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Ouayaqurl, Enero 21 de 1908,

Mastsr,
ltfala Fernanda Mora]es
COORDINADORA DEL PROGRAMA
DE TE CI\¡OLOOÍ A DN ALIfuIENTOS
Ciudad.-

R I B I. ¡ O T E C A

X EiCücrA§ lEC OtOcl0ll

De mis consideraciones,

Atentamente,

frl* E/Á"1' Q
PnlaRobbhArbqa

Por msdio de la presente, hago formal la entrega de este info¡me con el
fin de mostrar las experiencias obtenidas en mis Prácticas Profesionales.
Las mismas fus¡on realizadas en la Industria PROPELLET§ §.4.
localizada en Durán; ésta se encarga de fabricar a-Iimentos balanceados
pa¡a cfuna-ronos.

Mis prácticas fueron iniciadas el 13 de Octubre de 199? por el tiempo de
3 mes6s.
Espero que el misrno sea de su cunpleta satidamión y agrado.
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Por medio de la preliente certifico que la seño¡ita Paola Robledo laboró en esta empresa realizando las

n¡ácticas previas a la obtención de su titulo de Tecnóloga de Alimentos desde el l3 DE Octubre de 1997 hasta

iilJ. ri.. delpres,:nte año en el laboratorio de Control de Calidad'

Durante este período de tiempo se desempeñó con responsabilidad y entrega ' 
mostrando- en todo momento

;r"fJ;,rr#;. Por tanto, i"y rt at sJ cup""iaaa para desenvolverse en cualquiera de las ta¡eas a ella

asignadas dentro de e$ta área.

^tentam§nte, 
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RESUMEN

El presente informe es basado en los conocimientos y experienoias
obtenidas en PROPELLET§ §.A.., industria dedicada al proceeamiento
de alimento balañceqdg para carnarones.

El á¡ea en Ia cual me desempeftá fue en al laboratorio de anáIisis
Bromatoldgicos, el cual os 6I onca¡gado de controlar la calidad de Ia
materias prim as suministradas por los proveedores para controlar su
calidad antes de proceder a alm acenarlas para su pronta utüzación.
Oste laboratorio además analiza el ali¡nento ba,lancaado una voz
prmesado comprobando su calidad nuEicional y estabilidad.

§s deiallaú brevemsnte el proceso de produccidn mostrando los puntos
de control del prooeso, parámetros, frecuencia en que se controlan los
mirnos y los &jetivos a los que quiere llegar la smpresa.

Además, se moetrarán las pruebas que se realizan a las materias prirn as

utiüzadas para olaborar el pallet, tales como son la ha¡ina de trigo,
afrechillo, polvillo, pasta de soja, aceite de pescado, harina de cacao;
tanto como al pellot ya prooesado, Esto es con la finalidad de producü
alimento balanceado agradable sensorialmente prua el camardn y
determinar si el producto a examinar está dentro de los parámetros
establecidos por la ernpresa y el cliente al que se destine,

5
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INTRODUCCIÓN
NIBI-fOI'ECA

El alimento balanceado es una mezcla homogánea ¿" proJ[oii,'.'drAs 
]Ect¡otoclc/ts

subproductos tanto de origen animal como vegetal combinados de tal
man€ra que suplan los requerimientos nutricionales ds la especie que 1o

consuman. §egún AFABA (Asociación de Fabricantes de Alimentos
Balanceados) la fabrioacidn de alimentos balancsados utüza al¡ededor
del 80% de ineumos de origen vegetal, l?% de insumog de origen anim al
y 3% de aditivos qdmicos.

PBOPELLETS se encarga de Ia elaboración de una dieta balanceda con
el fin de suplir los requerimientos nutritivos qus por naturaleza necesita
el camardn (crustáceo decápodo), para luego destinar el producto hacia
las dife¡entes c¿unaroneras a las cuales tiene ds cüentes,
suminist¡ándole balanceado de acuerdo a: pedidos especiales (talae se
pueden bagar en enfermedades que pueda detectar la cama¡onera en sug
piscinas, requerimientos espeoiales como algfin inmunol6gico o

medicamentog); y, de acuerdo al estadio do crecimiento del camarón en
las piscinas, §egún Nutricionistas especiüzados se determina que los
requerimientos nutricionalee de los carnaronoa so hallan bastante bien
dsfinidos en Io qua a nivel de protefnas se refiere, nscesitándose
diferentes tipos de alimentos según los estadios msncionados con
antsrioridad .

Eúo,dto Ttpo d¿ Alimenlp,: ?(P¡ol¿llr¡aa ül
alin*nb

Larvas Fitoy Zooplanton (+6096)

Iniciación Fitoplanton y Zooplanton (+86 - tlO% )
Encorde trT-27%
Maduración
Rep¡oductores

t 4WE

La Empresa en la actualidad tiene una capacidad de producción de
aproxirnadamente 90.000 sacos por mes; trabaiando la Empresa con un
rendimiento del 70% de Ia capacidad,

Mostra¡6 a continuaci6n en detalle los puntos expuostos esperando que
sean ds su entera gatidacción.

6
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DESCBIPCIÓN DE I"A§I I"ABORES
REALIZADAS

PROPELLET§ §.A. me abrió lae puertas para desempeñarme como
praoticante en al área de Laboratorio, aspecffioamente el de análisis
Bromatológicos. Realicé anáIisie tanto a la materia prima como al
produoto te¡minado para determina¡ su estado nutricional y si es o no
conveniente para el procesamiento del balanceado; por poner un ejemplo
6n cuanto a fibras se refiere puede afectar on su oxcaso Ia compactacidn,
y por lo tanto la estabüdad del pellet en el agua.

Mi función fue como ayudante de la Asistente del laboratorio de Cont¡ol
de Calidad qus ora la encargada de realiza¡ los análisis, cálculos y
rsportss. Yo realizaba los análisis, y los datos los reportaba en un
cuaderno de acuerdo al producto a analizar; ya s6a materia prima,
producto terminado y análisis h*hos a otra entidad.

El horario de labores en la empresa era de 8H30 a l?H15, du¡ante todo
aste tiempo me desempeflÉ en el laboratorio. La Empresa me brindó el
almuerzo (para lo cual habfa un comedor) y me facilitd el transporte por
el ti«npo que pormaned en Ia misna,

Las actividadeo que realic6 durants mis prácticas puedo clasificar de la
sigu.iente manera:

Análisis de MATBBIA PBIMA; lo reüzaba en cada suministro a la
empresa por parte de los proveedores:

hime¡oSemonn

Realic6 análieis al Ca¡bonato de Calsio, al cual le realicá Granulomeb:la

S e gwú S emotw e n d¿loú,e:

MabrioHma Anúll¡lls a teolísa.¡

Harina de triso Granulomeda Humedad, Gluton

Polvillo tr'ibras. Csnizas, Humedad

Afrehillo Fibra. Ceniza. Humsdad.

Harina de Pescado Protelna, Cenizas, Clrasas, Nitrdgeno no
hoteico.

?
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Anáiisis de PBODUCTO EN PROCESO; lo realizaba en cada cambio
de producto para comprobar eI estado de los moünos:

Al Producto molido le realizaba Granulomeila
(no > l0% retención)

Análisig de PEODUCTO TEBMINADO; lo realizaba en cada lote de
producción (molido el producto):

Al pellet Ie realizaba análisis de Protelnas, Cenizas, Humedad,
Clrasa, Fibras y Nitrógeno no proteico por cada lote de producción para
detsrmina¡ ui el producto cumple o no con las esp#iñcaciones.

8
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DIA.GRAIVÍA DE I'LUJO
DEL PROCESO

PESADO

MACN.OINGRMIH{IES
u

MOI,IE.IDA

(r)= hntos dc Coúol

MICROINffimm,ITES
(pulverizados

[Vapor: TL80-95"C F40PSI]
U

U

-4rc)
U

ENFRIAMM{TO
(30

DISTRtsUCION

9

DEMATERIAS PRIMAS

AIMACENAI\,TIEI§TO

MEZCIADO

PEI.I.ETUADO

TAI\,ÍIZADO

zarmda§

ENACEXIE

ALMACH,¡AMIE{TO

Paolo Robl¿do A¡tea4a
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BRE\M DESCRIPCIÓN DEL PROCESO DE
PRODUCCIÓN

EECEPCIÓN DE MATtsBIA PRIMA"
Las matsrias prim as al ser €nviadas por los prov€edores de Ia empresa
son analizadas para vÉr su calidad y si B6 oncu€ntra dent¡o de los
parámstros establecidos por la ornprssa.
La m ateria prima utilizada se Ia divide en microingredientes y
macroingredrientes.

Enhe los macroingredientas tonemos:
Harina de crcao,
Ha¡ina de pescado,

harina de trigo,
pasta de soja,

aftmhiIIo,
polvüo de a:roz.

Los Mictoingredientes utilizados pa¡a la produúidn de balanceado son: x ,?dul, 
^J 

'llioi io"
VitaminaC,
Carbonato de calcio (Minerales),
Medicamentoe.

La toma de muestras es llevada a cabo en cada antrsga de los
proveedores con al fin de aceptarla o rechaza¡la, Una vez aceptada la
materia prima, Iuego de realizarle los análisis correspondientes el
proveedor llevará el producto a cualquiera de las bodegas que alquila la
ernprssa.

ALMACENAMIENTO.
La empresa no poso6 bodegas propias, por lo cual alquila el servicio a
bodegas particulares. Las bodegas a las cualas PR,OPELLETS alquila
sus sereisioe gon: Algracesa, Almaquil, Almacopio y Tanasa.

La empresa transporta la materia prima que necesits a dia¡io con sug
propios medios do transporte.

TRANSPORTE
La empresa dia¡iamente se abastecerá an la planta de los ingredientes a
uti'lizar,en el dla y nmhe parala fabricación del pellet.

PESADO
Un oparario es el encargado de pesar todos los ingredientes que contiene
el balanceado a procosa¡ en el dfa tanto los m acroingredientes como los
microingredientos por cada lote, osto so realiza saco por saco en una
balanza de piso.

Paoh Robl¿do A*qs
10
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El encargado tisne la responsabüdad de cumplü oon los pesos asignados
por materia prima; la üsta de distribución de Ios pesor de cada matgria
prima ss dada por los supervisores da la planta, Se pesa un total de

12001.9. por lots de producción.

PBEMOLIDO
Aquf los m acroin6redien tes son sometidos a un prs- molido para que sa

facüte el posterior paso quo es el mezclado; el molino utüzado es de

ma¡tillos, La empresa no sompra Ia materia prirn a an granos tal es la
soja, el trigo. La harina de cacao por venir encapsulado se Io muele
proriamente a el mszclado.

