare 
funcibns

a 1. q o 
as iq n 6

sum a 
los 
ser 
el

labor 
horario 
sufuciente 
que 
tan to

La 
me

de
todos
terminados
primarios, 

r&pida

trabajo
s e i n i c i a c 1 a s i f i c a n d o 
t u r n o a n t e r i o r ,

f un c i on es ? 
otro

en

fun c i ones d esem pen ad as
ya que durante todo el 

se han
por el Departamento de Control

con la finalidad de recompensar 
contrato temporal de 3 meses, 

a viernes, con
para cubrir los gastos de transportacibn.. 

la empresa no lo proporciona, 
la bora a la que

las 8 de 
muestras 
esto se 

co mo 
planta y el tiempo no le es suficiente como para 
los analisis que se le deben realicar a los 

por lo tanto bl Cmicamente verifica los 
es decir aquellos de mas importancia, como 

las qelatinas postre o en lo Planes, el 
volumen que alcanzan los helados lueqo del batido (Overrum), el 
volumen al cual llegan las tortas luego del horneo (altura), 
generacibn de C02 total en los polvos de hornear, el pH en las 
gelatinas postre, entre otros; mientras que para el siquiente 
t u r n o ( m a n & n a ) d o n d e e 1 A n a 1 i s t a d e P r o d u c c i b n y e 1 8 u p e r v i s o r 
Planta son dos personas diferentes porque la produccibn es mayor,

empresa 
hizo un 

de 8x00 17:00 de lunes
como 

respeeta al almuerzo 
hay que llevarlo desde la casa y 

comer dependia de cada uno.

comienza a

ademas
1e es suf iciente 

que se le deben realizar 
lo tanto bl Linicamente verifica 

importan cia, 
en lo Planes, 

(Overrum), 
horneo 

e 1 pH 
mientras que para el

en algo esta 
me asiqnb un 

una remun erac ibn
En lo 

por lo 
pod.l amos

como analista de produccibn
inicia clasificando y seieccionando 

ya sea de 8 o de 12 horas;
analista de ese turno (noche) ademas labora

como
a

El trabajo que desempenb en el Laboratorio de Control de 
□alidad de la fabrica FLEISCHMANN ECUATORIANA S.A., es como 
analista, encarqandome de los anblisis de Produccibn y de los de 
Materia Prima. Permaneci un rnes y medio en cada cargo, ya que esta 
■fabrica tiene como regia general que todos los analistas roten en 
sus funciones, de esta manera cualquiera de ellos podra reemplazar 
al otro cuando sea necesario, pues todos saben la labor que se 
realiza en cada cargo.

Mi 
la mahana, 
obtenidas del 
debe a que el 
supervisor 
rea1izar 
productos 
analisis 
Gelificacibn rhpida en 

que alcanzan los helados luego del 
al cual llegan las tortas luego 

de C02 total en 
en tre

Las funciones desempenadas por mi persona 
importancia, ya que durante todo el proceso de elaboracibn de 
productos se han establecido puntos de control que deben 
verificados por el Departamento de Control de Calidad, desde 
ingreso de materia prima hasta el envasado del producto final.
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Ademas 
d e t e r m i n a c i 6 n 
t u r n o a n t e r i o r y

las 
mi

de bo
de burned ad 

los del

con
etc,
burneda.d de

los polvos de hornear.

rea1i zar 
quedado
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la 
del

i

proceder a tarar material 
de los productos que han 

turno de la mahana.

le tDcara al analista de produccibn terminar 
secundarios como el pH de los heladcs, tortas, 
C02 residual y total de los polvos de hornear, 
los productos a excepcidn de

M i e n t r a s e s t o o c u r r e , 
comienzan a Hegar, de iqual 
ague11 as 
asi poder darse cuenta 
las mezclas y aprobarla 
i m p o r t a n t e e 1 
con la produccidn. 
d e t e r m .1 n a c i o n e s 
turno del dia, 
lotes mas que en

los analisis 
generacibn de 

tod os

turno de 
gelatinas, 
gelatinas 
helados,f1an, 
cada lote se 
una muestra, 
muestras del
2 muestras de cada lote, dependiendo del tamafto del mismo, 
que quedaran de 10 a 12 muestras por teminar de analizar.

Cuando alqQn resultado primario como gel ificacibn rapida en 
gelatinas postres y en los flanes no cumplen con las normas, 

deber es comunicarle al analista jefe para que el verifique 
ordene corregir la produccibn.

Lo complicado de trabajar como analista de produccibn es la 
frecuencia con que lleqan las muestras, pues en muchas ocasiones 
aim no se termina de analizar la muestra anterior cuando ya 1 legal 
la otra y en algunas ocasiones lleqan 2 y 3 al mismo tiempo, y 
ademas de eso no se debe olvidar analizar las muestras del turno 
anterior , de tai manera que uno debe prestar mucho cuidado y 
anotar todos los datos para no confundir los resultados que 
se obtienen ni olvidar la bora a la que debe verificar 1os.

las muestras del turno de la rnaffana 
a llegar, de igual manera se procede primero a realizar 
determinaciones de mayor importancia en un producto para 

de las condiciones en que se encuentran
y aprobarla o no con estos resultados. Es muy 
tiempo que se demore esta aprobacibn para continuar 

Posterlormente se realizaran las 
secundarias tanto del turno de la. noche como del 
cabe recordar que en el dia se produced Linos 5 
la noche.

Generalmente se eiaboran Linos 8 lotes de producto en el 
la noche, de los cuales aproximadamente 5 son de 
2 de flanes y 1 de polvo de hornear; o solo 7 lotes de 

y uno de cualquier otro producto, ya sea tortas. 
pudin, cubretortas, etc.; Io mas comitn es que por 
realicen tres paradas y por cada parada se tomara 

esto quiere decir que ex is ten aprbx imadamen te Linas 24 
turno anterior, de las cuales se seleccionaran de? 1 b 

dependiendo del tamafto del mismo, o sea



Anal ista de materia D..C.»

Luepo

que llegan las materia primas mascon o men os
es

Az it car 1 2 veces por dia (7 lotes cada vez)
Maicena 1 por d.ia (7 lotes cada vez)vez

Almidbn de maiz .1 por dia (7 lotes cada vez)vez

Ge1a t i n a 1 (7 lotes cada vez)pur a vez por semana
Harina de plcttano 1 (7 lotes cada vez)vez por semana
Hidroxido de sod io 2 (1 1 ote cada vez)veces por mes

Urea 2 (3 lotes cada vez)veces por mes

C1 oruro de sodio 2 (1 lote cada vez)veces por mes

Colorantes 2 (1 lote cada vez)veces por mes

Esen ci.as 2 (1 lote cada vez)veces por mes

Sabo r i z antes 2 ( 1. lote cada vez)veces por mes

Acido ascbrbico 2 (1 lote cada vez)veces por mes

Acido citri co 2 (.1 lote cada vez)veces por mes

Acido sul-fiirico 2 (1 lote cada vez.)veces por mes

Polvo de 2 (1 lote cada vez)cacao veces por mes

M a n t e c a v e g e t a 1 2 lote(1 cada vez)veces por mes

Fosfato monocal cico 2 (1 lote cada vez)veces por mes

Levai r 2 (1 lote cada vez)veces por mes

Harina de trigo 2 (5 lotes cada vez)veces por mes

Otros 1 vez por mes

5

La frecuencia 
la siguientes

todos lo
previamente 
utilizardn en

de estar debidamente equipada, con mandil , casco y 
implementos necesarios para tomar las muestras, 
he preparado todos los materiales que posiblemente se 
las determinaciones de materias primas, entonces me 

dirijo a bodega a realizar el muestreo.
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1  que respect.a

en

6

Se
respecta

posea,

que 
que 
del

1 ote
Gen e ra1men te 

ten er 
p ro ced i rn i en to

ana1ista 
homedad y

Lo dific.il de &ste cargo es cuando en bodega 
agotado alguna materia prima y apenas J. legan se 
lo mAs rapido posible pues la necesitan 
-- Semana 1 mente 1 legan Linos 20 productos-

ya se ha 
la debera analizar 

prodoccidn.

lo que es 
postres,

Regularmente me 
azCicar refinada, maicena, 
harina de platano y manteca vegetal; 
y o s d 1 o m li e s t r e aba, 
jefe y en 
pH.

encargue de analizar totalmente 
almidbn de maiz, gelatinas 

de las demas materias prirnas 
de las determinaciones se encarga el 

alqunas ocasiones ayudaba en lo que respecta a

muestrea cada lote por separado, especialmente lo 
al azucar, pues es de mucha importancia la humedad 

dsta posea, posteriormente para continuar con el analisis 
producto se hara una mezcla de las muestras tomadas por cada 
y se tomara una submuestra que sera representativa« 
se hace la determinacidn de humedad por duplicado para asi 
mayor seguridad en los resultados. El mismo 
aplicado para todos los productos en polvo.

dific.il
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>K DIAGRAMh DE FLUJO *

FRODUCTOS SECOS

Recep ci on de Materia Priflia

(1)

Mezclado

(2)

Envasado

(3)

Empacado

(4)

Almacenado

NOTA:
1 , 2, 3 y 4 eJ. diaqrama de tarnbiOn 1 aen en

control de ca 1. id ad , por

7

Los numeros 
descripcion del proceso (posteriormente), 
se realiza 
1 a b o r a t o r i o ,

t'Bt-'orecA
-J TECNOIOG/CAS

■f 1 u j o
indi can 

medio del

co mo
1 os puntos donde 

personal del

i-l m 
vX^sfzy



DESCRIPCION DEL PROCESO

PARAMETROS ¥ PUNTOS DE CONTROL

compound

8

Una 
ingredientes 
mezc1ado 
quo a 
del

elaborado 
en via

la bodega 
de 

cad a

el
el analista de control
procesamiento deberan tener el seilo de 

de cal idad.

