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CAR DE ctóx

Guayaquil, I I tle Mayo de 2000

, Ing.
Angela Naupay
Coordinadora del Programa de Tecnología en Alimentos

Por medio de la presente pongo a su consideración el siguiente

informe de Prácticas Prof'esionales, las cuales fueron realizadas en la

empresa Molinera Figallo S.A. como Asistente de Control de Calidad para el

área de Panadería desde el 5 de Noviembre de 1999 hasta el 5 de Febrero de

2000; el mismo que contiene la información pertinente acerca del traba.jo

realizado, generalidades del producto elaborado, y los controles y análisis

llevados a cabo durante el tiempo de prácticas.

Esperando cumplir con las expectativas y requisitos exigidos dejo a su

disposición este informe para su evaluación.

Atentamente,

f
glú
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Enrique Ramire z Cuesta,
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@BAGUE'T-I-E,

Guayaquil, 5 de Febrero del 2000

CERTTFTCADO

Por medio del presente, certifico que el señor ENR QUE RAfiIRE
CUESTA, Egresado del Programa de Tecnología en Alimentos de la Escuela
Superior Politécnica del Litoral, realizó Praclicas Profesionales en el Area de
Panadería en el perÍodo comprendido enke el 5 de Noriembre de 1999 al 5 de
Febrero del 2000, bajo la supervisión de la Dra. Esmeralda Ante Tello hasta
el mes de Diciembre de 1 999, y posteriormente bajo la supervisión del
Tecnlgo. lnrin Fienco Chávez

Durants las prácticas, el Sr. Ramírez Cuesta demostró dedicación, gsmaro,
abnegación, y ante todo responsabilidad en tods las tareas a él
encomendadas, motivo por el cuál merece todo nuestro aprecio y
recomendación.

El Sr. Ramírez cetá autorizada hacer uso del pesente certmcado, en la forma
que lo estif¡a conveniente.

Atentament6,

n
Control de Calidad
Molinera Figallo S.A

A LA COSTA TELF.: (59S)(a) 8712r7 - (s93X4) 871308 FAX:871281 -871279 CELULAR DPTO. VENTAS: o9€54758
0+50561o. OPTO. ADMINISTRATIVO: 09*40401l. CFIGALO@SFVI.ÍELCONELNET

GUAYAOUIL. ECUADOR
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Guavaquil, 05 de febrero del 2.000

CERTIFICADO

Por medio del presente cefifico que el Sr. Ramirez Cuesla Enrique Cesáreo, portador

de la C.l. # 091739537-8; realizó sus prácticas profesionales en esta empresa como

Asistente de control de calidad en el Area de Panadería y Pastelería desde el 05 de

noviembre de 1999 hasta la presente fecha, demostrando durante este tiempo capacidad,

honestidad y espíritu de competencia. ..

Atentamente
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')PTO. DE PERSONAI.]
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El interesado puede hacer uso de este certificado de acuerdo a sus intereses personales.
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RESLI MEN

El siguiente informe contiene los datos recogidos y los conocimientos

asimilados y aplicados durante las Prácticas Profesionales realizados en la

empresa Molinera Figallo S.A. como asistente de Control de Calidad en el

área de panadería.

Primeramente se introduce información básica acerca de la

importancia del pan como alimento primordial del hombre y se explica lo

que hace la empresa por mejorar la calidad de sus productos con controles

estrictos.

Se explica a continuación el proceso de producción llevado a cabo en

la empresa contando con la mejor tecnología para obtener un producto de

calidad sobresaliente. Se da a conocer los diferentes pasos y cambios que

sutie la masa hasta fbrmar el producto final, pasos que deben ser realizados

de manera corecta y que aunque en apariencia son sencillos encierran su

complejidad.

El informe también detalla las labores llevadas a cabo entre las que se

destacan los controles en línea de Producción y los análisis realizados en

laboratorio especialmente a la harina para verificar la calidad de las materias

primas y el producto final, se indica además el tiempo de duración de las

prácticas, la situación contractual y las características del trabajo realizado.

Finalmente se dan conclusiones y recomendaciones basados en la
experiencia adquirida y los conocimientos que se espera sean de un

beneficio representativo.

I
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INTRODUCCION

El pan es un producto básico en Ia alimentación del ser humano desde

tiempos remotos. Pueblos antiguos de Egipto y Mesopotamia se nutrian con

productos a base de trigo hace unos 3500 años. Allí nació el pan, claro que

con apariencia diferente al actual. El pan ha evolucionado desde el antiguo

pan ázimo (sin levadura) hasta convertirse en un producto hecho bajo

procesos tecnológicos modemos que lo convierten en base de una gran

industria.