MEZCLJIDO.
Las materias prim as a utüzar son llevadas a Ia mazcladora por medio de

tolvas; existen dos de ellas por Io cual so transportan los
macroingredientes teniendo una capacidad de l?00k9. y otra de menor
tamano para los microingredientes; aotualmente las tolvas trabajan a un
91oA y 60% de capaaidad correspondientgm ente. El lote de produccidn es

da 1200k9, El tiempo de mezclado es de 8 minutos.

MOLIDO
El moüno es de martüos y aquf ingresa la materia prima luogo de haber
pasado por las tolvas aI mezclado. La materia prima molida es

transportada por tornillos sin fin y elevadoras de canguilones de proceso

a procoso.

El tamano de partfcula debe ser da 425¡rm por 1o cual en esto Paso se

analiza la muastra oomprobando la sfectividad dal molido haoiondo pasar
Ia mszcla molida por tamicss de 30 y 40 mesh, el porcentaie ds retención
no debe ser ma¡ror aI 10%.

ACONDICIONAIT{IE rfTO Y PEI¿ETIZ\DO
EI acondicionamiento es llamado al proceso en el cual el producto
mezclado y molido, es calentado y humedecido con vapor a 40 PSI, a
temporaturas que están entre los 80 a 95'C. Este paso ge basa en da¡ las
condiciones apropiadas de humedad y temperatura que necesita la masa
para luego pasar al proceso del pelletizado. Los parámetros controlados
en planta son de Tunperatur4 Presión y Humedad.
El producto humedacido es moldeado termoplásticamente formando un
pellet compacto y de fácil manejo con la forma, diámetros y tamallo
dsseado, lo cual se obtiene por los dados que posee la pelletizadora,

El objetivo es sometsr ai pellet a altas temperaturas logrando activa¡ el
aglutinante adicionado como microingrediente y parte de Ia materia
prima, tal es la harina de trigo; ya que mediante esto las raaocionos
geiatinizantes de 1os almidonas natu¡algs de las materias primas el
pellet se compacte más y mejor aumentando su estabüdad.

Paola Robledo Aneana
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ENIIBIAMIENTO
EI pellet una voz formado en Ia pollstizadora es transportado por
to¡nüos sin fin hasta elevadores de canguilones y da aquf a una torre ds
enfriamiento vertical, de Ia cual se deja caer el producto y se enfrfa con
aüe llevado por tuberfas dasde el cwnprosor.
El producto es retenido pol zarandas, las cuales 86 oncargan de ¡etener
piedras o peiiets muy grandes, aliminan gl exoeso de humedad que
puedan poseer luego del acondicionamiento, y dejan caar los finos (pellets
muy pequeños) para rri¡cularlos al prrceso.

BAÑO DE ACEITE
El bano se ¡ealiza por medio de platoe giratorios. Este consiste en da¡le
a Ia superficie del pellet un baño da aceite; asto es dal I al2% en relación
de su peso aproximadamente, EI acsite utilizado es el acgite de pescado,

eI misrno Ie da un olor atrayonte para el camarón,
EI bano de aceite le da al alimento ds un 20 a 25% más de sstabüdad en
el agua,
Aqul se toma en cuenta la uniformidad del bano de aceite sn cada
parada; además, se ls harán análisis al producto terminado como
contenido protefnico, hidratación, flotación y pruebas especfficas
demandada por los olientes; como por ejemplo la camaronara
'Ma¡frisco' tiene en la planta supervisoros del procesamiento del
alimento destinado pEua sus piscinas controlando las dosis da

ingredientas y Ia estabüdad de su producto para 1o cual ellos tienen un
método propio de determinar eI grado da hidratación denominado
'prueba Ma¡frisco'. Todo esto BE para ver la calidad del alimento
balancsado.

ENSACADO.
Aqul se usa una máquína semiautomática. Exista un dosificador para
llenar sacos los cuales son sostenidos por personal obrero y colocan Ia
etiqueta anteg del sellado. El peso por eaco es de 40kg.

Se verifica¡án los pssos perióücamente (3 sacos de cada 20),

COSIDO yETIQUETADO.
El saco se coserá luego de su ilenado.
EI oosido so verificará en todo momento ya que ol oporario es eI que
manipula los sacos que serán llavados a sellar. El cosido deberá se¡ de

no msnos 6cm de distancia del filo del saco; deberá ssr 1o más recto
posible.
El saco debe¡á tens¡ su codificación y respectiva etiqueta; dsberá indicar
si es medicado o no.

ALMACENAMTEÑTO
El almacsnamiento del balanceado se realiza en Ia Emprasa y no debe

mantens¡se en la misno por más de 3 meses.

Paola Robledo Arteoea
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DETERMINACIÓN DE PUNTOS DE
CONTROL DURAI{TE EL PROCESO.

MATIERTA PRTMA.
La m ataria prima sstá constituida
microingredientes.
Los macroingrcdientes utilizados son:
r Harina de pescado

I Acerte de Pesoado
r Polvüo
I Harina de cacao
I Harina de trigo
I Afrmhillo
I Pasta de §oya

por m acroingredientes y

BIBLIOTECA
I E§CUirAs IECNor0G|CAS

Enbe loe Microingreüentes utilizadoe tonerros:
r Vitaminas (C)
I Minerales (Carbonato de Calcio)
I Aglutinante
r Medicamentos

MONITOBEO Y AN.ÁLISIS DE I.JT MATEBTA PBIMA
Hartnafufuccah:
La harina de pescado tiene varios grados de calidad ds acuerdo a su
procesamionto y su origen; la ompresa profiara aquolla que soa hecha de
pura carns de pemado, esto ge detemina por el porcentaje de cenizas.
Accif¿ do Pescaú.
El aceite de pescado se utüza para banar al pellets ya formado. El aceite
de pescado contribuys a complotar los compuestos grasos qus necosita sl
cama¡ón para su nuhicidn.
Poh¡ilb & Arns.
Es uno de los insumos más eficaceg para la alimentación de cama¡onss
siempre y cuando es[é frosco y libre de cascarüa (tamo).- El polvüo a
más da sar rico en fosfolfpidos (nutriente ssencial del cama¡ón ) es buen
ligante del pellot, porquscontiene 23% de almiddn.
El polvillo deberá estar libre de cascarüa ( no más del ?%) debe estar
libre de rancidez oxidativa y de per6xidos, que son elementos que
deshuyen el producto y causan dssnuhición y enfermedades ca¡enciales.
Hay que avitar utüzar polvillos fermentados (exceso de humedad) y
combinados con tamo molido y1o callza, como lo vsnden algunos
inite¡meüarios , -

E1 polvüo debsrá tenar mlni¡no 12% de protefna y 16% de grasa.-
Polvüos con valores menoros quo estos¡ astán mezclados.

\

Paola Robledo A*qa
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El polvillo fresoo tiena olor agradable y sabor dulce. EI polvillo visjo,
huele a viejo o a rancio y tiene sabor un tanto amargo.
P¿r;to & futo.
Por ser muy soluble en el agua y de poca atracción para el camardn, se la
emplaa on p€queñas cantidadas (6 - 16%).- Hay que tener mucho
cuidado en medirle la UREA§A, que a más de ger tóxica crea un factor
antitripsina desmejorando la digeribüdad del alimento.- Bien procesada
puede usarse hasta un l5%.
Hg,rino & T'rito,
Puede usarse como trigo molido o como harina, extralda del endospermo
(afrecho) el germen y la samita.- En ambos oasos os un buen producto.-
Lo importante del trigo integral 6s que sea bien molido para que el 95%
del producto pasa por una m alla de 60 mssh.- Sino es finamente molido
el trigo no aglutinará bien los pellets y la estabüdad de estos en eI agua
serfa rnfnima,

MICBOINGBEDMNTtsS
Anl'fptd,do,nlr,r,.
Los antioxidantes son aditivos quo s€ adicionan al balanceado con el fin
de prevenir el enranciamiento oxidativo de los llpidos, gon esenciales
dentro da Ia dieta del cama¡ón. El BHT es el más com(tnmente
utüizado.
Viüg,mfna C.
1. Formaci6n del colágeno (componente esencial d6l toiido conjuntivo y

de los capilares),
2. Está involucrada en Ia slntesis de las hormonas esteroides y por

conseuancia prornuovo mayores frmuenaias de 'I\4UDA§.
3. heviene enfermedades infectocontagiosas.
4. Actúa tambián como antioxidante y está prsssnts en casi todas }as

funsionss orgánicas del animal.
5, Es esencial sn la formacidn del exoesqueleio
6. heviene los sbess.
Ailuting,n'flt
Los pegamentos aumentan Ia estabüdad del pellet en el agua de Ia
piscina, con Io qua se evitan desperdicios de alimento, que cuestan dinero
y daflan el agua y el suelo de la piscina, Pegamentos como derivadoe de
celulosa, gluten de trigo, harina de trigo de alto gluten, agar, ácido
alg{nico, arocillo, etc. son utilizados para aglutinar los pellats que

comen los carnarones. Actualmente ss sstán fabricando pollmeros
sint6ticos a baee de (Irea y formaldehfdo, que han resultado bastanta
eficientes poro quo por contener productos tóxicos ((rrea y formaldehfdo )
hay que usa¡Ios con mucho cuidado y aI mfnimo posible.

Medlcolltlp¡nlpt.
Aquf se utilizan msdicarnontos preventivos y que fortalazca¡ al cama¡6n.
Auromicin es un antibiótico tipo tetraciclina; su uso os pala tratamisnto
praventivo para infmiones bactarianas que afmtan el sistema Unfático.

Paola Robledo Axeago
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E§T/NDARE§¡ DE CONTROL PARADE TIATERIA§ PRIilÍAS

MATERIA PRITúA CU{EA§ EUMEDAD PROTEJ:NA§ NNP X'IBRAS GRA§A GLTIIET\I IG
'¡
Máximo 200ó

*
Má¡cimo l0%

*
64 - 650/0 <l Máximo I l0

Ha¡lna defrgo *
hfárimo 2%

*
130Á ll§o/o <l <1

tseco: 12%
t¡lmcilo:30%

Afiechtllo t
5o¡l 3o/o

{t

12. I l5o/o tüÁ 4
PoMllo

8"5o/o

*
lloÁ 1l'so,6

*
<120a l6

C¿rbonafo de Caldo +

85o/o

*
<l%

Ptúz &SoJa *
17o/o <5o/o 4%

rrIrI
42s

i

(*) Aruilisis qrre se realizút en la Empresa

Pmb XobbeAr*qa t5
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PRODUCTO EN PROCESO

MOLIDO
El molido os controlado por medio da tamioes haciendo pruebas
granulom6tricas con la ayuda de los mismos; el equipo se llama es Rotap, Los
tamices utüzados son de 30 y 40mesh, en los que e1 grado de retención de los
tamices no puede ser mayor al i0%,
El molido ss controlado para comprobar el busn funcionamisnto del molino de
m artillos ya que el tamatlo de partfcula deseado es de 426¡rm de diámetro con
el fin que en el momsnto del pelletizado se produzca una mejor y mayor
compactación del pellet, adquiriendo la estabilidad requerida en eI agua.

