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BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGIGAS,

INTRODUCCION

L ofruto del  cacan, alimento de gran wvalor nutritivoe es
aprovechado por la agroindustria, las mismas que se encargan
der bransformarla a una gran vari@dad de productos atiles ya
sea  en chocolateria w obtras  industrias como  cosméticos v

el d cing.,

La empressa  de Elaborados de Cacao de El Oro C. AL se dedica
a la elaboracidan de licor de cacao, gque es  obtenido pasanda
por procesos der Limpiera, torrefaccidn y molienda, para su

posterior  exportacidn a  losg  mercados  norleamericanos ¥

eurapecs  gracias a  la  gran demanda  de  este producto en

dichos mercados.

Fry esta  empressa el departamento de Producoidn trabadia
eatrechamente con Control de Calidad para lograyrr la calidaad

del producto y el prestigio de la empresas

La  realizacidn de la practica o lagar e dreas e
produceidns vy control  de calidad,  pasando mayor  tiempo en
prraducaidn . W e e clorches il [ it e
transformaciones  fisicas hasta egar wun produacto de

caracteristicas diferentes & las originales en Lo referenle



g sl estado Fisioo wa o gue mantiens  todas las  propdedades

guidmicas ¥ nuwtricionales.



DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

leas practicas realizadas en la enpresa BECAMRG C.éa, fueraon de
tres meses comprendidos desde el 24 de marzo al 249 de Junio
e L1998 Ern la fFadlwica  me aceptaron como practicante ain
contrato, sin sueldo, pero reconocian el almuerzo y o una
ayuda econdmica del cincuenta por ciento de o wn sweldo sl oo

PrOF e .,

Durante eate periodo la  persona encargada de dnstruirmes fue
el  Superinltendente de Flanta, quien tambien revisaba el

gesarrallo del dinfores de practicas profesionales.

La haoara de entrada era de 8HEE v de malida 1LAHEE,
chisporiendo de 3@ minwtos para almorzar en el comedor de la

P EEQ -

Durarrte el primer mes fue de observacidn dirvecta del procesao
de  falvwicacidn  del  licor de  cacao, que  canprende  la
vecepcidn de meckeria poerdma, Limpdera, tostacidng,  molienda,
pevabewr i racidry, solidificacidn, enpague.  Periodo en el cual
ademds  de aprender @l proceso de elaboracidn, obsersve

pirodables problemas de Ffuncionamiento en las sdgquinas.

&



BIBLIOTECA )
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

Durante el siguiente mes, gue tuvo paradas en la fabricacidn
ce licor ¥y gue se dedicaron al mantenimiento mecanico de los
eropd pos (esto fue de tres  semanas discontinuas), colabord
cogy el Superintendente de Flanta en la  elaboracidn de
Feportes e dnformes de produccidn, tambden prestd ayuda en
La btesgueda  de soluciones a problemasas  suscltados en cuanto
wer pefiere a  la disminucidn de rendimiento  tanto en  las
mAaguinas  como en los  operadores,  ya  gue el  consume  de
materia prima (Cacac) era  demasiado elevado por la cantidad

chie Licor de cacan gue se obltenia.

Eor

sacber pers v durante una semana me aslanaron las dreas de
tostacidn  (durante periodo de fabvicacidn) para wer Como
trabajfalba el opevador en lo referente al tiempo de tostacidn
gue le da al cacac, ¥ a la alimenlacidn gue se suministra a
las bandedias del tostador, » gue dependiendo de coma trabeadia
el aperader del tostador, el rendimiento mejoraria, ya gue
sd o me trabaisa adecaadamente se  obtiene un cacao tostado con
la bhumedad deseada sin la  consiguiente  disminucidn  del

Femnchimiern b,

Durarste la  siguwients semana del sismo, mes  pasdé al drea de

e pragtier Lamlyien para  obsmervar el trabadio  del operador v



abweros v, cada dia durante 1 hora, controlaba la cantidad

e fundas empacadas gque saldian en el transcuarso de la misma.

