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Guayaqullr27 de Octubre de 1989

Sr: Ing

Xduardo Posllgua

uord.inatior de 1a ¡;scuela d.e Tecnologfa

de i:.Linentos.

De mis consid.eracio¡res:

ns gra.to presentar a usted.,y por su intermedio a.J.

rrib,nal- l-a.1ificador,eI informe de práctlcas profeslona-J.es

previo a 1a obtencldn de1 tftulo de IecnóIogo d.e ¿Iimentos.
I,as práctica.s las realic6 en la empresa ¿CUÁTORfllNA DE

AIIMEITTOS rf'ldeos .Uoña ¡ etrona,, en el- á¡ea de Control de

Cal.ldad empezando en e1 rnes de l4ayo y cu-tmina;rdo en el mes

de Octubre tlel presente año.,.¡urante mi.s práctlcar estuve

baJo 1a direccidn de Ia jcfa d.e Control de ualidad como su

a¡al-ista y asistente ry dcl jefe de protiuccldu.

fresento a usted de esta manera un informc con los princlpa__
les aspectos de Ia. ernplesarasl corno Ios anáLisis que se rea_
liza¡ en el faboratorlo.

-üsperando que eI informe sea d.e su conforniclad

agrailezc o antlcipa_damente .

.4.tentamente

tlI i(x .A_1l.4 SEGTG .A



ECUNTCRI,4I\N
DE/LN/ENTG s.\. ffi'

AV- JUAN TANCA MARENGO KM4' TELEFONOS: 272f,51 '27?892¡ FAX:272892' GUAYAOUIL ' ECUAOOR

(;uii)¡aqrril, Octubre 27 de 1.989

Sr.
COORD]]BmR DE tA ESCUE A DE TECI\¡OLGjA DE ALIMENIOS

Cirdad.

De nuestras ccr¡sideraciones:

Por nredio de 1a presente certífico gue eI sr. ¡4rcKEY q'ñ¡ARA SEGARRA

egre-do de ta Escuela de Teanología de Al-iÍEntos, tra hecho prácticas --

en e1 laboratorio de control- de calidad de nuestra efipresa. Habie!]&

deser[Eñado eI papel de anali-sta y asistente durante e1 lapso de -
6 rneses.

sus actividades te éste t ienpo.

AtentanEnte, 
_

DE ALIMENTAS S.A

SR x. MIEA¡IDA
GRMI.IE

L

§rs prScticas las i¡¡ició e1 2 de ¡4ayo y las cu:¡¡Li¡x' eL 27 de Octubre

del presente año, tnbiendo dsrDstrado erpeño y desenvolvimiento en

uo*"7
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HESUI':EN

Ecuatorla¡a de ;i-llmentos ',ILdeos noña Petrona,' es une_ f5brica
dedicad¡ excLusi.vamente a fa elaboración de pastas al_iner.tici+
as te¡rto tlel tipo larga corno corta.

sn este informe describo 1os princlpales atá-l-isis que s€ r€á-
liza¡r en eI laboratorio de Control de Calidad de esta fábrica.

iresento tanbien el form¡ detal-lada mis a_ctiviclad.es rea.]-izadas

dur¡nte 1os mescs de orácticas.

.además de todo esto en ct informe se encuentre Ia descripci6n
de las principaJ-es etapas t1e efaboraci6n de pastas el-inenticias
asf como tambien a.specto generales de 1a empresa en los que se

trata sobr:e el mercadorlos costos de prod.ucci6n, etc.



2

INTRODUCCION

Ilae pasta s alimenticias son productos que se obtienen por em-

paste de harlna tle trlgo duro en agua frla o c."lientery sln
adlcidn de levadura ni saL rque luego son sometidos aJ. proce-

so de desecacidn .En ocaslones se puede incorporar otros Ín-
gredientes como glutenrhueyoretc. Se 1o ha.ce con e1 objeto tle
proporcionar e1 color a las pastas.

L,a base de 1a obtenci6r d.e buenas pastas afimentlcias dle¡entle

exclusivamente d.e 1a calldatl d.e las harinas y de1 agua que tle-

be ser pura .Además influye eI proceso de preparac fón, cle sec a-

c16n y almacen¡miento.

L,as pastas a.1imenticias tlenen un valor nutritlvo superlor a1

de1 pan ya que contiene poca agua y por 1o tanto nás harina

que esta rll tima.Aproxlnadamente 8 partes en peso de pasta equi-
valen a 14 partes de pan.

las pastas alimentici¿s por su composici&r se cI¡¡sificarl en¡

Pasta Corriente .- Aquella que se obtiene únicrmente de Ia mez-

c1a de harinarremolido y agua.Esta se Ia enpaca en pa.peI amari-

11o y pued.e ser pasta larga en furlda.s de 250 y 5OO gr.

Pasta Especiaf. - Aquella que se obtiene de Ia mezcla de hari-
na con al.'to contenido de glutenrcon agua y enriquecida con vi-
taminas y huevos de slidratatlo ( opc lonal ). Xn funclas de 50ogr.

las pastas alimenticias por su forma pueden sex:

PASTA I.ARGA 3 que comprende 1os slguientes formatos:cabello tte

ange1, tallarln corriente y enrf quecltlo.
PASTA C0RTA : Comprende 1as siguientes formas, conchita, mac arrdn
p1uma, dedaJ. ito , aIf abeto , tJ.rabuzo't':, margarita.r laclto, coclito, etc .
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.IECNICA DEN1CA¡A A IJ, EIABCRACIO]I D¡ PASIAS .¿[I]I,;]}i!ICIAS

Para describir e1 proceso completo vamos a toma¡ como refe-
rencla Ia elaboreclón de pasta larSarya o-ue Ia pasta corta si-
gue e1 mlsmo procedi:niento.

PASTA AII-IqE}IIICJ.A T1PO T¡tr¡ARTN

la harlna de trlgo es 1a materia principal en Ia elaboracidn

de pastas alimentic i as, produc to oue se obtlene de 1a molfend.a

y tatizado de1 gralo de trigo hasta un grado Ce extr¿cci6n de-

terninado.
l,a claslficacl6n de 1a h¡rÍna se hace en base aJ tipo de trigo
asl tenemos: harina de trigo suaye, de trigo durorintegral y
de trlgo durr:m.

-un Ia e1¿boraci6n tle pastaslfideos) en 1a fábrica se usa 2 ti-
pos de harinarla tle trigo duro 6 hari.na corriente y 1a de trl-
go durum que se usa en 1a elaboraci6n de pastas especlales.
L,a ha¡ina de trigo corrlente se diferencia de Ia de trigo cluru-re

por su gluten y su color.
E1 agua que se utiliza para. 1os prodnctos de ta-11arfn debe d.e

ser pura no debe tener ning{a sabor extraño y debe ser potable.
la cuenta bacterlana ttel producto terminado está relacionade_

dlrectamente con Ia dp1 -aguarpor 1o ta¡to debe de uti.lizaree agua

pura de cuenta bacterlaaa baja.

ad.emás d.e Ia ha¡ina se suele emplear sémolarésta nateri_a prima

se utillu a en menos escafa.

UrLa yez conocidas 1as naterias prirnas, describimos a continua-
c16n cada una de 1as etapas del proceso.
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DESCR]-PCIOJ.T DE CANA U]fA DE iÁS ETA?AS

1.1 AIliASADO

'I ,,

-EiI amasad.o no es otra cosa que Ia ¡nezcla ale agua y harina.