ACONDICIONAMIENTO
Los controles que se le toman al acondicionador son de Prssi6n (40 P§l) y
Temperatura (80 - 95'C). Estos parámetros son controlados en la Planta por
los supervisores, comprobando el buen funcionamientoa de los man6metros y
termómetros. Es muy importante la humedad y el caJor de la mszcla para quo

se achiven los aglutinantes que darán la cornpactación del pellet.

Paolo Roblzdo Atleo*a
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BAÑO EN ACEIIE
EI pellet al ¡ecibir el baño de acoite es considerado como producüo terminado a
monos que el üente no eriia el bano por pa¡te de la empreea,

Una vsz que el balanceado ha sido pelletizado y se 1o ha sometido a un bano
de aceite se toma muest¡a del producto ya terminado. EI pellet deberá
presontar ei bano de aceita uniforme sn toda su superficie. El productc es

eometido a pruebas Bromatológicas y de estabüdad. El bano de aceite
mejora la estabüdad del pellet en el agua de por Io monos un 20 - 2ó% que si
no 1o llsvase.

FtRl-lo-tEcA
¡E EicuitAs IEctloLoG¡CA3

Paola Robledo Art¿aea
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E§PECIF'ICACIONES DEL ALIMENTO BAI.AtrICEAI}O

PRODACTO
TERMINADO

160/o Ito/o 22o/o 27o/o 3lo/o 35o/o 40o/o 45o/a

Euncdad Máx.ll ld&Ll I M&rll Mtu<.ll Má¡rl1 Má¡(ll Márctl Mtuill
hoteka l6 18 22 27 30 35 40 45

G¡asa Mffl.5 Mln.5 Mfr.5 fldr.6 mln.6 ídr.6 rrdr.6

Fib¡a Má(7 M&t'6,5 Máx.6 Mfu(s Má¡r5 Máx.4 MáJL4 Már3
Máx.12 Má¡r12 MárL l2 Mtu(.12 Má¡r13 MtuL13 MárLl3 ill&Ll3

Acid¿¿ Máx.5 MáJL5 Mfu5 Mtul5 Má*5 Máx.5 MÓ<.5 MáJL5

A¡s¡t <l <1 <l <l <1 <l <l
(h)Eúabilidad MIrB MfnS MlrB MIÍ8 Mlr8 MfrrS Min I Mln I

Eid¡Aacün
Dqtsidad especifi& Mfu.I Mfft1 Mfn-l Mltl.l Mln.l MIll.l MIn.1 MfrLl

Finos Már..2 M&r 2 Má¡L 2 Máx.2 Má¡r 2 Már( 2 Má¡c 2 M&t. 2

/VJVP MáIL I Má¡r I Má¡c I Máx. I Má* I Máx. I MáJ<. I Má¡L I

I I II

PobXobloh,**qa
l8

Mln-5

Caniza
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ENSAqLIE.
En;aque.
Los sacos deben eer resistentos y tener una capacidad de llenado de

40kg. de balanceado; por 1o oua1, dabe tener medidas establecidas por la
empresa pnra qu6 alcancs esta capacidad y no 6ntorp6zca Ia acción dal
snsacado y cosido del mismo, Al Ilenar los sacos por medio de la
llenadora semiautomática ss comprobarán como msncion6 con
anterioridad Ios pesos con una balanza de piso pesando I sacos de cada
20. Además eI cosido al saco debsrá ser a 5cm de distancia del borde y
lo más recto posible. §e comprobará la presencia de etiqueta, código e

indicaciones espwiales da medicamentos.

Muesl,reo de S¡coe
Los sacos son musstroados para comprobar su tamano, ya que de
acue¡do a estándares que tiene la empresa el saco podrá mantener la
capacidad de llenado requerida de 40k9, por saco.

§e revisan parámetros tales como la impresión y que el cosido que sea

seguro para resistir el peso dei contenido.
La Empresa mantiene un Programa de Códigos para identificar los sacos
por colores.

S¿cos tamafu p*o (ltt.)
Blancos, azules,

roios, verdes
94,6 x 6i 90 +/-8

ama¡illos 105 x 64,5 l0l +/-3

Cihemar 3 ?6x51 82 +i- B

Gibema¡ 4 90x60 89 +/- B

Paola Robledo A¡tea4a
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ANILI]§Ñ BROMA T1OLOGICOS

MATERIA PRIMA
Los análisis que se Ie lleva a la matsria prima es realizado en su
reepción antes da ser aceptada y llovada a su almacenamiento.
La calidad de la matería prima tiene mucha influencia en la calidad del
balanceado a producir, por lo cual se le toman en cuenta parámetros pre
establecidos por la empresa para producir un alimento balanceado con
las expmtativas que tienen los clientes.

PRODUCTOEN PBOCESO.
La mate¡ia prim a una vsz mezclada y molida es llevada una musst¡a al
laboratorio en donde se comprobará la sficacia del molino, para ello se

realiza una prueba granulom6trica utüzando tamices de 30 y 40 mesh.
El porcentaje de retención no debe ser mayor al 10%.

PRODUCTO TEBMINADO
El balanceado una vsz pelletizado ss gomstido a una seris de análisie
bromatológicos para comproba¡ el oontenido nut¡itivo y su calidad an
cuanto sstabüdad realizándose pruebas tales como % Flotacidn e

Hi&atasión,

Mobria Primo A¡¿úlisis a l,aliza¡
Harina de trigo Cl¡anulomet¡{a Humedad, Gluten
Polvillo Fibras, Csnizas, Humedad
Affmhillo Fibra, Ceniza Humedad.

Harina de Percado Protafna, Cenizas, Grasas, Nitrógeno
no Proteico.

Prcduelo en Plceco
l¡folido Granulomebfa
Pmdueto fcnninoop,
Bala¡rceado pelletizado Protelnae, NNP, Humsdad, Cenizas,

Fibras, Chasas.

Paola Robledo Axeaaa
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III'MEDAD

Fbnilqnaúo:
Pérdids dc peso g¡e $Ée le m¡esta as¡izÉds al aomcbrle e b,ryorúraa m4torts
do 10fC por rm tiampo determintdo, proúrciémdose r¡na deghidrüoión de l¡
mraEahaate qr su poso Bea cotrdúte.

Ptoc.d.rrrlr¿ta-
¡ L¿r.r' cuid¡dosmsdo laÉ cqiar peEi y eocr en la esüñ qiustad¿ a l38C +' 2oC,

úrete 30 mi¡rúog. Dejr enfrir en el deeecador y Pesar c.xr ryroximación aI
0,lqs.

r Peeer 3 +/-0,1 gr. ds mrska (previme,nte molida) en la cqie peti y motr el

Po8o.
r Se coloce le cqia pebi con su codtddo distibuido uniforme,mede, úrde 2

horas s¡ la s¡üú proümonte caleúd¡ ¿ l35oc +l-?o0,
r Al cabo de cete tieryo se saca la cqiapeki y se lleva a eÑir al derecador por

ospacio de 30 minúos.
r Pesr €n bal a malftica

EadDN t Múa4al.s.
Bala¡amalltio¿
Cqiapetic
eap&rla
Esbú
Desocador

&lctios y Eienolos:
I¿ h¡medad o pérdide por caletuiedo se calcula üedide la siguiede ecr¡acióo:

P=(Ml -M2)/(Ml -M) x 100

P = Pérdide por calstuieúo, eo porc@ie de mesa
M = ItÍ¡sa de c{a peti €Nr grf,tros.
Ml = Mase de lacqiacm la mresks, des del celeúmiedo eo grutros.

M2 = }fas¡ ds la caja co,n la mnrtra, dgspuá¡ del calotuietrto etr 8rtrtro8,

X =P¿rdids d, prso do la mtesb¡ x 100
Peso rsa¡ de m¡est¡

m¡e#a:'leetede Bojd'
Pego m¡eeüi= 3lt39gr.
Peso fitrsl (mderiasecaf 2,9921gr-

o/o H=

Nota: tro crqle con ertfodr.

Paola Robledo A*oga
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ftmila l,ar¿a- Todoe los s¡imentos co'diooeo eleoedos mheralcs formmdo prte
¿e coryr¡e*o¡ orgfoicor e iaorgfoicos. Er mry diflcil detsmfuarlos t¡l como so

prracmm m los alimootos, por lo oral 8e rccr[te a la incioeracióa quo doaüuye le
mderia mgfoica y cmbia on mrchoe csos el ostado qrlmioo ds los m¡lera¡os. Sc

e,riende arl por ce,nize eI resi&¡o $re qE& el c¡lcior le m¡eshr heeto ua peso

coostde, s rna t€ryorúre do 550 - 60fC, y egtfo cou¡tih¡idas por óridoo,
crüondo, fosfto, sulfto y mineralea.

CTNIZA§

c= l-s x 100

Donde:
C = Cortenido de cenizas, en porc@ie de m¡qa
S = Peso de crisol vaclo, on lfanos
Sl = Peso de crisol con m¡esha, mtes de la ¡sc¡rcraciór, en grmos.
52 = Peeo del cri¡ol con muosba, después de la incinaración, eo gr nos.

hoc¿drnlatlo:
r El crisol a úilizú debe ssr previmode caloúdo sr l¿ m.ú¿ qiushda ¡ 55GC

+l- L4"C, ú¡rmte 30 mimtoe. Eúir en el desecador y pesr.
r Posar 2 g. do mresta (proviamede molida) en el crieol con ryroximación al

0,lmgymok
¡ Trmsferir la m¡est¿ a la cocinilla con ol objoto do quomrla hasta coqleta

crüonización mtes de llevrla a la -t'fla
r Ifroú¡cir el crisol e,n l¿ mda caleúd8 a 55PC - 60eC hash obtmor coriza§

de color bluco grisáceo (3 - 4h. A¡noxiura¡l¡mer¡te). No debe,n fiudirge las

setrizas.
r Retirr el crisol con las ceniza¡ de la mdlq auilifodose con piruas metáIicas y

se pesa a eúir a la egüf¿ ha¡ta hacerle descetrder a la teryerúrra de esta. Se

lleva porterio,rmedc al desecador donde se deja eÉir por el lapso de r¡nos 30

mimúos, y h prodo hrya alcmzado la teryerú¡r¿ mbisnto, re pesa en la
balanza malltice

Mdcrlalcs:
Cri¡olee o oseulas de porcelma do 40ml de cpacidad
Espfi¡la
Mrda con regulador de teryerú!:a qiustads ¡ 600PC.