EL omes  restante, en el ocual tambdien  bhuabo paradas en La

Fabricacidn (1 semanal, lo usé trabajando en el depsartamento

de contral calidad, realizando andlisis a la materia
porima gque entra a proceso.  Encbre los andlisis gue realicé o
tenemas porcentale des  baswra, granza, pelotas, piedras  al
producta terminado como al Cacan en proceso se realilzaban
pevccentaie  de humedad,  pero al  peroaducto terminado e
reallzaban porcernctade de bumedad, pero &l prodoacto terminado

Tambrien ¢ realizan andlisis de maltlerias  exlradas Como sSon

pelos  des bupanos, roedor, gatos,  pre

micia de metales v
restos de insectos ¥ siendo estos andlisis suy largos que
cduraban como mindimo dos dias por suestra de lote, 1o veallod
durante tado el tiempor gque estuve en el drea  antes

men il oracta.,

Durante el pericdo de las prdcticas se  controld el peso en
gquintales de cacao gue ingresa al proceso, Cosa gue oo s
realizaba antes de mi dngreso a la esmpresa, tarea gue me fue
asignada, esta la realizaba dos wveces al dia, wuno  en la

manana ¥ olra en la tarde.

&
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DIAGRAMA DE FLUJO

FECEPCIGN DE MATERLA PRIMA
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FPROCESO PARA LA ELABORACION DE LICOR DE CACAO

RECEFCION DE MATERIA FRIMA

El cacan seco e traido en sacos de 15%3  1b. (a8.18kqg) por
proveedores de  la provincia de El Oro, el miseo que es
recibido, pesado ¥ dependiendo de la  humedad (8-9% Gpltima)
g almacenado en bodega a temperatura ambiente o secado al

ol ¥ almacenarlo para su pos

terior wtilizacidn.

LIMFIEZA

El procesos de bransformacidn  de  las habas  de CACAC, e
ipdcia con la  limpieza del grano, fase muy importante para

abvterner producto de calidad.

Be coloca el cacao  en wna zaranda  donde se  realiza  una
prelimpieza eliminando ¥ separando las habas de cacao de la
cascarilla, venas, baswra y  tierra, los productos gque salen
s recogidos en sacos.  Los sacos de cacan s encuentran

Listos para el siguiente proceso, la cascarilla (que incluye

pecuenos granos bed turadao) we coamercialiaa Come tal .

139



mientraas gue la baswra, tierra, venas, eotc se desecha.

Lag habas de cacao prelimpieadas (maguinadas) son colocadas
manualmente e una tolva de alimentacidn, las mismas gue son

elevadas por ouan elevador de canoud Lo hasta wn silo de

capacidad aproximada de DRAGE kg .

Del silo de alwacenaniento v por medio de  un elevador ode
canguilones el grano llega a la maégquina limpiadora del tipo

crdbias de osodlacidn. El cacan

cles i buye por toda la

crdba oy ponr osoilacidn o se logra una  buena  separacidn de

MBI SE A O ETIOE G LS A, La criba de  oscilacidn en
@i,y  son tamices de  lecho plano gue  estdn compuestos en
general . por ouna o omds capas de  tamdces reunidos en wuna
armadura hermética para evitar la entrada de polvoe, vy
realiza la Jldmpdeza  por la wibracidn uw cscilacidn del

corndunto de tamic

A e salida del grana, @l aire de aspiracidn  absorbe el
polvo vy parcialmente  Las  ddpurezas mas  Livianas., alas
particulas son conducidas a un cioldn ¥y evacuadas hasta  un

anp

| . F3 o o 4
Jeeoiphente® o dedn rebiene las particulas metdlicas.

bl



£l cacao  limpio es llevado a una cémara separadora o

despiedradora  donde el aire de aspiracion arrastra las
particulas mds finas » ligeras que havan quedado luego de La
Limpideza v  son conducidas hasta wn  cicldn  donde  son

evacuadas hasta el exterior.

El cacao a limpiar se incorpora  a una corriente de aire con
velidcidad controlada, producida por un wventilador ubicado en
la  parte dinferior, gue mantiene el cacao en wun lecho
fluwidizado obligando a las piledras, que son mas  pesadas quie
el producto oy gue nooson levantadas,  por wibracidn a salir

de la cdmara.

TOSTADO

B proaceso se inicia con la llegada del cacae  limpio, Tuergo
de salir de la despiedradora, el misno que es  Llevado por
medico de  un elevador de canguilores & un transportador de
tornillo sin fin ¥ de este & un silo de almacenamiento gue

L4

se encuentra ubdcado en la parte superior del tostador.

