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RESUMEN. -

El contenido de las siguientes pdginas es la sustan-
cia de mi trabajo realizado durante los 6 meses de priet’
cas profesionales en la Industria de galletss en donde he
examinado el desenvolvimiento de la misma en esta rama de
la produccidn de alirentos, tomando en cuents el gran eon
sumo humano que el producto tiene en ¢l mercado.

Me he sentido motivado a trabejar en esta Industria
porque eonstituye una importante fuente de trabajo y ade-
lanto para el Cantdn donde residen mis familiares y ami -
gos y adends porque en ella esta involucrada le salud de
todos los que consumen este producto que en especial son
los nifios; debido a esto es de suma importancia que el -
procesc tecnoldgieco utilizado en ls elaboracidn de este
producto cumpla eon todas lee normas estrictas de higiene
y control de calidad, para lo cual he puesto con modestia
los conoeimientos adquiridos en mis afios de estudios,

Hago énfasis en que estas préetices han servido a mi
persona como iniecio a la experiencia profesional que re -
percutird favorablemente en mi carrera futura; Y asf{ pom-

bién espero que este trabejo tengs la debida scogida y -

que las recomendaciones que aquf se presentan redunden pe
ra el bienester del productor Yy consumidor.,



INTRODUCCION, - U
BIR! InTECA 3.
B ESCUELAS TECNOLOG'AS
LAS prfcticas profesionales en el crmpo de la Teeno-
logia de Alimentos las he reaslizedo en la fébrica de ga -
lletas "La Campesina® localizada en el Cantén Milagro, -
las cuales llevan por finalidad hacer notoria una de las
Industrias que den progreso a este Centén del Pals y as{
también der s conocer la labor productiva de la misma, en
la alimentacidn infantil, con la sceptacidn del consumo -
del producto en los diferentes medios socieles y en la c¢Q
mercislizacidn progresiva del Cantén, pars lo cuasl he pu-
esto en préetica gran perte de los conocimientos recibidos
a través del programa de estudios llevados en la Escuela
de Tecnologf{a de Alimentos de la Espol. Tomando como ini-
eio el area de Produceién en la que deseribo en forma de-
tallada la téenica tilizede indistintamente en la elabo-
¢ifn de la zalleta de sal y de dulce con el siguiente or-
den,

Formalecidn, pesado de cada uno de los ingredientes,
mezcledo y realizacién de la mase, formacidén de tiras, =~
moldeado, eoceidn, enfriado, empacado, comercializacién
del producto terminado.

As{ también se detalla la funeién que he desempefiad:
dentro de la Industria durante los 6 meses de précticas
consecutivas; se hace conocer el aspecto general de ls em
presa indicando el mercado, el sistema de comercializaeidn
y distribucién, la caracter{stica de la competencia, la -
demanda del producto, organigrama y estructura de la em -
presa resaltando la produceidn particular que realiza la
misma, también se enfatiza en el temafio, la localizaeidn
de la empresa, igualmente se trata de una manera sproximg
el costo de produccidn u operacién de esta Industria de
alimentos, tanto el costo de la materia prims como la ma-
no de obra directa, la carga fabril que consta de las si-
guientes partes:
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La meno de obra indirecta, los materiales indirectos, los

suministros y las reparescicnes, y finalmente los gastos de
administracién, toda esta informacién esté resumida en cug
dros que més sdelante expongo.
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DETALLE DE LA TECNOLOGIA DESARROLLADA, -

La materia prima principel para le elaboracién de la
galleta es la harina de trigo. En la fabricascidn de este-
producto también se emplean otros ingredientes para hacer
la galleta de dulce y la de sal y son los siguientesq:

1.-Azdcar

2.-Manteca vegetal
3.-Bicarbonato de Amonio
4 .-Bicarbonato de Sodio
S.-Sulfito de Sodio
6.-Fosfato de Sodio
T.-Miel de abeja
8.-Esencia de vainilla
9.-3al refinada
10-Levadura

11-Agua
FORMULACION, ~

Para la elaboracién de la galleta de dulce se emplea
las siguientes cantidsdes de ingredientes:

2 quintales de harina

21 litros de agua

85 libras de azdcar

26 libras de manteca vegetal
1ibra de bicarbonato de sodio
l1ibras de bicarbonato de amonio
onzas de sulfito de sodio
libra de fosfato de sodio
1libras de sal refinada

onzas de esencia de vainilla
litros de miel ce sbe ja.