Al i niciar 
dosificacidn, 
aqui se 
producto 
c o m o c o 1 o r a n t e s ,

Ids equipos y 
e n f o c a n d o s e s i e m p r e

vez elaborado el compound y
? se envia todo en un montacargas 

con su respectiva orden de manufactura„
partir de el las se establezca el seguimiento correspondiente 

lote a procesar.

El proceso de -fabricacidn de productos secos es sencillo, 
inicia cuando el jefe de produccidn realiza el programa de 

trabajo (con una semana de anterioridad), copias del mismo se 
publicaran en las carteleras del laboratorio, bodega de materia 
prima, bodega de material de empaque., bodega de dosificacidn y en 
la planta. De esta manera el trabajo durante la semana estara 
previsto.

Meriticara el estado en que 
maquinarias previo al proceso de 
al parametro de limpieza.

Estos materiales son recibidos por el operador del 
mezclador, quien se prepara para realizar la mezcla, es aqui donde 
comienza el trabajo del inspector (punto 2), el mismo que:

se encuentran 
mezclado,

la semana el trabajo comienza en la bodega de 
directamente por Contro1 de ca1idad, 

los ingredientes necesarios para cada lote de 
aquellos que se necesitan en pequehas cantidades 
saborizant.es , acido ascorbico, dependiendo del 

producto que se va a preparar);este grupo de ingredientes forma un 
COMPOUND (componentes); mientras que las materia primas que se 
necesitan en mayores cantidades como aziicar, gelatina pura, harina 
de trigo, entre otros, se los pesa en la Bodega de Materia Prima, 
cabe destacar que todos y cada uno de los ingredientes utilizados 
en el procesamiento deberan tener el sello de aprobacibn emitido 
por el analista de control de calidad. (punto 1 del diagrama).

pesado el resto de 
a la seccidn de 
lo que permitira

supervisada
pesan 
(sol o

saborizant.es


i n i c i o
al mezclada..

la adicibn de todos y cad a u.no de los ingredientes en
orden

La cantidad de material ad icionado.

t i e m p o d e m e z c 1 a d o uEl

las condiciones de Ids materiales adicionados.Controlar

/
lote.

al

9

Los ingredientes 
i den tifi cados, 
de los mismos al

deberan 
garantizando 
mezclador «

el
o

1 a 
1 a 
ya 
la

con
(ANEXO 1).

deberA 
i n i c i o

BIBLlOTiZCA 
DE t-CUELAS TECNQLOGICAS

Control de
e 1 orden ind i cado »

Sol amente el 
siguiente 
mezcla tiene 
estab 1 ecidos j, 
misma

e 1 
sera 

numero de

inspector 
llevada al 
carros y de

de mezclado 
la misma que 

e 1

Para
utilizar un
termino de la mezcla, 
descargue la misma a 
raspect i v a i dent i f i ca c i 6n,

Una vez terminada la etapa 
chequeara y tomara una muestra, 
laboratorio para su respective analisis; 
tarjetas depends del tamaho del

Si se cumplen con estos requerimientos se puede dar 
para ello el inspector de produccibn se encargara de:

El inspector regresara par la aprobacibn al laboratorio 
dependiendo de la demora con que se den los resultados; 
analista de produccibn los realizara inmediatamente y aprobara 
rechazara el lote, (punto 3).

estar pertectamente ordenados e 
de esta manera la corrects adicidn

producto aprobado debera ser trasladado a 
zona de procesamiento. En este case significant que 

los puntos de control dentro de los estandares 
como rtpidez de gel ificacibn, homogeneidad de 

(para Gelatinas Postre); entre otros.

llevar el control de todos estos productos se 
formulario donde se indica la bora de imcio y 

para de esta forma controlar que el operador 
la bora debida en los carros tolva con su 

es decir con su tarjeta.
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con

"Rechazo", en

los paqu.et.es o plegadizas debera laser

Precio de Vent.a al PQblico, codif ica conio PVP .se

10

deberA 
tarj eta 
cod i fi cad o res

La codificacidn de 
siquiente:

estar 
que

ocurrir qu.e la tar.jeta de control 
lo

operador 
adecuado

que
1 a

1 os 
la

es una 
empacado 

c i c1o de
a

tornados

aprobado) 
11eva e1 
debera

ex pi raciOn . es 
con las letras 

indican el mes y 
que sale

s i mi1 a r es du ran t e 
condiclones uni formes y

estA compuest.ro de 4 diqitos

- Feeha de 
cod i f i cada 
primeros 
el producto 
cond i clones.

F- i n a 1 m e n t. e s e 
inspector contimla

es importante llevar el formulario indicando 
los pasos realizados durante el 
problema , el laboratorio por

formula una nueva mezcla de tai
anterior

y ser A 
los dos 

cual 
buenas

mezclado»
medio de

1 a f e c h a m x i m a d e c o n s u m o
11 Exp" j, seguido de 4 diqitos;
los dos ultimos el aho hasta el 

al mercado se encuentra en

Pue.de ocurrir qu.e la tar.jeta de control lleve la orden 
''Cuarentena" , lo que significarA qu.e no podra pasar a la seccidn 
de envasado y empacado hasta no conocer cual es el motivo que hace 
que la mezcla no cumpla con todas las especificaciones 
requeridas, por ello es importante llevar el 
exactamente todos 
vez detectado el 
analista de produccidn 
al prepararla y remezclarla con la 
especificaciones y pueda ser aprobada.

inicia el envasado (punto 4) y el trabajo del 
pu.es esta encargado de revisar que el operador 

de la maquina dosificadora coloque el material de empaque (el 
de acuerdo a la identificacibn de 
producto; ademas el operador de 
colocar el formate adecuado para 

codificacion de las plegadizas (empaque secundario del producto).

La orden 
mezc 1 as ya qu.e se 
y a p r o b a d a e n e 1

de "Rechazo", casi nunca se presenta en las 
u.tiliza solo materia prima que ha side analizada 
1aboratorio.

-• Ntitmero de lote, el misrno de la tarjeta, este 
identificacion de las cantidad de producto mezclado y 
bajo caracteristicas sirnilares durante un misrno 
fabricacion , en condiciones uniformes y que fueron sometidos 
un proceso de inspeccidn; 
de la casilla de la orden de manufactura.

Una 
su 

manera qu.e 
lascump .1. a

paqu.et.es
compuest.ro
Pue.de


consumidor.

en

sabor del m is mo (si que los di forenteshayy es en

- Ndmero del empacador.

a

empacado el lote el

11

Producto 
sabores)

ndmero que consta de V 
1os dos siguier11es

que
estos

Esta 
deberan 

asi

de cada
de identificacion

de be
son s

mes, 
en 
dos

en una
un computador, 
para ingresar

cual
y
SI

de

linea se encuentra un operador,
1 os corrugados,

que
marcar
indicara
■falta o
1i m i tes es t a b1ec i dos.

A1 f i n a 1 
c. o 1 o c a r s e 11 o s 
(punto 4)»

los dos
Ids otros 

curso, el 
restan t es­

se 11 o
se ha

Una vez empacado el lote el Inspector colocara el 
que crea conveniente en el pallet terminado., loqicamente si 
llevado el control indicado este sello sera aprobado .

orden de 
dosificar 
que sera 

debera 
sobre 

producto

CbdigOj, que es un ndmero que consta de 9 diqitos; 
primeros indican el dia , los dos siquientes el 
dos corresponden a los dltimes ndmeros del afio 
s&ptimo ndmero indica el turno y finalmente los 
son iguales a los dos dltimos ndmeros del lote.

codificacibn tiene como finalidad establecer normas 
que deberan ser cumplidas per los departamentos de produccibn y 
bodega, asi el producto que sale al mercado lleva la informacidn 
que necesita e1

El control del peso se lo realiza en una balanza eletrica 
funciona sincronizadamente con un computador, en el cual se 

la clave correspondiente para ingresar datos y esta 
las variaciones de peso del producto en cuanto a si le 
le sobra qramos, o si la variacibn esta dent.ro de Ids

Una vez realizados todos los controles se dara 
iniciar el trabaja de la linea, el operador comenzara a 
y a controlar el peso conjuntamente con el inspector, 
realizado aprbximadamente cada .15 minutos. El inspector 
comunicar al operador de la rnaquma dosificadora su opinibn 
mantener, subir o bajar los qramos de dosificacibn del 
cuando sea necesar io .

dent.ro


1os haces

fabrica tomandomateria

desde„ e 1procesado„

12

al 
satis-

El
i n i c i o d e

ono de 
obtendra 

y 
CLia 1 

pesos 
j efe

En materia prima.- Cada lote 
muestras de acuerdo al tamaho de

se basa en entreqar 
el cual quede

De esta manera se 
los lotes a procesar hasta el 
un 
al. control de 
c o n j u n t a m e n t e 
elaborados 
de control

El objetivo de estos seguimientos, 
consumidor un producto de buena cal idad con 
fecho.

lleva el reqistro de todos y cada 
final del turno., donde se 

informe de la computadora en cuanto a numeros de los mismos 
control de los pesos en los tiempos establecidos, el 

con las hojas del procesamien to y de­
por el inspector de produccion sera entregado al 

de calidad„

Debe anotarse que estos controles se

que 11eqa a la 
los mismos.

producto recien mezclado.- Cada lote 
la mezcla hasta el empacado.