£l tostado se dindcia  con la  caida en contracorriente vy

alternada del produacto con el adre caliente del ambiente del

1La



tostador, favoreciendo la wand forme desecacidn.

Ed

a)

b)

3

tostador esta subdividicdo en 5 zonasg

Una zana de precaletfacoldn
Lirran zeman e torrefacoddn

Una zona de enfriamiento

Zona de Frecalefaccidn: El producto es embestido por el
Al caliente de recuperacidn drh ol Ancose asi el
calentamienta  gradual  del wmismo v evitando golpes  de

calor gue lo dafardan.

Zona de Torrefaccidn o Desecacidn: Il cacao sale de  la
zona de  precalefaccidn ¥ pasa a la  zona de  desecacidn
donde @l adre  caliente es invectado v entra en contacto
directo con el producto.  Esta inyeccidn de aire caliente
aumenta gradualmente  la  temperativra hasta  alcanzar la
deseada gue  estd  entre 18814470 dependiendo de  1la

Pmerddadd del  producto.

B oesta zona existe inveooddn direcla de aire caliente al

prroducto, tiene por  obdeto dar un chogue interno a  las

1é



Franbras provocando uan hinchamiento de la CARECHRITA

postericormente facilita su separacidn.

c) Zona de Enfriamiento: M esta  zona  dngresa aire  a
temperatura ambviente por media  de wina wentanilla
regulable ¥ es obligado a salir a través de estractores.
EL paso de aire "frio”  hace disminuir la temperatura con
gque el  producto llega desde las etapas anteriores,

descendiendo hasta 4@-5a°C,
Bl cacan tostado v frio cas por gravedad & un transportador
de  tornillo sin fin ¥y por medio de un  sistema neumdlico

Mlegea al silo de almacenamiento de la descascarilladora.

TRITURACION Y DESCASCARILLADO

ta es una de las operaciones mds deportantes del proceso
de  fabricacidn, de esto depende en gran  parte lograr un
producto final de calidad, rendimiento y pérdidas dentro de

log pardmetros establecidos.

Desde el silo de almacenamiento el cacao tostado v frio es

1levada P L elevadar e cangui lones hasta el

1%



guebrantador, pasando  antes  por o oun imédn permanente  que

retiene  las particulas metdlicas qgue pueden haber en el
cacan tostada. Ee dmportante que el cacaoc  esté frio, de
otra manera podria haber acumulacidn en las primeras mallas

conn la consiguiente reducoidn de rendimiento.,

Una wer guebrado el cacao  pasa con la ayuda de varillas
raspadoras por una serie de mallas de un tamiz olasificador.
For  gravedad el grano triturado, seginm el tama®o del tamis
Llega a los respectivos canaletes vy de ahdi & un sistema de
cascada  donde una corriente  de aidre.,  ciroula & travézr de
cada conducto  separando la cascarilla del  cacao treiturado,
el aual por peso, v ouna wver Libre de cascarilla cas a un sin
fin  colector, de agud es llevado  por sedio de un sistema
newmdatico a un silo de  almacenamiento localizado en el area
der mal derda, Las particulas finas  son arrvastradas por el
ailre hacia un cicldn separando, las de mayor tamano van & un

tangue v Llas restantes a la atmdsfera.

Far las venltlanillas opuestas & la salida de la granilla estd
La salida de la cascarilla, sisilarmente es recogida en  un

ain fin y arrastrada basta un silo ubicado en el exterior de

18



BIBLIOTEGA
DE ESCUELAS TECNULUGICAS
La  planta, para  Jluege ser vendida como subprodoacto para

diferentes usos (balanceado, fertilizantes).

El exedente de cacao gue no pasa a travéds  de lag mallas es
conducido por un canal de retorno gue consta de  wun sinfin v
Plevea el producto basta el elevador de alimentacidn  al

gquebrantador de cacad.

Ea dmportante wver gue los trocitos de  cacao (granilla) gue

salen no tengan cascarillas ¥ la cascarilla no Lengsa Cacac.

MOL IENDA

Desde el silo de almacenamiento la granilla cae & un sin Fin
dosificador ¥ el producto antes de  lLlegar al desintegrador
Paga por o un dman permanente gque  retiene las  particulas

TEFFOBAS .

