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de practices profesionales realizadas en las 
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de Guayaquil, las cuales se desarrollaron desde el 

17 de Febrero de 1992 hasta el 27 de Mayo de 1992.
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R E S U 1*1 E N

rea-
empresas ,

a:

- Ultramares Corporacidn; Venta y Exportacicfn de

torta de cacao, pol

Elabo racidn d e
a

polvo soluble bombones)

en cada

una

I11evando

2.-

elabo r ado s •

El trabajo realizado consistio
1.-

en las cuales 

llo de las fabricas, 

pres entado.

En el siguiente informe se describen las labores 

lizadas en las instalaciones de las siguientes 

las cuales se dedican

Elaboracion de chocolates y derivados de ca- 

manteca de cacao

Se me asignaron las funciones de inspector de Cali- 

dad y analista de Laboratorio, las mismas que eran regidas 

por el Departamento de Control de Calidad y el Laboratorio 

de las empresas antes mencionadas.

Compra

Analisis de Pesos y Pledidas para poder reali- 

valuacion de la Calidad e inocuidad de los productos

Los resultados de los analisis practicados 

una de la areas debian

zar la e

cacao en grano .

- Colcacao• 

cao (Jlicor de cacao 

uo de cacao)

- Indecsa (llndustria de chocolates) S.A.

chocolates caramelos y envasado de productos obtenidos 

partir de cacao l(lchoco 1 ates

en lo si gui ent e:

Control de calidad de los productos que en 

las fabricas se elaboraban y/o comercializaban, 

a cabo analisis fisico-qufmicos, tanto cualitativos como cuan- 

ti tati vos;

Cabe recalcar, que este grupo de empresas tiene su red 

de comercializacion tanto a nivel nacional como a nivel in- 

t ernacional

ser reportados cada hora del dia, y 

al final de la jornada presentar una evaluacion promediada 

de las condiciones en las cuales se desenvovia el desarro- 

y los inconvenientes que se hab'an
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tanto Colcacao

es -

incertidumbre en el future de

I

.LC.-.-vGiCAS
B!B' 1

DE ESCUElAj

en uno

A nivel nacional, los principales clientes de les produc. 

tos Indecsa son 1q cadena de Mi Cornisariato y Supermaxi*

como Alemania, 

los canales son

sus ventas

El mercado del cacao en grano tiene una considerable ba^p 

en sus precios por las ultimas regulaciones de la Comunidad 

Economica Europea, aunque los mejores clientes siempre han sido 

Alemania, U.S.A, y Colombia.

las empresas.

Las instalaciones del grupo son tan amplias, 
cuentran listas para una produccion intermitente 
gran escala, convirtiendose en uno de los grupos mercantiles 
mas fuertes en el mercado de elaborados de cacao, aunque en 
tos instantes se encuentre atravezando una cituacidn que crea

A nivel de Mercado internacional, 
como ultramares dirigen sus ventas a pafses 
Francia, Espana, Italia, Suiza, Luxemburgo, 
grandes consumidores de productos semi-elaboraoos de cacao. 
Actualmente, estas empresas amplian su comercializacidn de 
productos hacia parses sudamericanos como Chile, Peru y 
Argentina..

que se en- 
y contfnua a

S'\* ite ■ 7
XL-’’’ S

< i r c a
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s e d edi c a

con

es

Cada

I

To do en

s as

ensaque y 

para una pro-

E1 agua que emplean estas fabricas, 

respect! vos equipos

posee de igual manera

que permiten la elaboracion, 

que ahf se fabrican,

La empresa Indecsa, 

amplia de equipos 

macenamiento de los productos 

que sobresalen los bombones Baci, 

gina, Choquilla, y polvo soluble Perugina,

a un mismo

e su planta

con una gama 

envoltura y al- 

entre los 

bombon Idolo, Caramelos Peru- 

en tr e otros,

La empresa Colcacao, dispone de equipos de limpiezaj 

tostado(torrefactor), descascari11ador, mezclador, refinador, 

bodegas de aJnac enami ento, todo distribuido en las instalacion 

de la planta.

empresa cuenta con fuentes de poder 

tanto para los equipos (vapor), 

energfa

este conglomerado de equipos y personas, 

forma sincronizada y organizada, lo que convierte 

en uno de los grupos mas grande del pais.

1abo ran
a estas emp're-

son tratadas con sus 
de ablandadores y filtros.

INT.RODUCCION

pro pi a, 
calderos, como 
generadora.

Cada una de las empresas cuenta con instalaciones, 

equipos y maquinarias propias, y son de manera laboral una in- 

dependiante de la otra, pero las tres pertenecen 

grupo ( Grupo Noboa).

o energfa

que se obtienen de los 

electrica que la adquieren d

La empresa Ultramates Corporacion, se dedica a la compra 

venta y exportacion de cacao en grano, para lo cual cuenta 

sus tolvas de recepcion, secadora y bodegas de 

almacenamiento, instalaciones bastante amplias 

duccicn en gran escala.
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generales de la ekipresaaspectos

cabo

de

un

d e Ecu ado r •

calles Robles # 10 3las

empresas que son:
s e

Alberto Itu-es

qu e

el cual estuve a

su

I

La conso 

contrato entre

el Sr.
tiene c mo gerente

La 

el 20 de Dunlo 

INDECSA, Industria

fundacion de este grupo 

de 1979, el mismo que 

Chocolates S.A.

encuantra ubicada en 

de la ciudad de Guayaquil.

lidacion de pesta empresa 

la firma BuiTONI

resulto de la firma de 

de Italia y el Grupo Noboa

Ultramares, cuyo gerente general 

rralde French, y la empresa Colcacao, 

general al Sr. Octavio Hernandez.

