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A petición del intcresado, ccrtir¡co que el scíIor rt'ENCEsLAo IIENRI'
GoNzALEz vEl,As'l'11(;t¡r rearizó sus prácticas profesionales cn r.a
ljniversal s.A. en la l.ínea de Producción tle chocolates tlcl 29 de
scptiembre de 1997 al ló tlc cnero rje 199g. tienrpo durante el cual
demostró un alto espíritu dc colahoración.
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P¡ácticas Profcsionales " [¡ Univers¿l "

Fx el prescnte inforrr¡e se cq)ondrá (Ie manera (lefdll¡rrla las (l¡foron¡cs
lalx)rcls realiza(las duante mis fáC.lic'as hnfesion¿rle.s, las oalcs fucron
Ilcvadas a calx) en el árca dc lxxlucción. cn la linea (le ctrcc'olateYfa , cn la
prestigio-s.r fábrica de "1,{ Lh'I\.tlRSAf . - ubbacla cn lil.s citl¡cs (lc Eloy Alf¿rro,
enfre (iórnez lten(lón y .ualdona(lo.

En e)stc trab¿úo, se dará a conocer la dascripc'ión clctallada del pnrcesrr
(lc .senriclir)orados de cacao, es (lecir: rccepción del cacao, limpieza.
ckrsificac¡Ón, tostackln, d,esca-scari[ado, rTK)liefiÍ.r. y prerlsa(lo, hasta la
ol)tcnción (lel l¡cor de cacao, la manteca (le cacao y lirs tonas dc. cacao. y la
clal»r¿ció l)ro[)ia (le ch(xj()laf(}i (mezxlado o cdalxrracir5n dc nra.sas, refinado,
conch.rlo, rr¡okleirk). enva-sa(k) y ak¡Éccna(lo), diagrdma dc flu¡), puntos (le
conúol y frecuencia (le los misn](xi, tcxna (l(: mucstfrls. c¡ tilD de anáisi§ que
se realiTan, rimgas l)clrniti(to objetivos de k)s mls ros, su imIx)rfancia.
(xgar¡igrdrna de la crnprcsa, ctc..

lln ancxos -sc adjuntará l¿rs tablas de contK, que s,e urilizán en csfa
lÍnea rlc ch«lcratos o lronrrlonería , tal es el ca-s() en la rc)Lr¡rk1n (lc cac?x),
análisis del cacao por el (leparfarnent() (le cr»rtrrf <le calklad, ekrbomción de
rT¡a¡sas (lc chocolates (mezclado), corrcf¡¿¡do, talra gerx)Él tlcl ¡xoccso rlc
clalrcr.¡ci&i (le chocolates. txrja <ler ccxrtrr¡l (lc prülucción e furvenüri() (te
ft-miclafj()rd{los, hoja (le control (lC l)roducción gcfieral (lc chocdatcría, etc

I,()r úlfirrn, s(] (la¡á a conoccr las di{erentes conclLr-skrnes acerca (lcl
trabair rci¡li7ádo cn la fábrica. incluyendo t)rinc'ifxrnletrtc srl^s
rcc«rrrrcmLacioncs pam el rnejor.rmbn(o de k¡ misrry¿, fanlo a nivel (lc los
ol)rcros o trdbaja(lores, com() l)iird k)s suf)crvisorcs, v erl la lín6¿l (le
prultrcck5n, f¡acicndo incapic ftrcrfe s{r)rc h fdlfa dc fc(f¡ologa en Ia misma.
(P<rra mayor irrfoflnación, cotlsulfar k¡s lürros quc confornan ¡a bibti(Eraña)

Tlgo. Alimerrtm: Henry Conálce V I

Resumen.



Prácticas Profesionales " La Universsl "

Introducción.

Il¡ cacito es la rrafcria [)rinr¿¡ osencial (l(]l ctxxro¡atc y proL-ede rlel ftut<¡
(lL' 'Tlw'obtoma caLao" o Alimenfo (le l(xi Diosc.s, nonf)re al que se lc atrif'¡uvé
a su desL-t¡brklor, al lxrtánico sue.c'o Lfuulco. Su rxml)rc se tlice r¡uc viene rle
la palal)ra azr(jca cfx)colafl, que signiffca a.l¡rnenÍo rrq,*txr dc las semill¿Ls dc
cacao, Lx)r tanfo ha ci¡rnl ¡iado ¡xrco el noml)re en su rarlsmisión tanto (lel
c.spañol c(xx) (lcl francés.

(lorr el pas¿ü (lel ticntpo, el cac?o se cultivó en la /Vnérica Centr¿rl v Sur
y n¡ás tarde cn Aú'ica.

Iin la actualidad, la in(lusria rle Ia (trxxr¡larería , ticnc una gñn acogi(la
err t:l pals, ¡x)f lo quc cxlste úia grirn varitxlatl rlc l¡am¡^s, lxrmlxnes y
ctxrolatcs cn ¡rotvo, sean nacionalexi () cxtranjcras, en el que juega un ¡ta¡rel
muy imtrcñ¿rntc titnto del preci«t com<¡ h c¡¡lirtarl.

Fl cl país. uria (lc l¿rs cmprcs¿rs encargadas (le c¡alrcmr clictros
¡rrrxluctos (js la de "l-'\ LlilVElt5¡\l-.', confando c(xl una gran diverskla(l dc
prcxluc'los, lirlcs corto: chcrc()late srqx.rior, Manictro; Osi(o tranc() y nc'f{ro,
ta it() lech€ y crG--anfe, Zero, florr¡tmn(,'s, Crfilucta, (;ianduia, C()coa, e(c.
¡\derrás l)r()ccsa semiel¿¡lrcrados c()rrx) cl Iicor, rr¡ar¡t(xl¿r y polvo tle c¿rcao.

t-a Unñcrsa.l cuenta c(m ur¡a planla para clalx)rar estos l)r(xluc-tos,
teni(Txlo árc¡as rle limpicz.r, tostación clc cacao, otr¿r par<r el rptinack dondc
sc' obtlenc el licor (Iue sle prerLsa pam ol)tener rTantera y frch,,o d,c cacao. Una
sala dc ¡rre¡raración <ie rnas¿rs. un¿l (le frmldea<lo y dc cmpaque, contaftk) con
jefc-s enciugados cn cada fuea, ingenbros, ctc para resolv(x cualquicr
f)«)l)lenu quc¡ sc prcs-rnte (lurante la joma(la, adcnrás contando c()n un
e{lu[» complcto dc distrifjuc¡ón. y rnrercarlco.

rllBr.¡JTECA
D€ tSCUii.AS i ECn0lof¡l0lt

t

Tlgo Alimentos: Henry González V. 2



Prácticas Profesionales '' La Universal."

CAPITULO No I

ASPEC|OS GENERALES DE LA EMPRESA.

1.1 Breve Historia de la Empresa.

Fucron l()s he.rnutn(xi .,uan tlautista y tlmilio SL'f1ale, los que ruvieron
la idca c ¡ntcn¡aron da¡le la imagen (le ciudad indu-§tr¡al a Guayaqril. razón ¡xtr
la que se creó la fábrkra cle "l-\ UNIVEILS,¡\I-.'.

Iin al año 1889. se adr¡uirirl una fárrica ¡xx¡ucña llarnada t_,\
L§l\¡tills,\I -, en (l()n(le cr¡mcnzr) a surgir los prorlucfos, cntre los L'uales eran :

ctr)Colate l)arrir y las gallefas rl< rlc salxx, fx ir ({uc en cl año dc ltxxi, sc une
un primo a los hemr¿xros Segale, Ihmingo .\*()reK) (lcmtli. cre¿rnrlo de csta
ryr¿rncra Ia s()Ci(xlad .§cgalc r lerrnanos y (lia.

t:¡ tf)l t, r[rtoma a ltalia el Sr. linilb scgale, cedbn(lo su l)anic'ipación
a lxxn¡ngo Nororo.

hn 1927, s(j cofL§nuy(j la nucva ¡)kmta dc l-\ UNMRS¡U- Segale
N(xe f() y (lía.

un lgfjf,), scr inaugura c:n ('}l sur dc Guaya(lui¡ la planta rle galletcría
waffers y coberturils (l(] chocolates, toffe-s y chocdalcs, c()C()as o'n k¡ ot¡-a

lra¡rta localiz,¿¡da en el crentro (le Guayaquil.

IJl I tx)6, sc vcn(Ic a la.\tls'fl-Il la fál)rica Sur. ([rc(l¿rn(l() unicamcnto ¡a
(l(d c(rrlt().

.,\cfualment(j , cl (lueño dc l-\ L'\'¡\,IlllSzU -, crs Ixxningo ;\"()rcfi) []ozz(),
n¡eto dc Domingo .\orcro Cerruti.

'1.2 L<xaliz"ac:ón.

t-a fá)rlca 'I-\ LlilVIItS¡\L S.A.-. sC encaFnfa ubicada en I¿rs calles
tl¡oy Alfaro entle córnez Rendón y Maldonado.

1.3 Mercado al que se destina el Producto.

Sicn(lo la fáJ>ric¿r "l-;\ UNIVI.-ILS.,\I-.-. c()n n'¡ás rlc I (X) an()s (l(:
clqxrricncia, apartc (lc cul)rir su morc¿xk) infem(). exlx)Í¿l a «lifercntcs ¡raiscs(le centro v surl¿rmérica com(): (l()k)nf)ia, t¡c'ru, llolÍvi¿I, Vcnczucla. I l¿liti,
Itel)rdricá Doffiink?n¿r y lanamá.