El desintegrador estd constituido por dos discos que giran a
elevada velocidad en sentido contrario. en los cuales estdn
digtribuidos los pernos gue son de acero de alla resistencia

al desgaste. Cada disco estd accionado por un motor propica.

14



La granilla introducida  axialmente eontre los discos choca

contra  los  pernos desintegradore

desintegrandose hasta
Formar una pasta campletamente Fludda gue cae en la  tina de

Fecobe ool de Culer e enaouen tra alvaic.

Eata molienda realizada por revoltamiento v cizalla se bhace &

una veloocidad de S5NEE epm.

EL o sin fin  estd accionado  por un sotovariador dotado  de

indicador para permitic  la  wvariacidn de  Lla  alimentacidn

dentrao del Jdimites mds bien amplios,

For Lo tanrto la wvelocidad del sin fin aumenta  la produccidn
de la  maguina. Bl echo de  que discos desintegradores oire
ey sentido contrario ewvita  lodo posible  altascamiento,

permi tiendo al molino mantenerse awtomdti camente Limpic.

La desinltegracidn calienta notablesente la masa, por 1o cual
ademas  de wuna  elevadsa  Tfluidezr se  abliene uwuna elevada
inewvitable separacidn de Lo doidos volatiles L

contyribuven con la dcides del producto.

ElL gas v los vapores llegan & una campana  de condensacton

el



oue estd conectada a una chimenea adecuada. Los gaces muay
voldtiles se eliminan  por  la chimenea, mientras cuer Lo

WEPOEE  gue S8 condadensan e La campana de ver el cuando se

debera descargar extrayendo el tapdn.

Dependiendo  del grado de tueste dependerd la fFluidez del
Licor que se forme. Mentras menos tostado esté el cacan el
Licor no flwdra normalmente, al contrario serd una pasta bt 3

eapesa dificil de bombear .

La descarga del producto se efectia mediante una bomba e
oo envia por medio de tuberias a un tangue de almacenamiento
(doble camisa), donde el  producto es agitado constan temente
para gque haya distribucidn uniforme del calor v evitar la

salidificacidn del producto.

Fosterior & esto, el licor de cacao pasa a los refinadores,
los mismos que reducirdn el tamado de la particula del licor

cpuer wmale del maling.

EL producto en los refinadroes pasa & traveés de rodillos gque
s encuentran localizados entre la  carcasa ¥ el ede

rotatorio del refinador, el mismo que los hace girar dando

2l



Tuger &  fuerzas de cizalla entre rodillos, coducto oy
l : k ¥

Cati™ Catiiat o

La superficie de los  rodillos trituradores es estriada en

Forma de un sin Ffin gue facilita la friccion.

FASTEURIZACION

L producto gue  sale de los refinadores pasa a un tangue de
almacenaniento, ocuya capacidad es de 9 toneladas. El tangue
hace gque @l producto se mantenga en constante movisiento con
la  ayuda de aqgitadores de paleta, producidéndose LAY 6

homocen i 2 aci dn .

L licor de cacao almacenado  gue  estd a  PE°C wva  al

pastewri zador gue se encarga  de reducir la carga microbiana

ariginal del prodacto.

EL proceso se  realiza en un dntercambiador de  calor de 9

toneladas de capacidad con agitadores gque rotan dentiro del

pasteur i e ador .,

producto ea hombeacdo al  dinterior v @l aglktador

L '
¥ o
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continuamen te

Limpia

cantidad de producto,

Funcionamiento sin gue el praducto

del intercambiliador de calor. Texchin

normalmernte A 116%C-120°C  por

pardmetros dndicados  para tener un

microbioldgica en Limi tes

La calefaccidn  del 1icor

S

@ cuen tra 2N serper tines

que recorre la camisa del

EL enfriamiento 1o lleva

e

camisa de nueve

agua fria provocando la

producto gue  sale del

tangues  es  indispensable

¥

temperatura del producto.