El jefe de Laboratorio, 

cargo fuSla Dra. Magdalena de Vivert y 

Geovanny Moran.

Indecsa se 

al sury Chambers,

de empresas se lleuo a 

recibio el nombre de

as el Dr. Dorge Martinez,
El gerente general de Indecsa 

y de aquf se ramifican las otras des

el mismo bajo
asistente Iecnco.
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1.-
empr ess

Ultramares Corporacitfn.-1.1

la compra,

en las siguEntes etapas:

l.l.a.-
l.l.b.-
l.l.c.-
l.l.d.- expo r-

1.1.e.- Almacenamiento

l.l.a.- Recepcion de la Materia Prima.-

La materia prima que aqui recibe tratamiento industrial

zonas cacaoteras

s er

para

Clasificacion de la Materia Prima.-l.l.b.-

B I B I. I <> r ’ C A

Breve Descripcion del proceso y analisis de Control de 

Calidad realizados por Laboratorios en cada una de las 

del grupo.-

Recepci'n de la materia Prima 

Clasificacion de la materia prima. 

Sec ado de la Materia Prima

Al Hegar este Cacao se practica un analisis de Humedad, 

para establecer el precio al cual debe ser cotizado el produdo 

que esta llegancto.

Posteriormente a

Esta empresa se dedica a

es 
a la fabrica en transportes 
etc.), proveniente de las

Clasificacion y mezcla de cacao seco para la 
tacion 6 para la comerc alizacion interna.

Esta clasificaci'n de la mat eria prima se establece

continua su ingreso a 
establecer la calidad de la misma.

ello si la materia prima es aceptada, 
la planta hacia su c1asificacion,

el cacao en grano, el cual llega 
terrestres (camiones, Camionetas,

de Los Rfos, Manabf y Guayas.

venta y e>portacion 
de cacao en grano, proceso que lleva a cabo mediante una pro- 
duccion que se describe

l>\ Z/j
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es decir,

encuantra dotada por tress e

tipo s
entre los cuales tenernos;cacao

PESO DE 100 PEPASTIPOS DE CAL1DAD DEL CACAO

11010 5 grs.ASE
- 125 grs.120ASS
- 135 grs.130SSS

115 grs.110ASM
120 - 125 grs.SES

140 grs..135ASSPS

son
en

b1 eci do s
de cacao y

portation.

del grano,
del cacao.

Secado de la materia prima.-l.l.c.-
I

po r

Esto se

5 e proc ed e 

medio de un

Lu ego 

control de hurnedad,

realiza cuando el cacao de exportacidn, que reqic - 

hurnedad maxima de 8%, tiene 9% o mas, por lo que hay

el tamaho del grano 

traves de una

re una

que s ecarlo.

mediante el tamaho de la misma,

cual se hace pasar

que la empresa

o m

Estos estandares de Calidad son los que rigen actual- 

mente el cacao de exportacion en nuestro pals y, fueron esta- 

en el aho de 1962 por la Asociacitfn de Exportadores 

cafe del Ecuador para la European Cocoa Deans Ex-

el cacao a

en el peso del grano, y por ende en su 

cual se procede al secado del grano

uso u e

es el

aire Caliente a 

grades durante unas cuatro horas, 

la hurnedad que alcanza el producto

a estraei? la hurnedad de la materia prima 

secador cuyo principio de funcinamiento

una temperatura de 60 - 80 grados centi-

con un control permanente cfe

de cacao, para lo

c1 asificadora-zaranda la misma que

de mallas que establecen los tres principales tipos de 

comercializa,

de esta clasificacion se prepara el cacao para su 

que se convierte en un factor que influye 

cotizacidn, para lo

T ambi en s e 

can una hurnedad maxima de 6^,

en el proceso.

dad. mas se cotiza.

indican pedidos especiales de cacao que indi- 

cuyo costo es mayor, menor hume-
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E1 cacao de major calidad el ASS y,
el ASE, t amano .

l.l.d.-

Exportacion

a m e-

la granza,

que es de I 53, 5

se procede a fumigarlo, los sacos

a viajaren van

1.1.e. Almac enami ento.-

tidad del grano, toda

Si el cacao

I

de exportacidn, se controla peso y cani 

ademas de la calidad del mismo durante 

la preparacitfn del lote.

Clasificacion y mezcla de cacao seco para la

6 para la corn erci al i z acio n interna.-

s e co -

este seco, se procede a realizar 

para estandarizar los pesos por los cuales debe

Luego cfe 

se espera la IJe

por ultimo

cacao seco

es el SSS, le sigue 

que tiene el grano de menor

sen 6 no los sacos, 

los granos de cacao 

la fumigacitfn, se tapa el lote con una Iona y 

gada del container para su respective embarque.

como parada del lote, 

escoge, separando basuras, 

el cual es un cacao delgado de bajo peso.

antes de ser ensacado se

Si el cacao es

Una vez que el cacao 

clas uniformes

y el caca)

es para la comercializaciJn interna, se almacena 

en silos metalicos, los cuales poseen una potente succionado- 

ra, para as£ transportar la materia prima de Ultramares hacia 

CoIcacao.