VI =S -

Para la elaboraecién de la galleta de sal los ingredi



5.
entes con sus respectivas cantidades .on los siguientes:

3 quintales de harine
36 litros de agua
12 1ibras de szicar
3 paquetes de levadura
2 1ibras de bicarbonasto de sodio
27 libras de manteca vegetal
12 libras de =al.

DESCRIPCION DETALLADA DEL PROCESO DE PRODUCCION.=-
PESADO, -

Los ingredientes son pesados cuidadosamente segfn la
formilacidén que se emplea para la elaboracidn de 1la galle
ta.

Para los ingredientes que se utilizan en mayor propor
cién dentro de la formilaci®n se usa uns romsma para el --
pesado y para los ingredientes que se emplean en menor -
proporeidn se utiliza una balanza de plato.

MEZCLADO, -

Para la elsboracién de la masa de la galleta de dulce
el mezclado o batido de los ingredientes es como sigue :

En un mezeclador conformado por dos paletas se coloea
21 litros de agua, el azicer, la manteca vegetal y los de
més ingredientes, los mismos que se mezclarén contfnuamen
te por el lapso de 15 minutos y luego al ponerle la hari-
na se continia mezelando por el lapso de 60 minutos més , -
tiempo en el cual la masa estard lista para la elabora -
cién posterior de la galleta.

Para la elaboracibn de la galleta de sal el mezclado
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de los ingredientes es como sigue:

En el batidor o mezclador se colocan los dos quinta-
les de harina, el agua, més los tres paquetes de levadura
y se mezelan por un lapso de 15 a 20 minutos, luego se de
Jja reposar 15 horas, tiempo en el cuesl se le agregs el -
tercer saco de harina, azdcar, bicarbinato de sodio, man-
tecs vegetal y sal, se mezclan por un lapso de 60 minutos
se coloca la masa en un recipiente y se deja reposer 8 ho
ras tiempo durante el cual la masa queda lista.

FORMACION DE LA MASA EN TIRAS.-

Una vez elaborada la masa se toma una poreidn de la-
misma y se la pasa por la role N2 1 que consiste en dos-
rodillos que apririonan la mesa estiréndole. Se pasa la -
masa por entre los rodillos una y otra vez hasta que se -
forma la tira de aproximadamente de 5 milf{metros de espe-
sor, as{ se procede con el resto de la masa.

MOLDEADO, -

Una vez formadas las tiras son trensportadas manual
mente a la rola N2 2 formada por dos rodillos més unidos-
que son harinados con el f{n de que la tira no se pegue, -
las aprisiona nuevemente dejéndola mds finas de un milfme
tro de espesor aproximadamente, después las tiras casen en
una banda transportaedora que pasa por una cepilladora con
el objeto de elininar tode particule desprendida de la ma
sa y también residuos de harina que hubieren quedado en 1
la superficie de la tira, una vez limpie la tira pesa a -
la troqueladora o moldeador que es la encargada de darle
la forma y el sellado a la galleta (formas ecomo cuadradas
redondas, letras, zoologfa recténgulos, ete. y nombres cQ
mo "Noemi"™, "Barcelona”, ademfis del nombre del lugesr de
fabricecifn de la galleta.)



" -

Los moldes de la troqueladora se cambian segin le for
ma que e le quiera dar a la galleta.

Luego que la tira ha sido moldeada y sellada se pro-
cede a separarla de la que no se molded, que son los reecor
tes de la tira, estos recortes al inicio son levantados -
manualmente = la parte superior de ctra bandea transporta-~
dorea que =e encarga de llevar estos recortes a un recipi-
ente para luego ser procesados nuevamente, mientras tanto
la masa moldeada cae sobre unas bande jas sincronizsdamen-
te.

Laes bande jas son colocadss manualmente en unas cade-
nas transportadoras por debajo de la bands gque conduce la
masa.

COCCION, -

Une vez que las bande jss estan llenas, son puestas e
en el horno que tiene una cspscidad de 35 bande jas, este-
se encuentra a una temperatura de 360°C el cual ha sido -
calentado por un quemador a disel.