¡L amasaclo tiene que ser hecho con agua a 5U - 60sCr1a tempe-

ratnra tlenc que bajar a los 2u-rOqC con los formatos gruesos

y huecos.

Con 1os delgados hay que cuid.ar que 1a temperatura cluede más

alta de 50eC, tarto nás a-Ita cuanto más tlura es 1a sémola y

más húnedo eI ambiente de produccidn.

E1 ag'ua tlene clue ser más ca-liente con las harinas de trigo
tierno que con las de trigo duro.

EI amasad.o no tiene que ser muy l argo para evi t-ar ene¡vamien-

tos deI producto ,eI amasado dura de L§ a-21¿ minutos.

La ca¡tid.ad. de agua utilizada para confeccionar una pa_sta está

al-reded.or de1 14'o tlel peso de Ia harina.

¡a anasadora es un gran crunc r, d.e acero circular de fond.o p1a-

no dotatlos de movi¡nientos gira,torios oue l1ev¿ 1a masa bajo

dos rodi1los conicos.
L,os pu"ntos bLa¡rcos oue empobrecen el- aspecto superficiaJ de

1as pa.sta-s (Defecto d.e ha-rina), se pueden elinina¡ con 1a. uti,
11zaci6n de filtros apropiad.os.
,.cti .- ..r.1 _ . (.,r .t . (..) - .C

IqOIDEADO

Es 1a conpresidn de Ia rnasa pa.re" eonsegulr la forma particular
de se ada .
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J-ra, pasta ¡jllasf.da p¿-3" a u]13. )rens¡- cu;.: :ar id:'. es u:rl" chrpa

dotad¡- <lc nrf:rcroe :.s !.rfo1'.cio:les dc 1¡- forr¡. ¡r f,r¡r¡t1s asgs-

¡do.I,a prcnsr. tilnc Lrr, ^ Coble ¡¡.rcc1 1lor cltyo int¡rior circu.f a

¡..lua. a" l.a tenncr.^tura de 40-509C j¡-Ta oue la na:¡. contcnla en

tcCo monlr:to ¡-l-¡sticiC.zd.rcsto cs hecl'ro a^l i-ri-cio cle _-l-¡ :::oduc-
ci6n,cn ef crnbio Ce nolde o des¡uól de cu^l¡uicr p¡.r.d-./

_/
-Lero u-1:. vez ou.r ;c norn¡-Iiz- l-: ¡:oi.u.cci6n c -.1- c¡bezal- nr.lttie-
nc uni. tcm¡cra-turr. const¡-¡.tc ;in rr-tiliz¡.r 'l a. circlt-l-aci6n cle

a..3r''.a calie:rte,

J,e, vcllti'l aci6l f:.'.cra clef nclde tienc cir.c :e: cn¡lerclr jurto

con c.l- cl1 or, ase;rr-r5-ndosc o,¿e -l- l. ci::cu-l-¡-ci6:r ¡c¡ ciiciente.
Ocn 1os fo¡nrtos lrLr.esos r hlccoc hay ouc reclucir' le v:t,ti.la-
c 10n l1:'. re(flrc1r calnlaccl-on.
l,or hilos de : '¡l¿r cn cl- no:ie:to c'e ccLoca¡cc ¿rrib: clc 1¡s

c.ri¿.c :icnen nu- ¡cr ¡rr-f ic i cttenc.rrte secos '¡ to::r.Cizos entrc

e11os a3:-rrelldo con f¡ n¡-no un ni:ro jl Ce hi,Lo¡ no Ceben ¡c j¡.r-
se . Xn 1a superficic c>:tcrna. dc !,r. ¡rensa. h:y un cucl-.il1o :i-
ra-torio ouc va corte.¡rdo .l-¡. nas: e::pedid.a cn segncnto: de l-ol-:L

tnd dcscada-.'

EXTXN DIDO

Obtcnid.o u,n cort,r r..::i "orr,:e ' 1e ;:r"¿o 1rcsi6-t, ccn lc: hilos de

¡asta bien puestos .' co::rcCizoÍ sc f.icia a c;.:tenderrcuid¡nCo

f¡ re Su1¡.ci6:: i'rcl cc::tc y 1¡ velocida.d !.ra obtcner u¡a c:i¡.
bien unif o¡r'rlc si: cics¡erdiciar nucl:. !¡st¡.
Tóó ^-7^- Á- ñ^^+^ ---, ..j uu !.rs u, ¿:'rtcc cle ent::..r e- e1 pre-sec¡.d.o:: so11 ven -
ti¡.dr.c nor ul 1:upo ce 'tiif'r¡;o c::terro , eor,,Íprrlcs c1c radia_dorcs

)
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paxa Ia calefacci6n ta-J- grupo crea urla cortLna de alre callen-
te seco mucho veloz que atayezand.o la pastartransmite e1 calor
necesarlo para evitar Ia contlenzaci6n en Ia prlnera paxte d.eI

-n^'Dre-secado. \ I V ^.1ñ. Dp |r> vu/"'-

-

PRE.SECADO

I

\ .us Ia operaci6n principal sl es hecha con culclado e1 sucesivo

secado no tentlra problema alguno.

rrecho ma1 e1 pre-secad.o no habra más remetllo

la pasta que saJ-e de 1a prensa sale con cerca deI 5Ct96 tle hurne-
t 'fdad.El pre-secatlo reduce dlcha humedad. a 17!ó rpero a¡rtes ¿Ie erF

tra¡ en el ya tiene vn 299t en yirtud d.e la evaporacidn esponta-

nea d.ura¡te e1 tiempo que Ia.s c¡-ñas clemora.n para entra¡ en el
aparato.

Este es equipado por abundante s unldad.es tte ventllaci6n y cale-
faccldnrel usuario tiene que proporclonar de cualquier modo un

clina apropiad.o en 1a sal-a cle produccldn es declr tenperatura

de 25-28eC con Turi de humedad relatÍva.
I --
fJI proceso d.e pre-secado dura aproxinadanrnte t hora .Ia pasta

pierde del 60-7096 de] agua aef aruasaao.) í
I

\tra temperatura" en Ia ent¡atla es cle aproxi¡rad.a¡ente 35eC y a-Ica¡-

za los TUoC en Ia parte flnal-.
7 f, ¡alor 

es 
?Ei*":P'l,f.fo",i 9",rli3'ti8i"?.p:"'ti:" rTtlg-(r

de 1a pasta. .C q._,--.o ,fu'-, ,.Ld^9 q !..-.--,,e -Q- ,r,,.4- )O
.l,a vent11acl6n por netlio tle la cual eI calor lame Ia pasta y
provoca Ia transpiraci6n d.el agua es obtenida por medlo de gru-
pos cle potentes turbinas.
uu¿',do 1a pasta l1ege a-: l-¡, uona finaf muerta de1 pre-seca{lo se

habrá logradouna ventilacl6n contfnuarpero no se aumenta¡á Ia tq
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l, Ils eI aparato que tiene que cumplir con d.os

les:
I. erear una divisidn entre eI pre-secador y

doa travás d.e un laberlnto cle recorridos.

l. ,u a 1a pasta una carga de calorlas por

funciones e gcncia-

eI tunel de seca-

ir¡adi ¡.c i 6n .nretli a¡-
te unas plaachas negras que poseerreal-izá¡dose asf una paus-

\a
; terizacldn a temperatr¡ras entre DO-S! :C)lor 8 minutos.