ANAL ISIS DE PRODUCCION

e?n

* F'OSTRES DE GELATI NAS if-

DESCRIFCION

acidos

EMPAQUE
El producto debars

13

250 gramos
500 gramos

post, re 
o

* Postre de gelatina
* Flan
* Mazdas para tortas
% Folvos para hornear
He 1 ados

Papal polietileno y plegadiza 
Laminado impreso

a zit car­
sod io,

tipo de 
in sect, os

sustancias 
tampoco 

d a 1

85
250

no 
impLirezas, 

ni

y 
y

El 
extrafias 
m i c r o o r q a n i s m o s 
produ.cto.

la 
permitido,
colorantes y

obtemdo de 
de liso 

organicos?

deci r 
observara; 
guiaridose 
a unq Lie an 
de la que

Los productos analizados durante el tiempo que permaneci 
esta seccion fueron los siquientes:

En esta secccibn me encargaba de examinar la produccidn, 
la mezcla traida por el inspector de la planta,, 

su apariencia, homoqeneidad y lueqo se 
por las mismas indicaciones qua sique el 
la mayoria de los casos se prepara en menor 

lleva un paquete que se expends al publico.
logra que los analisis sean mas rapidos y efectivos.

Ed Postre de Gelatina es un producto qranulado, 
mezcla de gelatina comestible,, azucar y aditivos 

como son: citrato de sodio.,
saborizantes de grado alimenticio.

ser empacado segtin su presentacidn en:

deber& contener ninqLin 
residuos de 

nada que indique manipulacibn defectuosa

ai bl *oteca 
UCUELAS IECNOLOGICAS

es 
en e 11 a se 
la prepara 
consumidor, 

cantidad 
Con esto se



METODOS DE ANALISIS

1 . PENETRABILIDAD

Fundamento

gel ,

o
cono ?

Exceed i m i en to

F'esar homogenizada,

e 1 d i a 1

HUMEDAD2..

Fundamento (Metodo de la Estufa)

L a h timed ad es la p&rdida de peso que sut’re 1 a muestra al

14

es te
el

cero.
baho del refrigerante 

bloom

10 °C.
la dureza del gel

, al 
baho

a un bloom jars 
Co1bque1o en e1

1 i q li i d o 
la muestra contenida en el

de be 
la 

Presionar 
permitido 
Bajar la 

del 
milimetros

Adioionar 130 ml. 
oompletamente para lograr la disolucibn de 

de aqua y agitar para homogenizar. 
de esta preparacidn 

un tapdn de caucho. 
hora. 
con el penetrdmetro, 

Ajustar el aparato de tai manera que solamente 
con el centra de la misma. 

manera que sea 
por 5 segundos. 

contacto con el extremo 
en decimas de

42.5 gramos de la muestra previamente 
en un beaker de 250 ml. Adicionar 130 ml. de agua bien caliente, 
aqitando compietamente para lograr la disolucibn de la muestra, 
ad i c i on ar 120 m1.

T r a n s f e r i r 12 0 m 1 . 
cual se le debera colocar 
refrigerante a 10 °C. por una 

Leer 
estar en cero. 
punta del cono haga contacto con el 
soltando el mecanismo y retenerlo de tai 
la penetracibn del cono en la muestra 
barra indicadora hasta que entre en 
cono. Leer directamente la penetracibn 
del dial i n d i cad or.

Levantar el cono y volver a 
Hay que considerar que el 

debe coincidir con el nivel de 
jars y debe estar a 10 °C.

Con este mbtodo conocemos la dureza del gel, usando el 
penetrometro. el mismo que debe estar encerado, y debe contener 
un cono especial para gelatina con un peso de 25 gramos. La 
consistencia o dureza del gel es directamente proporcional a la 
resistencia que el la presente a la penetracibn del cono. siendo la 
medida en decimas de milimetros.



P r o c e cl i m i e n t. d

Cal ciiIds

100■ZHumedad-
g r a m o s d e m u e s t r a

donde:

peso

pH (POTENCIAL DE HIDR0GEN0)3.

Fundamen to

15

Pesar 
aluminio 
colocarlo en 
med ia

debe considerar
depende 

es alto

a
es

peso inicial de la rnuestra menos el 
•final de la misma.

grado
1 a

de 
med ida

peso 
conten ido

acid ez 
de

de 
de

o 
la

en
en f riado

diferencia de peso~

diferencia de peso------------------ x

tiempo 
d e 1 a

ser someticla a temperaturas de .100 a 
determinado, es decir que se produce 
rnuestra hasta peso constante.

5 gramos de la rnuestra homogenizada en un crisol de 
previamente tarado (calentado, enfriado y pesado), 

la estufa de 100 a 105 °C. por espacio de una hora y 
Enfriar en un desecador por media hora hasta que adquiera 

1 a tern per a tu r a am bi en te.

105 °C. por un 
u n a d e s hid r atacidn

El valor de pH es una medida del 
alcalinidad de una rnuestra. es decir de 
concentracidn de iones de hidrdgeno presentes.

Se
la rnuestra 
homedad. si

para esta determinacibn que el 
del producto. es decir de su 

o bajo.



nei.it ra y

Reactivo

Di so 1 Liciftn

Procedimiento

* FLAN *

DESCRIPCION

que

EHPAQUE
y plegadisas de

60 (1.5gramos
60 gramos

16

Este pH es el logaritmo comLin de litres 
contiene Lin equivalente gramo de

B I R» 
DE ESiMAS

se 
la 

una

in r u c a
‘ tCilULQGlCAS

pH=

ci c i d a 7 
da. so in ci on

(contenido neto) con caramelo liquido incluido 
gramos en sobre de celofan - polietileno) 
(contenido neto) sin caramelo liquido. 

de disolu.cidn que 
iones de hidrdgeno, asi:

EH J

tampon de pH 4 (ftalato acido de potasio 0.0496 M)s
10.12 gramos de HKC8H404 (desecado a 105 °C.)por litre. Da nn pH 
de 4.002 a 20 °C.

con la mnestra 
d e 1 a q e 1 a t i n a ,°C.

utilizan sobres de papel polietileno 
sits cuatro presen taciones :

La determinacion de pH se
lo realiza
penetrabi1idad
t. e m p e r a t li r a d e 2 0

°C.)por 1itro.

la Race potenciomOtricamente , 
preparada para determinar 
esperando que se encuentre a

de aziiicar, gelificante 
certificados al igual

Se 
carton para

log
10

Un valor por debajo de 7 representa una disolucion 
es una disolucidn neutra y por encima de 7 una
a1ca1i n a.

Es nn polvo formulado a partir 
obtenido de algas marinas y colorant.es 
1os saberizan tes.

“i

colorant.es


(25i n c 1 u i d d

METODOS DE ANALISIS

1.DUREZA DEL GEL

Fundamento

Igual al de postre de gelatina (ver paq.. 11 )

F r o c e d 1 m i e n t o
homogenizada,

cono

1 a pentracifin d d c: i mas d e m i 1 i me t. roeen
elcon

y vo1ver la agu.j a a cero.

2.HUMEDAD

F'r  ced im lento y Ca 1 cu 1 osFundamento

Igual que postre de gelatina. 11)(ver pag.

17

100
100

g ramos 
gramos

s i n c a r a m e 1 o 1 i q u i d o 
con carame 1 o 1 iqu.ido 

gramos en sobres de celofan - polieti1 eno)

( c o n t e n i d o n e t o ) 
( con ten i d o ne to )

minutos. 
(evitar la 

baho refrigerante a 10

F'esar 30 
adicionar 250 ml. 
disolucidn y 
Transferir 220 ml. 
formacidn 
par media bora.

De ter mi nar­
es pec ial 
dial 
del 
Presionar 
permit!do 
segundos.

Lee r d i r e c t a m e n t. e 
dial indicador.
Levantar el cono

la dureza del gel en el penetrOmetro con cono 
(peso 29.6 gramos) el cual debe levantarse hasta que el 

este en cero. Ajustar de tai rnanera que solamente la punta 
cono haga contacto con la superficie del centre de la muestra, 

soltando el mecanismo y retenerlo de tai rnanera que sea 
la penetracidn del cono en la muestra por espacio de 5

°C..,

gramos de la muestra previamernte 
de leche bien caliente. agitando hasta completa 

mantenerlo a fuego lento por espacio de 5 
de la mezcla a un molde de alurninio 

de nata) . Colocarlo en el



* TORTAS *

DESCRIPCION

sal ,

EMPAQUE

METODOS DE ANALISIS

1.ALTURA

Fundamento

Pro c:: e d i m i e n t o

del

2. pH

Hundamento

Igual que postre de qelatina (ver paq» 1.1 )

18

medir 
debido a

barina 
lendantes,

Su

5 
y

Se basa en 
luego de horneada., 
agentes lendantes.

qramos
huevo, 

leehe.
batidora el&ctrica a velocidad
la mezcla en un molde previamente

por espacio de 30 a 40 minutes.
tomar las medidas de las alturas 

sacar un promedio.