Dentro del horno las bande jas son transportadas por
dos cadenas, que se comunican por med.o de unas varillas.

La veloecidad de transportacién depende del tipo de
la galleta, as{ tenemos que para la de dulce el tiempo de
coecidn es de 4 minutos y medio,en cambio para la de sal=-
es de 6 minutos, tiempo que demors en salir la galleta -~
perfectamente coeinada.

ENFRIAMIENRTO, -

Una vez cicidsd les galletes, son sacadas las bande-
jas del horno, para ser sometidas al enfriamiento, la ga-
lleta de dulce es colocada en anaqueles donde son enfria-
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das por un ventilador, luego un obrero se encarga de tomar
las bande jas y colocar las galletas en .n reciente grande
donde continfia el proceso de enfriamiento. La galleta de -
sal no necesita pasar por el ventilador, pues su enfriami
ento se suc'ta de una menera més rdpida.

EMPACADO, -

Al haber las galletas alcanzado su total enfriamiento
son tomadas por los obreros pars ser empaguetadas anual.
mente en fundas plésticas.

Las galletas de dulce o vainilla se la coloca en fun
das de 68 unidedes, mientras que las galletas de sal son-
colocadas en fundas de una libra.

Luego de ser enfundadas pasan a ser selladas y enve-
ladas en cartones de 30 paquetes (fundas), para ser expen
didas en el mercado,



DIAGRAMA DE FLUJO COMPLETO EN DONDE ADEMAS SE INDICA LAS
VARIABLES DEL PROCESO.

MATERIA PRIMA

MEZCLADO DE INGREDIENTES

———

WOLDEADO DE LAS GALLETAS

ALLETA DE DULCE 4.5 “194

cocquq

GALLETA DE SAL 6 min.

mo 10 min.)

ENPRIAMIENT

TEMPERATURA 40°C

| ik

EMPACADO

RIBI fOTCCA

BE ESCUELAS 1ECH v oo CAS
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DETALLE DE LAS FUNCIONES ASIGHNADAS,.-

En le empresa, me asignaron la funeién de Ayudante -
de Control de Produccidn en los distintos pasos del proce
802

- Control de la materia prima,

- Pesado correcto de los ingredientes, para la formu
lacién de la galleta.

-~ Mezclado de los ingredientes y formacidn de la ma-
sa, es decir, mezeclado correcto para que la mesa salga -
compacta.

~Control de la rola K2 2 culdande que la tira no se
pegue al rodillo, lo que produciria corte en la tira, im-
posibilitando que la tira sea moldeada.

- Moldeado de la galleta.

- Separacifén de los recortes de la masa moldeada, ya
que aveces caen en las bande jas los recortes junto econ la
masa moldeada, lo que produce una pérdids o retrazo en el
proceso de produccidn, debido a estc se hace indispensable
un control en esta frea “e producci’n.

- Y por Gltiro que la masa moldeada caiga correctamen
te en las ban ejas, por que ocurre aveces que las bande ja-
suelen trabarse a la salida y ocacionar as{ que la gallets
caiga fuera,al suelo y se produzea la paralizacidn de la-
1inea de produccida.

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPR:LSA.-

La nica actividad a la que se dedica la empresa, es
la produceiofl de galletas para consumo humano,



MERCADO., -

Casi toda la producci’n de la galleta se destina a la
Sierra, especialmente a la ciudad de Lo 'a, en donde ha te
nido buena aceptacidn.

Una vez que el producto ha sido procesado y puesto e
en cajas ‘e cartdn, estd listo para la comercializacién y
distribucién. En la actualidad la empresa entrega tods su
produceién a una distribuidors particular de Comerciali-
zacién y ventas, la misma que se encarge de vender el ro
duecto.

A pesar que en el Pais existen pocas fdbricas de ga-
lletas para el consumo humsno, la competencis es fuerte -
en la Costg especialmente en donde pricticamente el nerca
do esté copedio por la Universal, debido a su gran produc-
cifn, presentacidn etec.

La demanda de la galleta esté ereclendo en los dlti-
mos afios debido a que es un producto alimenticio de consu
mo humano de baj- costo al alcance de todas las edades y
clases sociales del Pais.