L,a primera operaci6n se logra tle ma¡era eproxlne.cla porque ob-

viamente eI recorrid.o hecho por 1a.s cañas 1a puede segrr-ir t a¡n-

bien eI aire.
A 1a salida de1 rototherm 1a pasta apaxece rectarsln ma¡chas

1.6 s ¡ c A J,l o

Es eI proceso de evaporacldn que tle nanera general, intereaa
menos de l/7 ae la humedad origlnal empleada en e1 anasador.

21 7 ya-se ha¡ perdltlo antes de entrar en el tunel. de sec¡do

r;ste aparato tiene sin embargo, d.iner,: i.one s tales p:ra reclbi.r
J-a producci.ón tle 18-24 hora"s de 1a- prensa.$stas d.imensiones

d.e Ia-rgura y tiempo son exigi.d.as a causa de1 fendmeno de eva-
poracidn lentapn 1os pIásticos.
l,a pasta auno-ue oroducid.a bajo va.cfo es siernpre percorrida por

todos lacl.os por microscopicos tasos ca.pila.reÉr oue perniten la
sal-ida de la humeCad de1 centro hacie. la periferla espuesta a

-1-a evaporacl6n.

secÉrrrlose 1os vasos se cierra¡ y sl se cie.re¡ 1os vasos peri-
fdricos 1¡. humedad no safe.En el mismo tienpo e]- secado süper-
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flclal , que cierra e imperrneablliza las superflcies externas

causa 1a conc€ntracidn de éstas.

[ ];1 secad.o v 1¿ reducctdn de volumen son fen6menos ou. no Dode.-
\'mos absol-utamente descuidar ( r¡¡r tallarln pucd.e reducirse en

\
largura 3-4,;a) . \I
X1 fnterior de1 hil-o oue 3ua:d.a su hunedadrse encuentra enton-

ces encapsulados y comprinidos por 1a superficie ex1;erna.

Si no interviene alguna va¡1aci6n de las condiciones acontece-

ra oue la parte exterior de 1a pasta lograra secer roientras

que en su interlor se o-uetlara parte de La humed.ad lnicia1 .

].,,a situaci6n resulta imperceptible a causa de 1as tensiones ne-

cánicas generad.as por e1 encoginiento de la pasta seca oue aprie -

ta aouella no sec a.

la sltuacidn de inestabilid.ad tiene tres salidas:
1. un clina apto que pernita r.¡:r cambio de humed.a.d. entre la pe-

rÍferla y 1as zonas internas :Ia pasta se est¿Iiliza en co.'r -
diciones basta¡te buenas.

2. un clima externo humed.o favc¡ece la absorcidr de hu¡nedad. en

la superflcie.¿n este caso 1a- pa.sta plerde 1a fuerza que le
permite vcncer las tensiones internas.Llstas a su vez tienen
ventaja y 1r parte externi ,.ntes comprimida. afiora se extietl-
de.

J. !,n clima seco favorec: u¡r ulterlor endureclmiento y un¿ ma-

yor imp erme aD11iz ac i6n d.e las superficiesrlrs tensiones q1F

dan bloquead.as.

\ uI secado correcto se

permita e1 cf erre d.e

I^gre. sol-o con un proceso lento oue no

1o s ce,¡ilare s cn 1a su¡erficie.
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E1 slstema preflere soneter Ia pasta a breves suninistros d.e

ca.lor,seguldos por largos pe"ioC.os de evaporacidn naturaL.

Llentro de1 tu¡el de secad.o e1 número de centrales que 1a

pasta atravleza vatía de 4 a 9.Cada una es constltuida por un

g?up o d.e acelerailores de aire los cuafes crea¡ una circula -
c16n que -.óbltga aJ alre caliente hunedo que lame Ia pasta a

formar una corriente que atravieza un radiatlor de contlensaclón.

Enfrl¿do y seco e1 aire es empuja-do de a¡riba- para baJo a tra-
\

vds de 1a pasta. ))
Er llnea general se pucd.e considerar a tralrera de eJe¡nplo o-ue

en catla 1u0 kg de pasta seca se )ra¡ enpleado ]v 1t de agua

de estos aproximadamente 22 se h¿rn eva,poraclo a¡rtes de que Ie.

pa.sta entrase en e1 tunel.Quedanalo 8 de evr-Dorar,3 en la pri-
mer c entr a-l- ,3 en 1as dos sucesives r¡ientre-s clue eI resto sa
1e por evaporaci6n en e1 trmel tle e stabili za-cí6n y salida.
,c;1 tunel de secado para pasta larga prevee : J plsos d.ond.e Ia
humedad tle Ia. pasta Iarga" que a 1a salida. de1 rototherm es dé

L796 aA pasar i'.e1 1-2 piso 1a pasta. tlene de 14-159á d.e humedatl

Un tercer plso cle enfrlamien'co y c,stabilizacl6n es d.ecir del

2-3 pleo Ia hu¡iadad. 1lega de1 12 r5-l7 t}",i , llegcntlo firjal-men-

te e1 prod.ucto a- la. salida con ur1 1293 de humeilad.

?ued.e ocurrlr que, en 1a desflladora 1a- pasta resufte fragil
aur teniend.o rm buen aspecto y iturned.ad.!a:ra_ elinl:.:ar este in-
convenlente es necesario a:tticipar e1 proceso de secaje y es-
to es posible subicncio algunos lradoc las cond.iclones en eI
pre-secaalor y secad.or.

La fragilldad de Ia pasta muchas veces es debid.a a la c a-L id.ad

de la harfna.
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I SISRRA

Representa 1a conclu¡i6n def pr.oceso de producci6n y prrece

que no tenga inport:ncia nin3rina, cn cualto a est¡ af turr In.

crJ-id.aC de 1^ pa.stn t1o se pu.ede rud.rrpcro tod¿vl¡ ruede crn-

pe orar .

]ln efccto la dccfil¡:dora Done en evidencia. sobre todo e1 de-

ft ci;o d- 1: encol¿dura cntre loc hilo¡ i¡ entre 1rS cu -l-r.s y

ceiras.l-,o pone et1 evÍdeuci._ sea ronpiendo f o:; hilos pegaclos y

denasi¡dos torciclos ¡r inue11t. pa.sta que no fue:la su:'.icicnteren
tc seca.

Es .i-guilmorrtc indispens¡ble 1a cor-ct¡_rite prescncla c1eI ence.rgq

do cua:rdc se produccn:

a. iormatos muy deJ-laclocrcspecit.Imcnte si no son nuy secos.

b. Iornrtos hu.co, 1r,- ndc s .

c. ra1l:rincs rizos
¡;n 1os dos ulti:ol clsoc es im ortl:rte ¡educir af ni-.ino f¡
velocidad del ¡vl.nce h:,ci¡. 1¡ sierr¿ y pue d.e sel hecho mtcho

ml,s l::^,to que 1a candcnci:,. normal de ¡-l-incntcci6n.

l,sENVASADO

DXCIItrAJN

finalnente e1 producto terminad.o pasa . ser cnpaouetado ya sea

en fundas de 250 6 5oo gr, csto es hecho por 1a maouina enfurcta_

dorarpara pasta corta y taJ-larfn e¡:riúu.ecido.

sn eI caso def taj-larfn corrirnte de 25O y !u0 gr es empaqueta-

do na¡ual-mr;nte y etiouet¡.do por c1 personef cnca_rgr.d.o.