El producto se trata de Lina mezcla constituida por 
de trigo, manteca vegetal emu1sionada? agentes 
estabi1leantes, sal, leche en polvo y saborizantes.

la altura que alcanza a tener la torta 
la captacidn de aire por parte de los

El producto sera envasado en sobres de papel polietileno 
empacado en plegadizas, luego sera embalado en cajas de carton, 
peso neto sera de 500 qramos.

de la rnuestra en un tazon de 1 1/2
una cucharada de margarina bien colmada

media por
engrasado

Pesar 166.6 
litroy adicionar un 
Y 83.3. ml. de

Batir con 
minutos; colocar 
llevarlo al horno a 180°C.

Sacar y en f r i a r, 
centro y de Ids lados,



Pracedimiento

con
solucidn

3. HUMEDhD

F 1 anprocedimientos y c&lculos igual (vera

* HELADOS *

DESCRIPCION

sa 1 ,

EMPAQUE

METODOS DE ANALISIS

1. „ OVERRUN

F-un da men to

obtenido despuesla medida de volumen deEl Overrum es

.1?

secar.
1ectura.
Ids electrodes

la solucibn Buffer
desti1ada, 

apagar el

El 
al umin io ;I 
se utilizan

por aziiicar, 
emu 1 s i f i can te ,

agua
4^

Fundamentos« 
pag .. 14 )

Es una mezcla constituida 
e n p o1vo des cremada, 
colorantes permitides.

Estandarizar 
del Buffer y 

los electrodes en

Freparar 
e 1 p o t e n c i 6 m e t r o 
enj uag ar1os con 
la muestra,

Enj uagar 
s e c a r y c o 1 o c a r 1 o s
potencidmetro.

producto es envasado en sobres de papel polietileno 
empacado en plegadizas de cartulina y para su embalaje 
ca.jas de carton con su debida identif icacibn.

grasa vegetal, leche 
estabi1izante, sal, saber y

una solucion al 107. con la muestra. 
a pH 4. Retirar los electrodes 

agua destilada y secar. Colocar 
proceder con la 

n Lie v amen te 
en



la captacibn de aire logradadebe poraque se

Pracedimlento

obtenido
en

Ca1cu1 os:

VF VI
100Overrum o su porcentaje^- x

Peso de la muestra

donde s
■A

2. pH

tortas 16)( paq .Ver en

* POL.VOS DE HORNEAR *

DESCRIPCION

Polvo de hornear

20

RDF.-- Royal
constituido
almiddn
pl asticos o 
calcio.

BIBL1OTECA 
ESCUEIAS TECNOLOGICAS

VI =

de maiz.
en

V F = V o 1 u m e n t i n a 1
V o 1 u m e n i n i c i a 1

para uso domestico, 
fosfato monocalcico y 

en tarritos 
bi carbonato de

batir la mezcla y 
e1 emu1s i fi can te.

Pesar 75 gramos del producto y colocarlo sobre 167.5 ml. de 
aqua bien fria contenida en un beaker de 1000 ml.; mezcle con una 
batidora a baja velocidad por 30 segundosj, luego aumente la 
velocidad maxima por 5 minutos..

Determine el Overrum observando el volumen final 
mil i 1 i tros ..

mezcle con
luego aumente

Baking Powder.
por bicarbonato de sodio. 

De acuerdo a su presentacidn 
fundas de papel. contiene o no



carbonate de

EMPAQUE

de 120 gramos.

METODOS DE ANALISIS

DETERMINAL ION DE C02

Fundamento

003) NA 2S0.4H2 — T2.SO4NA 2002 2H20
Aqua

21

Oarbonato de 
sod io

EBP.- Polvo 
sodio,

de sodio, 
monocalcico y almidbn.

de
de

cantidad 
sod io 

de 
bicarbenato y el

Acido su 1--- >Su 1 fato
furico de sod io

D i o x i d o 
de carbo- 
no.

const!tuido por pirofosfato 
fosfato

polietileno
5 ki1 os y

Determinar 
de gas desprendido 
e q uiv alente a 
hornear (RBP / FBP). 
a c i d o s u 1 f u r i c o prod u c i e n d o :

FBP.™ El producto sera envasado en fundas 
(interior) y fundas de papel (exterior) 
empacado en cajas de carton.

la cantidad de C02 liberado desde una 
por la presencia de bicarbonato de 

los incrementos acidos presentes en los polvos 
La reaccidn ocurre entre el

RBP.-- Sera envasado on sobres de papel aluminio pol ieti leno ? 
conteniendo 20 gramos y tarritos piasticos cuyo contenido es 

empacados en cajas de carton y corrugados de 
car ton respect ivamen te.



Reactivos

Materia1es

P r o c e d i m i e r 11. o

C02 Total

la muestra en

m.ismo

para

e 1

Ca1culos

2Lectora
C02 Totals

IO

22

sea 
del

nivelador
1entamente

1os IO m1»
Ag itar
la reaccidn haya ocurrido, 
el bulbo nivelador y

matraz de 250 
de

de MaHC03 y 2 ml.
en so 1 li c i On acuosa ) 

o

qramo
(0.57.
sulf Cirico
acido (rosado).
sol li c i 6 n e s u s a d a 
ri ivel ad or .

- F'ipetas
~ Hornillas
-- Vari lias de vidrio
~ Aparato Chittick (ANEXO 2)
-- Bal ones de 2 SO ml .

■■■•• Acido Sulfiirico (1 + 5) con agua.
- Solucibn desp1azante.- Disolver 100 gramas de cloruro de sodio o 

sol f ato de sodio (Na2S04 10H20 ) en 350 
de agua .. Ad i cionar aprdximad amen te 1 
de anaranjado de metilo como indicador 

y luego adicionar suficiente Acido 
Acido clorhidrico (1 + 2) hasta hacerse justamente 

Agitar hasta que todo el C02 sea removido. Esta 
en el tubo de medicidn del gas y bulbo

Pesar 0.85 gramos de la muestra en un matraz de 250 ml. y 
conectarlo al aparato chittick; # 1 * colocar 10 ml. de Acido 
sulfurico en la bureta, abrir la llave de paso y usando el bulbo 
nivelador graduar la solucibn desplazante al mismo nivel (tube 
medidor

Cerrar

al aparato 
en la bureta, 
graduar 

b u 1 b o n i v e 1 a d o r ) .
la llave de paso. bajar el bulbo 

lograr una disminucibn de presibn en el aparato y 
adicionar los 10 ml. de Acido sulfiirico de la bureta al matraz de 
descomposicibn. Agitar vigorosamente el matraz por espacio de un 
minuto hasta que la reaccibn haya ocurrido, igualar la presibn en 
el tubo usando el bulbo nivelador y leer el volumen de gas 
liberado en el tubo medidor.



de

dely

a

100 1

1000 ml. 10

en

C02 Residual

23

la cantidad 
tabla d e 
Lin i ca men te 

en

el
* 1.

3) , 
por

donde:
*’ El peso de la

ana lists ;l tornado del
□ b ten .ida se multi plica
(ANEXQ 3), ahi se
del C02 por los cambios de 
ambiente.

taw
Rini Io te CA 

DE EoCUEi-AS IECNOLOGICAS

indica la tecnica es 
sob re? la cual eat a 

e s t a d e t e r m i n a c i d n

aparato Chittick usando 
to ta1 par t ien do de

1a bureta ....

peso de 1
y 41° latitud.

procedimiento> de 
donde la lectura 

factor obtenido en Lina tabla 
la vanacibn de la densidad 

presidn y temperatura

muestra es debido al 
libro de la AOAC , 
por Lin 
indica

Lin matraz seco de 
destilada con pipeta 

Poner el matraz en 
evaporado el liquido 

disolver el contenido.

Ahora, como 
laboratorio de Control de Calidad de Fleischmann 
corrige la lectura obtenida en el aparato chittick, 
que se la toma directa y se divide para 10. 
El peso que indica la tecnica es 1.7; que es 
en gramos sobre la cual esta basada la 
c o r r e c c i 6 n . E n e s t a d e t e r m i n a c i b n s e h a t o m a d o 
la mitad de muestra o sea 0.85 gramos., es por el io que 
la formula se debe multiplicar adernas por 2.

niimero 10 de la formula es debido a la relaciOn que se 
entre el peso de 1 litre de C02 a 760 milimetros 

0 ^C. y 41° latitud, que es igual a 1.976 
100 para llevarlo a porcentaje. Es decirs

F’esar 1.7 gramos de muestra y llevarlo a 
250 ml., adicionar 10 ml. de agua 
volumetrica, agitar para disolver el polvo. 
bafio maria para evaporar el liquido. Una vez 
adicionar nuevamente 10 ml. de agua y 
Enfriar hasta temperatura ambiente.

Determinar el C02 residual en el 
mismo procedimiento para el C02 
l.colocar 10 ml. de acido sulfurico en

El 
considera 
de presiOn 
gramos ; y el

variaciOn del procedimiento de la AOAC, en el 
de Control de Calidad de Fleischmann no se 

la lectura obtenida en el aparato chittick, sino 
la toma directs y se divide 

peso que 1.7;
basada



COZ Util

l-undamento
1 osen

7. 002 Total 7. COZ residual.