Tlgo. Alimentos: Henry C-únzálsz V. 3



Prácticas Profesionales " l-a Univers¿l "

1.4 Sistema de Distribución.

t-\ UNI\4]¡LSAI- c-lrenfa con una garT¡¿¡ (lc [)rffluc-tGs, ta.lcs corw) l()s
fkleos, cara¡Trelos, toffes. chocolates, c(x:oas; adcmás l)(rcesa
scmiclabora(los corTto m¿:lntma (le cacao, licor y ¡rolvo dc: cacao.

Cuenta con ¡.[lÍl [)¡anta (]n cl centro dc Guayaquil «lontle gencra cmple,o
a más (lc 7CX) I )ers()n¿Ls, lornentando (le c.sla man(ra (jl desarollo a la
agrbr.dur<r y la ¡ndu-stria cüntori¿uu.

1-\ UNÍ\ERS,\L cucnra con la mcjor (listrf)uc¡ón de lx(xlufi()s (lc
corlsurTK) masivo en (]l l{'ua(Io,r. I á fál)rica aticfflc (tirc,ctament(r a l()s
¿rutoscrvicios y cucnta corr 45 ( listril)ukl(xcs cxclusivos, cnc¿Úga(l()s rlc
rcfxrrtir ¡ rcrluctos a las 2l ¡r(rvincias.

1.5 Tamaño de Producción.

Inflqve muctx) la é1xra (lel año, J)or cjeml)lo en los meseni (le .\av¡clad
(()Ctubre , I\iovklml)re y l)icicml)rc) exlstc m¿ryor ¡rrcxluccirln (k) Glritmolos,
toffes, barr.Ls (le ctxx]olatcs y bond)ones. tá tableta su¡rcrior l-a Universal
cl¡l)rc el 7Ux llc la ¡rrrxlucción fot¿¡l de chocolatcrs.

l-os fideos alcarv fi su tm¿ryor volúrnen de prfilucc¡&t en lcÉ meses (le
Fol)rcYo v ¡\brü.

ln ¡)r«lucción total :

. Meses (le t r(xlucciót) ¡"()mlal

. ()ctul)rc - Dicicmlrrc:

. l.cl)rcfo - ,\l)ril

{}a)O l'()n/mes
l2(X) Ton,/mcs
f)9O Ton,/rTrcs

) ECA
Dt c. --. .'.: ltuNoLoepll

Tlgo Alimentos: Henry Gonzile V. 4
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Prácticas Profesional es " La Universal "

1.7 Descripción detallada de las labores Realii¿adas

l)umnte el lal)so dc tñrs rmesqs (luc frdt)ajé, (lcsarrollan(l() l¿r^s lyáctic¿rs
l)rofcsion¿iles cn la fál>rica (le '/-,1 L\Tt4:lirq.il,', me descml)cñe trn l¿rs
siguientas funcioncs:

a

Rccon(rcirnicnto y (]srudio del proces{) cle clalxrraciórr de choc()latcs. Ixüa
poder estar familia¡izaclo con cl proces(). (lu¡?rntc 2 sclrÉUl¿rs.
'f()ma (le mucstra cn la recetx-ión (lc cacao. Corrio salrcmos, un lx,¡en
muestre() ref¡eja claramente el e.stado rcal del cacao, c:l c'u¿il va a inlluir en
el rendimiento §rano-lbor d(j cacao, rd?ño lx)r la r¡.re ¡rrtrcure flacerb (lc la
mej()r nmncra l»-sible. (ver,.Vlexo No2).
Chc(luco v verificación dc las tem¡leratur¿s c()rftrfas en los tosta«k)rcs. Lh
mal ftrncbnam¡enfo dc cs¡os e(pi¡ros hará quc sc ocaskrnen ¡)rotrk)mas
I»stcrkrres cll lils sigukntes elafxls rlol prcrceso. tal es el catr) de la
mrfienda, ya quc un conter¡i(k) (te hurncdad fuera (I(j to csfablecido.
prov()cará una acurrl¡Iación y tlr clesgastc más rá¡litlo de los Kxlillos.
(l(ntrol y registro de la elabomción dc m;¿sas (le cf¡ocolates. S¡endo cl
l)¿rrárncfro más importantc¡ la viscosi(lad, conüol quc .se le hace al fin¿lt rte
Ia etal)a (le¡ corichco. ya quc un c.xceso (lc manler_'a [xr(](lc allerar la
vis{,-osida(l afl<rjanrlo la masa de ch(rcola¡c.
Conúol y registro dc l:r-s tcm¡rmn¡ras y tiemlx) en cl conchado. lis
necesari() (larlc lirs tompeft¡fuftLs y licmF)s estal)l«lid()s pam ¡xrder
cvalx)ftu tanfo la hum(xlad resklual (luc (lueda después (lcl tostado y l()s
ácilos resultantcs de la fermentaci5n. (ac. ac'éfico).
Elaboración y enüega rlc ur infomre, sol)rc cor(rciones, re[)aracioncs y,/o
rru¿ntcnimicnto en el [x(}ceso dc claboración (le ch(rcolatcs
Illabordción y entreg¿r dc un informc. sobre norrnas cle higicnc y equiFn o
vGstuario com¡rlcto para tnfiajar.
Pafiicilrdción crn las [¡nrcrlr:rs dc choc'olates (]tanicho), suprimhnto cl ma¡rí
Ilor la rncnaa, grdfiola. ctc.
I-dr1¡cil)ac¡5n en las ¡truclras, para la elalrcmc¡ón de: ctxxl()late irnargo.
ñxl¡(b dc exportanción para tiuropa.
P¿rticipación on las nrczcla-s de galler¿s, caramelos exfrir, rellcno, surtidos y
lrcmboncs, p¿u-a h entrLlga dc N¿widatl, pedido hccho ¡rx Ia frrn<iacitln ctc
I\liF.,\.
Supervisor tlel fuea dc clalrcracrión dc r¡K:zclas (gallefas, caratTclos su¡tkk)s
y chupctcs) t)ar<i la cnfrega dc Navidad, ¡tc{l¡(lo hectxr ¡nr la fundación (tc
INNt.-A.

1.8 Detalle del Trabaio realizado.

th la fábrica dc 't-r\ L'¡,iIvTifLSru_ S. A-.. sc tr¿balr con un turno, (lc
7:IlO ¿\.M. hÍLsta l¿is:i:3O P.^V. , l)ero (]n l()s rnes{]s (le mayor t)rrxluctiv¡(la(1. os
dccir; Octubre, Novkirnbrc y l)iciembre, sc rmlizán (los tumos . rlc z:30 ¡\.M. a
7:i]o P..V. ( I nrmo) y 7::tO P.^V. a Z:30 ¡\.M. (2 nrmo). t_a-§ lalxrrcs c¡ue
dosempeñe, las rcalicé en cl Jrlrrier turno, t;n la línea de c¡¡t¡r-*olatcría. Al
pririci)io como (jn tüla fál)r¡ca, hico un rccon(rimiento del á¡ca, después
toma de muestm. etc. (l¿Ls de¡r¡ás funcklncs están en las dcscr¡pckmes (kj las
lalx¡rcs rc¿¡¡ iza(las l.

T1go. Alimentos. Henry González V ó
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1.9 GENERALIDADES SOBRE CACAO.

tll chcrccrate cs un p(xlucro duk'e, cl: »rado a l)ase (lc ingrc{tientcs
tales corno el licü d,c (á(á(), rr¡¿ú¡tcca de c:acao, lcchc, (les:crcfr¡a <la, alSc:¿r
rcf¡nada, lccitina y por últin1c, vainillina.

I-a materia prirna fJor la cual se otltlene el ctrccolatc, es a f)artir dL la-§
semillas que se enc-ucTrtran encajad,as en la pul¡)a dcntro de l-tr-la cál)sula. kt-s
scmil¡as y a.lgo (le la pul¡ra se (lr¡ifan y la masa se .mionrona, ff e,xticnde en
t)arxlcja^s dc pizárra. dc Ílanera quc la pu¡pa ferr¡rcntc alre(lcxlor cle tas
semillirs. tisle cs un pirtr esencia.l J)ara quc cl sabor sc de-sarrolle cn los
f)Kxrcsos siguienfes. ( I )

Comoosición de las semill,as de cacao frescas v sin cásca-ra6.

,\{ua
Grasa
I.écula
I-()tehra

(g tnf t (n g)
7.ri

5()
2.1

1().{)

(g lx)r t (n g)
(;o¡T¡Íl 2.+
Celulosa t0.{,
Mincrirles 4.0
Ak;alokl,es 3.:] aJ

Distribución de loo alcaloides

Semill¿rs C,acá() Chocolalc
[)ur()
o.il
o.t

CfxrcolaÉ i,, '

lecf¡c
o. t5
o.()5

")

ictr0r G¡CAI

Terrfrrom¿¡ (%)

Cafe¡na (%)
l.(}r
o.4

I.5
().(i

I á com¡x)-sic i5n nutriti\¡a
s¡guiento:

(lel cfrrcolatc puro, sin qi(lulzar, cs la

Comoosición nutritiva del chocolate puru sin endulza¡.

I,roteína
(;rasa
Energía (Kc¿rl)
(hlci() (nlg)
fücrro (nU)

(l»tÍ(,r,ido por I (X) g da prü|.

5)

50
52()
¡ (x)

4,4

Vit. A. (ug)
vir. Ill (nrg)
vir. u2 (mg)
Niacin¿l (mg)

20
o.o7
o.24
t.l

"T-dblíLt rle com¡xtsición dc ¿tlinlcnÍos-m¡nerales t, rit¿ünin¿L,;'.
l:stt«lios -sobrc nutición Í :rrrtcro .7.t:.A.O.

l:l cftocolafe cn sí, es tm prcxluoo el üli solo a¡xrrta al oryanlsmo con
c¿iloríils, es decir; ercrgia, razón lñr la (Iue se l() considem corno un
suministro de ¿üas c¡¡loríirs.