-1 materlal d.e empaoue son fundas de polipropit"rol .,
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?.IR¡.r{ETROS QIJE SE DEBXN CoNSIDER-qR Et¡ Et L130R_¡.T0RI0

PIjAME1ROS Pr'fiA lA I'IAIERIA PRIMA

1 . 9d lfume clád

2. Acld ez

J'. Ceniz as

4. ió de Gluten

?¡.N.AMETROS PARA IA PASTA E¡] PROCESO

Ext enCe d.or a

?re-Sec ad.o

1-2 ?lso

2-3 Piso

Hume d.ad

Hume d.ad

Iiu¡n e d ad

Hume d ad

PARAMETROS PARA EL ?F,ODUCTO IERMINANO

1. % Ilumed ad

2. Acidez

J. Cenizas

4. Peso neto

!. Control deI materlal tle empaeue.
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DEIERI,II]']ACIO}Í DE HUI,ÍXD.II-D

¡U]ID.¡J.EIiTO Sste método se basa en la climinacidn de1 a,gua

de Ia muestra por acci6n d.e1 ca-lor que genera

un foco lu::inoso de aLta potencia.la determi-

nac16n es rápida y e1 yo de huned.ad de la mues-

tra 1o registra e1 proplo aparato.

I,to i sture b a-l- a¡rc e

Espátu1a

pínza

J- iiIS,IRUI,;EI[T

La b¿7atza de humedad es un apa^rato utilizado para determinar

rapiclamente Ia humedadrpero no es tan preclso como fo es por

med.lo de la estufa.

Este aparato en su interlor esta provlsto de un foco l-uminoso

de alta potencia el cua-I va a c al-enta.r 1a muestra a más de 14OQC

y por consiguiente va a eliminar de e1la e1 contenldo de agua.

XI aparato tamblen contiene en su interior un p1ati1lo metá-Ii-

co en el cua1 se coloca 1a muestrarpara 1o cual eI aparato cle-

be estar enc erad o .

Xxteriormente se puede obseryar una escal_a ilumj-nada 1a cual.
hay que encerarrtambien pod.enos observar 2 lnterruptores uno

Q5 c¡ ¡.r

Q r¡ú¡t

lo@ f

I,iITODO DEI, I!,IOISTURE BAtrAIICI

]'IATNRIAIES Y ECUIPOS

il

L-I
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Para encentler Ia escala de pesad.o y otro para encender e1 fo-
co luminoso de alta po tenc 1a..1'inalmente tenemos 2 perillas 1a

una sl¡we para abrir eI aparato y Ia otra mane jandola nos da

el yo cle humedad de Ia muestra.

'TECN].CA

1. Encend.er Ia esca-la de pesad.o y obserrar que este encerada

2. Oolocar 1a muestra en el p1ati11o metálico hasta que una

aguja en Ia esca-l-a coincida con cero.

3. una vez pesada 1a muestra, aproximaclamente , grrencenaler

el foco luminoso de alta potencia.

4. Dejar la muestra en eI apanato dura¡rte 1O mÍnutos.

5. rralscurrldo eI tlempo apa€ar el aparatordejando encendicla

Ia escala de pesatlo.

6. Entonces comenzarnos a moyer 1a perilla de pesado hasta que

Ia aguja no suya más, entonces anotamos e1 número que indi-
careste nrlmero nos muestra e1 )6 de hu¡nedad de fa muestra.

iT.ESUITA¡0S

?RODUCTO

lazo med.i ano

Cabello de ánge1

Tall arfn c orrlente

lle d alito
Harina de trfgo

HLTI,EDAN

9ra%

919@

lOr 90%

1ur 0096

t1 ,a@/"
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DETERMINACIO¡I DE HI]¡(ED¡.D

¡Ull-D¡IIElm0 : Este m6todo se basa en 1a e1lminacl6n de1 agrra

contenida en e1 producto al-imenticio por acción

d el ca.Lor a1 que está sornetido por r.rl tlempo de-

terninado, experimentando de esta manera Ia mues-

tra una pe?dida de peso..iros cáfculos se expresan

c omo h dle agua.

MATIRIAT-DS Y IQUIPCS

Cápsula cle vldrio 6 aluminio

Itlortero

e spátula

.Balanza anal-ltica

E s tufa
De se c ador

PREPARACIO]I }E IA I.fiTXSTRA

1. Pa¡a tr'ideos : [rocéese e1 fitleo en pequeños fragmentos y

muelase en e1 mortero unos 2OO gr hasta que

el flde o se encuentre j'inamente gra-nulado , con-

serrese en un reclplente hernético y pesese

cle fnrnedlato.

2. Paxa HarLna : Se pesa clirectamente e1 harina tomada de u¡:a

muestra representativa.

I"]TODO ]E IA ESILIFA DE AIR-I



TECNICA

f . iesar d,e 2-7 gr de muestra en urla cápsu1a tle vitlrio 6 atu-

minio provlsta cle una tapa hermétic a, prevlalnente tarada y

desecada

2. Introdúzcanee las cápsulas destapadasren una estufa provls-

ta de orificios de ventilaci6n y ajústece 1a temperatura a

Iruac.

3. r',alténgalse 1as muestras en Ia estufa tlura¡te exactamente

una hora, a partlr de1 momento en que la temperatura tle la
estufa alca¡ce los 1r0cC.

4. '.rranscurrid.ó eI tlempo tápense 1as cápsulas todavfa en el

interlor de 1a estufa y transflérase a un d.esecad.or.

5. r'rant6nganse 1as muestras en el desecador hasta que alcarrce

1a temperatura ambiente (20-25 minutos)

6. Pesar las muestrasr y por dlferencia de peso obtener 1os

resultados.

NOTA la técnica es igua.I tanto para materia primarproducto

en proceso y producto terminado.

,6 HUI'ÍEDA) P6rdld.a de peso de muestra x 1oO

Peso de la rnue stra

C rtlCUIOS
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DETIR}IINACIOI{ I]E ACIDEZ

I'UIfIAI{ENTO : oe cletermlna Ia acldez en harfna tle trlgo y en

fialeo para obtener eI indice d.e frescura de Ios

mismos.Cuanto nás tlempo permariezca una ha¡1na

o u¡ fitleo alnacenado su pH comietza a baiar y
por 1o tanto atlquiere una mayor acfclez.

Este m6todo se basa en 1a neutralizacidn de1

ácido Iáctico en fideos 6 del ác1do sulfrfrico

en ha¡ina con hidróxido de sodio.

I,IATERI¡.IES Y EQUI?OS

Flola de 25O trL]-

Bureta

Beaker

?lpetas volmdtricas de 25 y !O m1

Probeta de 5O nI con tapa

XXACTI troS

Sofucl6n de NaOE 0r1 N

Ienolftalelna al 1% en alcohol

.A.].coho1 neutro

REPARACION }E IA MIIESTRA

Tomese una muestra representativa de fideo y t¡iturela finar:ren-

te en un morteroren caso de ha¡1na pese directamente.
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TEC].IICA

1'. ?esar de 5 a 10 gr de muestra.