El cacao estandariza su calidad de acuerdo al peso de 

las 100 pepas y al y0 de suciedad que posee lo cual, se encuen 

tra establecido por la Asociacitfn de Exportadores de Cacao y 

cafS del Ecuador.

regirse, proceso que se conoce

dependiendo si en el trailer 

al granel 6 en los propios sacos.

Cuando ya se encuentra listo el lote de exportacirfn se b 

ensaca y se comprueba su peso neto por saco, 

libras, es decir, 60 Kgs. 

Listo el cargamento
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DIAGRAFIA DE OPERACIONES DE LA EP1PRESA ULTRANARES

(DIAGRANA DE FLU30)

(iO)

PR EPAR AGIO N DE LOS LOTES DE EXPORTA-

CION 0 PARA LA CONERCIALIZACION INTER­

NA

I

R ECL ASIFI C AGIO N Y P1EZCLA PARA LA

CLASIFICACION

ALNACENANIENTO

RECEPCION DE LA NATERIA PRINA

I
V

SECADO DE LA NATERIA PRINA

(I:::) Etapas del proceso donde se realizan 1^'' analisis de con 
trol de Calidad

i
d i BL I o ;• r. A 

DE t XUELAS ILC....OGICAS
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1.2. C0LCACA0 S.A.-

polvo de cacao

traves de la

y p eso

con

que permi

J

1.2.c. jostado.-

a

van

que se encuentren im;— 
granos de cacao.

La empresa Colcacao se dedica 
semi-elaborados de cacao, tales como;
- Licor de cacao, alcalino (’pH 7) d standart (’pH 5-6)
- Torta de cacao, alcalina 6 standart
- Manteca de cacao

po llamado torrefactor, 
granos de cacao 
traves de un

a la fabricacidn de

El proceso de obtencitfn de estos productos, se lie- 

va a efecto mediante la evolucidn de las siguientes etapas:

se encar-to es

aroma y 

en un equi 

pasar los 

que va viajando 

se ubican

granos de ca­
cao, sistema que se encuentra auxiliado por una corriente de 

aire que ayuda a remover estas impurezas, y ademas el equipo 

posee un iman al final del recorrido del producto, 

te capturar partfculas de tipo metalico 

pregnadas en la estructura de los

1.2.a. Recepcitfn de la materia prima.- 

Colcacao recibe la materia prima a 

planta de Ultramares, la cual envfa la cantidad solicitada a 

la fabrica por medio de un sistema de succitfn de materia pri­

ma empleando aire, que va a ir a para a tolvas de 10 tonelad.a 

con lo que cuenta Colcacao para la recepcidn de cacao en gra- 

no que, llega con una determinada cantidad de suciedad 

de grano, que generalmente es de tipo ASE.

Luego de la eliminacidn de suciedades y partfculas 

que pueden causar estragos en la obtencidn de un buen 

presentacidn del producto, este pasa a ser tostado 

el cual consiste en hacer 

a traves de aire caliente, 

sistema de parrillas d niveles donde 

los granos de cacao, los cuales se van secando conforme 

pasando a traves del equipo.

1.2.b. Limpieza de la materia prima.-

Para la limpieza de los granos de cacao se cuenta 

la ayuda de un limpiador, cuyo principio de funcionamien— 

el de emplear cepillos rotatorios, los cuales 

gan de separar las impurezas que contienen los 

sistema que se encuentra auxiliado
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a

y

1.2.e. proceso de Molienda del

para

a

su

come

mentado, 

linos

1.2.f. Pasteurizacitfn.-

• Se requiere que el licor de cacao 

accitfn danina de ciertos microorganismos 

estructura organica y sus caracteristicas 

tonces utilizamos la pasteurizacion 

licor de cacao.

cacao, 

y con una fluidez 

que se hace pasar por

con un

proc eso 

a cabo la obtencidn de

este protegida de la

que van a alterar

organolOpticas, en­

ds preservacitfn de h

a mu-

bolas de acero, 

unas con otras van 

cho mas diminuto, 

que eaj un producto de color caf £ obscuro 

bastante irregular, el mismo que se hace pasar por un tamiz 

vibrador que posee una abertura de mallas de 200 micras, 

luego ir a ser almacenado 

ci dad,

1♦2.d.Trituracidn y Descascarado.-

Luego de que las semillas de cacao han sido tostadas 

mezcladas, se procede a triturarlas mediants el uso de la 

descascarilladora, cuyo principio de funcionamiento se basa 

en el uso de cepillos rotatories, a mas del uso de una corrie 

nte de aire que permits separar de mejor manera la cascara 

del g£rmen. Inmediatamente, la cascarilla que se obtiene es 

pesada para poder saber cual fue el rendimiento del 

durante el turno en el que se llevd 

los fragmentos de granos tostados.