Lét  caraga &l salir de  esltos

temperatuwra de HO°C para pasar

TEMPERADD Y SOLIDIFICADO:
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El licor sale de los  tangues de enfriamiento ¥ pasa a la

temperadora gue lo santiene en constante movimiento con el
Tin de que hayva una distribucidn uniforme de la temperatura
a la  gque se desea llegar (3a8°0C). Alcanzada esta v por

Ed

meadio de wy osin fin ubdicado  en la  parte dnferior de la
temperadora, el licor es enviado & una tuberia tecnoldgica

tuberia  gue  peramite el transporte  de  dos fluddos  sin
merclarse. En este caso estos Ffluddos son agua  a %6890 v
proaducte C57°C) - que lo llevard hasta un fillro cilindrico,

gue  retiene las particulas extrafas gque podrian  pasar al

producta final ¥ de este, a boguillas dosificadoras.

El exeso de licor gue no puede ser dosificado recirculard a
ba tina de  la temperadora gque  esta formada  par una doble

camisa en Lla camisa que clroula agua a 150,

SOLIDIFICADO: EL licor de cacao gue  sale de las bogudllas
cdosificadoras  cae en  una  banda transportadora  de  acera
inoxidable de 44,51 metros de largoe (desarrallo de la bhanda)
Y 1.5 metros de ancho. Se  mueve & una velocidad de @.1 a %

WM .

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS



Bajio  la banda hay chorros de agua a 12°C en  la el mera

geccidn, %0 en la tercera seccidn ¥y  en la sequnda  secoddn

hay una intercepcidn de 2 flwios de  agua de las anteriores

BECCLONGE .,

En la parte superior del tunel hay 4 campanas de ventilacian
gque  ultilizan agua refrigerada a &°0 para producis el
entriamiento del aire, que no deberd exeder los 21°C  cuando

eatd en chroulacidn.

Luego  de haber pasado por  las etapas de salidificacidn, en
la parte final del enfriador encontramos un rodillo Cuie
produce @l rompimiento  de  las barras  de  licor de cacac
solidificadas, cayendo en una banda elevadora gue transporta

@l producto & una tolva.

EMFAQUE

Bl producto quebrado cae en 2 tolvas gue 1lenan  fundas GO
caontenido e de 29 kg Estas son pesadas, cosidas
paletizadas  para posteriorsente almacenarlas en  un cuarto

Trio. Todo este proceso es manual .

-0
£t



ElL material de empague  estd formado por fundas constituidas
por 4 laminas de papel kraft ¥ en el interior de esta hay
ura Tunda de polietileno gue se  encuentra  en  contacto

directa con el producto.

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

La empresa Elaboradeos de Cacao de  ElL Oro (BECAQRD C.H.) es
una dndustria nacional gue se encarga  de la transformacidn
de productos del agro, como el cacac, a subproductos como es

el licor de caca.

Eald ubicada en la provincia de Bl Qro, cantdn Machala en el
km % ovia Machala-Fasaie. La instalacion de la planta abarca
un drea de 2P2ELE24 m®, con una gapacidad de producoidn de )

tonelada  mélrica por hora, siendo su capacidad productiva

Fara esto cuenta con un superintendente de planta gue tiene
@ cargo @ supervisores, 22 trabadiadores entre  personal de
guiardi anda ey Lendmi en Lo, ahreros ¥ limpieza. L
departamento de  control de control de calidad, personal de

Bbadega ¥y personal administrativo.

o



Al contar con todo este equipo humano se aseguira @l correcto

desenvalvimiento de la  labor a desempedarse ¥opor ende  la

obtencidn de un producto de calidad e por table.

La comercializacidn del producto se la realiza directamente

con el comprador, donde ECAQRO envia muestras del  licor de

CACAD OO S respectivos  andlisis v ew este - @l

comparradar -, guien decidird si ose realiza  la meEgoaiacidn .
Cuando la decisidn es positiva se la lleva a cabo la  wventa
del producto, el misno gue es colocado en camiones guee Lo
Meva hasta el puerto de Guavaquil que es  embarcado en
bugues gue lo transporta  a su destino va sea Europa o los

Eatados Unddos.,

o



ORGANIGRAMA

BERENTE GENERAL

GERENTE DE PLANTA VENTAS
i
i i S

SUPERINTENDENTE CONTROL DE ADMINISTRACION ADBUISICIONES
DE PLANTA CALIDAD Y BODEGA
JEFE DE TURNO AYUDANTES AYUDANTES
MANTENINIENTO PERSONAL

DE ASED
PERSONAL DE
PALNTA
GUARDIANIA
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

La elaboracidn de un dnforme como regquisito indispensable
pagra e Gbtencidn del tdtulo de Teonologo en Alimentos nos
brinda la oportunidad  de dar a  conocer la importancia  que
tiene el practicar  en una  dndustria alimenticia, para
adquiriry  los conocimientos pecesarios v aplicarlos en la

vida profesiconal.

heas  prdcticas  profesionales afiansan  Los  conocimientos
tedricos obtenidos, en  este Centro de estudio (ESPOL), v se
logra un profesional capaz ¥y con experiencia,  que logrard

cesenvolverse en ocaloguier drea gue trabaie.