2. Colocar Ia muestra en una, probeta de 50 ml. y agregar 50 n1

tie elcohof neutro.

,. rapar 1a probeta y agitar vj-gorosamente dura¡te 7 a 5 n1-

nutos, dejar en reposo alurante 2+horas.

4. Oumplido e1 lapso de tlempo toma¡ una a-Iicuota de 25 nl.I
cofocarla en una fiola.

5. Agregar , gotas de fenolftalelna y va.Iora.r frente a1 NaCrH

vr1 N.

6. flltular irasta coloracldn rosada que persista por 15 segr¡n -
dos durante aeitacidn.

UISERVAC IOIT : Para e1 caso tle fitieos e1 % de acidez se expre-

sa en termlnos de áciilo Iáctlco
lara el caso de harlna en termlnos de ácldo sir-I-

frlrico.

uAlCUl0S

,b ACIDÉZ rxNxMeoxDO x 1O0

?eso de muestrz.x,25

í - cc de NaOE

N = Nornalidad de NaOH

Meq =r,rel i quiva-l- ente del ácido fáctico para fldeo;deI ácf d.o su1-

frÍrico para harina.

2 - Representa la toma de una a-l-lcuota de 25 mI tle los 50 ml
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.rRODUCTC INSO I4OIECIItr¡R

11arina

tr'i d.e o

49.0

90. OB

N01.4, : Cono ácido sulfúrico Ilieq = 010{9

Como ácido láctico Meq = 0109008

Muestra :

-Peso i

cc NaOH :

% ACTDEZ =

I,lue stra :

Peso :

cc liaoH : O

É ACIDEZ =

I,lue stra :

Peso :

cc ItraOII :

¡ ideo Pluma

5 r2476

0r 2 cc

O,2xO,101443xO'O9O08 x 100 = 0,071
512476 x 25

Ta]-1arín Corriente

5,0124 sr

,5 cc

o.5 x 0'103441 x o'o90o8 x 5o x 1O0 = 0,185

5,0724 x 25

Harina de Trlgo

5,0369 gr

Or{ cc

O,{ x O,1OJ447 x O,O49 x 50 x 100 =1O ¡lW -L LJJ) ¿) =

5,0769 x 25

or oB

RNSUIT,'.JOS
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PREPARAUfoli IJE l,A IIUISTRA

Trltu¡esc en un mortero una eantid.acl representativa de fideo
y homogenlsel-a b ien.

En caso d.e harlna tornese una muestra representativa y pdsese

1a cantldad ind.icada.

INCI IC A

1. Pésese con presici6n una cartida"d equivalente a J-5 gr de

extracto seco de una muestra blen homogenize-d,a e:r una cáp -
sula de porcelana previa:r:ente tara.da.

2. Coldquese Ia nuestra sobre un calentcdor e1éctrlco a cal,or

suave y despues más fuerte¡nente hasta seo-edad aparente.

l. I,trevese Ia muestr¡ a Ia muf1.. eléctrlca eouipada con un

pironetro indlcador controla¡d.o 1a tenperatura recomend.a-

da,por espacio de una hora treinta. minutos.

4. Incinere la muestra hasta obtener un residuo bfenco 6 gri-
sáceo.

5. Pasese a u:: desecador y enfrlese hasta temperatura ambiente

6. Pésese y calcule el l{ tte cenizas.

CAICUIOS

% CENIZAS Peso de ceni.zas x 10O

Pe so de rnue stra
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Muestra : Harina tle trigo
Cápsula + nue stra
uápsuIa vacla

?eso de muestra

Cápsula + nuestra inclnerada

CápsuIa vacfa

?eso de cenizas

Muestra : f ideo Ta1la¡ín

C ápsula + rnue stra
u ap su-L a vac].a

Pero de muestr,:a

Cápsula más muestra inc inerad.a

Cápsu1a vacfa

?eso de cenizas

,? Q(l ? a¡Ltr/.r+r t>L

24,9O78 gr

1,0415 gt

24,9215 gr

24r9078 gr

?'o CEITIZAS = 0,0157 x 1O0 = 0r515
3,O415

0ro157 gr

28r6900 gr

25,6405 gr

1,0495

2J,6J68 gr

25,6405 gr

0r016J gr

% CEIIIZAS = 0,016] x 10O = C,574

7,O+95

p :r q f TT,, ,¡¡ñ-
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DETEI.I{IIiACIOI DEtr ?ISO NETO

OBJTTI v O Su tle terrni.na c i6n tiene por objeto darnos eI peso

real- de1 producto sin consid.erar el envaseres

lmportante que este peso sea. igual- af que se es-

peciffca en 1a etlqueta pa.ra d.e esta me-rrera no

tener problemas con e1 consumid.or y e 1a vez cum

plir con 1as especificaciones indicadas por e1

TN¡N.

t'r.{TERIAIES

BaTanza Gramera

Balenza Anal ftica

IECNlCA

f. tesar muestra y reclplente ta1 como se expende aI consumi-

dorrla pesada indica e1 peso bruto.

2. Abrir e1 recipiente y trarrsferir el contenj_d.o a un frasco
tle mue s tra.

3. Pes¡-r 1a funda vacla y 1¡. etiqueta en ef caso de pasta lar-
ga tal.larln corr5-enteren eI caso de pasta corta solo la fun
da.

4. Anotar eI peso.

5. Por d.ifereneia tle peso entre el peso bruto y eI reciplente
obten.r eI peso neto.

CAIflUIOS

PESO NE,IO : ?¡SO BRUTO . PESO }3L RECIPIEN'IE(FII}ÍDA)
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ANAIISIS DEI IqA,IERIAI, DE EIqPAOIIE

OBJETTVC la revisidn del materlal de empaoue se la ha.ce

para comprobar que este cumpla con los requeri-

mlentos 6 pedldos que se hicieron aI proveetlor

por parte de 1a empresa. Requerlmientos tales
como diseño rcolorrlargora-nchoretc.Cua¡rdo estas

especificaclones no se cumplan el materla1 será

rechazad o .

?OIIPRO?IIENO : Es una ¡ellcuJ.a f abrlcacla de una resfna de

a1to peso nolecular que es eI resultado de1 gas

tle polipropileno.Xste materlal d.e enpaque esiqler-

meable aI vapor d.e agua y a.1 oxigeno y s1:rve pa-

ra productos allmenticios perecibles en corto

tierpo tlespues de su el-aboracl6n.

¡iATERIAISS

Ba]-anza

Regla ml1imétrlc a

PROCEDII'ITENTO

1.

2.

'ronar una muestra tlel lote medlr e1 Iargo, ancho, etc.
?esar y deterrninar e1 peso prornedio por unld.ad

ttevisar e1 c o1or, dl seño r leyenda

Conclulr si se acepta 6 no.