Plmcha cale&ctora
Eshfe
Dosecsdores.
Pinzas pra orisoles

Cálulos t Elataloc:
Ei;ffido do anúá eo lrs m¡Bsbas, se crlculamodimte la eiguiedo ecr¡ación:

Paola Robledo Arteaga
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ItÍr¡esbc Pasta de eoja.

S =Poeo de cri¡ol:11,68199r.
Sl = Crisol + m¡esbe = f3,ú6599r.
52 =P. Iuego de i¡cinorapión= ll,E?l4gr.

C = (11,8?l4gr. - lt,68.a9gt.) I (13,6659gr.' I 1,68499.) x 100

C=9llo/o

Paolo Robledo Afteaga
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DETERMINACIÓN DE PROTEÍXAS

Flttfu¡ata
Se basa on le coñrersión del aitsógeoo or¡foico m nitógmo inorgfoico. Et m¡lfto
de monio forüado órmte la digestión, so dilrrye y sc vuelve elcalino al agregule
NaOIL EI N¡ü $t€ qr¡Éda €o libort¡d ¡e doatila y es r"cibido o¡ un¿ cdidad
conocida do ¡olución de Acido Bórico y se lo determina por tiürlaciúc
En las soluciomB sú¡radas de ácido bórico el grrpo fimcional activo es el ácido
metabórico (BA}D +¡e al recibir ol mo¡iaco va a formar rm¡ cdid¡d de mión
metaborúo @Q) equivalemo a la ca¡tidad de NH3 Deryrenüdo por la mueaha. Al
tiü¡lr coo ácido cloitldrico 0,1N, estc devuctve el ión H al uióo mebborúo. f¿s
cedlmBüog c{¡bicos cotrsumidos equivalon ¿ l¡ cdidad de NH3 prÉsede sri ls
mresbe-

hocciü¿ttiata
r l¿rrer cr¡id¡dogmede el t¡bo de digpgtióq secado éú ls c8ü& cdeúdl ¿ 120 '

13trC, úrde mediahora Dojr eúir rl mbied€.
. pesú ryrorinsdmootc 0,5g de rnreebe (molida coo úrioridsd) ea el pryel

ndoca h¡do provimodo y oorrolvor a fo,rma de sobre'
r Colocr el paquete so el ü¡bo de digpstió! y ¡gregr le pertille cat¡lizadora

Lmgo verter loe 15mt do I{aSOr conceúado. Por mpdio de la pipota múm&ica
de l0 - 30 úl . Mezcle oridadoemede agihdo el ürbo m-tual¡nete.

r Coloqne el üSo ds digortión prrpr¡do o¡ la orüsb y llevrloe al digoston

precdeüdo t 42PC. EtrcÉilder la fdE de vsclo (espirador de agua) a at
mfuimo llujo.

r Digiera por el lryao de lhr o menos, depcodieodo del puúo de ebllllición de l¿
mozcla ¿ diSerir, Er el momp'do que la eolucióu odé cristrlins retirs los trboe
jrdo co,n la cubeby déjeloe eúir.

r Tm proúo coúo las soh¡ciorcs ds las mtgstras se hsyú eúi8& lo súcienfe'
dÉbcrfo diluirse con ?5ml dc agrra dcstiladtr ryroxinadmede y mozclme-
ütilice gudes re¡istodes ¡l calor cooo protscción Bl eúimienúo puede

acete,rrse so'pl¡ndo airo a Eavés de los Úoe coo rr¡ peq¡eño vemilador. si la
m¡oúa diSr,rids está cstiede cudo ss agro¿p el qguq la roaccióm sorú mry
üoleú, y te mrrtse podrá porde,ne. Por obo l¡do si le m¡esüe digeride oetá

de,m¡¡iado frIa, c1¡mdo Bo qgreguo ol a$¡s, podrlm procipitr ealos, las crnlm aotr

diflciles de disolvcr ( la rolidificacióo debe evihrse, Pero €o caso dE S¡r edo
oa¡ra, dis¡álva¡¡ colocmdo los üúo¡ m gl digeetor po,r un corto momodo).

r Mid¿ 50ml de eoluciótr dr ácido bérico en u¡" fiola y colóquela ea el ryrdo de

dsstilaoiótr, cuidedo quo el htbito de vidrio del coodoos¡dor qr¡ods suorg¡do etr

la solucióo.
r Coloque al mi¡mo tie,ryo el trbo de digeetión m l¡ r¡nid¡d dediladore y agreg[e

50ml de ta solueióo de hi&óxido dc eodio por medio del dispeu§ador

incorporado en el equipo y procod¿ ¿ destilr.
o Cumdo todo el amoniaco h4m paaado s la eolucióo ácida (cdo o§ cuando se

haym destilado r¡nos t{ffi es6e mlnimo) retire lafiolay tihle con IICI 0'lN.

74
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r EI prnto final de la vsloración se habrú alcmzado cuatrdo la solución de color
verde clro cambie primero a rm gris próximo al pruto finnl y por filtimo a violeta
pálido.

r A¡ote el cong¡¡mo y proceda da obteaer cálculoe.
r Roalizr t¡n Bolo emayo en blmco co'n todos los reactivos, sin la mreha y

si8¡riendo el miuno procedimiento descrito pra cada deteminación-

Mdaiales t Eouiow:
Balanza an¡lltica
Digestor y degtilador Kjeldahl
Esptula
Bure,ts
§oporte Univcraal

Reactiws:

Acido Etico (E pO"):
1609r. ácido bórico ) 4000cc IftO
Proparacióa -
Henrir IúO elr ¡¡nr fiole de l000cc y adicionr el H¡BO:,
40ml ver& sreeol 40elo.

28ml rojo de metilo 0,lolo
20mlNdolü 0,1N.

Cdla¿los t Eld¡dor:
El codmido de proteln¡s se calcula msdide la siguiote ocr¡apióu:

gOPROIIÚ{AS=N(HCI) X 1 x 6.25 x l00x
Consrmo

m¡esk¿ x 1000

Mr¡esta: Haina de Pescado
Peso de m¡eúÉ (hrina de pescado) = 0,5122gr.
Normalidad HCI - 0,1044

9oP : 0.1044 x 14,007 ¡ 6.25 x 37ce x 100
0,5122gr. x 1000

o/oP = 66,02

Nota La m¡eúa oryle con lor ostfodres, ee roalizrá un¿ prueba de NNP pra
dctermi¡r si existe sú¡lhsció'n de la meteria prima

Paola Robledo Aneaea
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PRT]EBA DEL I\IIRÓGENO NO PROTEICO

Fanfuruata-
Ests eálisis se bas¡ m la precipitrción de las protalaas medide ¡git¡cióq y l¡
mmoción de bazas de niuógroo no proteico üás fuieúúo con el ácido
biclooacético y la combuetión ds l8E sushciu nitogmadas por ol método
Kjeldahl.
El mátodo cr¡dific¿ el coilmido de protolnas yerdad€ras sn l¿ m¡aúa co¡ocistrdo
el porc@ic de problna total, por difercncia sc obbndrá el valor dcl NNP presede.
El Acido tioloro¡cático e'úao el nibógeno no provmiede de protslna¡; eino pm la
descomposición de alimedoe como úrea.

hoccdimiaúo,
r Colocr en rna liola con @a I grmo dc urestsa
r Adicio,ne 25cc de agua destilada
r Agihpor2Omüuüor
r Adicione 25cc de ácido ticloroacático al 2096
r Agib por tlh.
r Retigerr por I hora.
o Filbr e,npryel flto (redondos).
r Toma'rrnr¡ a¡lcr¡ota de 25m1.

¡ Colocr en un h¡bo pra protetnas la altcr¡ota + pastilla de Seleoio + lsml de
Acido SuH¡rico.

¡ Llevr al digesúo'r el cusl se encr¡etra s rma te@erú¡ra de 400 a 45f C.

r Dejr quemr por % hora
r Retirr y dojr erú¡ar sl mbieofe.
r Adiciona' 75 ml de agua destilad¿ ¿ la m¡est¿ fla
r Colocr eo el digestor Eieodall con una üola que coderga ácido bórico, Na(OH),

rojo do motilo 2§/o y mi do bromorresol 4Wo.
r Adicio,nar álcati 4096 y encender.
r Retirar hasb gue l¿ fiola halla alca¡zado 150cc.
r Valorr en Acido Clorüfdrico 0,1N.

Mataiolcs I Ecuioot:
Equipo Kjeldabl (digÉstor - destilador)
Balmzamalltica
espá'nrla
br¡reta
edr¡do
fiolacotr@a
agitado,r magnético
reftigoradora
papel ñlho

Paola Robledo Aneapa
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Cdlatlos t El ¿rnplos:

B= blanco
V= voh¡moo de HCI consumido por la mreata
N= normalidad
Fc= Fartor do cowersió'n =1,4

Po¡o do m¡osk¿= I,l341gr.
Volumer co'¡sümido = 3,lcc

a/o NNP = 3.1cc x 0.1(X4 x 1,4

t,234lgr

ToNNP= 0,37

Mue¡üa: Ilrin¿ de Pegcodo
Peeo do l\Á¡ssüs= 1,094ESr.
Voh¡men de conn¡mo HCI - 3,5cc
Norm¡Iid¡dHCl = 0,1M4

% NNP = 3.5cc x 0. 044 x 1.4
1,0948gr.

oáNIriP:0y'796

o/oNM : (B - V) xN (HCl) x 2 xFc
psso muEsta

Protef¡a verdadera = Protelne Bn¡t¡ - (% NIÍP x
6,25

Proúelna Verdadcr¿: 66,02Vo - 0$T/o
PV= 65,557o

Notu Usr pipetar vohmébica¡.

Paola Robledo Aneaga
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DETERMINACIÓNDE rIBRA

Funfua.aúa
I¿ fibra b,núa es el resiú¡o insolúle orgárico la,rado y seco que quede deepuée de

hervir eucesivmede el mdsrial doeeograsado con Acido sulfl¡rico e Hi&óxido de

§odio diluidos.

P¡occúnlata
r Poer 2 gr. do mrerba y colocr e¡ r¡n beaker pua fibras
r Adicionr l50cc de II¡§O¿ al 1,257o.