Las téonicas de produccidn y  control de calidad gque se
realizan en la empresa son wtilizadas por la gran mavoria de
industria  a fines que elaboran  productos derivados del

CARtad.

La calidad  del producto final depende fundamentalmente de
cuan aptima es  la materia prima  gque ingresa al  proceso de
elaboracidn  de licor de cacao. En eslta  empresa se puede

decir que  la materia  prima es  de buena calidad v por Lo

oy



tanto su producto final es de wna calidad similar.

Las sucesivas  transforsmaciones gue sufre  la materia prima
sort contraladas  durante el proceso, a  fin  de ablener la

calidad deseada.

e experiencia adguiridea en el drea de produceidn en  la
emnpresa ECAORD  es de wvital importancia, ya que es el lugar
donde el producto es elaborado, ¥ la  responsabilidad gue
ello conlleva, aruda al practicante a la toma de desiciones,

sean @stas acertadas o no.

Tanto los departamentos de  producoidn, contrel de calidad v
gerencia deberian unir sus  fuerzas para conseguir una bhuena

praduceidn de calidad exportabde, va gue de e@llos depende el

prestigio del padis como exportador de un bien.

Se podrdia medorar los rendimientos de produceoidn en cuanta a
consuma de quintales de cacao gue entra  a  proceso  por
tonelada  mélrica obtenida del licor de cacao  controlando

algunos pardmetros Comos

El cacan gque entra & proceso sea de buena calidad vy



readba una prelimpiesa

(Cacan maguinada)l,

s ranza, bolas, tierra.

La alimentacidn de bandeias en el tostador

tostacidn, esto deben ser los correctos,

ser vl ta pdrdidas dnned

saldasn de Pmedad .

L& G achnac i dn ter L oo den te ches

descascarilladora, esta

evita gue granil

cascarilla  que es  vendida para fabedcar

disminuyrendo pérdidas.

28
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b

1la

decir libre

el tiempo de

ilendo  estos

irve  en 1Ta

pase  a  la

Tertilizante,

Alimentacidn al molino, para evitar pérdidas

Fuerra de Los pardmetiros

Lo conocimientos adguiridos en  la ©

en @l programa de Teconologia en Alimentos

el desenvolvimiento  de

eatalle

ddos (1R) .

O

de hilunedad

L.y espech Tl camen te

la base para

Jos  estudiantes dentro de  una

empresa, primero  en calidad de practicante w

come profesional .

Hay materias complementarias

P ber b ormen e

a las de especializacidn., gue

por @l echo de serlo no son tosadas como importantes tanto



par los estudiantes inclusive por los profesores, pero en la
vida profesional  sirven y  especial a  aguellos que diran  a

AN cher Jx Forclun e e das (W] frend e cjuL ENGIRT L JROYCE Ay AL g p=)

i CIOeE e ta e iy (3-8 A ) e clerbeery 4 @ RO E TS ey (o actenn ¢ Gn

en el dictada  de emlas  materias como Elemerntos oe

taddstica

Mlaguinaria, Instrumentos de Control vy Medicidn, Es
¥ todo su fludo, Frocesos, para que el estudiante tenga los

concoimientos suficientes de todas lag dreas en  las que el

el vera.,

Tecnologo se de

ey
b
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LIMFIADORA

Boade de Piso

Barra de sostén

Cabertuwra del Motaoe

Banda trasmisora de potencia

Freao de desbalance

Diwco (Maneio de disco cuando est
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pooapirertaca)






 TRANSPORT AND ERECTION

.1'

lnslaﬁfbu sanwad

tion

i ﬂ "BIBLIOTECA.

diéEEEFQe suC

R
e

+"DE-ESCUELAS 1ECNOLOGICAS -




2.