X J.UI,IPIOS

Empaque para pasta larga x ZDO ET

largo . 7l)5 cm

Ancho : 12r 5 cm

Etermetleld.atl : correcto

Diseño : c orrecto
Color : 'rrarsparente

leyenda : inscrita en 1a etiqueta

Conc1uslón : Aprobado

Empaque para pasta larga x 5O0 g.r

largo | 15 rB crn

Ancho : 1814 cm

Hermeticid.atl : Corecto

diseño : C orrec to

uolor : C orrec to

.leyenda : inscrita er la etiqueta

Conclusidn ¡ Aprobado

Peso . 7rZ gr

Enpaque para pasta corta x 25O gr

T,argo : ¿BrO cm

Ancho i 72¡Ot cm

FtermetÍcldad : c orrec to
Dlseño : correcto

Color : correcto
leyenda : correcta
Peso : 2ru gr
C oncl-usidn : Aprobailo
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ACTTV]DA)ES !¡¡.IIZADAS XII IA I¡1?RE

lispe c 1f lc amente mi trabaJo 1o rea1lcé en eI

de Calidad en el cual desempeñe e1 papel de

tente de Ia jefa. dc Control de urlic1ad.

Posteriormeite cuardo la jefa de laboratori-o

empresa yo quede a ca^rgo tlel laboratorio.

á¡ea de Control

anal-i sta y asis-

se retiro de Ia

t'ris labores

1as 10 : a:r y

¡lnuerzo me

las realizaba d.e lunes a Viernes inicia¡Ldolas a

culninandolas a las 5:J0 pm,un: sola jornada.ll
1o proporciona.ba 1a. nisma fáb:^ica.

'1'01\:A DE ¡IUESTRA Y .¡.NAIISIS

Una de mis labores comprendia 1a tona de muestra de la mate-

ri-a prima cua¡do esta llegabe a la fábrica y su posterior .ná-

lisis ef misÍlo oue incJ uye la determir.racidn de g{ de 3luten,
humetlad , cey-ize: y acidez.

t,os principa-Ies proveedores de harina son lnd.ustriaJ. i'rolinera

Ia cue.l proporciona 2 tlpos de ha¡ina : Ia Super 4 y Ia. Uni-

versa-L,e1 otro proveedor aunque en menos escal-a era ltolinos
de1 Ecu¿ dor.

A 1a 11egada. de la harina toma.ba Ia_ muestra de diferentes se-

cos y Ia llevaba a1 laboratorio pari hacerle 1os anál-lsis co-

rre spond.i ente s .

una vez oue 1a ma.terie prima, es procesada. sc obtienen Ias pas-

tas alimenticias; a las mismas que 1e tomrba. 1a rnuestra en

las difrentes etapas deI proceso sea esto c-.rtendedora.,pre-se

c?dortuneJ- de secedo( 1-2 piso 2-3 :íso l, sa1ida.u1 principal



,b

a¡álisis que se ¡eallza es 1a hunedad.rpero aI producto salida
tambieu se 1e hace el a¡ái-sls de ácidez y cenizas.

Diarla¡ente a la. materia prima se le realizaban las 4 deter -
rnine.ciones mencionadas es decir humed.ad.r16 de glutenracidez y

cenlzas.

AL fldeo en proceso Ie to¡naba en la maña¡a 4 muestras un¡ por

cada etapa y por Ia tarde otras { haciendo un totaL d.e I deter-
minaci-one s a.]. dfa.

A1 producto terminado a más de 1a humed.ad Ie hacfa 1a determi-

nacldn d.e cenizas una vez a.l tila y 1a de acid.ez dos veces por

OONTROI, DE P¡SO

AI producto enfundado se fe real,lia el control de peso l,eto.

¡la¡iamente se controla eI peso cada dos horasres deci"r a las
10:amr12:pmr1{:pm I' 16 :pm.

En e1 caso de1 tal-farln corrierte existen 3 grupos de personas

que se encarg¡-n de enfundarlo y pesarlo manualmenteren e:-te ca-

sio se toman 4 muestras d.el- producto enfund¡do por cada grupo

haciendo un totaJ- de t2 muestra"s cada 2 hora,s.

En e1 c¿so de pasta corta que es enfundada necánicarnentc se to-
rnan 4 mue stra s.

una vez pesarlos los paouetes se ::r.ota su peso para .luego re:tar
Ie la funda y asf obtener eI pcso netoral mismo que servira pa-

ra la elaborccidn de 1rs cartiIlas de peso para el- 1}IEN.

E1 peso obtenido s. comunj.ca a Ie pesad.ora de ca.da. grupo para.

oue to¡ne 1as precausiones necesarlas ,es dccir si esta mucho



SE

de

ouite 6 si,

los rango s

esta poco se agregersiemore mairteniendose deltro
estabf ecidos.

CO]:TROI XEI I'IA.INRI Atr DE NI.IPAOUS

Para esto se tom. una muestra del lote ,se pesarse 1e nide eI
largo y eI anchor se revisa oue tenge. comecte las cspecifica_
ciones en 1a. etiqueta.
¡ aTa €1 caso de1 tallarfn corriente se pesa 1a funda ju¡to con

1a etiqueta .un eI caso de pasta corta se pesa sofo Ia fu¡rda

ya oue en elLa trae lnscrlta todas 1a.s especificaciones.
En este nismo caso ee importante Ia revisi6n de1 diseño y her_
rneticidad.

'.,odas estas labores re:l-ice durar.te Ios meses de prá.cticas cn

esta empresarad.emác dc csto en dettr¡ninadas a.caciones elaboré
muestr¡rlos con c¡da uno ale 101 formatos de pa.stasrl0s rnlsnos
que serrirfa¡ a 1os a.gentes vendedores en r.a comercia-IizacÍ6n
del produc to.

,ura¡te mls prácticcs primero c.etuve bajo 1a direccl6n de 1a

Dra De San lucasrluego mi jefe inmediato fué e1 rng.Luls Zuñig¡
jefe de produccidn y e1 Gerente GenereL sr: iarlos Jar¡-¡nillo.
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ASPECTOS GE]DRAIES DE IA EI,PRESA

la empresa rtEcuatorla¡a d.e ALlrnentostr esta clasificada como

una industria al-imenti.cia ocupando urr lugar muy importante en-
tre 1as lndustrias oue abastacen eI mercado de consumo interno
de pastas alimenticias.
¡sta fábrica se ded.ica exclusivamente a 1a elaboracidn de fi-
d.eos en sus 2 presentaciones pasta larga y pasta corta y a su

vez estos pued.en ser del tipo coriente o enriquecido.

1 .l ¡'IERC ADO

nsta fábrica abastece con sus productos al. mercado interno so-
1a¡nente ya que este producto no es exportado a 1os mercaclos

internac lonal- e s .

se ha estimatlo que en e1 Ecuador existe un consumo representa-
tlvo de pastas aflmentlclas ya que este es un producto relati_
va:nente econdmico y renaiialor.

cabe mencionar que existen nrlmerosas fábricas que se dedican
a 1a produccidn dri pa.stas a-l_lmenticias , aJ-gunas d.e ellas en

Sran escala y otras cuyo nivel de prod.ucclón es ta¡ baJo que

podrlan considerarse ind.ustrlas caseras.
f.., a produccl6n de estas industrlas cubre 1a dema¡da cte fid.eos
tte]. pafs ya que no existe demandr.:. lnsatisfecha.
¿ste mercado esta destinado a satisfacer las necesldades aIi _

menticlas der consumicrorrno ta¡ so10 adulto si no d.e to.as 1as
edades.ranto en Io que es la Costa como ciertas provinclas de
1a Siena.
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,.1.1 SISTEMAS DX COTMRCIAT.,TZACIO}I Y DISTRTBUCION

I.,a comercla].lzacion del producto r.roña petrona esta a cargo

d.e 1a misma compa-ñia 1a que se encarga de abastecer todo 1os

J.ugares de expendio del pals.