¡ Calsr¡ta' por media hora a EfC ryroximadanente en uns hornills. Por media
hore

r Filtsu uemdo un¿ tcla usmdo abuodute agua dostilads m r¡n¿ fiola
r El bag¿zo $¡e quede en la tela rtcogerlo cuidgdosmelrle con uu esp&rla y

colocarlo atr el beaker.
r Adicionr l50cc deNa(OH')1,25Vo.
r Horvir por % h.
r Filbr nr¡evme¡¡te con abmda¡te agua destilada y lrñc vez que hella filbado bie¡

l¿ aolución adicionr alcohol.
r Recogm lo qr¡e qr¡edr etr el filko (ryudr coo alcohol).
¡ Cotocar sa rn oritol do porcolma Ia fib,ra eú'afdr.
¡ Llevr el crisol e la eshf¡ (l30eC) por 2 horas.

r E¡ñir e¡¡ el desecador.
r Pesar(1).
r Lleva' el crisol ¿ l¿ mda por % h a 60fC.
¡ lJevr a la eehfapor 20 mimdos.
r Llsvr al deeocrdor hasb qua se enfilo el crisol.
r Peer. (2)

Mdqialc¡ t Eouioo*
Bealrer pra fib,ras
Placha calefactor¿
espáirla
tela
embudo
fiola

Cálulosr Ei atslos:

Vo Fibtt= (Pe¡o I - Peso del crieol) - (Pego 2 - peso del crisol) X 100
mleshe

za
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Peso de mrshe = 2,1009gr.
Peeo de crieol (ertú) [peao ll= 22,248gr.
Peeo de crieol (mfle) [ peso 21=21,82839r.

ToFIBRA= (22.244t-21.82t3)s. x 100 = l9'8i6
2,1009gr

Mueehs: Añechillo
Peso de m¡esha = 2,2321§.
Peeo do cr¡eol + fibra (peso l) = 25,60889r.
Peso de crisol rurfla (peso 2) = 25,30939r.

%FIBRA:0,299 xl00
2,23219r.

o/oF = 13,4

Reer¡lhdo: El porc@ie de libn¡e es elwado, esto puede doctr a la coryrctació,n
del pellet.

AIBLIOTECA
tt t§cuÉrA§ IECt{otoGlcAS

Paola Robledo Aacoea
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Funfu¡atta-
Sste €B utr máüodo rfoido de exkacción con un solvede 4ropiado y de rma

subshcia desecaúe $¡e peruite la penetación del solverúe en toda le muest4 loe

rrsultados asl obtrnidoB se acercrán al valo,r real ei so siguen las indicasionee con

exactiü¡d
Este método es recometrdado para ca§ol en los que oxisten tma grm cmtidad de

mr¡eebar ¿ ssr 6sli7e.l¡q, y no se tie.oe el efrector godilet

GRA§A
(MÉToDo nAPruo usANDo BENCENo)

dlto,-
e Pegr l0 gr. de mueaha en fiola
r Adicionr 50ml de benceno.
r Tryr
o fuih por llr.
r Dejr reposfl'por 12 a 24h.
r Filhar con papel filto.
r To,ur ellcuote dt 20mt. y colocr en fiols trads.
¡ Calesk ea ho'rnila em gorbona harb la ev4oración del benceno'

¡ Llevar a la cshú por %hr a l3fC.
¡ Llevar al desecador
r Pesr.

Mddlal¿s t Eotdou
Balmzaualltic¿
Espft¡l¿
Eshú
Plmchacale&ctom
Agitrdor magnótico
Desecador

Cüalos t Ei ¿r@t os:

m¡esha ¡ 20cc

G =Ml -M2 x100
M

G: Cadidad de grasu ea porceotqis d¡r m¡¡¿
Ml = Maso de la fiola do 125m1 con l¿ mde,ria grasa exhalda en grmoa'

Paola Robledo Añcaga
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M2 = Maea do la fiola de l25ml vacla e,n grmor.
M = Mese de la mresta ea grmos.

Ml¡esba: Htrinf, de percrdo
Poso de Muesha: 10,1?5Egr.
Peso de fiole= 94,27&49r.
Peeo ds fiole * rouiúro graso =94,6184gr,

ToGRASA= 0.34009. xl00
l0,175Egr

%Gra¡a: 0.3400 x50x 100
peao mrerba x 20

% Grasa= 8,35%
Resultadoe = Mueaü's de acr¡erdo al estfod¡r.

Paola Robledo Art¿oea
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GRAIYTTLOMETXIá.

Ft¿nfunanto: Por aedio del Ro@ (equipo) coflprobr el buef, f¡ociorúúento del
molino (en cudo proürcción) por el porc@ie de retenciór"

hoccdimianto:
r Pesr 100 gr. de muerha
r Hrina de Trigo :+ Tmicee de meah 30 y 40.
r Crbondo de Calcio > Me¡h: 60, 70, 100, 170 y 230.
r Agitr con ol Ro@ por 20 minutoa.
¡ Con rma broch¿ ry¡dr al iqmizsdo.

r Pesr cada hiz y el resiúro del plato.
. Reportr: Pesos y Porcentqies srum¡lativos de retonción

iifderiales v E{uioos:
Juogo do tmicao
Rotq

Cdlulos t Ei cmpl os:

ll m¿slt llt t
30 425
40 300
60 250

212
100
170 90

230 60

Mueg&c Caton¡to dc Calcio

# M¿dt Peso raanldo po nalla p$o rct¿nido (gt.) m
60 37cr. 37 3'1,3

't0 3,7s. 40,'t 41,03
100 6,68r 47.3 47,68
170 10,9s. 58,2 58,67

230 10.4!r. 68,6 69,15
pleto 30,6s. 99,2 100

Reeulhdoe: El porc@ie de rebnción on la¡ mallas ¡o deborá ¡er mryor al 6Po.
Esta mreeha no preseú el grado de fiuna requerifu

Paola Robledo Afieae¿
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[.LOTACIÓN

Fwúntcnta
ffiIffiE bat*"eado y deüerminar si eu donsidad es la adecuada para eume,rgirra.

Prapellets 3/32 se pelm 358r.

Para pellate l/8 se petan 62gr.

Este peso asrrne qre existen alrededor do 1000 pellets puostos etr máIisis.

P¡occdiniata
r Tomr rm¡ lgtr'¿ cüa cotr agug"

. Etr rE recipiede pesr el pro&¡cto tofmin¡do levMdo el brazo de tal mmera

que el pellit caiga al agua de rna distsncia aproximada de I meho por lo menos

sim¡lmdo la doeificación fl las piacinas ds las camronoras'
r Pasados l0 ae¡rmdos codr el mlmero de pellets que dn floteer en el ague

o Rest¿ltados:
¡ El nl¡mero de pelleb eo suspensión al cabo de este tieryo se le deteff,itrtrá el

porcanQie ds Flot¡ción

Macriales t Eot¿lpos
beaker
espftrla
lavacsra
balanza

Cálados t Eict rplos:

Produc'to termiaado (Pelletg) 22o/o da prolsfr¿as-

Peso de mueshr 35 g.
Pellets flotfldo: 3 unidades.

Resulhdos

%F : #¡e!!ct¡-üs!mds r-!qq
1000 pellets

Pellsts 4Po de protelnas
Peso de nnrestu 62 gr.

Psllet flotmdo: I

Reeulhdos:
lo0opellets ) 1004/o

lpelletu ) X
X = 0,19o

Nota: Este qnÉlisie ee realizado eapeclficmearle aI proúrcto terminado.

Paola Robledo ArteaPa
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IIIDRATACIÓN

Eoalpos I efial ¿s,

Un berker de 500cc
eepftrla

Proccdimicnta
r Llenr uo beaker con agu¿ del grifo
r tomr con lammo 12 pellets aproximadamente
r dejarlos reposr hasb üsgreguriorto.
r Cada 20 mi¡rúos sumergir la espátrle pra corryrober su firmeza

PRUEBA MARTRISCO
fanda*cnto,
Detenninar el porc@ie de hidrdacién (estabilidad) del balmceado pua
carnarones. El porconQie de hidrdacién debe ser menor al 1V/o st cabo de t horq
lo cual indica que es estable el alime¡to en el qgua por mayor tieryo.

P¡oc¿dimianta
r Peea'mamalla metálica húmeda (escurrirla).
o Colocr 50gr. de balanceado sob,re ella
r Sumergir l¿ m¿lla juoto con el ba¡mceado on rma tina colt agua! sin perder

muedbe-

r Dejar por % hora
¡ Pesr.

Nota- §e considera una buura hidratació¡ del balrrceado cumdo el porcentqie de

hi&atarión es bqio; est'o es < 7Wo.

Cálslos t Eiemplo:

R= fPeso mueska con ag¡a - oeso de mlesbd x 100
muestra

Peso de la malla = 49,9§.
Pero de mueeha = 50 gr.
Peso de mella + mueeta * lá lr en agua: 124,49r.

Resultado§ = (74.S - 50) x 100
5os.

Paola Robledo A¡teaga
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Futdatflarlo:
Determina' la esbbilidsd del pellet en el agua y considerarla cualitdivmtede de

scuerdo a su defomidqd g¡ m 1ieryp detarmi¡ado.
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CO N CLU SIONES Y RE COME N D ACTONES

Agrad,ezco profundamente a Dios, que tne din la oportunid,ad, d,e tedlizar
mis Pró,clicas Profesionales en una industria de la cuol pud,e aprend,er
muclw ¡ a su, uet me ha alud,ado a seguir adelante dúnbm e TODO para
enfrentar obslí,culos tanto aním icoa como profesbnales abriéndome el
poso anle tropi*me X curnplir on mis labores la mejor psüle,

D espués de todas l*s aíuencias tenidos como practícante en uno, lndustria
procesad,ora de Alímentos, lal como lo es PROPELLETS I corn partir el
ambienle labord, da ¡ni estad,í.a en la misma pueú un¿luit:

t El realizor prácticos en d,iferentes ind,ust¡ ios ha sido sin lugor a duda
lo mejor mofleta d.e e*perimentor X uiuir el ambienle loboral denho
de una emptesa I d,e poner en práclica lodns loe co¡wcimientos
obtenidns dentro del ptogtama ocadémico de Tecrclogía en Alhnentos
wplándala s o la r e d, idd lab o r d,

t La ad,quisiciÁn de nueuos conncimienlos medianle la prócttca son
indiscutiblemente un rnedb eficaz para el mejor aprendizaje y
comprensión de las posibles uo,ridntes que se encuentren en una
fábrhu

. Los determ inacir¡nes hechas a lre rnat erios primaa eon necesarire para
comproban el estadn d,e los rn is¡nes I goronlizar la bueno calid,od d,el
prcdilÉta lerminú; eslo es d,ud,e la cdidad, ruÁ,riciond I estalili.dal"

o El pesaje d,e lw mueslras es ¿l paso mós importante en un análisis
Bromatológieo, por lo tanla se lo debe realhar correctamenle para
obtene¡ la garanlía d,el andlisis a realizar. Los b alanzos analíticas rw
d,eben ser ca¡nb iad,as de sitio en lo posible ¡ d,ebe comproóarse si se
hallon calibradas X encerad,as antes d,e su utilisaciÁn con el fin d,e que
rn se aheren d.atos X se de por fruosdn un arn],isis.

t Es ind,ispensable llevor can otd.en todo lo que inclu¡e el trobajo en un
laboratoria; t«les aon los procedirn ienlos, monejor con cuidodo
reactiuos, Lleuar un cuoderna de reportee ot ganizlda adecuad,am ente

I ponü en oletto a todos los que parl,icípan d,enbo d,el ó,rea d,e lrabajo
de todos estos putl,tos m encionodos ( posibles peligrot t mofu de
tegdstto de doÍ.os) por seguridad personal I pot el éxíl,o en la
elaboraciÁn d,e un anális íe sin lener que llegu a confusün o pérdido
& d,atns o mu,estr6s.