Tlgo Alimentos: Henry Conzález V. 7
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CAPITtiLO No 2

Diaerama de Fluio del para kmielaborados

r Recepción de la
matcna pnma

* Tostador

Selección de cacao

%H=8-n%
T :140- t60t
t = l-l.l0h.

Premolienda:
Molienda en si
T=85-90qC

Limpreza
J

I

I

I

t( Lic¡r de Cac¿o )

Der¿scaradora

Prensado

I
Srlo Repsrtidor

I

(Nibs ) +
Molienda

I

I

85 Yo

96Yo

Torta

Tanque de agrtación
(alma.€namiento)

T:85-90'rC
t: 12h

T=85-90"C
t : 27 min.r ( Manteca )

Tanque de decantación

F-iltrado

Tanque de Almacen¿mie¡to
(Ma¡rleca de cacao)

(t)- ftrnos de Cmtol

Nottr Esre Didgmma de /lujo de senielabomdos, anes¡nmle a la obtención de la ñoteria p,,inn Wru
la elabomción de clncolote Manicln. ln loia de cacao Nsa a la sección de urtn.

Tlgo. Alimentos. Henry González V 8
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PROCrc DE FA BRICACTÓN DE CHOCOLA TE

Fl (laca() L's la lf¡atcria prima cscncial t)ara la clabordción dcl ctxrcolatc
y (lo Ia confifería cle clrccolates, f)ro(-c¡de dcl fruto f'heolvorrn c¿t(ao <lue
crcc-e en l¿Ls fcgioncs oL-uatorialas, origin: cs dc Amór¡tra ccntr¿l y (tcl sur.

l-a úrateri¿¡ llrirna anlcs de ser sorneti(la a l)r(rc's() dcbe cstar
fcmrentada y s(;c:¡, pard as¡ obtoner un busi ch(xrolatc. tis cntonce.s (grc ¡r
I)artir d{e esta smil¡a obtencnx)s el lkror y manf(-ra (lc cacao, el cual sc
conoce corx) semiclaborddos, k)s cu¿¡lcs a t)a¡.tir dc cst()s sc el:ünra una
gran varieda(l rk' prrxltrctos, tales c()rno }fanicho, ()sito §egr(), Illanco,
I})mlrcncs, barTa sup(jrk)r, cfc.

2.2 Desaipción del hoceso de kmi ela bora d os del ca ca o
,t..

2.2.1 Rxeoción de Ia mateia prima l:laltl('¡f-_(:^
!t Erci;,.. AS itc oroclolt

llsla c''s la prirnera etapa (lel [)«)ces() dc scmielalxrm(to, c()nsistc en Ia
rece¡rción dcl cacao, ¡rrovenicntc dc los ¡xove.etl«rres. l-onnalmente.
conformc va ingresando el cacao a la bodega csfos srln pcsa(los, mientr.Ls
corrfrol de calklad hace la torna cle nluesfti en los <liferentes sacos (lc cacao
on rrraclón aI númcro tlc sacos existcnfc.¡i. Terminado esto, sc los ¡ronc err
cuarcntena, y si cum¡fe corl los parámetros estal)lecklas ¡xrr c<»rtrol <k
ca¡kla(l cs al)r()l)a(lo, co¡ocán(lcrc de esfa rErncm una cti(Frcta vcrtlc. y si cs
rech¿lr.¡td() -sc lc coloca una eti(luela frlja. lvcr anexos)

2.2.2_Limpleza

Una vez quc el cacao está aprol)a(k) pas.l (lh6famente a la limt)iadord.
El objef¡vo prirnordial cs la eliminackln dc ta grdrrz,a, basurd e impurc:ras
cxlstcntes en el cacao.

I.sfe ingrcsa a la már¡rina l»r t¡na folva. el cual lrcr medio (le .succión
<le airc rcgulado ingesa a la nráquina, mienüils qtrc lo más ¡rcsarlo cae Jx)rgravo{la(l a un nrl)o (p¡c.dras, tlrercas, tal)as, c)tcl hafit¿r un rccil)ienfe. Iisla
rnáquina tral)aja lx)r vibracioncs dc zaramlas y fluj() (lc aircl. Una vcz cn cl
interirJr. [xl9a a un tamiz de oj() grdndc, scparan(b (le c:sta fflílnera l¿r grd]z¡,
fr¡agucy y pebta. Bl segundo tamlz reticne el cac¿ro noñrial y fiace pa-sar el
r¡uclx:r<lo, -separando de e-sta firaneftl Ia l)asura, l1r¿nzn, pelo¡¿Ls y magucy. t_a
: imentacil¡n on esta nrár¡rina cs con¡inua y manual.

[5 ncccs¿uio recalcar quc (lebe fi¿rl)er una rcgu¡acir5n en cl flujo dc alre,
I)¿ a quc de esta rnancra ¡rlgrose el ci¡cao y si€ eliminci lo rr¡ás t)esixlo.

t)csl)ués de esto l)asa a un¿l segun(la má(fuina lim¡riadora, e¡¡min¿xtdo

Tlgo. Alimentos: Hary GonziLlez V. 9
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así ol polvo adher¡clo iil cacao, c.l cuat¡ no sc desl)rendió. . l-a cal)aci(lad (le
e.§ta segunda rnár¡uina limpiadord cs dc 2 7(x) - illa)o lb 6 t227 , 1432 Kg.
tsst¿l máqu¡na tarnbién trabaja con zarand¿i^s y vibración.

2.2.3 Tostador

Una v(] z (Irc cl cacao h¿¡ sido liml)ia(k) nucvarncnte pasa a la
¿rlimentadora dc¡ tostador, clorKlc al pasar H)r ur¡ si¡o, c¡ f)olvitlo existentc
(afloja(lo (lc la cásca¡a) y pedazos (le la cáscara son succionados hasta
(lelx)si(ars en un c(x)o, dlsminu-vcndo a-s¡ el % de pohr'illo pard el t()stador, va
quc (lc lo contra¡io estc daría mrrch()s problqr¡as.

El ot¿kt¡vo pñncipal que sc F)rsigue cn la toslación, es la eliminación de
la humedad. a(lemás rlc cle.sarrollar aroff¡¿r y snlxrr. r¡uc sc lo obtiene en una
cofr¡binación dc fi()mIx) y temperaturd.

kr al¡mcntadora riene L¡na calx¡c¡(lad de 3z5o ll) (l7oa) Iq1 )y el ingreso
del caca¡o tlcl¡e ser cofrstantc, cilso contrarb si cd cacao peffnanece mtrcfxr
ticmpo rrn el t()sfador. cste tlonde a querniü: (.sobretostarse ) e inclusivc
I)Uede prov()caf w! rrcondio. El cacao (Juc ingrcsa norTnalfircnte l() t¡acc con
una humcrla<l dcl a-tt%, I)ar¿ así darle un tiemlrc rlc operackln (le l. l, t0
h, a una temflcEtura dc t4{)- t«I{1.

tls nru.v imfx)rtante conft)lar el t¡cmlx) rlc o¡rcración ya (Irc cs cl factor
clavc fxrra d¿¡r arorrl¿¡ y s'alrcr. facilifafrlo a su vez la o¡xración del
rlesc'i¡scarillarlo. In)r otft) la(lo la limpiczit de esta máquina cs fr¡ndamenfal, ya
(lucl (le kr confrario. sc. acunrul¿uía el ¡xrfuilkr y la gras¿t (lcl cacao, ocask)nando
un¿¡ cornl)ustión lx)r cl calor, y fx)r endc causar inccn(lios.

L'na vcz tcrrninado el ticn4x) (lc tuc--ste, c-ste pasa a ser enfiiarlo ¡xx la
pañe infelrior y lucgo el t"Lsla(li{l() a la máquif¡a dcsc¿Lsci adord.

't.r, ora

II cacao fostado inftresa Ix)r una toh,/a, Ix)r la pane superior cle la
fiiáquina, pas¿¡ndo así a un slstcrna cle trituractón, confoiTna(lo por rülill()s
dentados gradual)les, t¡int() en -su cllstancia c()tr¡() cn su vctocidad, entonces cl
cacao se) cluiel)ra v ¡x)r erstar -seco sc s€l)ara del cotitc(lón.

Una vez- qucl)ra(lo el cri¡cao (nü)s), Jx¡.sa lrcr un sistcfi¡at dc (lffcrc)ntcs
tamiccs l)ara su clasiflcación, t)C'rm¡t¡enclo así una rneÍ)r sel)amci5n rlel mismo
con rcspec'to a la cáscam, la que se efe-crua lx)r me.dio cle succión de aire.
Cada tamiz liene un¿r roT{ulación irxlivi<lual, (gre succ¡ona la cáecam lx)r scr
más liviana que los nil¡s rlel mismo fan¡¿rño.

Los nibs separd(los, son enviados a un can¿ ón, la cáscarilla grucr;a a
otro, Ia fina a otro y cl polvi¡lo a otro.

llsta máquina ncrcsita un mayor control, ya que (lc cstá dependc
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muct¡o cl rendin ,onto cacao licor, ya {Iue se l)uc(le pc¡der nlbs cn la
(asc¿¡ril¡a bajando el rendimienf() del cacao o puffle tuber cásc¿¡¡a en bs
nibs, lacien(lo (Ilre el prfiluc-to tenga menos gras¿¡, mayor cEniza-s y matcrias
cxtf-drias.

lll contcnido máxirrr, dc cascarilla on cl n¡bs, no del)e sobrcpasar (lcrl
2% pam lxxlcr tener un lic(x (lel 94% clc rnanteca.