.Para cumpLlr con su propósito esta organlzada. de Ia slgulente

DISTR1BUCION El; GUAYAQUJf, : Comerciallzan eI 60g6 de 1a produc-

ci6n.
DISTRTBUCIOIÍ Xrl QUITo : Comercializa e1 25% de Ia produc-

ci6n.
DISTRIBUCfoN EN CUI,I{CA : Conerclallza eI 15zo de Ia produc_

ci6n.

J.,,A DISTRIBUCTO}I EII GUAIAQUII SE INCAIGA }x ABASTICER :

- supermercados y Uonlsarlatos de Ia cfudad rle guayaoull

- riendas y despensas d.e Ia cludad de Guayaquil

- ?tos d.e expendlo d.e 1a cludad de loja
- iuntos de expend.lo de Ia ciudad d.e Marta

- ?u¡tos tle cxpendlo de Ia ciudad de Machaj-a

- -Los demás puntos d.e expendio en ¡1 Oro y L,os Rlos

I.I DIS.IRIBUETON EN QÜITO sE ENCA.R,GA ]JE ABAS,IEC.UR :

- §uperrDercatlos y comisariatos de la clucl2d d.e ,*uito

- llenC.as y despensas ale la cludad de qulto

- t,os pu"ntos de expendio en lasprovlncias de richfnchr l.:arch1
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ORGA]iIIGRAMA DE IA NI,PRESA

Junta directiva

UERNNTE GT}TTRAI

Ge re nte

f ina¡c iero

Jele de I'roduccaón

superwi sor
I

Obrero s

L;mp aque t ado re s

Gere nte

Pro duc c i6n

Gerente

Je fe de -uo d.ega

agente vende d or

G e ren te

Admini s tra t; .

jefe de

Ivt anteni¡ni en to

tu"J. ¡r""áni"o
'recn..tilectricO

Obrero s

Ye nt as

Jefe de C ontrol
de ual-i.dad

¡¡a-l i st a

0p er ad.ore s

de naquina

de 1l-enado

y sellado

I

I
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1. I'r¡J'lAr.o Y IoCALTZACIOIÍ

Ecuatoriana de Alimentos ,,tr'ldeos Doña petrona rr se encuentra

local-lzacla en eI rm.4 l/2 d,e 1a vfa Juan ta¡ca rrarengo en Ia
c luclad. de Guayaquil .

1.5.1 8Ail-AÑo T,TSICO

La fábrica ocupa un área de 15oO n2 aproxlmadamente lncluyen-
do las bodegas.El área e speclflc a¡nente de 1a plalta ocupa 15OO

3.1.2 rAMAÑO Elri ¡I]NCIoIT DE ?RODUCCION

Actualmente lJoña ?etrona elabora 2 formas de pastarpasta larga
y pasta corta .

Pasta larga : Cabello de ánge1

.,-allarfn c orriente

'xal-Ia¡in enriquecido

Codlto Conchlta

Al,fabeto rirabuz6n

r.¡ac arrdn .lJe¿le.lito

lacito Deda-I

?1uma lazo Grand.e

Iasta Corta :

Doña Petrona proaluce alrealed.or de 2112uO Kg de paeta larga aI

meg.

Xsto se deduce de que produce 4eO kg/h lo cuaL nos da Ia ca¡-
tid.ad lndicada.
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-un el caso tle Pasta Corta produce 158400 Kg a1 mes ya que pro-

d.uce ]OO kg/h 10 cuai- nos da aJ. dfa 72OO kg por 22 dlas labo -
rables nos d.a esa cantidad..

Xstas ca¡ti(lacles a su vez se reparten para paquetes de 250 y

500 gr.

tra fabrlca tff 1as siguientes presentaciones:

ta1larln cpriente x 25o E!
ralIa¡ln corriente x 5UO gr

r all arln enrl- que c itlo x 5u0 gr

C:'be11o de ángel x 5UO gr

?ASTA CORTA lacito 9ü0 x

Conchita x

Conchlta x

Irac axrdn x

macam6n x

tgual con los demas formatos.

UAPACIDA]J DE ?RODUCCION

Prt-DUCTO C APAC IDAN I.{.A-X

Pasta larga 2t534.4oo kglaño

Pasta C orta 1 '90O.8O0 ke/ año

25O gr

25O gr

5u0 gr

25o gr

5OO gr

CAPACIDAD R.EAI

2t2oo.500 kgldo

1r5oO.750 Ks/ño

PASTA I¡NGA :
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1.'.3 COS,IOS DN PRODUCCION

1.- }IATXRIAIES DIRXCEOS

2. - M;.t¡RIAIES II'IDIRXC'iAS

J.. PIAI{O DE OBRA DIREC,IA

4.- C.q.RGA I'ABRlt

a.I.lano de obra lndlrecta 595.u00

b.J.represiaclones 7¡199.96t.l

c.Sumlnlstros 11114.00O

d.Reparacl6n y rranteniniento 671.129

e.Seguros 850.000

f.Imprevistos 52I.567

TOTAI DE COSTOS DE PRODUCCIOI,I :

SUCRXS
20t939.600

2 ' 65u. O00

850. OOO

rot952.926

s / 35 , 393 .a?.6

Unidades prod.ueid as

Costo por r¡¡idad

\t/2 1lbra)

(1/2 libral
,r0. ü00

/ . to7,1

rota : '.::odos Ios cáJ-culos son en base a un mes.
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Denoninac 1ón

Ilarlna cle trigo
Agua

M,^'TE]1I.!LI S DIR :C T 05

C a¡tldad

110.000 kg

I9.800 ke

P. Unita¡io Yalor T

s/.19O

sl . 2

s;20r90.o00

s. 19.600

IUATERI.{I,ES I].{DIR¡C TOS

Denominac 16n lTo

f'untlas de 31O.00O unid

Polipropileno

Etlquetas 130.000 r¡¡rid

Cajas de cartdn 1.500 unid

Tarrina de gor.ra f 0 unid

sini¡iÍ p 0 | 939.600

Precio Uxita-rlo valor T

s/ 4¡a srl 1t32o.ooo

s/ 1!o

sl 85rO

s/700,0

s/ 990.000

2€C.5CO

,50. 000

SUiil'ral: s/ 2,650.5OO
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I{ANO DE OBRA ¡IRECTA

Denon l nac 16n I,l !

Obreros c a-Iif ic ado s 4

Obrero s no t¡ 1Z

16

Cargas socia-les aprox.T @/,

U¡-!.GA FABRTI

A.. MA}TO NN O3R¡. I']DIR]CTA

De nomlnr c 16n

Ing. de ?1a¡ta

Jefe de laboratorlo

,4yutlante

Jefe de I.1a¡tenimlento

Supervi s or

Mecánlco Elec tric l sta

-Bodegero

¡III I.¡,N

5OC. COC

5/ l5 o. ooD

,:l AI s/85o. oao

Suel- do I'iensual v ai,o T

liuef do l.lensuaI

s/15.vco

s/lo.0c0

Ya.l-or T.

s/1 1u.0o^

s/16c.06

OT

Ne

1

I
I
1

1

1

I

70.OOCr

45.000

10. 000

60.000

50.000

50'.000

45.0oo

o,.