Así cotna pwedn remmendar:

. Tanto la Planta como los laboralo¡ios d,eben mantenerse lirnpios, sin
maleriales o equipos inseraibles ni inutilizables, Para mantener un

Paola Robledo Arteaga
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mejor dee enuoluimiento laborol, Deberla ade¡nás tom$se malot
olen¡iÁn d Corúrol d¿ Plagas en la inútstri,a

o El laboralorio debería cont or con un equipo mas eficoz de protecctón
personal para lre víois reepirato¡ia¡, oídas, ! datü de guantes
especiales que sopo ,enlas altos lemperaturas d.e la mufla al colocar ¡
retitar las muesfias a ona)izar,

. Recotnienb a la empresa que d,icle cursos de capacitación para el
personal que laboro en la misrno en cudnlo a co rwci¡n ientos oblenidps
con la pr6ctiea., con el fin de que tengan una base de co¡úcimientos
eientífia.s 1 ualnren m6s el dcsempein d,e su trúaio insenlitá¡tdolns.

De rn ane¡ a más personal ¡ ecomiend,o dl Labo¡alorh de Bromalología que
dolen a los Practicantes del rn atet ial bibliográfico neeesario, tales son las
lécnicas con que se realizan los andli.sis, parárnebos, elc.; X ademós que
dispongan pard ellos tan solo d,e un poco de tiempo para mosbar el
sktemd d,e habajo del laboratoria poniénfulo al lonto del ord,en y
recorwcimiento d,el área en dnnde se lleua a cabo el fiabaio, ¿omo de los
ríesgos que pued,e inuolucr ar la utilisación d,e un equipo 1 precaucianes
qta se dtben lleuar,

Como úhima recomendaciÁn quiero dor a los esludianles que estén
¡ealizandn Prdcticas en una Ernpreso que dlr que tws enconlre¡nos con
'el celo profesianal', rc d,uden de su capacidad. para realizar una labor
impuesla; la que lo Instituci,ón rws ha preparado bíen para
d¿se¡unluernns d¿ la mejor marcro posüle,

Paola Robledo Artea4a

36



§\;r¿flhif Informe de Práeticas P rcfesi onales

BIBLIOGRAFIA

¡ Roca, .Eoso. Elena. "BA!,ROSñIO S.A.' fu,eticos
Ptrtecbnabs, Escuela Superior Polit6cnica del Litoral, Guayaquil -

Ecuador, 1992

¡ Terán Peñ,afiel, Edith, "BAI'ROSARIO S.A-» Próct'lcae
Ptolesionsbe, Escueja Superior Poütácnica dal Liioral. Guayaquil -
Ecuador. 1994.

o Wier, Guillerno, Follelo. "R¿ou¿rimientos r¿,utrtcí¿,nl¡l¿c dol
Canatám ! Ca¡g'cl4rfctieac da las Mate¡iac P¡imas oo.,|a un
Alimento BalanceadoD, Guayaquil - Ecuador. 1997.

r Folleto, Técnicas "INSTITUTO NACIONAL DE PE .

c Rodtíguez, Osca¡. "L'TRÍS S,A,' de fu,cticas
Ptofee.ionol¡,* Escuala Superior Politácnica del Litoral. Guayaquil -
Ecuador. 1992.

r Bajana, Gloria. oÁnúllsls I t 2' Apuntes académ icos, Tecrclogla en

Alimentos (ESPOL) Cua yaquil - Ecuador. 1996 - 199?.

Paola Robledo Arteaga

3'l



J\,.f?,rorF Infotme de P¡d.clicas Profesionales

Paola Robledo Arteapa

38



-J\i4,rklis InÍonn de Prfuius hofesiotulet

ORGANIGRAMA

Gerente

Subgerente

Depailamento de CalidadDpartamento de Ventas Dryartamento de Producción

Laboratorio de Brom atologíaJeh de Producción

Jeh de Departamento de CalidadJefe de Taller de Mantenimimto Jets de Planta Jefr de Bdega

Supervha de Calidad AnalistaAsistente Supervisores Estibadores

Ayudante0bre[osra
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REQ UERÍMIE}\ITOS NUIRICIONA¿ES,

Los mt¡tr;ona prd su edeanadn m¿lrició+ req*ierun d.e los siguienta nutrianta', Protcí¡as,
&rbohidmtoe, Vitotnius y Mine'r,la. Por otm prtc ln indwtria d¿ alhne¡toe bahncados
haceuso de algwros aditioos, entrc los quc pd.anos rcnsid.¿mr a los aghttinanta, wborianta,
atmctnntai anñiótir:ue y futgícidas,
Loa nquzrimicntos n*triciotula d¿ los etta,rona sc lu,l/rn bestante biar il{inidos cn la qw e
niul dc yoteítus sc rcfien, nctaihíndose difcrenta tíVos de aliacntos scgúd sa. h cbp de

oida cn qu atos se €ncrantrcn. De modo geneml Vodanos scñaht loe sigxiaúa Vr{odos:
l. Larws
2. Inieiación

3. Engorde

4. Madwació¡
5. ReVodtctorzr.

Dutant¿ d yimer yriodo los rr,;rraronrs sc alitnenh,¡ d¿ nan¿¡a nrhrlz,t con fítoPlr,ncto y
fuoplancton, truis wr alimc¡to beh¡caáo quc genemhnaúe ali fotmúáo zl 5O% ile Voteíw,
En el segnd.o Vcr'íodo la alim€nfución aüi á¿d¡ d.e manera natwal más un alñncnto bahncado
qte se twninistm sqút tablzs dc elhn¿¡tución y scgún ln aVcie' Este alimcxto ryde abr
aúred22%yel28%,
En los afudos de mndlvraciín y reyodurción s¿ wan d.ietas muy arttializz,das, do¡dc sus

nioela ác Voteúus aüít e¡ el orden dcl*O%, sicndo tuabiárr. mxy importuntc cl nioel dc grasa

m d alim¿nto.

Hn¡frlgikPcseilo
La lvriru de paad,o ticac rnios gmd.os de alidnd d¿ currdo a su Vocannie o y st oigcn.
t Sesda a «?on eli¿a¿ AA
¡ kocadn con Weá,osfracos: 65 - 68% Proteínas

t S¿sáa afu¿go áirccto (altus tcmyraturw: 4ü - 6ffi'C).

Pam anlutr b slidaá áe lz haina áe pcsei.o, no basta 4te la Voteína se encuentre e¡ alto
porwntuie (65 - 66%) sino qu.e d.ebe ser mvy digeñble pm el umarón, pra qw éste yucda

t'ormar tciiáos nípido y {ia.ar,,eate .- Utu hariru de pamdo, Vocmáa a ?nPor y
utflizanlo paedos fr.r,rf,s a la MAs DIGEIIBLE YásIMlIlEtE QLIE Ex¡sIE,

a) áatr:llcr:ión de hs oituaircs y aainuícidos, ayccialment¿ h lieino.'
b) Formación d.e aminas bioginio,s pr dacoaposieión dd parr,do y pr ln acción mzimútia

de hs bactelirs e¡ístenla cn d,.

) lvlcmu cn el yorctntujc de yoteúr,e, yor ate rr.isrno {eeto (60 - 62%)
d) Fonnnción d.eNítrdgcno no yotcico Vor cfccto de la dcgmdación d,e las VotaÍr,as y Viptiáos

contmitad,os,
c) Fonwción de baccs oolátíÍ.a por {ccto lc la misma dacomyocición áel pada- No áebc

conten¿r ¡¡ás dc 130yVn de baca ooüitf,a la lrrrit« de paudo que se r,i,tdict pm la

alimcntación an'inlr,l,

!) Las mtinasbiogét¡ias son tórias y datnryn el olor y el xbor dclos cminoáciáos
AIIIINOACIDO AMINA
Argitint Pwtracina
Lisi'¡s Cailavcritu
Histid*v Hisbmina
Tirosina Tirrmina

Paola Robledo Arteaqa
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h) la. aollerosina sc fonna al ra,cr:io'l,ar pr sobrealcnbmiento la Histidina (ucgo la
hist*mine) con d aVf,,ín mlrno dehluinr.- Esfo üene qte o* con la áatnuri,ón Trcial o

toful ilc la molleja y cl raaVimiento de los hwha en hs ava'- E¡ los c,¿rd,os y Gttsrona

W laños a tmoís de todo el tracto intatircl; dandas morbílidada y morblídada y
cnteriris aguá* c inaycfitzs de arbd,o niod,

t El gmáo d.¿ á¿tcrioro sufriilo por las Voteínas á¿ usm lairu ile 7ando, sc aidc por la
dbyonibilidad dd entrnaíodo IJSIN¡{,

HARIN A DE CTTBEI/ISDE Cá.ñTARóN
El Vocao dc atu lrrnne tienc qac ser simílnr a h dc h lurhe dc Vaad,o; a dccir cocüvda y
seaila a wpor y con abczs fraas.- Cutlryier otro Protao á¿ h luriru de c/uaañn a
ilañiao y ry.cdc, no eolo e**r poblarus tdr¿cos eino qu tu,abién por {ecto de las ufii,l.as

biogánias (httracina, «dsoerina, Histu¡niru, etc,) el a narén no se ectratfu,, se sub'
alfrn¿n&;ía y pitrízn ilañarsc los suclos y hs agws de lac yiscirus W e*céo d¿ twteria
orgínius anbtninada.
l¿ hz,ilc dc sbea ác amarón Vocada et t'onna aúmnal - en pmV - ctnti¿¡e mrclw üc'ire

y afr confuainzda eon girmcna ptógenos (Salmonclles, hongos, E. coli) tic¡c clewfu acide¿

baja yoteína, bejo colateroly a rirc cn Hisbmirc y nis emircs bioginias. Inswno ntgatioo
p.m darle a los mnarona.