22.5. Molienda

Una vez que tr oblicnc cl nü)s, este des,cieride al lanque alinrcnla(lor
del nK)lino, cn d«¡nde cs t!-afLsportado lx)r ttrr tomiUo sin fin hasta la máquina.
Iil nltrs rcc¡lrc l)rimcrarnente Llna Í)remolienda y luego una molienda. Cuan(k)
pi¡sa la f)romolienda, sale c()n un grado dc finur¿ aproxitTladamentc (lel 8a, % ,

v cuan(l() I)ÉLs a la molacn(la cn sí, su f{ra(l{) (le fir¡ura aumcnla a tur valor de¡
95 -9(l%, ( 2OO ffi()sh ) a una toml)emtua dc a5 - SX) o(].

Iis mu¡, Iml»rtan¡e contr()lar c, gra(lo dc hurne(lad cn Ia prcmolienrla, va
(luc si lx)-scc r,ú¡ gracb i¡lto, se fornrará una fTasa lla-sfosa tal)ari(lo de' csta
fornx¡ al rfil¡llo, I)eor aún si contkrne restos dc qrsr-;arllla, ¡rcrcFre acektrará cl
(lcsgastc rlel Írismo, ritzón ¡x>r la (luc hay sien¡pre a.¡-lrl¿r revisánrk¡lo.
También tray r¡ue revisar r¡ue l.i grdduacirln de los rodillos sea la adecua(la,
I)ara así tener un¿l motiernda l)afeja

2.2.6. Tanoue Asibción del licor de cacao

Una vez ($re scr frd olxerrido cl licor de cacao, esfe lxlsi¡ a Lln fam¡uc de
alrnacenamiento, cn dondc perrn¿¡ns:e (]n corlstantc agitación, Ix)r un ticmpo
dc l2h a una te.mperatura de Eo rc at)roxirr¡a(lame ntcl. como se rata de una
rr¡asa helerogénea (sólilo y m¿úiteca), es n<rcsario que pcrrn¿rnozxa sk)nrpre
en agilación, caso c()ntñrk). -sc srexlinrcntará y tmr corrsiguiente dif¡cultará los
I )r(rces)s l)ostcriores.

2.2.7. Prens

Temlir¡ado el tiernpo (lc agitación en los tanqucs, cl licor l)asa a tos
fan(lues homogeniza(lorc§, quc sor¡ los aliÍ¡enfa{lores dc hs prensa-s. EI licor
irl pa-sar a la-s ¡)re[§¿t-s. (le.l)e cstar bien homogénq), lxua r¡ue así la cantida(l
dc licor sea exacta en la fxcrrsa y r¡rc el % dc m:rnt(ra so¿r unifo[ne trnnr cacla
disc'o (le la prerlsa (bion disrrit)ui(la).

Una vcz adcntfo cl l¡cor, 1xx un mc<lkt de un slgtcrr¡a rlc prcsión cjercida
y de fi¡fros, se rcp¿rra la m¿tnteca retcnbfflo a su vez, k)s cue4)os sóli<los
exisfentcs cn la misn¡¿r (forta). PAr<¡ un rT¡¿ryor tilx) (ic n-¿bajo sc rc.r_*()micn(la
quc la temperatt¡¡a clcl licrx sea d,e 12() {j, I)ara mayor exracci5n <le la gr:rsa.
El ticmF) (le (4)cmción es de 27 mif¡ut()s. a una ¡rresión de (i.4 . 6,7 K.gfcm2.
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Oualdo s{r lsr¡úna cl lictr{rc d() oJxrr¡x:i<'rr, lixi l<rrt¿Ls c¿rr}fr p(x
grav(dad y s(xr llcw¿rdas ¿{ íut.a dt: cocoÉr para s{'f tritr¡ftrd;§, mi(fttrals (F¡c la
r¡rá¡l¡lrxr¿l .s() (k{xrdt:r (ri r¡n t¿ütqr¡e , rctmi(nck) lcx; sxilftlos p(x rnó\üo d{) r¡r)
filtro.o ¡nalla nrt:láica.

2.2.8. Tanques de decantación de Manteca de cacao

li¡ rn¿ul((x'¿l rl<r <'¿¡r:¿r<¡ <¡l>t<'¡ritlo i¡ l¡aví.s rlrl ¡lrr-rn.si«k>, IxLsil ¿r urr
l¿ux$r(: (lc (l(:('?rnl¿x-i('xr, <:tx¡ <:l lur (l('s{:Jxúi¡r kx; s<'¡li<k>s ([t(] si(,. (xr;¿l¡x«xl (r)
t{ lrr<- ..*xkr- I isl(' lx}rrn¿uxx'(: ({t r(IX)s() lx)f r¡rl li(xnIx) <lt:lt:rrrrin¿r<ft>,
har:i<:rrtl<¡ <¡r«: los scfirlos rd¡ :xxlinl(.n1(:r). (l(»r() ¡lo.wr: rI<» slsl(xn¿Ls (l(]
tltx<:iuga <lr: ftxrdo, <rl «rl <:rr¿¡l Jlrx r{ rurtt s<: viur l<x; sxili<k¡s (k:lx}sit¿¡(l(É ¿¡,

forxk¡ y (f (k) (l(rscarg¿t ¡n¿is ¿¡lla ¡xuar la nrilnltr';r lirtr¡rrit.

l'(ro aún irsí , <:st;¡ nl¿ull(x:¿t no (ril¿i <l<:l t<xlo lr-.rd(ici(la, nz<'n ¡x>r la
t¡rtr sx: la lr¡«:r: fiIlrirr ¡rartr t¡rtxl:r «ft: c¡;f¿r rni r(-'l-r¡ tc)l¿ rn()t)t() llrn¡ritr, y ¿¡ su v()z
rrliliTar cst(x; sr¡lid<x; [)ar¿r cr)ri($r(r:cr r-I licr¡r o td r:lr<x'cf¡¡lr: y rt:nr¡x:rurr l:t
n¡anl(x i.¡ ([l(' sr(r (fic.1.¡()rl(r¿r ¿rt'¡I) <ll ()ll(}s. L;na] r",r:z ñllr:rda ¡r;r.;a if t¿rrx$r(. (l(r
¿rlrr ¡;x:c¡riunit-'¡rto ILst¿¡ Ixrr¿¡ .s(:r r¡tilizr(l¿¡ ¡r:xa l:r r:ltüxtr¿rcio¡l d<' ('h(xrol¿¡lcs.

Tlgo. Atimcnfoo: Henry Gonzáe¿ V. 12
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clAl,l'¡-LI-() No 3.

3.1. Diasrama de Fluio oara ls Elabqrución de Chocolate Manicho.

Mez¡lado Lrco de cacao
Malrt€c¿ de Cac€o
Leche en polvo

o Azr¡ca reñnada
t:25-28mrn.

Reñnado -50r
- 35 min

30
30
30

T=

P=

I Tanque de Agiucrón
(Concheo)

-35KgIcmz

T =.r0,8i "c
r = 14 h

T:28-29"C

T cnfrr :9 - l0'C
t : 28 min.

I

I

I

I

Ta¡qrrc de Almacenamiento T= 45 - 50'C ,€ É*i:J i,tf*'Á*

Temperado

Moldcado eniliado

+ Enl'asado

Llenado en Fundas o Drsplay

I
Bodega de Almacenarniento -l:2l -22"C

( r ) = R¡nros de Coffrol
( ' ) = EI aácr, mtcs dc entr6 d proceso dcbe *r refuud4 reó¡cieodo así el tamaño de las pstículas
sóLdas.
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3.2.Descn'pción del prc¡ceso para elaboración de (fixolate Manicho.

3.2.1. Recerción de la materia pima

Pdra la elalx)rackln del ch(rolafer nran¡cho, neccsifamos los
ingredientes lÁskros lalcs como (x; (}l licor dc cac:ro, manfe{a dc cacao. I(rctxj
crr ¡x)lvo, azúc¿¡, maní, etc. Es ncces¿uio rnezcl¿ülo en las c¿xttid¿rdes
estalfccidas para ¿Isí obtcncr un buen prütucfo y rlc cxcclente catklad.

3.2.2. Mezclado

(lomo se (lijo antcriomente . L)s nectxiario hacer l¡ien la^s rrrczcla-s, en las
proporcklnes a(loc-uadas para ¿rsí ()bler¡er un buon pr«luct(). l_os ingredicntes
a utiliTar l)ara crstc tipo dc: pr{xlucro son los s¡guk)ttes:

I,las¿l lx)n )ón.
. l-¡cor (lc cacao
. Mantec¿r dc C¿rca«r
. l-cche en ¡xrlvo
. 
^zúcar

(lonfom¡e s€ va [x.]san(lo los ingred¡entes sc va adicbnand() a la
mezxladom. Fl tteñ{» dc rr¡c7-clado c}s de 2a m¡n. aproxim¿rdamente . a una
tenl)cratura (le -t{) . 45 o(1. Lna vez fermina(lo Llsf() sc ¡)rrrr_-erle a coloc¿¡r la
rrl¿lsa cn unos canros para llcvarlos a la má(Illirlir rcf¡na(loru.

3.2.3. Refinadora

n4 Kg
77,:t Kg
I25 Kg
r]25 Kg

Tlgo. Alimentos Henry González V. 14

El ()t)jetivo (lc csta má(Uina cs (le re{lucir aún más el tamano (tt: kr.s
l)artículirs individualefi no grasas, clc manera que no sean percel)tibles al
paladar, cs d«lh de z5 a 25 um. Ill refinarlor crxusta clc cinco rcxlüos rle
acer<¡, carla uno gira más rá¡rklo que el anterior. lo.s rcrlillos so hueccÉ (lc
mane¡a r¡re .se enfrian con agua y el espacio existentc crntre ftxlillo y nxlillo es
Sfaduaclo, de rrxxl,o que es igual qu(} la longitud tott¡l de ca<la rrxlillo.