en la estruc 

cacao, para luego pasar a los molinos ci 

las cuales, por el ef ecto de cheque que tiene 

a lograr obtener un grado de particul 

lograndose asi obtener el licor de

El equipo trabaja por sistema de parada d por batchas con una 

capacidad de tostado de hasta 200 Kgs., pero las condiciones 

de funcionamiento del equipo se calibran generalmente a 120 

Kgs. mantenidos en el equipo durante 8 minutos, haciendo dar 

al producto 8 vueltas, con un aire a una temperatura de 148 

grados centigrados, y una temperatura del producto de 135 

140 grados centigrados.

cacao.-

Una vez que ha sido obtenido el cacao tostado y fragi - 

se procede a la molienda del mismo, a trav^s de mo- 

que ejercen un fuerte efecto de cizalladura 

tura del triturado de

en tanques de 10 toneladas de capa- 

una temperatura de 50 a 60 grados centigrados.
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plastico de un

a una prensa 

a traves de la

Este tratamiento termico se lleua a cabo en un tanque prouist) 

de doble camisa para el paso de vapor y por ef ecto termico des 

struct!vo que ejerce contra mohos levaduras y bacterias aero 

bias mestffilas y termdfilas, las cuales quedan inactivadas 

puesto que el proceso alcanza una temperatura de 110 grados 

centigrades y dura de 5-6 boras, y ademas el equipo esta pro* 

visto de un sistema de agitadores de paleta que permiten una 

homogenizacitfn del tratamiento hacia el producto y mantenien- 

dolo excento de algun cambio organico,

1.2g. prensado,-

E1 licor de cacao pasteurizado se coloca en tanques de 

almacenamiento de 10 toneladas y se lo mantiene a temperatu- 

ras de 85-90 grados centigrados, y se lo lleva 

de platos que consists en una camara o jaula 

cual s evencu en tr an ubicados los platos que ejercen sobre el Ji 
2 ”

cor una presidn de apro ximadam ent e 120 Kgs./cm , con el fin 

de obtener la manteca (5 grasa contenida en el licor de cacao. 

El equipo posee un sistema de valvulas por donde se Henan la 

camaras de la prensa y mediante la presidn de vapor que emple 

a el equipo para ejercer la fuerza sobre el producto, por un 

lado sale la manteca de cacao que cae en una balanza para 

pesada, filtrada y luego envasada en cartones corrugados en 

cuyo interior hay una capa gruesa de papel manteca en dodnde. 

se envasan 25 Kgs. netos de manteca de cacao que se congelan 

y se almacenan en bloques en la bodega.

Por la otra salida de la prensa se obtiene la torta de cacao 

la cual, contiene de 11,5- 12,5 % de grasa aproximadamente, 

y sera almacenada para luego set pulverizada y convertirse en 

polvo soluble de cacao, que se envasa en fundas de papel y 

peso neto de 50 Kgs, de polvo soluble.
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diagrama de flujo del proceso

FABRICA CO LCAC AO

Recepcidn de la Materia Prima

(®)

(£) T ostado

0 )

(■*)

En vas ado

Almacenami ento

en dondeproc eso se realiza el Control de Cal

▼
Pr ens ado

1 rituracidn y Descascarado

DE ELABORACION DE PRODUCTOS

DERIVADOS DEL CACAO

(I:;;) Etapas del

dad

*
Limpieza de la materia prima

Holienda del cacao
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estufa 6 cal entamiento di- .

un peso

Pinzas

Mu estras

Procedimiento.-
n

zar

en la muestra.

Materiales y Equipos.-

- Estufa

- Balanza Analitica

- Espatula

- Capsulas

- Desecador

pe 

que se ha com

co,

100

2. Descripcitfn de los Analisis de Laboratorio realizados.- 

(iLaboratorio Colcacao),-

i
f3 li
_______

2.1. Determinacidn de humedad por 

recto hasta peso constante.-

al someterla a

Pesar 5 grs. de muestra 

te homogenizada en un mortero. 

en la estufa

la cual debe de habervsido previame 

Colocar la sustancia a anali- 

la cusl debe de poseer un control termostaii 

para mantener la temperatura del interior de la estufa de 

a 105 grades centfgrados, por un lapso de tiempo de 4-5 

boras, hasta verificar que ya no es detectable la variacion ■' 

de peso en el producto, lo cual se demuestra con sucesivas 

sadas en la balanza analitica, se dira entonces 

pletado la extraccion de la humedad hasta 

te cambio de
que no se experimen 

peso. Lo siguiente, colocar el producto analiza- 

do que sale de la estufa en un desecador, cuyo periodo de esb 

ncia para su respective enfriamiento es de 20 minutos, luego 

de lo cual se pesa en la balanza y se reporta el peso final 

Para poder calcular el % de humedad contenido

Fundamento.-

Es la perdida de peso que experimenta la muestra 

temperaturas de 100 a 105 grades cent£grados, 

por un espacio de tiempo determinado, por lo cual se produce 

la deshidrataci(5n del producto que se analiza hasta 

constants.
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Ccilculos • -

p^rdida de peso de la muestra% Humedad = x 100
Peso real de la muestra

48.2562P eso gs.

43.2840p eso gs.

4.9722p eso gs.

47o8410P eso gs.

0.4152 gs.