ORGANIGRAMA, ESTRUCTURA DE LA ENPRESA.-~

Por ser esta una empreses pequefia su estructura es muy
pequefia y limitada. El departamento de ventas no existe -
ya que la erpresa entrega tode su produccién a una dist»i
buidora particular que es la que ssume el gasto de ventas.

GERENTE GENERAL

PRODUCCION ADNINISTRACION FINANZAS
JEFE DE FABRICA GERENTE GERENTE
JEFE DE nomoqu rmﬂ!‘l ,"‘;ﬂﬁmrl
. .
AYUDANTE

OBRERUS




TAMARO Y LOCALIZACION,-

La empress estf# ubicsda en las calles Juan Montalvo
101 y 12 de Pebrero en el Cantén Milagro de la Provincia
del Guayss.

El tamafio fsico de la empress es relativamente gran
de: Largo 36.31 metros. Ancho 14.80 metros.

El tamafio de la produccién en la linea # 1 de 7 a.m.
a 4 p.=, o8 de 6 peradas, con un promedio de tiempo por
parads de 1 hors 35 minutos, con un promedio de paguetes
por perads de 488. Ceda parada consume 2 gquintales de ha-
rina, dando una produccidn por dfe de 12 quintales de ha-
rina y un promedio de paquetes de 2.928. El costo unita =
rioco de cada funda de gallets es de B2 sucres.

COSTOS DE PRODUCCION U OPERACION.-

CAPITAL DE OPERACION
EGRESOS
DENOMINACION ANEXO TIEMPO VALOR
( sucres)
Materiales directos A=1 1 nmes 2°115.816
Mano de obra directa A=? - 672.25%0
cll‘gl fabril “'3 'y 9‘2. 310
Gastos de asdministracifn A-4 . 161.310
TM‘L! -/ ,.861-616




DENOMINACION  CANTIDAD

Harina
Azdcar
Mantece
Amoniaco
Fosfato
Sulfite
Bicarbonato
Sal

Miel

Esenc. vain.,

SECCION

Batidor
ayudante
Roleros
Moldeador

Alimentador Be

Colocador B,

Saecedor G, B,

Transportador B.
Llenadoras a destajo

Sacsdor B,

Carga social 90%

ANEXO A-1
MATERIALES DIRECTOS
PRECIO UNITARIO
(mensual) (sucres)
265 secos 3.000 8/50 kg
140 re 2.800 re
35.88 tan. 14.900 tan/50 kg
8.82 tan. 20,000 tan/85 lbs
1.38 sac. 24.000 8/50 kg
12.6 Kg. 540 por kg
150 1lbs. 20 por 1b
22.5 sac. 1.200 8/100 1bs
750 litros 180 por 1litro
5.6 gal. 2.300 el galén
TOTAL:
ANEXO A-2
MANO DE OBRA DIRECTA
# OBREROS SUELDO BASICO
(sucres)
1 15.700
1 15.700
3 15.700
2 15.700
1 15.700
1 15.700
1 15.700
1 15.700
30 11.000
1 15.700
TOTAL
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SUB-TOTAL

795.000
392.000
534.622
176.400
33.120
6.804
3.000
27.000
135.000
12.880

s/ 2°115.816

SUB-TOFAL

15.700
15.700
47.100
31.400
15.700
15.700
15.700
15.700
330.000

1347100
502.700
*
s/. é?g.zgo



ANEX0 A=3
CARGA FABRIL
HANC DE OBRA INDIRECTA
CLASE # OBREROS SUELDO MENSUAL SUB-TOTAL
(sucres)
Jefe de fadbrics 1 34.000 34.000
Jefe de produecién 1 19.000 19.000
Ayudante 1 17.500 17.500
Hornero 1 15.700 15.700
Mecanicos 2 15.700 31.400
Bodegeros 2 15.700 31,400
149,500
SErge Somisl SN TOTAL: o/ B3R
MAZERIALES INDIRECTOS
DENOMINACION CANTIDAD PRECIO URITARIO SUB=TOTAL
(sueres)

Pundas 67.500 4,20 283,500
Cariones 2.2%0 80,00 180.000
Cintas 20 1.200,00 24.770

TOTAL: s/ 481.500
SUMINISTROS
DEROMINACION CANTIDAD PRECIO UNITARIO SUB-TOTAL

(sucres)

Ague 6.500
Energia elect. 2.62%,30 xw/h 13.53% kw/h 35.500
Disel 011l 25 tanques 2.750 68.750

TOTAL: e/ 100.750



.