(la(la r«lillo rabaja a una reml)eratur¿l clifcrente, sierxlo de afiajo hacia
a¡riba las sigu¡entes: Tl = 3ooC,'f2 = 30 oC, T3 = {0 oC, T4 = 5OoCy1'f> =
3() oC, ¡ers presiones s{)n de 2C) a 30 Kg¡,zcm 2. (;onforme la masa va lxlsilrt<lo
¡xrr los rcrdillos cstc se fu¡cc l¿rminar y (lebk{o al sbtcrrxr (lc circulación d,c
agua fría, en el interior clc los ro<lillos, la masa sc cnfría y .sale hecln ¡xtfuo.

l-a rnár¡uina putxlc o¡rerarse m¿rnuitlmenfc o aufoo)áficafiiente, y hay
quc fener cuidado con la albrienfacii5n de la rr¡asa, pro<Irando de quc sca
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c()nsrdnte, caso conr-ario, sc deliene el l)(xreso. Fsfe ti¡to cle o¡r.mción sr.
dcmoñ¡ 3() -us min.

3.2.4. Tanoue de aeibción o conchaie

FJ olljetlvo ¡)rincipal d(r la agitación (conctÉ{)), cs tte la clirn¡naciór¡ de
algun<¡s comprrcstos ¡ndescablcs, ft¡l (x; el carc dol ác. acético (foñiad() en la
ferf¡lentación) y ¿rlcanzár cl dc-sarrollo comfret() tlel satrcr propio (lel cho,colafe,
apartc dc la el¡minación de hu¡mxlatl cxbten(e cn la mezcla

r\l inic'ir¡ tle la o¡rcmción, confoñne se le va a(licionanclo ¡a rnezxla
ref¡rHda. sc le ad¡ciona ñIÍ]mtcca l)as(j t)ar¿ da¡lc la viscosklad. trll tkjmfx)
norrna¡ rle o¡>eracl5n es dc r4h, siendo lzh mínimo y 20 h como máximo.,
sien(lo su fcmpcratura (le 3(i hasta 8() .{ls ([.

Una vez cumplklas las I 2h cle o¡reración sc lc atlickrna la lccitina y l¿l
vainillina.. I-a canti(la(l rlc cstos ingrc:(licntos son k)ri sigubnfes:

Masa Brynlf)n.
. Mantcca bas¿, t82 Kg
. Ii)cifina 7 Rg
. vainill¡na (r()o g

una vcz f(]rminaclo el tiemt)o de cor &-hado o:rgitación, confrol (lc
calidad turcc la torr¡¿l de muestrd para comprotxr Ixx de rr¡edio de anáisls, si a
'.rlcanz,c<lo la viscosiclad necesaria, caso c()nü?rio sc le aña<le un l)oco más dc'
mantcca de cacao.

3.2.5. Temwrado

Cuando se ha termina(lo el fiemf» <le co¡rchad<¡, el ch(rolale antcs dc
pasar a la már¡rha Ímkleadord, clcbe .scr tempeñdo pam evitar problefi¡as
I)ostc.riores. trl temperd(lo corlsiste cn el enfriamiento del choc'olate, es decir
en la dlsm¡nución (le la tcmpamtur.¡ cle unos 40-4s oC a una tcmpeftrturd
dc 2tt oc.

3.2.6. Moldeado v enfriado.

Una vez que uno estc sLlluro (IJe el ctxrolate aste tem¡rcrado y a Ia
tcml)emftrrd colrecta , es enfonces donde salc y.re mezcla con el mani cn un
tangue l}Jqueño. par¿ das¡rués ¡rroc'erler a dcposilarlos en los ÍK)ldes.

¡\ continuacirSn el ch«rolafe es s{xrefklo a vibr¿clones, c()n el ol)jet¡vo
dc cxfenderlo tlor toda h supe¡ficie del moldc. ¡rasanrlo seguiclaÍ¡enle a una
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tiür([r(: lxx¡r(ri(), f)ar¿t th:s¡rut':s l)r(x'(xl(r a (l(,,Jxrsil¿rrl(\s (xt krs rnc{(l(-*i.

A c(xrli¡rr¡ación d drocc{ale (ls sornetido a vürix:krxts, cül d obj(livo
(lc cxtrrrd<:rlo por l«l¿r l¿¡ .:ulrrfi<:ic dd nroldo, Ixt.srüxlo -sr.'guidi rrffilc a trlr¿r
tá¡nara do frí<¡ c<:lr (:¡ fui dt: tldur<lc(r cl p«xhrcto a una t(r¡Uxratt r¿¡
de I - I I oC, Llna v()z trÍninado {}slo sc coloc¿r (7) tnr:rs ¡rlaurchils plás1icas.
()n d(xrclc se d({rosila el ¡rrcrhrcto y es rffil)ido a lar salida (lcl e,xtrerno dc l¿r

rIrá+úri¡,

Iil ti(xlux) (k'p«x-{rs{) (l(: ('sli¡ n[-rrnrinar <:s rir'21] nürul(rs .

I Ir c-sla (li{)a (rs rxx'(xi¿¡ri() c(xrlr(rar (, lun[xy¿xl() y?l (F¡{] (l(. l(}
cr¡¡ltrari<>, si l¡t t({n[xy¿rtur¿r (rs ¿ill¿r «{ ch<x:<¡l¿¡tr: li(xr(l(] ¿r s'dir a¡¡rart-r y (4xr('o,
i¡d( ráLs s() lo¡nará rnás li<-ln¡x> (y¡ (xrfriinsrc..Si Csi(á ¡nrry lrí() c.st(r v¿¡ s¿fir
rlt:f<¡mtt: y¿¡ (Ir() n() vi¡ i¡ p(xlrf ()xl(xtd(ys;(: [xx l<xlo td rnol(k] cjr¡¿ ]d() ()olr.¡ ¿t

vit)ra('¡(.x-t-

32.7. Enoasado llenado en hmdas o Disolau, cartoncs u
Almacenado.-

Iln (rs(ar et¡{)a -s(] tk*x: trirbajir <'<n «rri<la<lo l)ara cviliü quo sr: ¿r¿ríx: <:l
t:h<x:<fale nroldc¿xlo. (lcf¡lo -.io lo hace a rn¿ülo, loa; <4rtxtxlortx; sut{crr llo¡¡rr
gr¡¿nrt()s <k: alg<xlón furo, exr durdr: col<rc¿ur ({ prrxhrclo cn cinlas
trarLsT)crtadoras, (xr <k¡rtft: tx;te os Il(lvado a la már¡rina para quc sca
(nvudlo. (:crloc¿rdo en c.rj¿t Disflay, tn c¿rrtón y por r li¡no a la bodtl¡ar.

l,a lonfxr-dhf-.r (fi (xila ¿foe,a cs mrry irn¡rcflrurtc conlrolarli¡, Io ¡ni¡;rn<¡
l;¡ lrt¡¡nrxlad rcl¿rtiv¿r. ya quc de lo c<xltriúo ¿¡ r¡na hurn(xlad ¿{la c, ¡rrcxlu<'to
f{an¿r ¿rgr¡a y lx)f con-siguir:nte el pruh¡clo ¡x: lI¡rrxxkx:t: y, ¿r una l(x¡{xralura
¿¡lla, cl txo(fuclo sr) Ix)rx,' ¡lgu¿rdo, mzlxr pcx la r¡te (x; nluy inlporr¡¡r¡le
co¡rlrolar e.sl()s JxrráfnctfGi lxrm ($rc mr(xilf() pKxhrcto salga rnuy bitzr.

l;r tr rpü¿rtt-lr¿t (astá (ritf(] 2l - 22 oC con LuÉl lrurn(rla(l rdativa dcl (X)
x,

t,illi. l() IECA
Dt t.sÜur'.ls ficNotooctt

Tlgo. AlinEnfos: Henry Cronzáez V. 16
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C,\}'t'fut_() No 4

4.1. CacaoCrudo.-: In)rccntajc de tlu¡ne(la(l
Ilorccntaje (le materia extraña
Porcentaje de grdnza.

Obpfivo.- lll ()b¡9tlvo priff¡o«tial cs ¡xrr prolrlem:a te(fr()lógico, dcbirJo a r¡rrc si
rll cacao prc-senta cxces() tle hume.rlad se pega cn cl cquiH), además rcquiere
más fi€mtm de tosrackln, lo quc im¡rti<;a costos l)ara la em[)rcx;a. las rni¡terias
cxtr¿rñas aur¡cntan peso v c1so fambié¡r equivale l)ajar cl renclimiento.

Iárfunctros v ñngo.s.- Vef ()n hoja (lc ,.\ncx()..i No 2.

FrcdftxtL*).-(lada vcz (lue ingresa cacao a la bodega.

4.2. Cacao Tostado: I)orccntaje (le hunrcda(i.
l>orcentaje d(j cascarilla cn el NIIIS.

()bjeüvo.-Elimir¡ar el confenklo de humedad del cacao, mediante cl manoir de
flenrpos y tempemrura-s, cvitafrdo asi una rnala operackln , ya quc eslo
implicaría prol)lemas cn los l)rocesos rlc desci¡scarillado, molienda v
f)rcnsado

tiuámc1r().§.

llumerlad:
% de c¿scirrill¿r cn Nltas:
% (le x.-llls c¡r cascarilla:

Itarlgos.