0.4152Humedad 100 8.35%x
4.9722

2.2.

agu a.

en

en

en

como y

100 gs. 

deb e do

nateriales y Equipos.-

- Balanza Analftica
- Aparato Stein Lite Electronic Moisture 7 ester
Procedimi ento•-

S'BL! 
ISCUEUSDeterminacidn de Humedad por mStodo el£ctrico 

('Equipo Stein Lite) .-

Fundamento.-

Ej emplo . -

Muestra de cacao de exportacicJn 

de la cSpsula muestra 

capsula vacfa 

de la muestra 

despuSs calentar

Humedad perdida

Se debe de pesar en la balanza analftica exactamente 

de la muestra a analizarse, que en este caso 

ser cacao cualquier otro tipo de semilla con 

cascara, El aparato posee una escala cuyo centro de cali- 

bracion posee una pluma de lectura en el centro de la 

pantalla ('ifnea roja). 

posee una perilla que indica las letras A,8,0,0, y E. 

Cada letra da una lectura. Se coloca la materia prima 

un pequeno dep(5sito del equipo y se acciona 

ca para que este baje, y comience 

humedad en cada letra donde se 

la muestra

y buscar en 

de correcci(5n, 

en esta tabla

‘ FEC/v^0G/C4S

afecta a 

este m^todo esta basado en

una palan- 

a registrar lecturas ct 

coloca la perilla. Luego 

cae en un compartimento provisto de una in- 

dicadora de temperatura (iterm^metro) que da lectura 

grades Farenheit, para proceder a promediar la lectura d-j 

cada letra con la temperatura del producto, 

una tabla, que se conoce como labia 

es aqut donde se procede a buscar ,

El agua que est£ presents en los alimentos 

ciertas propiedades el£ctricas, por lo cual 

la resistencia elSctrica, 

es decir, la constants dielectrics que tiene el
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Ejemplo • -

30 segundos.

a-
durante un determinado tiempo.

Hu estra

Hortero

se toman 10 exactamei

Lu e-

procede con los calculos.

I

4

1

procedimiento.-

Se tritura la muestra

: J

de correccidn el valor que corresponde sumarle 6 restarle 

humedad promedio, y esa es la humedad que se reports.

2.3. Determinacidn de Humedad por el H^todo de Lampara de Ra 

yos Infrarrojos.-

F undamento.-

Se basa en la eliminacidn de humedad mediante la 
plicacidn de luz infraroja
Hateriales y Equipos.-
- Balanza
- Lampara de Luz Infrarroja
- Platillo de Aluminio

la estufa, nos

6 Stein Lite nos

Un cacao que va a

a h

en un mortero, se toman 10 gs.

nte y se pone en el platillo de aluminio. Se cierra el sistena 

y se aplica la luz infrarroja. La lampara posee dispositivos  

de calibracidn, y utilizamos la intensidad de 3, que por valo- 

racitfn es de aproximadamente 130 grades centigrades. El tiem­

po de exposicidn de la muestra es de 12 minutos exactos. 

go de la prueba se lee el peso restante de la balanza y se

y es a

set procesado, analizado per el metodo de 

da una humedad de 8,5%, mediante metodo rapido 

daria aproximadamente 8 u 8,3%, lo que nos 

demuestra que aunque este dato es ligeramente menor, con rela 

cic^n a decimas, es lo bastante confiable para saber de antema 

no el % de humedad proximal.

Se debe de mencionar la rapidez del mStodo, ya que una vez co 

locada la muestra en el aparato puede transcurrir entre 20 a
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Ejemplo

Muestras cacao que sale del torrefactor

Peso inicial 10 gs.

Peso final 9.7 gs.

10 - 9.7% Humedad x 100 3%
10

2.4, Peso de las 100 pepas.-

Fundamento•-

obtener un re-
sultado representative.

Nuestra

Procedimi onto.-

la lo a

groso r

C^lculos.-

Peso de las 100 pepas =

Ejemplo.-

Muestra Peso de las 100 pepas
1 120.5 gs.
2 121.4 gs.
3 124.C gs.
4 122.4 gs.
5 119.9 gs.
6 120.7 gs.

/2-3.1/6 = 121.5 gs.

azar,

5 muestras,

p ep as 

en la balanza

Materiales y Eqquipos.-

- Balanza Semi-anal^tica

Pl-»P2-»p34-p4-»p5
5

a una cantidad minima de

Se coloca la muestra en el mestfn y se procede a mezclar- 

mas uniformimente posible, despu^s separar de 5

6 hileras de tai manera que estas sean del mismo 

cada una. De cada hilera se procede a tomar 100 

entbras, y se anota el peso obtenido

Se basa en la determinacitfn del peso 

promedio de un grupo de 100 pepas de cacao tomadas al 

realizando esto en base

O El 
peso que se reporta es el peso promedio de las hileras 

en las cuales se dividirf la muestra.

cada una de 100 pepas, para
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las caracterfsticas cualitativas
s eca-

Nuestra de cacao

Procedimiento.-

granos,

3

Blanqueados 2
5
8
78
86

Mo rados 5
1N egros

Pastozos 3

2.6.

F undamento.-

grasas

2.5. Corts de las 100 pepas.-

F undamento.-

Total defectuos.

Ro jo-oafe

Plorad, gris . caf e 

Buena ferm.

Ejemplo.-

Picados

Determinacion del de grasa por el M^todo Refractom^- 

trico.-

analizar al azar y proceder d. 

en forma horizontal.