BITDN ALIMDNrc BAI'ANCDADO

Un baa alimento balanruáo ácb¿ t¿¡cr lns siguientcs amctcrísüee
t Con nuticiín CIENIÍFIC/{MENTE BI.]IJICEADA y con aditiws ryt Vcoengan la

multipliarrióa ác pnásitoe y áe gátmeaa Vtdgcnoe, sc evibn cnf*mcdadx en las Tieeirus
oaaroncms y selogmn críw muy Toduttioas y con zltas supruicencias.

e Los c¿¡rr;rona rcryierea d,c ciqrtos MITRIEMES ESXNCIALES qw st organi*no no los

pede sintctinr y qtc d.eben reahirlos día a áín en su dieb Tcletiada. D¿bido a aos

xutrie¡ta acnciata el amarón Vude crecrr xno y optimiu,r svmefubolismo,
. Traáiciotubnent¿ el d¿ctor &tnaroncro ¿wtoriano lc labh d.ado 7ou imTorhncia e la

¡trttición cw o mtn€m de mfomr la s*Wroio¿ncia cn las enaroneras y, en urnio lwbía

sob¡cd, nensionado cl $ceto faoomble d¿ los r¿ú,ll.bios de agut Los RECTAMEIOS DE

AGIIA M DILUYEN I.¡t CARGá i¿ICROBIáNá DE I}\S PISCINAS, cono

tradicionalm¿nt¿ se ha cr¿íd,o, más biet quitan ¡rutrienta al e¡mrdn Los annnrona biet
¡rutri.d,os sonlos quc raisten mejor y con érito los anbata de los organixnos Vtógenos rye
eristen y entmn an los reo,mbios de agw a las Viscitws.

, Coao mu¡chlo penorul rcnsidero que la alimentaci,in balnncada - pcletiztda a eÍ p ar
aáa importante ác ac eáifitio qxc hcmos dcaoñimáo EXPLOTACIÓN CAMARONXñ¡{.

Et lwnúo del pelet o migaja (cnnber) es fu úilal inEortmcia Wfi qtt¿ el c*tur6¡
pueda conerto, e?, relad$fi s et lfrfiElo y We. 'y'no x ptede der *r rykt gtmile a una
ps larua o ewt juoenil qt¿ tengd wz ?efi menor e lot 3 gwwq sin q# e efece w
nttrici$n y dcxrollo!.

. Lt Ws larua hasta q¿e alcffice el Wfi dr wl gtfrno, nás o mmos, debe cawt un
grmulado fino (heinoa) pem qx pxila *dmerlo y mgullirlo. Deryws ful graro fu

Wfi o 7üa dz largo la Ws larw o fuoefiil ya fiecesitt tna "migail' fu tnayor tmrño
(cnmber) heste lograr bs 3 gnnws dc peo'

A pe*ir fu es rstt*tlo es mtnester que * l¿ ofreta al iuoenil wt WU ¿1¿ il32" d¿

eryext yor &tm ile hrgo, Ecto es et pelct ifual que aryin ructbh el mimel ?orqu¿ lo

ptzdz ostmet con ea pei&podos (qénáicet bwles) y cotur*h iicil y totafueale
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¡nimtras esté nsdandt, Gtando el juoeni! ab*t¡¡ los 6 - 7 grmw áe pcso el WIzt We
nxesita es el minn de il32"perc coa I - l0npn de lergo, Este pelet lo comerá hasta l¿

cosf,.dta,

t Lot c*¡tsrohea m cantioeño Wfa crecer fioftnthflefite y pr?a fitE tefier at *fud y
qlimiur aa danh l¿¡tcian¿s telabólicn necesit*t il¿t

Energía

Prcteíaas
Lípitut
CslM1i¡b*tos
Vitotinuy
Mineru!¿s

ráfl\r,Rcf^ * ,],,,.
¡ Los an¡l¡¡ron¿B necaib,n en*gíz pm nt ctccimicnta, pra la actioidad mwatler y Vm la

reVoilwrión. El Vocao biológíco pta h úiliueion d.e la energh a dcfinido como

METABOUSMO. La medida o mntidaá de eneryh que ut ,ia á animal ¿n sus llaaczr,os

lisiolígícoe se llmna " las metabóliu". Lz tus mctabóliu afií inflwnciada por fuctora
tela mmo: h t«nperah,tm dcl agua, ed,aá y/o tatwño del smaró* ectioidsd, cpnc¿ntmcián

de oxígcno cn hs Viscinas, VH dd agua, *línidad, bióildo de czrbono y atud.o dc *fud d.el

animal,
. b enerTía qwruís aVooccha el anaaña a h que recib¿ d¿l alimcnto bahncado, norquc a

bien conocid.o qtc los requzrimiartos enogéticos d.el ousñc¿o son inlcriora a los d¿ tos

animala de suprficie. El «marón ut .ia las Votcínas, los líyilos y tos erbohidratoe como

fuenta ilc excrgia.

PR OIEñJáS YAMII\IOICIDOS
o las yoteínas tonstitxyen el mayor porcenhje áe tos tejiáos dd eaarón - TOid

ago aad,air.nate - mz,in por la cual ate cvushíceo ácb¿ consnnir Voteínas a bwrcs
antiázda pm logrut u¡ bucn ct¿cimienta. !.as yoctítus sot molárrtlas campl,ejas formaáas
pot mninaÍcidos qu interach¡nn conelaciotudos cr.tre sí y can h energía de la dietu pm,
wa aez hiároliaáos y absorbidos Vor el traeto intrrtit.u,l dcl cni¡nel, ei¡tctizar h mca
proteína,

o La ásmanda dc Voteína d,cpatd.c de h aycie dd ,vmarón y de la densidad de sianbru,
wrhndo daáe un alimanto d,e 4O% d,e yotcínns lasb uno ác 22%, Generulmcnte en el

*tadio vos lennl hasb qw el juven elar.cc los tra grumos de Vao la mción ilebení s¿r d,e

30 - 35% dc yrotcú*s, ota¡áo h cría a saniintensitn. Cuando las crías son de elfus
densid.ada, con ai¡aeión artificial, se ut .izt mciona á¿ 4O% dz Voteírus.
DaVís ile los 3 grrmos de pq lwsta la cosceha, b ruciín *taní ¿na¿ad.rad,a entre los 22 -
25% de yoteínaa.

LOSI,IPIDOS
. Los lífidoe eon coúW,atos sohrtla ¿n gra.* eneontmd.os en b materh oiw: fosfolíVidos,

caas y aterola, Los líyidos en u.w dieta de snr,rón so¡ *t izndx como fuaúa de en*gh,
ác áciáos gnsos aenciala y d.c atcrola, necarioe Vrc wt trectmiento notmzl y Vm ue
alfu wpcroioench, Los líViilos son ta¡tbiéx prtudora l¿ oituninos liVosoluhla y siroet
coflo a,tmcta ta Fn darlc olor y wbor al alimcnto,

o Log ácidas grasos aeaci¡,la sort rc4uridoc por tx annarota pm el mantadmiorto de su

oida y pru mejorur su metabolismo, F-ttá fl.ercncnle canprobad,o quc atos c¡tsháceos

¡ccaifun qu su dieta até cuwata de áciilos grusos inxtweáos y poliinwbuad.os, lo
minao quc ác ataola, d¿biáo a La aus¿nda áe habiliáad pm Todcr sint¿tizz,rlas. La

cwnposiciín o cl ptf d¿ los ácilas gmsos aenchles en tna dicúa dc smaro¡a a más

aTorfunte ryt cl contcniáo toful áe lífldos. Cuttro áciáos graposos 60 cr;nsiá,cmdoe

IOTECA
/rs lt0 0r0ii
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Volin*tumáos: linolinico, cicosaptrtaenoia y áoa*heta¿noieo. El Vimero se lo ¿ncucntm
cn los actita oegetula y los otros trá ¿n los ec¿itrs de paado y mlamar El acrite dc soia
tumbiéa ticn¿ li¡olinico,

o Los umarona no ticncn "apcidtd fisiológiu pm sintetiu,r aterola y por lo hnto a
n¿cw,io incluús¿los en la di¿ta diorb. El colatercl a el nuyor at¿rol ¿nmatmdo ct los
caimron* a niod ácl heptopdnüaa y 6 el Vecwsor de las hormonas eeruala, tiene 4te
oer con la hiVoilennis y como componcnte de bs ma¡bmnas qw absorben y bawprbn loe
ácidos grusos. El colate¡ol a rr,c¡cial Vralamúay pm clbwn il.unollo del ornarón.

t Los fosfolípiáas a ¡nás ile eet Írc¡tcs importanta á¿ ácidoe gmsos aenciala (inoleico y
linolhico) y de contener fdsforo y las viúa:'rrrircs COIJNá ¿ INOSITOL, son úílizados an la
áieta del etnarén pru el tmnsporte lanto y {eúioo dc los lQid,os dietéticos y il¿l cr,lrrt¿rol a
la hanol;nfa. Ayáan bnbiin al tmneryrt d.c lns vitutttinas liVosoluhta y a h h¿¿nt
d.istnbrciín d.t la gmu cn el organixno aninul, sin ptt se awrule en los tcjid.os adipsos.
Awryc toe fufolÍViáos son ¿útlclitul¡tt ytr cl emaróx, ta bsa dc síntais a ruy lenb
si¿ndo n¿caario ineorpomrle a b di¿h enb¿ 1 a 3% de l¿citi¡a dc soja (excclente

fr"fol¡ñr).

CáRBOIIIDRáTOS
Si en talidail las s,rbohid.mtos son hs fia¡a de energía nís_bamtas gm hs meionss d¿

@mnrona estos no los yt izen ni los mefuboliznn bi¿n, ruzdn W la Hzt a convcnient¿
combirur mtjor lns proteírcs con los lípidos a;nchla pm obtcna hs alorúes rcqucridas
por d enimal dumnte tod,o su yocao fisiológia. D¿ tod¡s aanems, los arbohidratos
si¡oan como prao¿reorrr, int¿tmeáiarios pra la síntais de los arr.ino,ícidal Ío er,¿flcialer., d¿

f.os ácidas mt<!,eicos y cotno elaid,ón gcletiniznd,o pra ligar d eliaento. Tnabiín tienc qut
o€l e¡ ¿l allmacrllrmiento de glrcógeno y ar la síntais de la quitina, comyato qw fom*
prte del c*oaq*clcto dd ctwsttícto.