REPARACIONES Y MANTENIMIENTO

Gastos de mantenimiento de la Plants

(materiales y costos especiales) s/ 40,000
TOTAL CARGA FABRIL: s/ 912.300
ANEXO A-4

GASTOS DE ADMINISTRACION

PERSONAL # SUELDO MENSUAL SUB-TOTAL
(sucres)

Gerente 1 34,000 34 .000

Sub-gerente 1 19.500 19.500

Secretaria 1 15.700 15.700

Cajera 1 15.700 15.700

84.900

Carga social 30% + T76.410

TOTAL s/ 161,310

BIDRI 1OT=CA
DE ESCUE. A3 [ECHULOCICAS
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CONCLUSICHNES Y RECOMENDAQIONES.-

1."

2."‘

‘-"

1.-

2--

La Industries de galleta es una importante fuente de =
earbohidratos que es indispensable para el desarrollo
del nifio y ademBs sirve pars mantener un equilibdrio
caldrico en el adulto,

El producto slimenticio que elabora esta Industria se
nfrece a un costo relativamente bajo 1o que permite =
que se encuentre al alcance de tode clase social y @
todas les edades.

El uso de materiss primas nseionales en la elsboracifn
de productos slimenticios ayudan a mentener el costo
de operacidn a un nivel mfs bajo.

Las précticas profesionales que he reslizado en esta *
Industria de galletas han servido peres incrementer -
nmis conocimientos en la rema de la tecnologfia de All-
mentos como también el habre adquirido una experien -
cin profesional inicial que repercutirf favorablemen-
te en mi carrers futurs.

Por ser un producto de abundante consumo humano y es-
pecialmente de los nifios deberis ser enriquecido eon

viteminas y minerales con el objetc de ofrecer un pro
ducto de mayor valor nutritivo infantil,

Que al ser prioritarias la sslud de los consumidores -
debe evitarse el uso de les manos en el envasado del
producto a fin de prevenir la mfs mfnime conteminacién
del mismo.



B

3¢= Dado que es un producto de gran consumo se debe moder
nizar la maquinaria a fin de obtener una mayor canti-
dad y calided del produecto.

4.- Para obtener una mayor comercializaeidn y distribucidn
del producto especialmente en la Costa debe dérsele
una me jor presentacidn al producto terminado.
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ANEX0S.~

COMPOSICION EN % D:il TRIGO

Protefna 13
Material

nineral 2
Humedad 1
Carbohidratos 69
Grasa 2
Fibra 3

Calorias/100 g 340

NORMAS FEDERALES(E.E.U.U.) PARA EL
ENRIQUECIMIENTO DE HARINA.

Mi{nimo MEXIMO

ng/1b mg/1b
Tiemina 2:0 2.5
Riboflamina 1.2 1.5
Niaeina 16.0 20,0
Hierro 13.0 16.0
Calecio 500.0 625.0

vit. D (uUse) 250.0 1.000.0
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FIGURA #1: MEZCLADOR, donde se elabora la

mesa.
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FIGURA #2: ROLA N2 4,

donde se forman las
tires de aproximddamente 5 mm.
de espesor.
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Fic * #3:; Ro.+ N2 2 y TROWELADORA, donde
se efectia el moldeado de la -
gulleta.
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FIGURA ¥4 : HORNO, entrada de las galletas

para su coccidén a temperatura
de 360°C.
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FIGURA #5: TROQUELADUXA,

separacidén de los
recortes de la galleta moldeads

bara ser nuevamente procesada.
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FIGURA #6: HORNO, salida de le galleta perfec
tamente cocinada.
ENFRIADO,galletas colocadas en ansa
queles bajo la rccidn del ventila-

dor.
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“IGURA #7: RECIPIENTE,donde continis el-
proceso de enfriamiento antes

de ser empacsadas.
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