El % de grasa se 

tre el indice de refraccitfn del 

cual al ser leida en graficos 

de refraccidn de las

yomar 100 pepas de la muestra a 

corte de cada una de ellas

gra 

y, su estabilidad al me 

su fndice de refraccitfn se refiere.

obtiene mediants la diferencia existente en- 

solvente y el de la grasa, la 

que ponen en relacidn el indice

Se basa en 

de coloracitfn del cacao que ha experimentado durante su 

do y fermentacitfn• Dependiendo de la coloracitfn, que se clasi 

fica por la intentidad de colores se clasifica en buena fer- 

mentacitfn y en fermentacitfn defectuosa, lo cual se determina 

por el corte de la pepa de cacao. 

Materiales y Equipos.- 

- Cuchilla

Esta basado en

con el porcentaje de grasa de la

el poder disolvente de la 

sa que posee el Alfa-Bromo -Naftaleno 

dio ambiente en cuanto a

C alculos•-

No tiene medios matematicos de determinacion, pero se esta- 

blece que el de una buena fermentaciOn no debe de ser menor 

al 15%, es decir, que entre la variedad rojo-cafe y morado 

gnis caf£, deben de sumar mfnimo 75 granos, de lo contrario ae 

comunica para corregir la revuelta.
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Procedimi ento . -

mu-
y proce­

ss procede

que se busca
cos respectivos.

0.8367 gs.

4.8367 gs.

4.0000 gs.

1.6565

1.6245

320
% grasa obtenido en grafico

15%

equipo Fisher-Mac-con

F undamento.-

20 grades cent£grados
de refraccidn de Alfa bromo)

asegurar y homogeni
Luego coger capsula y filtrar

y pesarlo.
a analizar y llevar 

Luego adicionar 5 ml.
c errar

La medida de la viscisidad 

cia que ofrecen los fluidos

Ej emplo , -

Peso de papel aluminio

Peso papel muestra

Peso muestra

React!vo; Alfa-Bromo=Naftal eno

Papel Filtro

en la grasa de la 

de refraettfmetro

y -

con las condiciones

2.7. Determinacitfn de la viscosidad 

Michael.-

y su grade de resis- 

nos conduce al Movimiento Browniano

que el resultado 

grasa pura,dato

Materiales y Equipos .-
- Refraetdmetro calibrado a
- Calibracidn de 1, 6565 (iTndice
- Homogenizador de muestras
- Balanza analytics
- Papel de Aluminio
Mu estra

Indice de Alfa bromo

Indice de Solvente y grasa 

Dif erencia

s e basa

a set mo vidos

ofrece un producto 

de temperatura a

Formar un uasito con el papel aluminio 

Colocar exactamente 4gs. de la muestra 

una capsula de homogenizacidn. 

exactos de Alfa-Bromo-Naftaleno, 

zar por un lapse de 30 minutos. 

contenido durante media hora. 

Se obtiene un filtrado el cual consiste 

estra y el Alfabromo,limpiar prisma 

der a la lectura.

Calculos.-

es to a

en los grafi-

es el corres-

a restar el fndice 

obtener el de la
solvente para

a fluir,relacionandolo 

las cualesse encuentra 

tencia que ofrece lo cual 

de las mol^culas

en la resisted- 

o transportados

de refraccitfn del

grasa,de modo 

pondiente al de la
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Mu estra

la

Vise • entre

i

Materiales yEquipos.-

Viscosfmetro Fisher- MacMichael

T erm(5metro

13-17 grados
MacNichel

BIBI.IOTECA 
DE uCUElAS IECNOLOGICAS

Ejemplo.-

Para chobolate negro banado

Tenemos que utilizar los recipientes de lot, que esta previsto 

el equi.oo, ambos metSlicos, el uno parai agua yel otro para 

mu estra,ycalibraria temperaturac de ambos a 30 grades centigri 

grados,y luego prcceder a la lectura correspondiente en unida 

des |*|ac|*|ichel«

Este equipo se emplea para medir la viscosidad de los chocola­

tes.

✓Vai'7^.

VXtsseZ/
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grupo

guiente manera:

Capital de 0peraci(5n

Costos Directos

Materia Prima S 34[) oOUO
Ague S 90 .000
Luz 125.000
7elSfono £ 139.000
Combustible $ 693<>000

S 1’387.000

Cantidad

92-01-15 3 yon. S 20.000 $60 .000
92-01-16 4 ion. $ 20o000 $80 .000
92-01-17 5 Ton. $ 20o000 $100 .000
92-01-18 6 Ton. S 20.000 $120 o000

18 Ton. $ 8O0OOO $360 o000

Costo de Produccitfn Mensual Promedio
Materia Prima $ 2'000 .000

$ 3.000 *000 .000
Suministros $ 2*000 .000
Costos Indirectos $ 3*000 .000

$ 6*000 .000

$ 3*000.000

$ 40 '000 .000
T errenos $ 50 '000 .000
Construccitfn $ 60 *000.000
Amplac. futura

$

Costos M/O/D

Costos M/o/l

Edi ficios

3.- greve analisis econtfmico de las emprasas Ultramares 

Corporacitfn y Colcacao S.A.