24

ESPECIFICACIONES SON BASADAS EN LAS PRUEBAS REALIZADAS 
PRODUCTS ANTES DE SER LANZADOS AL MERCADO PARA TENER

7„ COZ Util =

NOTA:
LAS ESPECIFICACIONES DE LOS PRDDUCTOS ANALIZADOS HASTA EL MOMENTO 
SE ENCUENTRAN EN EL ANEXO 4.
ESTAS ESPECIFICACIONES SON BASADAS EN LAS PRUEBAS REALIZADAS CON 
EL PRODUCTO ANTES DE SER LANZADOS AL MERCADO PARA TENER DE ESTA 
NANERA UN ESTANDAR DE REFERENCIA A LAS FOSTERIORES PRODUCCIONES.

Es el porcentaje de COZ qu.e realmente se utilize 
procesos de litaeracidn del misrnd., se lo obtienes



ANALISIS DE MATERIA PRIMA

L a s m a t. e r i a s p r i m a s a n a 1 i z a d a s s o n ;

* GELATINA PURA *

DESCRIPCION

EMPAQUE

USOS

y

25

I

Se la utiliza para la elaboracion de postres- de gelatina 
p a r a e m p a c a r 1 a p u r a .

* Gelatina Pura
* A z it c a r r e f i n a d a
* Maicena
$ Harina de PIatano
$ M a n t e c a V e q e t a 1

en 
q ue 
las 
1 oso

en

Como 
una 

a segiitn
con

diferentes

Debe venir 
in terlores de po1ieti1eno.

La Gelatina Pura, o sea sin sabor es un polvc granular de 
color amari1 lento, es una proteina de origen animal, obtenida del 
col&geno . piel, ligamentos. tendones? hervidos con aqua.

empacada en bolsas de papel con bolsas 
debidamente identificadas y selladas.

analista de materia prima , mi trabajo consistia 
tomar una muestra representativa de cada lote de producto 
llegaba a la fabrica, para asi poder determinar 
distintas tecnicas de analisis si cumplen o no 
requerimientos necesarios para ser utilizados en los 
procesos de manu.factura.



METODOS DE ANALISIS

HUMEDAD1.

Fundamento

P r oced i rn i e n t o

la
y

Cell DU 1 DS

Diferencia de peso
100

donde;

mu.es tr aDiferencia de

2. pH

Fundamento
que los anteriores productos.I dual

2fc

cuerpo, 
cuerpo 

aqua

i n i c i a 1 d e 1 a 
peso final..

previamente
la. l^mpara

la p&rdida de peso y

7. Humedad= --------------------- x
Peso de la muestra.

Los rayos infrarrojos que entran en contacto con 
ceden a dicho cuerpo parte de la enerqia que contienen; 
irradiado se calienta y 
evaporan. El secado por 
veces mas

peso= El peso 
menos el

un
e 1

se calienta y las sustancias volatiles como el aqua se 
El secado por irradiacion infrarroja es de tres a ocho 
rapido que el secado en estufas.

Fesar 10 qramos de muestra 
nivelada., seleccionar el escalafbn 
infrarroja por espacio de 10 minutes. 
proceder a realicar los c^lculos.

ba 1 an za 
encender

en
4

Obtener



Proced i m iento
preparanda una solacion alSeguir las tfecnicas an ter lores.,
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* AZUCAR REF INADA *

DESCRIPC ION

EMPAQUE

METODOS DE ANALISIS

1.HUMEDAD

Fundamento

Igual que Gelatina Postre (ver paq. 11) .

F- r o ced i m 1 en t o
la variaciOn del tiempo quecon

7

27

Igual que qelatina postre, 
para este producto es de 4 horas.

su
rnezc 1 as

El
C12H22011 
uti1izacion, 
realleadas en

B I B | | 

K UCUELAS
re c a

> fecnologicas

a z Clear 
(sacarosa), 

es en 
la planta de productos secos.

refinada es un hidrocarburo de formula quimica 
obtenida a partir de la cafia de azucar, 
la elaboracion de la mayoria de las

El producto debera ser empacado en sacos de papel 
debidamente sellados en los cuales se identificara el producto.



2. DISQLUCION

Fundamento

P r o c e d i m i e n t o

de be

3.TAMIZADO

Fundamento

un y
de

F roc: e d i m i e n t. o

28

F'esar
colocarla
1 i m p i a ,

mdtodo
que
la

15
un

para la 
presenta 

pasa 
La distribucibn de la muestra 
la apertura » Este 

la agitacibn para que las particulas de tamaho menor 
a su travbs con la ayuda de la fuerza de

es un metodo estable y uniforme 
los diferent.es tamahos de granules que 

haciendo uso de mallas a traves de las cuales

jueqo de
todos ellos

El tarnisado 
d e t e rmi n acidn 
una muestra, 
determinado porcentaje de qranulos.. 
depends del numero de tamices y de 
u t i 1 i z a 
la malla pueden pasar 
gravedad.

gramos de azucar de 
en un erlenmeyer a 100 ml., 

completa y clara para poder ser aprobada.

Pesar 50 gramos de la muestra, colocarlos sobre un 
tamices (ndmeros .10, 20 y 40 ademas del platillo,
previamente pesados, uno a uno).

Tapar y tamizar mecanicamente por 
distribucidn de tamahos se obtiene expresanda 

como porcentaje de muestra.

Se basa en la propiedad que tiene el azlicar de ser soluble 
en agua, las particulas que no se disuelven en el la se considered 
como impurezas; dependiendo de la cantidad en que se encuentren 
presentes se verificara el qrado de limpieza de la misma.

cada lote muestreado.
la disolucibn debe ser

10 minutes. La 
los pesos que quedan 

en cada tamiz como porcentaje de muestra. Para el io se ' pesa 
nuevamente cada tamiz por separado y el platillo tambien, cada uno 
de ellos con una parte de la muestra retenida. Sacamos porcentaje 
de gr&nulos de azucar.

diferent.es


* MAICENA *

DESCRIPCION

EMPAQUE

de

METODOS DE ANALISIS

.1 . HUMEDAD

Ver en gelatins pura (pSg. 22)

2. pH

1OX

3.TAMIZADO

pero sdlo sobre malla 100 y platillo (psg.I g i.t a 1 a 1 a z Lt car.
25)

4.ASPECTO

D e b e p r e s e n t arse c: emo p o 1 v o bls r i c o , f i n o .

% HARINA DE PLATANO *

DESCRIPCION

1007. natural. proven!ente de 1 aEs productoun

29

El producto ser^ empacado en fundas de polietileno 
papel multipilego debidamente selladas e identiticadas.

La maicena es un almidon de maiz altamente refinado, de uso 
alimenticio. Quimicamente es un polisacarido de alto grado de 
polimerizacion. soluble en agua y alcohol, en aqua caliente forma 
Lina pasta viscosa de textura uniforme y de color opaco, hasta el 
punto de gelatinizarse.

con s o 1 li c i 6n a 1Igual a las tbcnicas anteriores.



d e J.

EMPAQUE

dent.ro

METODOS DE ANALISIS

.1 . HUMEDAD

I g li a 1 que el aztiicar 2.5 de rnuest ra . (ver paq„24)conpero

2 . pH

Ids otros produ.ct.os disolucibn al 1.07..I goal a con

3.PORCENTAJE DE CENIZAS

Pundamento

el

se

P r o c e d i m i e n t o

30

Este 
polietileno, 
i d en 1.1 f i c ad as .

ser 
de

forma 
esten

de
e

1 a 
es

ya
7

•hteca
; ‘^OLOGICAS

n r r i |
Ll- ‘■jClEAS

d e m u e s t. r a e n 
carbonice

empacado
pa pe 1 d e b i d amen t e

de
que 
materia

en 
den tro

Pese
previamente
desprenda
obtener cenizas gnsaceas, 
enfriar en un desecador 
cenizas.

platano y su posterior molienda. 
Io envasa de la misma
1 as ca rac ter i t ica s

porce1ana 
que no 

has t a 
Se deja 

con las

usd es
1lega;

1 as

d e s h i d a r t a c i 6 n 
directo ya que se 
siempre y cuando 
espec i f icaciones.

Las cenizas son el resultado de la incineracidn 
materia organica.. En tdrmino analitico podemos decir 
equivalente al residue morgamco luego de la quema de la 
organica. Las cenizas, norma1mente, no son las mismas sustancias 
inorganicas present.es en el alimento originaL, debido a las 
pferdidas por volati1izacion o a las alteraciones que se produce 
per incmeracion quimica entre Ids constituyentes.

producto debe 
protegidas

de fundas
sell adas

1.6 gramos 
tarado;

humos blancos.

un crisol de 
en una hornilia hasta 

incinere en una mufla a SOO °C., 
a p r o x i m a d a m e n t e p o r 18 h o r a s . 
y luego se pesa la capsu.la

Su 
que

de

dent.ro
present.es


Ca .1 cli 1 os

f i n a 1peso
X 100

Peso de la m Lie str a

TAMIZADO4.

1 a maicena. (ver pag„
26)

* MANTECA VEGETAL *

DESCRIPCION

EMPAOUE

de producto

31

Debe hacerselo en corrugados conteniendo 16 Kg. 
debidamente identificados y sellados.

a 1
es
la mafia.