70.000

45. o00

lo. oo0

60. ooc

50. ooo

50. 000

45.000

Ca.rgas .,ocia-l-es aprox. 70!.3

I50. 000

11 5 .000

'7

SIJ-B i0T-4.L: S/ 595.000



3.- DEPRESIA'IOI:ES

Cons truc c l one s

-f'ábrlca

-Bo d.e 3a

-¡jdif .y cerr:ajn.

Maqulnarlas y equi.

lab o¡ator i o

'r a-l-lere s

l-mprev.1nv. fiJa
Gasto de puesta en
marcha.

vehlcu1os

Gabetas !Iastlcas

C.- SI,1,1II.I]STROS

r.,enominac i 6n

.Bnergia uIéctrica
C ombus tlb 1e

agua (n7 )

VAIOR POR, },ES

C antidad

2500 kw

11c10 91

4600 ml

vida. util valor Anual-

20 1t766.oOO

2 r640.000

3OO.00O

326.oOA

10 62t 47O.6e6

180.000

6 00. ooo

7l tt29.t21

?93.5|-J0

e | 000. 000

220.000

s/ . 66 ' 399. 529

s/ .71L9-e.960

Costo en S

7 5 | t20.OOO

624t706,e66

900.000

j r 000.0o0

551645 .6)-8

2'925.OOO

40 r ooo.ooc

1 t 100.000

F

5

5

10

5

5

SInlrUI :

2 50.0c 0

496 . oOO

16B. uoo

10

160

BO

sul.lAi{ 1 r 114.(]00

Derorninac i 6n

f.unitarÍo S/ LOI.{fS/



D.- RIP.¡rRAClON Y rr-{.r\1'E1[rl'ilENt0

rel1om1n2c1c)¡

iraquinerias y .lro-uipos

Edificio y C onstruccldn

E.. SEGUROS

Denomi¡ ac 1dn

Maquinarlas y lquipos

Ed.if ic io s y Construcci6n

v ehfculo s

563.7r.4

r07 .615

Sutr-áll : 67t.129

590.920

90.150

17o.000

SUI.l¡I 851.070

70t 41t.r59

T.- ]}IPREVISTOS DE IA C,ARGA T' ABRII

Aproximadamente 596 d.e los rubros a¡rteriores 521.567

AI'r01'

vAIOR TO'rrt-L S/.

v¡-loR tol'{t s/
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1.14 SI]ÍTESIS ECONOI{ICA DE IA ET.TPRXSA

Actua-l-nente 1a empresa se encuentra produciendo en gran esca-

1a ya que tienc una 3ran demand.a oor parte de1 mercad.o inter-
:1o. .tic ononi c amente 1a empresa marcha nornal¡nente y d.ura-nte es-

te tiempo no ha tenid.o problema.s, salvo eI caso de que en e1

mes de Junio 1a produ-ccidn d.isminuyo un poco pero esto duró

sofo 2 semaras en 1as que se protlucia irregularmente.

?ero en 1os subsiguientes meses 1a producci6n se ha normallza-

do.

¡a economfa de la empresa depend.e fundamental-nente de 1a pro-

duccldn y por supuesto d.e 1as ventas neta-s ou.e se alen.
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¡ORMATOS DX PASTAS A¡II{ENTICIAS
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@@ trc
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NE}AIITO

W¡*
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?IINIA

D,ó
D{x

ñ

fl
N
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0) 0 @8o
0) 0 ó,r0

TUBITO

TAI¡ARIN --§§./
é

é
q, é é

CABEIIO DN A]{GXI

é
¿
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c0);ctusI0trEs I R¡CO:,¡XNDACIO].IE5

- Puedo concluir que 1os análisis que se rerlizrn en este la-
bor¡torio son hechos con respons-bilidad lara oue eI produc-

to salga en 1as nejores condiciones.

- AI recibir 1¡ ma.teria prima oue l1ega a 1a planta tienr gran

¡rioridad Ia ev:1uaci6n d.el contcnido de huneda-d ¡r cl 9{ de

gluten ya que de clfo depende 1a cal_id.ad de una buena prsf,¿-

- T as pastas al im,:nticia-s durente f rs diifele;^tes etan.s
olrbor¡ci6¡. son ¡na-lizada.srbf sic"mcnte p^r- conocer ef
nido de humcd¡.d.

IJ producto terminerto ad.emás de1 ánálisis de humedad

rerliza eI de acidezrasf corno t:rnbicn e1 control- de1

to una vez enve-s a.C.o .:odo ¡sto pcr¡ verificar oue eI

to cunpla con fos ¡a"rigo.e permisibles.

d.e su

conte-

se 1e

peso ne-

pro duc -

rant o

ta¡te
producc i6n cono Sontrof de

comunicaci6n !ar,' a¡¡llzar
'; ¡1ided se rnantienen en cons

1as condiciones d.e1 producto.

har proporc i onado

Yo considero oue las práetica.s han sido conplementarj as pries-

to oue 1os conocimnntos a.dquiridos en Ia Escuel: de A]inentos
uno 1os aplica e:r la fábrica y además aprende cosas nuevas.

Hesllmiendo considero o-ue est¡s prfctic¡s ¡ne

conocimianto y d e SenvolvÍ-ni ento , esto es:

Ex-eriencia en c1 trato con e1 ¡er:onaI .

uomo se rea-Liza¡ las cartillas de control de

1ilEN.

'Desos ef
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Control del- material d.e empao-ue o,ue 1lege a Ia ffbrice.rconocer

como se 11eva ef treba.jo en esie í'tep¡.rtanento de Cal-i.da_d.

lero sobre todo fo más irnportente ha sido haber adquirido ex-
perióncia- 1a cual- mc serviráen mi ca¡r-erc profecion:1 .

r-;omo reconendeción sería. bueno oue s. ineórponarr

ales en e1 labor¡.torio y se pudiera real-izar en a1

deterninaci6.' de proteinas.

nLlevo s

rni smo

m ate ri-
1a

-P ara 1os futuros ,recnóIogos de

slempre seguros y concientes d.e

en 1as enpre Jtns.

A-1ime¡tos re c omi endo

Irs ¡ctividade: oue

oue e s 1;en

rea-l-icen

It
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RA§GOS ?.ARA ITARINA DE TRIGO

Rá§GOS ?ARA ¡IDNOS PRODUCTO I'I]IAI

RANGOS DE PESO P.AX,A EI T }NO ENVASA}O

!.unedatl

% Acrdez

ft Gluten

- Gluten Seco

- Gluten Eumedo

C enlz as

z 72 - L4t5%

: 0r1O % max

: 30% min

: 10fi min

: 0, 8 m¿^r

Eumed.ad

fi Acld,ez

0 eniz as

z IO - I2¡5%

: Or 4596 rnax

: 0, 8 ;t t-': aJa

rasta laxga x 25Q gr

?asta larga x 5OO gr

?asta Corta x 25O sr
Pasta Corta x 5OO gr

252¡5 Nlax - 24715 uin

505,0 Max - .195rO llln
252)5 Ma.:x - 24715 l,lin

5O5rO Max - 495,0 Min
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