Costo
Sub-1otai

Costo c/u

30 *000 .000
3”.196*000 .000

Maquinaria

las opera­
se desarrollan de la si-

Volumen de Produccitfn 
Of a

los datos de capital de operacitfn y costos 

tanto de producci(5n, distribucitfn y ventas, 

clones financieras del

De acuerdo a
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de obreros

$ 927.000

Almac en $ 323.000

Bodega $ 125.000

$ 1’375.000

Costo de Ventas

Comisiones $ 329.000
Promocion es $ 495.000
As esorami ento $ 225.000

$ 1'0 49.000
Actives intangibles

Notaria $ 60 .000
Costo Const!tuci($n $ 90 .000
Consultoria $ 80 .000
As es,3uridico 5
Inpuestos ft

80 .000

$ 120 .000
Municipia % 200 .000

790 .000

Cuenta de otros act!vos

92-04--17 5 625.000
92-01- 22 S 2000.000
92-02- 25 $10000 .000

IProduccion diaria Utilidad Neta Utilidad
3 ton. S 230 .000 $ 100 .000
3 ton. $ 230 .000 $ 100 .000
3 ton. $ 230 .000 $ 100 .000
3 £on. $ 230 .000 $ 10 0 .000
4 ton $ 300 .000 $ 200 .000
4 ton. $ 300 .000 $ 200 .000
4 ton. $ 30 0 .00 0 $ 200 .000

I

I mpr evistoa

Camara Comercio

15 de recargo 

Produccidn

* •w

9Q .000

70 .000
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Estado proforma do producciJn Mensual

de producci^n 1.974’CJUO .000SCosto

$ 947.000Costo

I 31’529.000Costo

Utilidad sobre Volumen S 5’000 .000

$ 1’897.000

S 1.897’000 .000

1* 375.000

Utilidad Bruta $ 7’931.000

Estado de perdidas y Ganancias

Utilidad $ 12’931.000

Rentabilidad (produoci^n)$ 50 *000 .000

Impu estos s 1'000 .000

Dapr eci action es $ 15'000.000
Amortizaciones $ 17'090.000

Punto de Equilibria par Inversion Fija Mensual.

% -

yo

2S

I
J

I

j---------------j
,!

Z.x>

de Ventas

de Distribuici(?n

i

__ . L

Financiami ento 
Inversion Fija 
15% obreros

I
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CONCLUSIONES Y ft ECO Fl ENDACI0 N £S

d e

ya qua

y

4.- Concluyendo, 

vida academics del estudiante 

tantes para su desenuolvimiento

manera muy especial a todos mis 

m£, el sentido de

Bl Bl. 1 or-; C A
DE L^CuElAS lEC.IuluGiCAS

Es recomendable intensificar las practicas acadfimicas 

y exigir mas eficiencia per parte del estudiante, 

esta preaidn ayudara en su madurez profesional.en su

que los conocimientos adquiridos en la 

son suficientes y muy impor- 

en su vida profesional«

y un trabajo 

en este informe,ha logrado

1»“E1 profesional en alimentos tiene una perspecti­

ve de creacidn y desarrollo muy grande, con las ba­

ses acadSmicas con las cuales se sostiene

real como el expuesto en este informe,ha logrado que se 

pueda adquirir mayores conocimientos desde el punto 

vista de formacidn academics como intelectual, e in- 

cluso en el trato con sus semejantes.

o.- Se recomienda vincular m£s estrechamente los lazos 

entre el area econdmica y el area de proceso y labora­

torio, ya que juntas juegan un papal importante en la in- 

dustria actual •

5.- Agradezco, da niaiiora muy especial a todos mis maestro 

que, inculcaron en mf, el sentido de responsabilidad en 

todo trabajo realizado, interes por la investigacidn 

sobre todo la ayuda academics y humana generosamente 

brindada durante todos estos aiios. f*]i 1 gracias.
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Fecha CONTROL DE PESOSCOD.

ProductoTotalCobert.Especif. Centro

OBSERVACIONESA HLPeso totalCoberturaCENTRO g.HORA

8:00 a m.

8:30 a.m.

9:00 a.m.

9:30 a.m-
 

10:00 a m.

10:30 a.m.
 

11:00 a.m

12:30 p-m-

13:00 p m.

13:30 p.m.

14:30 p m.

15:00 p.m.

15:30 p.m

16:00 p-m.

16:30 p-m

17:00 p m.
I

17:30 p m.

18:00 p.m.

18:30 p.m.

19:00 p.m.

% HumedadCHOCOLATE:

% M. GrasaOF. I TQ

% H. PROD. FINALVISCOSIDAD:

COMENTARIOS: 

14:00 pm

11:30 a m.

12:00 p-m.

Min.
Max.

Min.
Max.

Min.
Max.

DIMENSIONES 
m m
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LABORATORIO COLCACAO
ALMACENAM1ENTOLICOR

//FECHA:

Tipo

Codigo

Nivel

Hora de Mupstreo

Peso Vaso + Mp^sJ:ra_

Peso Vaso Vacio

Peso Muestra

Peso Tamiz - Residues

Peso Tamiz

Peso del Residuo (R)

% F = 100 -

Tipo

Codigo

Nivel

Hora de Muestreo

Peso Vaso + Muestra

IPeso Vaso Vacio

Peso Muestra

Peso Tamiz - Residues

Peso Tamiz

Peso del Residuo (R)

% F = 100 -

fhhifci: Hft.T.e g:ak 
ILflNuuUGOS

r x 100
PM

R X 100
PM



CIA. DE ELABORADOS DE CACAO C.A.