Es 
refinado,

Hay 
cemzas. 
cubrirlas

que tener cuidado en 
porqu.e estas vuelan 

con un

e s t a d e t e r m i n a c i 6 n 
estas vuelan con facilidad, 

vidrio reloj luego de sacarlas de

pesar las
aconsejable

Lina mezcla de aceite de soya y de palma (50 - 50Z).
blanqueado. parcialmente hidrbqenado y desodorizado.

Peso inicial
7. Cenizas = ------------

Seguir las mismas indicaciones que en



METDDOS DE ANALISIS

l.PUNTO DE FUSION

Fun clament c

F' r o c e d i m i en to

Ca 1 ct..i 1 os
de 1 alectura directapun to de fusibn unaes

32

Suspenda 
el

de
un
la

es 
tube de 

tube es luego fijado 
de tai 

de 
baj o

aqua . 
de 
el

tube

cm. 
un trozo 
Fi j e el 

a

que estb 
la qrasa de 
1 cm» de 

de 
tubo 

1 a

Debe tomarse en cuenta que el resultado obtenido depends en 
gran parte del procedimiento empleado para su determinacibn.

F u n d a t o t a 1 m e n t e
homoqeneo y filtrelo. 
tai modo que 
grasa. Limpie el exterior del 
hielo durante 15 minutos, 
al termbmetro de tai 
altura del 

L levs 
10 °C. (si se 
puede usar para el las 
termbmetro en el centro del vase, 
inferior del tubo de fusion quede 3 
Empiece el ca1entamiento en la 
0.5 °C. la temperatura a 
menisco, se 
de fusibn y

la muestra de qrasa 
Introduzca el tubo de fusion

crista1i zada 
pun to 

a 
modo que
componentes 
la fuerza

El 
t e m p e r a t u r a .

para
en

la columna que quede en el extreme tenga 
el exterior del tubo y pbnqalo contra 

hasta que se solidifique.
de tai forma que la columna de qrasa quede 

tubo de mercurio del termometro.
el recipients de aqua a una temperatura no mayor 
tiene grasas con punto de fusion mayor a 40 °C. 

aqua a temperatura ambiente).
en el centro del vase, loqrando

del tubo de fusion quede 3 cm.
calentamiento en la hornilia y lea aproximacibn 

temperatura a la cual la grasa luego de formar 
desprende completamente del extreme inferior del 

asciende dentro del mismo.

Una pequeha columna de qrasa fundida 
directamente en forma inestable dentro de un 
fusion abierto a ambos extremes„ El 
termbmetro e introducido en un baho de aqua, 
columna de qrasa contenga la cantidad necesaria 
liquidos para que puecla desplazarse hacia arriba, 
cl e 1 a p r e s i b n h i cl r b s t a t i c a .

de 
se 
el 

extremeque 
bajo el nivel del
y

la g r as a luego



2 u DETERMINACION DE AC IDE1

F undamen to

co mo

React, .ivos

usandoN,

sod ioHidrdxido de 7

P r oced imiento

CAIculps

C. x N. F.x
1007. Acidez — x

Peso de muest.ra

33

del 
despues

consists
en

en
presentes en la 

a traves de la 
indleador

de una grasa o aceite 
los acidos grasos 
acido graso oleico, 

de sodio, utilizando

El valor de acidez 
cuan t if icar porcen tua1 men te 
muestra que en este caso es el 
valoracidn con hidrdxido 
f e n o 1 f t a 1 e i n a .

El
Se procede a valorar con

Se debe considerar que 
•fases que produce 
es por eso que la 
la capa superior o 

tiempo suficiente (pocos

Solvents..- Etanol neutro (con hidrdxido de sodio 0.1 
o m o i n d i c a d o r ten o 1 f t a 1 e i n a ) .

0.1 N.~ En solucidn acuosa y exactamente 
estandari cada.

Indicador de f enol f taleina»- Solucidn al 1”Z en etanol al 967. .

F'ese alrededor de 40 gramos de muestra con una aproximacidn 
de 0.01 gramos y disuelva en 50 ml. del disolvente, luego proceda 
a calentarlo y agite porque los acidos grasos litres si son 
solubles en etanol pero los trig1iceridos no. El calentamiento 
sera hasta una ligera ebu.ll icidn. Se procede a valorar con NaQH 
0.1 N. usando como indicador fenolftaleina. 
esta determinacidn forma un sistema de dos 
incomodidad en la observacidn del punto final, 
forrnacidn del color rosado se la observarA en 
alcdholica, despues de dejar reposar el 
segundos).



donde:

F

NO TA:

ESPEC IFICACIONES DE TODAS LAS MATERIAS PRIMAS ANALIZADAS SE

34

caso es el 
en partes

LAS
ENCUENTRAN EN EL ANEXO 5.
ESTAS CARACTERISTICAS SON REQUISITOS QUE DEDEN CUMPLIR PARA 
PODER AS I SER UTILIZADAS EN LAS DIFERENTES LINEAS DE PROCESAMIENTO 
Y DE ESTA MANERA SE PODRA PREVEER CUALES SERAN LAS CARACTERISTICAS 
DEL PRODUCT0 FINAL.

C = mililitros de NaOH consumidos en la titulacidn. 
N = normalidad del hidrdxido de sodio.

peso molecular del acido graso/ 1.000 
El acido graso que se utiliza en este 
oleico. su peso molecular es de 282, 
por mi lion seria 0.0282.



ASF'ECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

LOCALI ZACION Y TAMANO FISICO

TAMANO EM FUNCION DE PRODUCCION

varia

promedio de la productividad de latin

ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

a

5
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Levad Liras
Productos Secos

Anua1mente
M ensua1mente
Diariamente

se produce
se produce
se produce

mismo, 
maquinarxas

metricas 
metri cas 
metricas

ac t. i v i dades :
compra

de
SLl

4.200 ton.
350 ton.
IS ton n

produccidn 
mes, 
actual

de
1 a 
y

La 
acuerdo al 
capacidad 
equipos entre otros.

Pero intentando sacar 
planta podemos decir que:

Levadura fresca
Bizcochuelo de chocolate y vainilla 
Cubretortas bianco y de chocolate 
A z Li c a r i m p a 1 p a b 1 e

la gama
es de

dos
Para ello

las c u ales 1u eq o 
1istos

diaria y mensual de la empresa 
al tipo de producto y de la demands del 

de la planta en funcion de las

Esta
Citidadela
Aqui se
Secos. El
cuadrados.

empresa constituida en 1945, esta ubicada en Duran, 
El Recreo, en las calles Panama y Medardo Angel Silva, 

fabrican la Levadura Fresca y toda la gama de Productos 
tamaho fisico de la tabrica es de S.ODD metros

La empresa basicamente se dedica a 
Elaboracibn de Levaduras y de Productos Secos. 
materia prirna tanto nacional como importada; 
diferentes procesos original"! nuevos productos, 
posterior comercia1izacibn entre ellos tenemos:



de
manz ana,

vainill a y
vaini11 achocolate y

como produc tos RO¥AL s

los que

36

cereza, 
la v a»

instantaneos de distintos 
frambuesa,

sabores:
1imhn,

como 
que 
muy

de 
la

f//

sabores:
1imdn,

B! B L l o r •: c a 
Of ESCUELAS TECHULOGICAS

la empresa, estos
ciudad de Guayaquil, 
misma se realiza por medio de 
el producto terminado a su

productos 
entre otros,
Royal son 

al esfuerzo 
los mismos que emprenden 

television , para dar a 
consumidor.

F- res cos 
1: res a, 
naranja. 
Caramelo liquido 
Mej orador de pan 
Gelatinas postres de distintos 
fresa, cereza, frambuesa., manzana. 
naranja, uva, ensalada de frutas. 
Crema para acompahar postres 
Flan de coco y vainilla 
Helados de coco, frutilla, 
chocolate. 
Pud in de carame1o, 
PoIvos de hornear

A d e m a s s e e n v a s a n 
Maicena
Harina de p1atano 
GJelatina sin sabor

195- Z/ y

El sistema de distribucidn se lo hace en carros propios 
empresa., estos se encarqan de repartir el producto en 

mientras que para la distribucidn fuera de la 
carros contratados, los que 1 levan 

destino.

SISTEMA DE DISTRIBUCIDN ¥ MERCADEO 
A pesar de tener gran competencia en 

gelatines postres. maicena, harina de platano, 
satisfacen la demands nacianal, los productos 
acogidos por el pLiblico, esto se debe entre otras 
brindado por el departamento de mercadeo, 
grandes campahas de prensa, radio y 
conocer los productos de la fabrica, que se ofrecen al
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ANEXO N. 1

Farj eta de Iden 11f icaci6n

FLEISCHRLYNN ECUATORIANA S. A.
1. Se queda con el car ro

Forma CO 1 2.

NVFKODUCCION J 005
J’rodncto: No. Lote

3 „Fecha: Kilos: Hora Cargue:

Elaborado por: Hora Descargue:

NV 1005CONTROL DE CALIDAD

Producto: No. Lote

Fecha: Kilos: Hora Entrada Lab.

Resulfado: Hora Salida Labor.