I .I) % máyinro
2 % máximo.
o.

F'recucncb.-. [-as veccs tluo sean nercesari¿rs, de 2 a :t veccs al rlí¿t.

4.3. Licor de Cacao:- Fül r rril.
t lunr(\l¿r(1.

Ol¿ict¡|o." Ver la cficienc¡a (lel molino, el cual rletr
ak-,ar\zar las ca¡acteristicas rlcse.a<las.

ser de un 9A %, pala

lAránetros.

% de finura fdrniz zooi
Ccnizaq:
C¿r-rcarilkr :

Ranqos.

9() % Mín:
4.x máx
2 % máYifrx).

TIgo. Alimentos; Henry González V 17
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Microblclógfcos.
Gérmenes 'fotale.s col,/g: I o.üx)
NMI, c()liforrnc§ lotalcs col,/g: trenor a lO
Re)c .hon8os y levaduras col/tlt 50 máximo.
vila ütll 12 m()ses.

Lrnl)a(gre: Fundas (le l)olkrtilerm y l)(rlsas (le papcl cn¡ft.

I lttc.rcnci¿1.- I vez al (lia.

4.4. Manteca de Cacao: ¡\ckk-2.

Objetivo. Dcterrninar cl riempo de vkla úril de la misma, ya quc si resulta mu.v
ácida se e¡uarrclaría muy pronto.

l>dr{rn1ctK).s. llangos.

l{ume<lad:
Gn¡s¿l:
vlscosidad:
Materias cxtrdñas:
Pclo dc roedores:

trunto dc frrsbn:
Humedad:
¡\ci(l€Z:
Sedirrx)nto:
lndicc cle io<lo:
Indice de sagxriftración:
tnclice de reñ-acckln:
(;rdvedad cspecifica:

I,5 % n¡áxinrc.
4a 96 min¡mo.
l).(xx) cl)s a .1{) o(;
7s/tol.) § máximo
2,/ llx) tl má.ximo.

3 I.5 +,/. :1..5 <)o

O.2 % máxirTK).
l.7l-) % rnáximo lac. oléico)
O.l % máximo
:rf),s +/- 1,5 c g/F¡.
l93 +/- a, rng/g
1,1.;16 +,/' 0.(X)2 a 4() o(;
O.962I¡ + /{.r,Ol2'., a l5 o(1.

MicroDbüór¡icos.-
Gérnrenes toEles col,/g: I o.O()()
ñMP coüfoilries totabs coyg: lo máxim().
llec. trcng(x; y l€vadu-as col/§: 40 má\imo.
ú-dgrr¡cnto de inscctos: Z3/ tol.rg,
l,c'lr-¡ rlc r()cdofcs: 2/ lll0 g.
\ftla úfil: ¡2 tncses.

I-'rclcuer¡ck..(lada vez (Irrc sc l)rerlsa cl licor.

4.5. Producto Ternrinado
*Menichg: (lonrd de l,e.so

Hurncd¿xl
% (le Mani.

utt.tttotÉCa
tt t§CU¡!^s ltClr0r0ct0tt
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objctivo.- Con(rccr el F)rcontajc de maní que l)rcscntan l¿rs barr¿s dc
chocolates. El co enido de hurnedad in<licará el f¡emlrc dc vida útil. tr)s
f)es()s f)ara (lue no vayan en exces()-s que t)erjudiquen a la empresa o que
falte y trrcrjucliquc al corlsumiqor.

I'.r¿¡r'nctros Il¿r¡x¿os:

Pes<¡:

I)l l:
% rnaflí:
llume{lad
Gres¿r
Vkla útil:
thpaque:

Microbiolóqic'o.-
Górmencs'I'.
Coliformcs
t lonÉos y l-cvaduras

u)g
(i,5¡

la) %

2 % rr¡ilx.
4l .2 I rT¡€tx
(i ff¡ess
Propileno ñietalizixlo.

s().(x)o coyg
it
+o

Fr«luencia.- Control dc calidacl hace -su rcsHrlivo control cácla hom. y ver
si cu¡n¡fe con los parámetros eslableci(los, caso conúílrio se lo corrige
lrrfrr{liatamente

Tlgo. Alimcntos: Hcnry González V 19
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(1.,U)l'l'L.'l -( ) No 5)

Controles a materias primas uffidas en Chocolaterla

5.1. l,eche en polvo.-P<¡ño rrcmogéneo. sirr gnünos, si¡l .susfancias extraña§
macro o ñiicroscópicarnente, color amarlllo cremoso, olor y s¿¡l¡or
caracterlstico, no mncio.

Parárnetn)s.
llumedad:
Gms¿¡:
ttoteína:
ceniz-as ({-¡(x) a Sso oC):

Acidez (ac. ¡ácfico):
mubilidad (cc):

Microbioló{icos.
Gérme nes forabs (coYg):
I§tafilcrcocos i¡ureos (col,zg) :

salmoriel¡a (r c)og):
Coliforrr¡es totales (coYg) :

Ílongos - Lcvadu-as lcal/g1:
U. Coll (coYg):

Ilanr¡os.
+ % máximo.
2(, % ñrínimo.
26 % minirno.
{i.5 % nráxifix).
I ..1 % máxifrru.
1.3 máx.

menor a 20.(xx)
negativo.
ncgarivo
ñteñ(x it Ir
menor a 4{)
negativo

BtBr-¡ot.É.(ia
I tscuEr^s I Eo¡lort/Glcl¡

5.2. Mani: semillas sanas l()sladas y l)eladas, exce(lenres (le
mic«)org¿rnisrrxx ¡ratógcnos o cle otros clue indtcluen ma¡ripulación defectt¡osa
(bl lxrxluc'lo, sal»r v olor carac'terístic(), no rixrcio, color tosfado uniforme.

f-dráfnetK)f;
tlumedad:
G-rasa:
Protcínas:
Pbdms o knpurezas:
Clsco cle n¡aní:
Pqso de lu) f)elÉs tostadas:

RanSgL
l.s % máx.
35 % nrínimo.
2il % mÍnimo.

negativo.
I ,f) % má\iffi().
30 a .f{) g.

5.3. Azúcar: Crlstalcs trans¡)¿üentcs, salx)r dukre, col(x prol)i().

l><rárne tros
llun'¡«la(t:
¿Vircar invertido:
t olarizaciln:
Cenizás:
Gr.¡nulometrÍa:

Raru¡os.
o. I rT¡¿rx I\,'IIN 26.5
o, I mg ma)( I.\li\ zfti
99,5 S \EN 2(i4
O,OS % tNFi\¡ AOAC
Mesh 30 pa-sa 65 a 75 %
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Mcsh -10 t)a,s¿l I (-)%

5.4. I-ecitina: Bs una rnez-clia de fosfalos irrsolubles en acetona, s()n
lit)osoh¡blcs y (le u^so gerieral en la industria alimenticia, de c()rLslstcncia
plástica, color amarüo lÉrdo tmrlsl)arerite o ligL'rdm€ntc] of)aco, olor
ciúactcrisf ico, sat)or f )rop¡o.

Parámctros
tlume(Iad:
\tlor icxft):
Acetona in-solulle:
lndicc (le acidez;
¡ndicc dc pcróx.ido:
Viscos¡da(l a 25 {;:

)ticrobiolór{icos.-
( jérme¡xx totalo's (co78):
t longos. lc /adurds lcol/tll:
(ioliformes totales (coYg):
Ii. Coli: (c()I,/g):

¡lamos.
I,5 96 ¡Tl¿Lx.

9s% mínimo.
5()% minlrno.
46 % máximo
to ñg/9, máxifrK).
l2() Ixlls(x; máx.

:t()()
l(x)
negativo
frcga(ivo
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C()ncluyo cn esfe infomlc. q¡,¡e pam ter¡cr un l)uen pro(luc-to de ch(lcolale,
es ne¿\*afio c(,ntlok¡r ca(la eta[x¡ del ¡r<rccso, cntre las clrales fcfi(jmos la
t()ma rle muesna, ya (tuc un buen muestreo va a reflej¿rr resLrltados reales
dcl cacao, por medb de los anállsb de lalrcrdtork), y a srr vcz ver si cs
aceptable o ¡r().

El r¡raneÍ) (lc los tostadorcs es su¡T¡¿uncnte import.rnte, va (lue .si sc
[)()k)nga la o¡rcración (le losm(lo. el cacao sc quema v [)or tencr ¡a
fropixlad rle ser inflañlable puede caus¿¡r irren<lios. (lon rcsl)ccto al
itrornr¡ y -sabor, se lo (*rtiene. corntrinando tk:nl¡rcs y lcmpemturds va
asf¿rblecidas, ya que s¡ rc des:ca otxer¡er un cacao con salx)rcs y iirofníes
(lulce: tr consigue con lxrjas reml)efttnras () c(xtos ticmpos, y si se, (lcseá
obterier un cacao con satx¡res fuertcs -s() utilizül lcmper<¡n-r¿Ls y ticmlx)s
frrls allci.

T¿unfrién se (lelx' contr()lar (lue el licor de cacao (Ille pasa (lel tan(pe
fiomogenizaclor a kr lxerlsa esté bien horrK)g¿neo, caso contrario va hal)er
una mala dlstrtbución de materia grasa cn las prcnsas, razón ¡xx la qtr
después no s,e va a cxraer todo el material graso. tisfe prnccrxr puorte
em¡)eoraf si e)xiste matcria extraria en el licor. como es el caso (le
u-s<;arilla, ya (luc taparla los flltros y la már¡rina. tmría más csfuerzo.
c()rricn(lo cl ries8o cle rofiipef los ñltros [X)r la exccsiva presión (JL¡e se
eje rc(] .