14

Yz

e
Aated
2

.r.'.""} ”

L
A vl o

=ty

a6

1

-8
P
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Depdsito de piedras
Yardlla reguladora de aive
Ve L L aconr

Marco de madera

Marco de madera
Distribwidor de grano
Entrada de grano

Teapran o cancho

Salida de producto
Cadia

Conector flexibhle

Dewsviador de aire

FPIEDRAS

Fegulador de desviador de aire
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TORREFACTOR A PASAJE CONTINUO DE VAPOR

Lo Filtro aspirador

2. Calefaccidn de aire
de Adre caliente

Da  Toarrefaccildn

"

. Ventilador de descarga de aire al exteriar

la. @b, dire fria
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DESCASCARILLADORA

Bandeia de recoleccidn de impurezas

Falanca de coantrol

e

cadda de grano

Toalwva de carge (alimentacidn)

Imén permanente
Tubao de conexidn
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Duecto de aire (Ctubo de
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Dermcravecpa oler Casoar

Motor de ventilado
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9. Motor Yibreador

W Descarga de granilla
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Motoweriador para mando de sin fin

Mlotaor para mando de disco

Motor para mando de disco

arnterior

proveabed oo

Toalva para alimentacidn de granilla

Compuerta aspiracidn de a
Fortezuela con iméan
Volantilo para abertura d
Tira para recoleccidn de
Campans de condensacidn
Engrasador para codinete
Engrasador para coaiinete
Girifo de entrada de agua
Llave de entrada de wapor
Descarga de agua

Descarga de producto

A e
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11.

DIAGRAMA DE FLUJO

Elevadaor de canguilones

Transpor-tador sin Fin (o rosca sin Fin)
Silo de alwacenamiento de cacao
Indicador de nivel de cacaon

Elevador de canguilones

Lodmped aochoara

e Do tor de salida de dmpurezas

e Ducto de salida a la atmdsfera

. Ducto de cadda de granoa dosificado
. Ducte de salida de bolas v baswira

Despdedradora

L. Ciclones

e Duotos de salida a la atmdsfera (ohimernea)l
Aarmazdn de sostdn (o esbtructura de soporte)
Elewvador de cangudlones

Transportador ain Fin

Torrefacltor {(Tostadar)

an BExpulaidn de aire caliente

Indicador de maximoe ¥y minimo del nivel del cacao
Comm e e

éa tolva

bre Malvula dosificadora rotatoria de salida de producto



14.

18,
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18.
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o Tuberia de carga
o Amortiguador de grano
Bilo de almacenamiento de cacao  tostado para carga

der descascarilladora

Indicador de ndvel méxima de caca
Descascarilladora

e BExpulsidn de aire con particulas livianas (chimenea)
Transportader sin fin

Malvula dosificadora rotativa

fe Tolwva

o Ducto de descarga de aire (8E5)

Lo VMalvula

2o Cdelon

L e C A C T as

oo e sostdn

SGilo de almacenamiento de casacarilla

Indicadar de nivel mdximo vy minimo de cascerilla
Transportador ain fin

dte Fabdero eldédctrico de mando

Transpor-tador sin fin

Commpor e sor

aw  Tolwa

ke WMaAlwula rotalisva

% Tuberia de descarga
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Silo pulmdn de almacenamiento de granialla

Indicador de nivel médxima v minima de granilla

fArmazdn de sostén

Molinog,  Tablera eléctrico de mando

Etoam b

Tangue de almacenamiento de licor
Fefinadores (malinog)

e Bombiin

Temopae de almacenamiaento de Licor
Frefinadores

Favg b i g adoas

aa Digpersor de agua

by Merbi b ador

o SBalida de vapor de licor

TBrewm b

Tangue de agua para dosificar en

Bounbia parra agua

e Caa

ey sale de los

pastewrid zador

Tangue de enfriamiento de licor de cacao

Bomnbia

Teamprenraclora

Enfriador a banda de acero inoxidable

. Tablero eléctrico de mandao
Elewvadar

Balanza
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Tealalenro e

e Caballete sostdn de bhalanza
e tablera eldctrico de mando
Tunel de enfriamienta

de Tablera eldoctrica de  smanda

Tabhlero eléctrico de mando

éotrico de mando



STANDARES PARA LICOR DE CACADC TIFO KIEBBLED

ANAL ISIS ORGANCLEPTICOS
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