Observaciones: Analizada por:

NV 10054
No. Lote

Fecha:

Re^ultado: Aprobado por:

ANALTSIS E IDENTIFICACION DE PRODUCTOS 
DEPTO. DE CONTROL DE CALIDAD

la 
la

biblioteca 
It tOEVM ItGNOLQGICAS

f<x/ ■ • 
*

v \
w

De CONTROL DE CALIDAD 
Para EMPAQUE
Producto:

va con la 
1aboratorio, 

devue1ta
con 

si

Tambibn se 
rouestra al 
pero le sera 
al inspector 
aprobacibn, 
tuviere„

Se col oca en la muestra 
que se lleva al 
laboratorio«



APARATO CHITTICK.

tin
del
el

ANEXO N. 2

Consta de un matraz de 250 ml. de boca ancha, 
provisto de Lina 

mi 1i1i tree.

-so

’<1

■

PCI ! ‘

A j, conectado 
mediante el tube en TB. provisto de Lina Have, C, a Lina bureta 
de gases, 0, graduada en mi 11 litres. La bureta se Line por 
tubo de goma a Lina cubeta de nivel de 300 ml., E. El tapbn 
matraz A contiene dos agujeros en uno de los cuales se ajusta 
tubo de conexibn con B y en otro Lina bureta, F.

I
1

Importan te
Sujetar todos los empalmes de goma con el alambre fuerte de 

cobre, engrasar las 1 laves de vidrio.



ANEXO N. 3

A.
52.007

Inthcsnun

Indiesmtn

17 5C 
r.1 yr

pi (V c 

1J 4 f

'lire
66 rr

is (r e
59 o r

?o ye 
GH.yr

l.O’i!' « 
J.O-ji.'i 
1 166! 9 
1 li'.'Xl 
i ivz: t

?f. ye
>6 IF

20 (F’C
(.H O-'F

ir. 5nc
61 I’f

17 (re
62 G F

18 5 C
G5 3rF

23 5'C
/MT

19 ye
67.rr

) 0«?59 
i .i 8517 
I.0H841 
1. Id 129 
1.09-118

15 S-’C
59 ITF

io e c
GO 8 F

I.01P.21 
1 05101 
1.05386 
J 05668 
I 0 .950

.01732

.02021

.07306

.02882

22.0”C
71.6F

Zl (FC
/5 Z-T

722
724
725
728
730

74? 
7-14 
746 
748 
750

0.98535 
0.98818 
0 99106 
0 99388 
0.99671

I.06818 
1 07106 
1 07394 
1.07682 
1.0797)

1.00994 
1 01294 
1.01594 
1.01894
1.02194

0.96564
0.96850
0.9/132
0.97420
0.97703
0.97988

0.98273 
0 98556 
0.911844 
0.99126 
0.9941?

0.99006 
0.99300 
0.9'7544 
0.99886
1 00183 
1.00477

0.99694
0.99982
1.00265
1.00547
1.00829

1.02529 
1 02811 
1.0.1094 
1.O337C 
1.03659

1.03944
1.1)4226
1.04508
1.04797 
1.05079

1 01112
1.01497
1.01679
1.01962
1.02244

1.00767
1 01061
1 01356
1.01650
1.01949

I.08050 
1.08288 
1 08580 
1.08868 
1.09 J 56

0.98012 
0 ')F7r l 
0 91.512 
0.91 865 
0.991J.3

0.994:5 
0. )97;‘4 
1.-XK)I'6 
1.1X121 3 
l.'X>5/1

0.96023
0.96311
0.96597 
0 96888 
0.97173
0.9/459

0 97747 
0 98032 
0 98323 
0.98606 0.98894

1.00588 
1.00870 
1.01153 
1.01435 
1.01717
1 02000 
I 02279 
1.02561 
1.02844 
1.0.1126

1.07480 
1 07768 
1 Cfi056 
1.08344
1.08630

21 5"C 
7O.7T

1.03141 
1.01424 
1.03706 
1.03988 
1.04265

0.95753
0.96041
0.96329
0.96624
0.9G912
0.97195
0.97483
0.977/1
0.98065
0.98348
0.98636

I 0454/ 
1 04829 
1.05112 
1.05394 
1.056/6

0.9R329 
0 98G18 
0 98'100
0.99188 
0.99476 
0 99/65

1.00047
1 00335
1 00624
1.00906
1.01194
1.01482
1.01/71
1.02053
1.07341
1.02629

1.04353
1.04635
1.04974
1.052121.05494

0.98082 
0.983G8 
O.W'J 
0.98941 
0.W26 
0.99512

1 01229 
1.01518 
1 Olfiix)
I 02088 
1.023’4

1 <i(G94
1 0<.98Z
1 0/265
1 07553
1 07835

1.01194 
1.0147] 
1.01753 
1 07035 
1 021)8

0 98120 
0 9839/ 
0.986/9 
0.98961 
0.99241
0.9951/ 
0.99799 
1.00083 
I.00359 
1.00043
1 00923 
1,01200 
1.0148? 
1.01762
1 02045

0 99011
0 99329
0 99612
0 99900 
1.00182

0 9/335
0.9/618
0.97906
0.98)88
0.984/6
0.98759

0 ‘ 3
0 91 
0.9/biZ 
0 9/294 
0.9/571

0 99747 
0.99529 
0.99812 
1.00088 1.00371

1 03318 
I.03G00 
1.OJ8H8 
1.04171 
1 04453

0.94508 
0.94788 
0 95067
0.95344 
0 95<»26 
0.95905

0.96182 
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0.99538 
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1.05644 
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Correction Factor? for q « Kinet ic determination of carbon dioxide*1

(Based on sample weighing 1.7000 g)
(Multiply number of ml gas evn veil (tom 1 7000 g sample by factor thnt corresponds with existing atmospheri' 

conditions and divide by 10 to obtain % CO? by wt in sample.)

0.!’’ 13
0.1191(16

1.(4 -9

0.90194 
0 99494 
0 99794 
1.0W94 
I.OO"' 
1.00694

(.Continue i) 
“ Cnlcd trot ' 1.976 - wt 1 L CO3 at O C. 760 mm pressure, and 4r latitude, formula give 1 by W. Parr, J. Am. Ch-jm.

Soc. 31. 237(1' ■). &

IH 0 'C 
64 4"l
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JMi'.OO 
L(X)t',88

0.98918 
0.99200 
0.99483 
0 99/65 
1.00041
1.00324 
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1.01171 

» 1.01453
1.0)735 
1.02212 
1.02294 
1.02576 
1 02859

I 03835 
1 0411H 
l.OIICG 
) OIIHI 
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1 05’r.5
1 ' .J 
1 05835
I ‘K124
1. bulWi

0 9/585 
0 9/868 
0.98156 
0 98406 
(J 9!!/2G 
(1 99009
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0 9'15/1. 
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1.00150
I.00435

1 01®')?.
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1 02459 
I 02/47 
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0.99/46 
1.00027 
1.(10306

29 ?!
29 29
29.37 
79 45 
?9 51

0 9/8’G 
0 98118 
0.98406 0.98694 
0 989/6 
0.99259

1(63(6 
1.(6513 
1 (-6876
1 071(5
1 ( 1

0IBLIOTECA
DE UCUElAS TECNOLOGICASTABLAS DE FACTOR DE CORRECCION PARA LA DETERMIMACION DE C02.
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0 94! 1)
(I 'IIP.18 
fl !)* ' .’1

0 99?5: 
0 9953! 
0 O'HO!
1 00)81 
I 00)/(

0.9H2J 
0 98/05 
0 98985 
0 '19261 
0.995 '8

0 ')• • 
I) ‘12161 
0 !>’' 1 ’« 
0 9 1/1/ 
t! 9 .11 J 
0 9! •’

0 9611/ 
0 9(./74 
0 9/OIXJ 
0 9/2)6 
0.9/547

28 4 1
2.9 50
26 91!

JS K

.‘■'J (V' 
. i •.

I-

-JU'C 
"5 0 1

0 98147 
0 98429 
0 98/06 
0 9898? 
0.99259

$
7 50

0 9C941 
21!. 

U 3/4H5 
0 97762 
0 98032

0 9/MV) 
0''/;.’I 
0 I’ "J 
0 )H

29 ?l

Si;

?2 3?
28 90

0 9731. 
0 "/’ ’’ 

0 9)8/1 
0.98147
0.98124

oom/ 
0 9; ns 
0 ?' ’ *18 
O9*!I54 
0 ",7.'9

0 V i:,!4 
0 !>•’ '!> 
() i ' > 
0 
(l.95l,',5

2? (” 
;s i! 
2? 15 
?:://
?P.

0 9?: 13
0'.', 3
0'1,1.1 J
0 «33f.. 1
0 ■)(>:':)

79') (.' 
PI 2 I

liS!

;h o- c
82 4- r

0.93159 
0 91135 
0.93/12 
0.'33'394 
0 94’71 
0.1'4517

0 98115 
0.1) !i')l 
O.fM’.GG? 
0 989 )8 
0 .5";'? 15

28 S’ C
83 3 1

1 01159 
I 014 (5
1 01/12
I 01988
1 0’265

i.ooioo 
1 (X)3/6
1. (■<)',:.•!) 
1.00') 15 
l.Ol/i,

J.00929
1 0)206
1 0)48?
1 01/65
I 0’041

0 96765
0 97011
0 9/318 
0 97594
0.978/1

0 <36212 
0 96488 
0.96765 
0.97041 
0.97318

0 95251 
0 fl'-G.IB 
0 95912 
0 '36188 
0.9641,1

0 '3890.3 
0.991/3 
0 994! 0 
0 99/24 0.59995

0 9/529 
O.'J/KOf, 
0.98()/l> 
0 '38153 
0 '*fT. 6

(.’ S!"l’ 
0 !i'.191 
(.’ M l.’l 
0 96/53 
(1 9/0/')

o.
0 ’V.F 
(' ’ !!, <5 

!!•} 
i, 15085

o • r.
OS.37.1?
0 9<<5',3

....•:?')
0'39’13

2'1 f’ 
29 . I 
2'3 /',

Correction factor? for "■■-.onset ic dil..„ inatlon o’ ent bon diostkle' Conc/udod.