CONTROL DE HUMEDADES RAPIDAS

°/o HHora Codigo % HHora C6digoTa TPt t Ta Tp

1

I

I

I

 CONDICIONES

#V

CONDICIONES

#V
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DEPARTAMENTO CONTROL DE CALIDAD)ECSA SECCION 

CONTROL DE ENVOLVEDORAS FECHA: 

CONTROLES A R E A L I Z A R PRODUCTO  
A

% % %Unidades % Otros %Danados OBSERVACIONES

a.m.

a.m.

a.m.

a.m.

a.m.

n.

.m.

.m.D

). m.

). m.

m.

.m.

IOS  

I
  

F.)  
2.- D.C.C. / INSPECTOR

DE

Mai Centrado 
Perugina

Mai
Envueltos

Bien
Envueltos

Vto. Bno.  
DPTO. CONTROL DE CALIDAD

INDECSA

1

F.)
1.- D.C.C. / INSPECTOR

B,KLiOTECA
ESCUEUS TEC«0L0a!CAS
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LABORATORIO I N D E C S A

REPORTE DE ANALISIS

FECHA:

PRODUCTO

INGRESO No./O.F.

VISCOSIDAD, CP

VISCOSIDAD

% ACIDEZ

PUNTO FUSION,
i

RANCIDEZ (KREISS)

Ph I

CAPSULA + MUESTRA

CAPSULA VACIA

PESO MUESTRA i

CAPSULA SEGA

HU’^EI? A D I

% HUMEDAD

PROMEDIO

PESO PAPEL + MUESTRA

PESO PAPEL
i

PESO MUESTRA

PESO BALON + GRASA

PESO BALON No.

GRASA

% MATERIA GRASA

°C

° MCM

(Lactico) (• ) 
(Oleico) (oo)
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DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD

CONTROL FISICO QUIMICO DEL PROCESO

FECHA: CODIGO:

Hr. Limp.Cacao TOSTADOR OESC. TANQUE DE AIMACENAMIENTO T A N Q U E E N V A S E 0 P R E N S A T 0 R T A MANTECA KIBBLED

OBSERVACION
%Sucio % FC6d. % F % MGHr. % H % H % MG %*C.N9 Cant. %HLota N? Ph.Hr. Cant- Lota Lota Lota Lota

8:00

9:00

10:00

1 -oo
12:00

13:00

14:00

15:00

16:00

17:00

18:00

[19.00

120:00

21:00

22 00

23:00

24:00

01:00

)2:00

)3:00

14:00

05:00

nc-nn

I 

l

% 
Cas.

% H 
Ant.

% H 
Desp.

O 
X 
lu

Vise. |

’ 3
< C3

U

i -
•

ar
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DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD • ANALISIS DE CACAO EN GRANO

Fecha Proveedor

Codigo Bodega

H I

Calidad Triturado % Peso 9

%Humedad %Granza Peso 100 Pepas g

%CLASIFICACION OBSERVACIONES

Sucio
Picado
Blanqueado
Total Defectuoso
Rojo Cafe

|Morado Gris Cafe Lote/No. Tanque No Fecha
Total Buena Fermentacidn
Pelot as
Mor ados
Negras
Pastozos

TOTAL Vto. Bno. Dep. Control de Calidad.

‘ DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD ANALISIS DE CACAO EN GRANO

Techa Proveedor

Codigv Bodega i

H
%TrituradoCalidad Peso g

% %Humedad Granza Peso 100 Pepas g

%CLASIFICACION OBSERVACIONES

blanqueado
Total Defectuoso
bo jo Cafe
Morado Gris Cafe Tanque NpLote/No. Fecha
Total Buena Fermentaci6n

dorados

astozos

Vto. Bno. Dep. Control de CalidadTOTAL

socio 
’icado

!

No Tolvadas: 
No Sacos

Hora de
Muestreo

Hora de
Muestreo

No Tolvadas:
No Sacos

< egras

’clot as

! I
IT Tolvadas 
TA Sacos

T_T Tolvadas
AT Sacos
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ULTRAMARES
PLANTA DE SILOS

CONTROL DIARIO DEL PROCESO DE CACAO EN GRANO

M cs/Ano
Calidad <7c Hr OBS.

HoraFee ha

I

|

De
Silo N9 Sucio

Peso
100 pepas

Insectos
Kg

Fumigadn
Si/no

Lote
#

A
Silo # 
Sacos 
Ru ma
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LABORATOHIO COLCACAO
REPORTE DE TORTA

IFECHA: /.

Tipo

Lote / Codiqo

Ph

Hora de Muestreo

Capsula + Muestra

Capsula Vacia No.

Peso Muestra

Capsula Seca

Humedad .....

% Humedad

% H. Promedio

ICapsula + Muestra

Peso Muestra

Capsula Seca

Humedad

% Humedad

Peso Papel + Muestra I

Peso Papel

Peso Muestra

Peso Bal6n .+ Grasa

Peso Balon No.

Grasa

% Materia Grasa

AkTexo — 5-

Cap^’da Vacia No.