TáS UITA}íIIVA§
o Ins db inas son c:omp.atos orgdnicos a¿nciala requaidas en u,ntidzd,a yequcñes Fn

d occimi¿nto normal y rcVorduccián d¿ los eninu,llr. lis viúañinas no ycdan ser
sint¿tiad,ae Vor d oaarón y at ctr*rrllatcia il¿bcnín s¿r i¡duidas cn sy ili¿ta, diarh.
E¡ietez 11 dbminns eolubla ¿n egua y 4 solubla ¿n gm.s¿ qr.c aon hs rcrycriáas pr cl
c¡uthic.eo.

o La vibmiru C (ácido ascórbia) a ¿se¡crr'l pra h fonnación ád aro*qtclcto y actúa cvmo
antioxid.ante y pra prevcnir enfermedada infeúocontugio*s. fu futción yrincipl milía
en la formaeión del rrüdgeno, sustuncin intenticinl dc los trjiilos urt aginosos y ,6sa. El
áciilo ascórbic:o tarnbiht ata inmlucmilo ¿tt la síntai€ dc las hotmowa ateroida.
Catru,mna alimentados ton di¿hs d{ici&,rbs de vitani¡u C Vod.rízn d*nollar h
enfenncilad. mnocidn cono "nucrtc negrc", eractcriuda pr laíona nqtuzus cn los
tejidos mhgánicrs y cn lae Vrcda dcl aófago, at,ómago e intatino.

. IE oitutfli¡c E llilnada bmbién tocof*ol, a wt antioxidante biológico soluble cn gmw,
Protegce los lífd.os il¿ la oriáncií¡ y optimia d mcbbolismo d.c loe á,cid.od wclcicos y ác
los mrrinaícidw az¿i¡zdos (metionina y cisüna) ticne qtu o* con h sí¡tais dd ácido
asúrbicr.

o Las d,anís vil*mitse nrycridna actúan: an d a¿bboli*¡o ád alcio y dá fóefaro; cn los
movimiantos pcrisútias dcl atórrugo t iatatino y en mrcIus ottw frlrlr.ona anzhú.tiss
qu ñ4onn h aeim ación dc los alim¿¡tos Wn qü loe Gnflarong eÍc?frn *noe y con
fuawyodwttuiüd.

¿OS }IIIIERáI.ES
o Los amarona, al iguzl quc otras csVcia a átiu.s, ebsorben entidada signifietkns dc

a.rios mi¡eml¿s ¿rist¿ntá ca d egue d,c mar qrc los roda. En s labibil de Viscinas los
s,tt Tonlle ytucilos requi*en aVtoxfund,anentc d.¿ 2O min¿mla son reqt*id.os en
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sntidad.a considtmbla Qnactos) micntms otros lq.s n¿clr'itun en antidad.a ¡rluy ?equfus
(rnicros). Ios macto mindmla ind*yea cl alcio, fósforo, potasio, magnaio, doro, sodio y
az{te, Los aicromincmla son : d hi*ro, cobr¿, zinc, nrrngrnlr,o¡ yodo, cobelto y sdcnio.

Tcmbié¡ swf¿ rcqucrir los c*t &ron¿a antifuáa ínfirms dc unedio, molbd.ato, flúnr,
ataño y s ,icio.

¿ Loe stnaro¡a tiacn la faaibd dc absorb€r sleio lá egua po cn ?cqr¿cñas porciona qu
no a s$icicntc pm rcgular sus Vocaos fisiologicos, siard,o a¿c*rio incluir utu Vorción de

elcio enh dietu dhrin, El fdsforo solo lo asim a e pr?ir dd alimento balancaáo. El slcio
y d fdsforo fonan el eroaqucleto ilel omarón y la mrrelación de atos dos clancntos

mttritiooe a dc dtnl importancin pm el }nutr dlru;rrollo d.el animnl y Vm la t¿úwe dc s¿

croaquácto.
o El ulcio y cl f,6sforo adanís achian tn wt siwnhncro dc funciona fisiolígias dd erurón'

El qlcio a acncial pm la cugulación de h xngre pm ln mntmcció¡ d,e los músculos,

pra lz hiVmabiliación dc hs eáulae, Vm h eúia.ción áe las enzhnne digatias y Vm
mcjomr d ambi¿¡t¿ ácido d¿ la Visciru. El fosforo a prte imVortuntc d.e loe ácid,os

nudcicrs, qu tie.nez. quc oct @n h síntais á¿ las Vri«s y yírímiáiws (7mtcíws) y echh

{icicntmrcate en á nantenimicnto notmal delos tlidos intmeeluiara.
o Los otros min€rulcr -fu,l co¡no cn bs t itut tiru,s - tienat ry oet an rrsi tod.os los Tocaos

oih,la d¿l anturón:, m¿tabolisno dc hs yotcíaas, áe loa líyiilos y dc loe arbohidmtos;

ft;nciona dd múseotlo y de los aentios; balance dcid.o - bese; osnoregulación y procaos
e¡zhmiticos.

MANEJO DEt ALI,YTENIO BATANCEADO EN CAi,TARONERA§.

Enliénáase yor 'manejo de alime¡to" las normas, disciylinas y conocimieato quc elnbrúa quc

aflio;rse en uáa utra de las yiscinas &tna,ron¿ras pra mttrir eficientemcnte e tos c¡wtác¿os

Lln ati¡¡cnto Vctctizado Vcde atar CfENIfFIac-il'IENTE &qLáNC&qDO pero si lw sido mal

annejad.o en las amc,toncras no sc logmñ d¿ ln crúq los ¡aultados aycmdos,

La logístia de urr. Vistirw uaaronem no debcní set aade pm minimizar las horas de tmbaio

d.d personal dc wap sino atás bien ptz alimcnhr al rrttu¡ín de aru¿nlo a sr¿ RLITINA Y
COMPOfiTAMIENTO. pm qc tstc rycda dwrrollar níTidemaúc y cn pl.enitul dc salul.
o Si al smarín lc gwfu. coa* dc noche y lo lwce con nís aytito, Iay ryu aministrarlc

elimento por las nocha.
r No s¿ pucde dar et wu soh comida la mción iliaria áe pcleb potqtc se afuríz

dapcráiciando alimento y sú elimca&,¡do el sma¡ón
o Ptrte dd elimento que ae daVrdicia, díz a áh, fonuni un SEDIMENTO q* iní

a*aen&,náo gmdwlmctt¿ mn d ayortc ile hs hcca d¿ los (flíraronca, las zlgas muafus y
los lodos 4tt ¿ntmn (on los r¿embios ile egua melzúndola apcios labiacionala al
qmsón, mc¡mánd.ola también ut bucn porcrntajc de oxígeno disulto, aVcchlmcnte pr
las nocha y crándollr wt nnbiente d,c gasa tór;icts tttt+y periud.iciala pm h oúa'

¡ Esto sxsní atrh e loe «,zra¡onrs y nás tzrdc morbf,idnáa, enletmcdadcs y irrcrta

Los amnrona so¡ cuswnidora lentos ilel alim¿nto fuhncado Verc intermitente y crntÚlrr,oa

Dr;lrr;nt¿ rcfu ctmida dc pelcb d tíanyo ác conswno a de 7,5 ho¡es pm los enarona gtrnda
y 2 homs pta los enarcna pequzños. D{eun aprorimadnncnt¿ a la hora d¿ lab¿r coaiáo.

Lugo d.e habase llawdo los @fiarona tmknní¡ abusat eomida áaPtis d¿ 4 horas,

Esto nos ind.ia rylos ciclos á¿ alimentución delos PINF-¿{US VáNIVáMEYeon de 5 homs.

Bastá¡donos en afue prcmixs llcgaaos a h condxsión W Wn qu loe annarona sc cornan

tod,a su mción peletiuda y no ácjen ilapadicios 4os - dcgmd.abla, lo idal scrúe dioiáit la

meión dbria el4 ct¡údes:
2O% ách mción ) nsña.tw
25% deh mción ) tard,e
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30% á.e h mci6n) anoch¿cer

25% dc ln mci6n * noche

fu gencmlmcntc cn laa nocha a¿ando ¿l ansrón a6 actiaáo (naácnáo) y ticnc aás epetito,
Nosotros Írislzos considdamos qur las tablas d.a alimcnfución, dise'ñadns por los febrianta ác
alim¿ntos balrncados son usu BUENAGILÍA prz a,&,bleclr la untidad. il¿ alimcnto yletiadn
quz necaitan lrrs ennrona dc Viscinas, áíc a d.ín. F*be tabhs felhn gnenlm¿nte en caznto al

WEofuie dc suparoizencia de los cttsüíceos y úc allí la iaporbncia de las cowe*iona qut dtn
Ieccrse en ks snzronems.

B]BI,IoTEcA
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BODEGAS DE ALMACENAÍTI¡ENTO

CONTROL TECNICO INTERNO

BOOEGA:

FECHAi

1 .- E¡istEn productor en cor¡bcto co¡ l¡3 psrcds y €l pho?
2.- E.tán l¡mpiás hs per.d€§?

3.. Eltáñ limp¡os bs pi!o.?
4.- Bdsio ñdErial ragado on €¡ piso?
5.- Exilbn t€hr.ñ.s en ol ü¡mbqdo?
6.- Hay acuñulaciiri do bqgura on ha €§quinag?
7.- Hey roodor€s o ins€cios er L s€cciin?
8.- E¡ieb coñtol de phges?
9.- Esb 6l á16á libre do olores qúaños?
10.{chn los pellot limpioe y €n bu€n €st¡do?
f l.- á&ten goóér8 sn sl Ldro?
t 2.{ldsto soguridad an las bod€gas?
t 3.§e arcuortsan saco6 fu6ra de la bodaoa?
,4.-Estafl 106 prsducto6 6n p€Usb con auñcio¡b ascaso pÉl. 6l p6g ds unr Fal!úá?
15,§s llerrá uñ ad€cusdo oonüol d€ rcÍac¡iiñ d9 bs Foductos?
16.€¡ist€n producto§ €n cualerlienq con 9u9 ¡qlpecli\ras brFbs da k antiñc*¡óñ?
17--Se ellcuenbrn s€ctoüedág l6s metqrias prim*?
I E.-Esian adacuadam€nto sll'¡aceñad8 Ies mEtsrias prims3?
lg.4ada maiErie prin€ €nbe¡Eda €sii d€tidañd*r id€ifficede po, pro,/€ador y

numao ds secog?
20.-sé €a un l¡bmo camión difÉrentss?

COMENTARIOS:

REAUTADO POF;

CONTROL A MEDhS NO st