(Ba sod on -ample weighing J ,■!>!)() p)
(Multiply (lumber of ml gar, evolved from 1.7000 g sample by (.>< |<•; 'h u rarre-potid-. with exi-.ling nt h 

conditions end divide I"' 19 to obtain % CCj by wt in sample.)



ANEXO N.4
ESPECIFICACIONES; FRODUCTO TERM I. NADO

Eost re de Gelatina

(1/10 mm.)

Flan

22O a 26O

Tortas

cm u

Helados.

42

color 
aspecto 
saber 
ol or
dureza del gel

color 
sabor 
o 1 o r 
burnedad 
pH 
a 1tura

c: o 1 o r
aspecto
sabor
pH
7. de H Limed ad
Pen e t rome t r i a

estcindar 
estAndar 
estandar

color
sabor 
olor 
apariencia 
pH

segiin estandar
homog en eo
segun estandar
segun estandar

(1/10 mm.)

de acuerdo al 
de acuerdo al 
de acuerdo al 
homogenea 
6.0 a 7.0

de acuerdo a estandar 
de acuerdo a estandar 
de acuerdo a estandar 
5 a 77.
6.5 a 7
minimo 2.5

de acuerdo al estandar 
homogeneo
de acuerdo al estandar
3.5 a 4.5
maxi mo 27.
200 a 240



Polvos de hornear

RBP

sin con

a a
a

FBP

con

1.5 X

43

C02 total
COZ residual
C02 litil

Humedad
Overrum

s eg Lin est&ndar 
homogene a.

•C02 total 
002 residual 
002 Litil

color 
apariencia de la mezcla

col or 
apariencia de la mezcla

carbonate
18.6 a 20.5 7. 
1.0 a

17.5 a 19.5 7.

carbonate
15.5 a 16.5 7.
1 .la 1.7 7.

14.0 a 15.5 72

m^ximo 1.87.
800 a 900 ml. 6 166.6 a 2167.

carbonato 
21.0 a 23.0
4.5 a 6.0 7.
15.5 a 17.0 X

sin carbonate
21.5 a 23.5 7.
6.0 a 7.0 7. 
16.0

bianco, segun estandar 
homogenea
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ANEXOS No. 5

ESFECIFICACIONES x MATERIA PRIMA

Gelatina Pura

fiziicar refinada

Maicena

fnAximo

ma ximo

44

Humedad 
pH

Humedad 
Diso1uciOn 
aspecto 
Tamizado

Humedad 
pH
tami zado 1 7.

89 7.

Harina de platano 
Humedad 
Proteinas 
Cen i zas 
pH 
T ami zado

ma xi mo 2 7.
3.5 a 4.0

oristales blancos, 
sobre ma Ila 10 
sobre ma Ila 20 
sobre malla 40

mAximo 11 7.
89 7.

12 a 14 7.
6.5 a 7.0 
malla # 100 
p1 at i 11 o

maxi mo 0.077.
clara. libre de impurezas 

•f in os 
07.

147.
787.

8 7. 
mini mo 20 7. 
maxi mo 3 7. 
6.0 a 6.3 
malla # 100 
p 1 a t i 11 o



Manteca Vegetal

n'

45

Funto de Fusion
Acidez litre 
Rancidec

36 a 38 °C. 
0.10 7.
Negative

\A > \Aj 958 //

^^ftithorgr.
^.QUCL^ rifiNOLQGi^
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sin 
el 
de

al
lo

esta saldra al mercado 
lo cual hares que 

un producto

Los analisis realizados al producto terminado deben hacerselos 
inmediatamente despues de realizada la mezcla, porque en el area 
de dosificacibn est&n esperando la aprobacibn de el la para dar 
inicio al envasado. Una demora de estos analisis indican perdidas 
en produccibn.

$ El seguir paso a paso las tecnicas de analisis y trabajar 
conciencia en los mismos sin dejarse influenciar por ninghn tipo 
de presion „ indicar«t las verdaderas condiciones en que se 
encuentra el producto analizado, ademiss de que le dara al analista 
la sequridad de pocler reportar los resultados obtenidos sin tratar 
de modificarlos inclinandolos hacia los rangos permitidos para que 
pueda ser aprobado y con esto evitarse el trabajo de repetirlo.

La calidad del producto final se vera beneficiada qracias 
control de calidad realizada por los analistas del laboratorio, 
c.ual implica un sequimiento riguroso del proceso, desde el ingreso 
de la materia prima hasta el almacenamiento del producto 
terminado;con esto podemos decir que Control de Calidad es una 
forma de prevenir cualquier falla en el proceso al seguir. paso a

# Para obtener resultados que representen en realidad las 
condiciones de los productos analizados (materia prima o producto 
terminado), se debe considerar como factor importante la toma de 
muestrap la misma que debe ser representativa en funcibn de la 
cantidad de producto presente.

# El dejar de repetir un analisis del cual el resultado esta 
dudoso , es un gran error, especia 1 mente cuando no se esta sequ.ro 
de? que sea positive, ya que en el caso de una materia prima, beta 
modificara los resultados del producto final ocasionandc perdidas 
de tiempo al parar la produccibn hasta hacer que Control de 
Calidad descubra cual fub la falla y realice una nueva formulacibn 
para hacer que el producto alcance las condiciones establecidas.
En el caso de tratarse de una mezcla,
cumplir con las caracteristicas que debe , 
consumidor saque como conclusion que se trata de 
mala calidad.'

sequ.ro
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UCNOtOG/CAS

su desarrollo.
un Control de Calidad 
ser represivo.

paso a paso 
de 
de

la materia al 
los demas analistas 

que estas prActicas 
responsabi1 idad

Asi podemos concluir que la existencia 
es una forma de ser preventive en lugar

bibl j
M ESCUELAS

* 
esta fabrica me 
obrero como administrative 
practicante, haciendo que se 
como un profesional en 
responsabi1idad que poseen 
Ademas debo recalcar 
desenvolverme con responsabi1idad dentro 
puesto que uno debe reportar resultados de 
p r o d u c c i O n d i a r i a .

la misma 
la empresa.
ayudando a 

de trabajo, 
la

Cabe destacer que el realizar las practicas profesionales 
fabrica me traen buenas exper ienciasel 

como

en 
‘personal tan to 

brindan un ambiente agradable al 
sienta como parte de ellos tratandolo 

materia al darle 
de 

me estan 
del area
los cuales depends
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Para 
maneja

del
m&s

Como 
anotar,

p.odemos 
previa 

y 
que

*
muy
que 
facilidad, 
demorados y 
mejorar 
del

SLl
ttempo 

tener

* El 
material 
evitarAn 
de Calidad.

el 
los
se 
el 

complot amen te 
indicaciones

lo

una 
el 

an A1i s i s 
respecta

de
de esta
empaque

% Una de las 
seguimiento de las 
resultados obtenidos; 
encuentran 
ease de materias primas; pero 
seguro de haber seguido paso a paso todas 
mAtodo., reportarA estas conclusiones, 
aconsejable seria repetir el anAlisis.

r e comendaci ones 
tAcnicas 
en

dentro de los ranges permitidos, 
de materias primas; pero si 
' de

reportarA

que debo baser es sobre 
de anAlisis y el reporte de 

muchas ocasiones estos resultados no 
especialmente en 

el anal ista estA 
las 

case contrario

recomendacibn al departamento de produccibn, 
aquella de no envasar un producto sin 

aprobacibn, de esta manera se evitarian p&rdidas de 
material de empaque.,' ademAs de la mano de obra por 
desempacar producto mal procesado.

personal de bodega debe llevar un contimio control de 
de empaque y de materia prima existente., de esta forma se 
demoras en produccibn y trabajos bajo presibn en Control

* El departamento de Control de Calidad debe trabajar. 
independientemente del de produccibn, ya que de no hacerlo este 
segundo puede influenciar sobre su labor, puesto que en su afAn de 
producir la mayor cantidad posible de producto puede ejercer 
verdadera presibn sobre el analista, • lo cual impedirA que 
trabaje como es debido y no siga el procedimiento de los 
como. lo indica la tAcnica., especialmente en lo que 
ttempos.

En cuanto a los equipos de laboratorio , podemos decir que son 
buenos pero debido a la desinformacibn del manejo y cuidado 
se debe tener con los mismos estos se deterioran con 

como consecuencia de esto tenemos. que los anAlisis son 
posiblemente en muchos casos no sean correctos. 

este aspecto se debe informar al personal que los 
cuidado que debe tener.con los mismos.

% La -forma de tornar la muestra y la cantidad en que se lo hace 
influye directamente en los resultados analiticos, por ello debe 
recordarse siempre homogenizar la muestra antes de iniciar con los 
anAlisis y considerar el tamafto del pallet de producto a analizar.
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