()fra etalxr clel proc'eso ¡»r la cr.rerl f¡av que lx)ner nrucha alención , es cn la
dcscirsc:i¡rilladoÉ, ya (Iuc un:r calibmci.5n erónea de Ia mism¿r, I)uedc
haccr llevar nil¡s cn las cascarillas bajand() así cl rendimicnto dcl cacao, o
puc(le scr cl caso dc cáscara en los nüx;, t¡trc tncc que el prfifucto f¡nal
tenga menos gfasa, mayor contenido (le cenizrs, y matcrias extranas.

l-a o¡reraclón de concfrco cs imfxlrt¿¡fife ya qut. ayu<ia a la climinación de
compuestos inclesealre, originados en la fermenfación, tal es (jl caso del
áci(lo acérico. l¡or oro la(lo conro eslá sornctido a femf)eraturas (le .l{) a
aOoC, la m¡as'a sufrc ura cocckln, rnejoran(lo así cl grado dc
oscurecinÍ,enÍo dc la ff¡asa, estabillz;rción rle la viscositlad. dlsminución (le
la humedad existcntc y al.rIr¡ento del pt{ a ffxxlida (luc avanza el tiemu) (lc
o¡xrración

Cuan(lo rlesern¡rcñé cl c¿ügo tle supervisor, ¡s alf¡o difcrcnte a 1o c¡ue había
rcalizrxlo arltork)rnente. ya quc combinal)a cl rni¡ncjo y rlistribuckln del
¡)crs()nal, hacer petlirtr.s de galletas, chup(jtes, cañurlclos, c{)ntrol (tc lo quc
cntrajra y salia de bodega, la c¿¡ntklad de ¡x lets (fue s'C prfilucian en cl
tumo, otc. 

^unquc 
tuvc l)ilstantes tropiez_os y obstácrrlos, [)u(lcr

rlesenvofve:rnte corred¿t¡frentc y culnplí con lo (Ile se me txrllía cncargarlo.

. ,\l8o solxe cl cual hav (Jue hacer muctx) énfacis, cs sobre la foma (le
fabajar d'cl (Derddor, ya quc (le nada sfuvc llcvar un buon l)rocos() y tablas
de contKr, si al operador n() sc' les ha e¡Lscriaclo l enas l)racticas (lc
manufacrura, ¡roor aúur noín¿rs higénicas, razfin 1nr la que consideK) (luc
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l)arar txxlcr frabaj¿¡r cotTccfarnentc clebemos partir (lo princ¡pios lrlsicos
como est()s.

Recomendaciones.

Ilccom.ien(l() (IrC: la fábr¡ca clel)€ h¿lcer concicncia. de quc la tccnología av¿utzn
cada día más, a pasos gigÍ¡ntes('(), fx)r la cual sugiero (Iuc la misffl.l no sc
quedc cn únimo lwar, que empi(rcc fx)r l¿rs cosas cbmcntale^s ta¡lcs como:

. (;alxrcitación dcl flersonal, va que carla trno (ücl)c' haccr coric:icncia del
trabaj() (lue rlcscm¡rcria y la imporrancia <¡trr estc cor-rljcva.

Tmbaiil c(xr el uniforrne completo, pe()r aún C1lanclo sc neccsita
protectores, tal es el c¿Lrc (le raponos para los oidcxi, guantL-*i. mas(]afil¡as,
ctc.

. Acogcr §ugerenci¿rs trccf¡irs ¡ror los Fabajadortrs y aún más fclicitarlos
cuanclo aportan con kleas trrillantcs c incentivan(k¡ a los clcmás a quc
to¡T¡en estas rlesicioncs

Charlas sol)re norm::¡-s tlc calidacl, tanfo txlr los ()brc()s como pali¡ los
su¡rcrvlsorcs de ca(la área.

. (lompras cle már¡uinas morlcmas para po(ler tÉÚ)aj¿[ mcjor

(lre¿ü una linea cle [)roccso nrás tácnica, soflsticada y práctica

Tralxtirs cn equ¡po, reducien(lo as¡ el tiempo dc ope'ñción

Aplic:ación de rrÉfodos más rá¡ri<1tx; y eflaccs para obfener resultados en el
fr¡enor fiempo lrcsble.

\

* Jit,.J^l'lJ.i,il,*
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Anexo No 7.

Cacao ea grano clasiftcaci6n a ¡equisitos.

'lIYrrúD(r()gí¿r:

(2rcíN) d) (lr to.- (xi la !i( rillir (l(, 'Itr(xf)rdria c¿icao.
(¡¿{ro M( t(Eo. - (as un gr¿üro qrr(} I)ft)s{xrla. futl(f¡liüff ¡t(). <le^sa¡r<¡llo
rnict{iirr d(} lx)¡rgcx;. dcloclal o a .simlre vista.
(l¿üto ¡1zatro.go.- r.s rtrl fgirno súl f()mr(xrliü, qu() pft)-s(Irta inl(xn¿r¡rffrl(] un
<:oltx ¡gls (rscrJro y iLslxxrlo c(»npaclo.
(;rano gcynrinaú).- ñ; urt gra¡no flryo t(]grtrn(,)to h¿r §d<> ¡xrf<rrado,
lr¡rtütk¡ o rolo p(x t{ r:ro<:inútxrto dt{ gtrrncn dc la sx¡rilla.
(t¿an AFiillaú).- rls ltr) grdno cuyrir pi{te inle,ma srr det(rta a súnlr() vlsta,
lcrs e^stra¡¡<rs causaKl(rs por irl.s({:t(x; (7r cr¡¿rlquicza dc srr^s f:rsrc dc
(krs¿úrollo.
(;mno tn¡liú).- (rs un grano quo sc presct¡ta roto o parlid{o.
Gr¿no ¿plasra(k) N¿üto).- (rs un ff¿ulo (rryGs cotfleddrtx; se h¿ur ¿rlrofiado, ¿r

td punto quc c(xti¡ndo ft¡ stxnilla, no as prx;trle otrttxrrx uria .sl4xfficle dcl
cot¡lqkfr.
(t¿rno vkleta. - (ls un frrdno in¡r&)Cl¡¿rdo, cr¡yos colikdorxrs prcs{xrtím t¡lr
(--ol(x vkdet¿r inlerr.so.
Gmno ligdamdtle v*)lcla.- es un ffi¡no de lxrxra ferrn(rllación, (xty(Is
cotikxkn(ls pregrcfiti r tur <:ol<¡r ügtrarncrrle violcta.
(*ano mtilliilc. - cs la rmión de dos o tnás grafroÉi con rLx;los de ¡nu<:il¿rgos
Gr¿ytt¡ vuhxr¿xk¡.- ('^s un grano gcrrninado, iipolf,la(b y,/() p¿ütklo.
(lzno ddümc. - (§ r¡¡¡ grdro aplastado y/o nrultlrc
(ir¿a x¡ dt¡ bu¿na fttmatt¿x:iút.- ()s un gr¿¡n() frxrn<;r¡fado. cuyüs cotilodo¡tcs
fx(xienl¿¡n un coltx calti o café rojizo.
(;fano s<xlo. - es un grarro clry() corrtfirido de hufir(dad no {xi tnayof d(ll 8%

Dispoeicioneg generale6.- I-(xi lot(l.; dc c¿x:ao cll) I{rdt(). no dclrc¡r
[xas(rrl¡rr fg-.rnos c<xr <¡lorr:s cxtrañcxi. d(*xn e*;tiü tn la mcrlida ¡ru;iblt:, dt:
cltcfpos cxtrañ(rs, ffrtffi(ü(ridcJsc con¡o t-dlcs, l(xlo lo (gtc no s<xt ¡gzrnos dt:
cacao, fltriü)crs partidos y prdazcs dt: Ítagmrnl<rs «lt: cásc¿¡r¿r¡;. Illra ()f(rto
dc .su cl¿rsi.fic;rcicr¡ tl,e los grau)(rs t <:l tn^sayo de r;<¡lc desrrfo ffi Ia N()RMA
ININ 175, dclxrá usar:;t: <{ sigui(xrt(-. tx<k:rr de)crtx'i<t)t() (le inrp(xta¡ncia:

- gnmo rn<¡lros<¡
- g?¡n<> piz;rrrrx;<>
- firano viok)ti¡
- II-dn() wü)crado
- ffi¡no «l<:frx¡nc

I

B I R I, f O I ¡ C A
,,.1€ [scu¡t. As I t,ctri.oG&l¡

TlBo. Alirtrcnlo6: Hcnry C¡onzálgz V. 26
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Clasiffcacfón del Cacao.

Caractorlatlca! Ff slco Quíñicas
Rangos de Claee

Claso A Clase B Clese C Clase D Exce¡os
Permitidos

Hasta 10
I

MInimo Máx¡mo Mf nlmo Márimo MInimo Máximo lrlnimo Márimo
1. Poúo de 100 pepas (grano!)
2. % de Humoded
3. % do Cacao Picado - Vuln€rado - Mohoro
¡1. Cacro V¡olota
6. Cacao Paltoro
6. % do Gusano y GorgoJo

130 140
8

15
10
0

120 130
I
4
18

14
0

110 120
I
7
19
17
0

105 110
8
I

21
19
0

lmpurszs! Propias
l, % do Granza
2. % de Cacao Quobrado
3. % do Cacáo Doble

2
3

.,

3
I

4
1

5
1

5

?

lmpurozas Ertrañas
l. % de Palos-Piodras €lomentoa oxtraños) 0 0 0 0 0.5

LOS RANGOS PERMIIIDOS POR EXCESOS SERA'{ APROBAOOS OEPENDIENOO DE LA ESCASES DELGRANO Y LAS NECESIOADES DE
PRODUCCION,
LA CLASE (D) SERA VIGENTE PARA LOS MES€S JUNIO. JULIO, AGOSTO, SEPTIEMBRE, Y LA CTASE (B) SERA tA RECOMENOADA PARA DEPARIAMENTO OE CALIOADt
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6o9
609
606
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61o
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LA UNIVERSAL S. A

CONTROL DE CALIDAD

Informe dc rto¡io No. ._ rts-. C¡llf ic¡cióo C¡c¡o

Frch¡ r o Provcr dol a¿e*c4
Lore No, N9 Saco¡ : .---.-1
P.ro x ¡Oo grp."t --1L?- Cte¡t ¡ --:==1--

ANArtsrs nslco ourMlco : ln rrs0 Brngo

Permrtido

{ Humedad

$ Careo picrdo. vulncredo - moho¡o

'í Cacso Viol.ta . Mor.do

I C¡c¡o P¿¡ttt¡o - Pi¡¡rro¡o ee_
S Gureno . Gor Sojo )

I rceso

()

/too

IMPUREZAS PflOPI^S DEI CACAO:

4 Gr¡ns¡

4 Crcco Quebredo . Partldo o I

Rrngo
Permit id o

Ixceso

t,oo

{ Crcao doble

IMPUTEZAS TXTR^ÑAS DEL CACAO:

f, Palor, piedrer, t¡prr. p.t[oi y todo
objcto crtrr¡-ro rl cacao

Ob¡ervaciones:

,/03,

l/o.¿rrru -,- '¿a ../..o-.?--y'?l¿-..

f ,¿_7f l/ a
¿-'

0,:lf

APROBADO RECHAZADO

BI BI IOTECA
!§ t§CUir rs lE§rr0t0crc¡t

Análisit rcrlitrdo poti.---
Vto Brro

,).__. ___ _-

o

l,nr,,,ot----

a



LA UÑIVERSAL S.A
cPTO. PRCCUCCIC

HO.JA !E CCÑ'TRCL DE PROOUCCION E INVENTARIO

FEC HA : 31i 10;97

INVENfAR¡O OE CACAO

",0 HUI'IESAO CACAO CRUCO :

1T HU]\IEDAO CACAO TOSTADO
8,68!t
1.77".1

", TOIAL CE frlPuiE:.rS 0EL CÁCAO

SEoúN Aralrsrs cE LABCiafcito I !,s3
t¡vElrf Árro sErrELABcIa¡os :E cac^o

KILCS CA L]F ] L]MPlACCRA LIMP',ACCRA r2 §3
0 O IHCRAS HCR,TS HCRAS 0
0 lco ca r56 S16

156 0
c
D

CQ

lxrLcs K¡LCS | 712S
0 I c 1Ge,1,\ZA 71 0,59'! , GR,1N¿A

I ;O iAL
0 D lPE|-C;AS 0,90"r PELoTAS TA¡JCIJ ES L¡CCR

153 I D ICUEtsRACO0 293 2.83.a QLE3R,¡iO K:LC S
160 o I C TB,ISURA 361 3,{9ti gas u R,{
161 0 I C lroTAL 818 7.9r tr ToTAL 550 22C0l 1650

0162 I iCSTADCR Íl rcsiAccR #2 0 0 2200
163 0 I C FCR¡S 0 2:C0c

0 loca 0 0 c0
155 0 D KJLCS 085 0
166 0 I c lfEltF=RAiuRA

CE
KiLCS

HCRAS

TEHPERÁiURA
6,91 1/o

r6 0 3C0 300
-r 67 0 ls C E SCASCARILLACCRA CESCASCARILLACORA 0 0 0¡ 0tl
168 0 t1 0c 0
163 0 D ll-lCñAS hC R,l S 0 0 0 0
170 0 I C ICASCARILLA G 630 G6.589i CASCAR]LLA á 10 0t0 0
171 0 I O ICASCARTLLA F ?00 I.93% CASCAR]LL-A F TOTAL 70 r 6900

0 I C IFCLVTLLO 150 1,451i , FCL\./ILLC isA
0 ñigs 7S 3 5.90 NIES l.iCRIS IKILCS

TOTAL ITOiAL0 I 1030 LS61á TOTAL I c r(BA) 0
KILOS cSSE^ CrCr ES ChCCOLATERIA r 2 (vr) 0

| ,l03.t2 
| MANÍECA CE CACAO TOTAL 0

ITERI¡A LII,1P!ADCF3 81 a 7 ,31'.'. KIL TCR:A C E CACAO
9524,01 EMPACACA 0 0 lNV.i¡llC ccNst.l[1c FR'OU lNV. FrNAL

IllERTIA TCSTACICN 658,1092 ' 6.36li USACA 3001 0 EAUERI,I 0 c 0 0
8865 90 TOTAL 300 | 0 VITALI 6 0

MERI¡A CESCASC, f0?0I 9.961',. LiCCR CE CACAO Ío 0
RENO. NIES ÉN K]LCS 7335.9C KjLCS 

I
f A¡iCI-E S !,1AI1Í=CA

TOTAL CE IáERHAS % I | 24.24'', tKilos i

PtcEucr¡v Iiic I ccrsLilo
REND.NI9S EN ]t 3J3 1; 0 21i.62

I §2 0 6

I 00 19¿3,7f 3 | 1983.71
1 0c 251 .95261.95
i 0 4:6.2 30É 5 I 4:6.231

I I SUFER'/]SCR 0 0. 0 016 I

TOiAL 0:3¿51.,¿: 299.35 !
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FORMATO AREA ELABORACION MASAS DE CHOCOLATE
HOJA CONTROL MEZCLADORA / REFINADORA

DPTO. TECNOLOGIA Y DESARROLLO.
LA UNIVERSAL S.Á

TURNO: # j_cJ rre 
^lOFECHA ELABoRACTON: 4- tl- ci

INGREDIENTES EN KILOGRAMOS#DE
PARADAS

TIEMPO
DE

MEZCLAOO
LICOR DE

CACAO
MANT CA
OE CACAO

AZUCAR
MOLIDA POLVO

CHE EN REPROCE§O CONCHA
t

KG
MASA

TIPO
DE

MASA
o CrL -3¿J

2 ¿1 .3 5 Jzs
3 q 5 3¿5 1¿5
4 3 6¿-l
5 ¿_3 i.l l!1 I¿J
6 )7 q 1L.l l2 5 l¿.5
7 l,l )r3 6q 1 .¿s r¿ (, ¿1 6
ó tL3 6 Ll 3q

_Ll étl § .5 8-s 610 _) 3é.t .)
é<5l't

12

14
l5
l6

( )OBSERVACIONES: OE ^to r¿¿ É^l ¿l !¡ñóJ t7E r+so46 3 ELr t-Á O 4^r Odl¿EFl ,JA¡5oL 1,4

=ñ
;>
E

MASA BoMBoN MtcRovAERK = (BM )
MASA BOMBON SERVCO= ( Bs }
MASA SUPERIOR = (S}
MASA FoNoANT = (F)

lT I tLt.3é
ko-q

l¡
l¡
[_r+

lc4l 12G;¡'G:F
L4,t¡.¿,1

faos 
'__lI (os)

I (^s-
I ( &s)-

iÁ 1 t.'6 q (os )

ltr.,l
( rrs)

l¿q {. i4 (os)
lr= t--
lls ¡

l( )I( T__l
()

I( T--
()

l

:)a:



DPTO .TECNOLOGIA Y DESARROLLO ,NCHA # > PRODUCTO i -->¿ f-¿'¡<7rc 7<

FECHA DE ENTRADA FECHA DE SALIDA HORAS DE CONCHAJE KGMASA REFINADA
S/ RECORTES

-. R i\t' ,l 1m7
C/ RECORTES

FIRMAHORA INGREDIENTES EN LA CONCHAOPERACIONES
EN CONCHA

TEMPERATURA
TERMOMETRO

TEMPERATURA
TERMOSTATO

FIRMA

f*/"-''0- 5 SECO
5 -r0 PLASTICO
10't4 ENFRIADO

MANTECA
LECITINA
VAINILLINA

/5¿, Cu/F-lcK KG
KG
KGo¡le c,

TEMPERATURA MASA :

FIRMAHORA AMPERAJEAMPERAJE FIRMA TERMOMETRO TERMOSTATO
07:00 19:00
08:00 20:00
09:00 21 :00
10:00 22:00
11:00 5q .t L. ).) il -6. 'J 23:00
12:00 sq ss EJ 00:00
13:00 59 ,1 H C\) 01:00
'14:00 -)Y t.e Á.C.\./ 02:00
1 5:00 -59 LL¡ t¿ I1 GU. 03:00
'I 6:00 t/-6.V 04:00t1 8,8 ?e
17:00 5? ü1 1S 05:00
't 8:00 )'/ fu.G-r'. 06:00

OBSERVACIONES: =/-rgLorE | 3/

MANTECA TOTAL = KG EN LA CONCHA5lo

CONTROL CONCHA :N"

% MATERIA GRASA FINAL :

III
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-ívHO.|A CO||TROI t € PQ@UCC|O¡¡

TECLAOOR¡ / REN¡ADORA
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oE coiTior coxaH oé coflioi, cora€|r D€ COXIñO! COiCr{A

¡
0

rioor§o:

¡a¡TCC¡ rorAr

IANOUES D€ A!¡ CEX TIEII.'O
K}TI}E Oo.RAS

E
7

6

BOXBONERIA

PIOO(rcClo'I E¡VIJELTA f,Rolxrcctot¡ E¡t P^cAIla
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