MOLINERA FIGALLO S.A. es una empresa dedicada a la fabricación

de harinas de calidad para la elaboración de productos de panadería,

repostería y fideos. Además se dedica a la producción de productos de

panaderia, y repostería en su área de panadería fitial llamada ALIPAN S.A.

Estos productos se comercializan bajo la marca de Baguette @ la cual es

tradicional en todo el ámbito nacional como una cadena de panadería de

calidad. El éxito de [a marca ha hecho que la harina se comercialice bajo Ia

misma logrando captar un buen segmento del mercado.

Estas Prácticas Profesionales se desarrollaron en el Departamento de

Control de Calidad de Molinera Figallo el que es responsable de realizar los

análisis fisicos y bromatológicos a las materias primas y productos terminados

antes, durante y después del proceso de producción, garantizando la calidad y

cumplimiento de los estándares de la empresa para todos los productos.

El departamento de Control de Calidad tiene la potestad de indicar

medidas correctivas al proceso si se sale de parámetros normales, rechazar

materias primas o productos, e incluso detener el proceso de producción.

I
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2. DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El cargo desempeñado durante las prácticas fue de Asistente de Control

de Calidad para el área de Panadería, lo que implicaba un reporte directo al

Jef'e del Laboratorio de Control de Calidad. Las labores a desempeñar

inc luían:

a Verificar el cumplimiento de las labores de limpieza y sanitación de la

planta de panaderia, inspeccionando [a realización de estas operaciones

tanto antes de empezar el proceso de producción, entre cada parada, y al

finalizar las labores diarias.

o Inspección visual de las materias primas y análisis organolépticos sr

procedían.

o Análisis bromatológicos a los lotes de harina de trigo que se recibian en la

panadería, procedentes de Molinera Figallo, verificando el cumplimiento

de los parámetros exigidos por la empresa. Este control se hacía al llegar

un lote nuevo a la bodega, o sea más o menos una vez por semana

,
,
a
- I

o Controles en línea

verificación de Ia

expiración.

tales como peso neto declarado en el producto,

rotulación correcta de fbchas de elaboración v

o Control de estabilidad diario a los panes de tipo industrial elaborados en la

panadería.
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El tiempo de Prácticas fue de 3 meses laborables con un horario de 7:00 de la

mañana a 4:00 de la tarde de lunes a viemes, los sábados hasta las 2:00 de la

tarde y dos domingos al mes en el mismo horario de los sábados. El salario

era de s/. l'300000 mensuales con almuerzo y transporte proporcionados por

la empresa.

2.1. Objetivos Planteados:

Adquirir destreza en la realización de las técnicas de análisis y muestreo

realizados en e[ laboratorio para el control de calidad del pan y sus

materias primas.

Asimilar esta experiencia para lograr un adecuado desarrollo profesional a

futuro.

Conocer el proceso de producción de las diversas clases de pan elaborados

en la empresa, así como los puntos de control, para poder solucionar

cualquier problema que afecte la calidad del producto. 2
_t
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3. DESCRIPCIÓN DEL PR O DE PRODUCCIÓN

3.1. Recepción de Materias Primss.

La inspección de las materias primas usadas en la elaboración de los

panes se hace de manera visual a todos los ingredientes y aditivos, los

cuales pasan a las bodegas de almacenamiento. Muchos proveedores

conocidos cuentan con ceñificados de calidad reconocidos por la empresa

por su calidad probada ya sea como ingredientes o aditivos.

La harina es el principal ingrediente del pan, y a pesar de haber pasado

un control de calidad en la molinera se toma muestras de ella para diversos

análisis en laboratorio que serán comparados con los registrados en la

molinera esperando que cumplan los requerimientos exigidos por la

Panadería.

3.2. Pesado y Mezclu de Ingredienles,

El pesado de los ingredientes usados para elaborar el pan se hace

basándose en las tórmulas de [a empresa para los diversos tipos de pan.

Esta operación es llevada a cabo por los Jet-es de panadería los que

pesan los ingredientes de fbrma exacta valiéndose de balanzas digitales de

precisión; además de respetar e[ orden de entrada de los ingredientes y

aditivos en la mezcladora (Ver Anexo 4) lo que es importante en la

fbrmación de la masa.

Generalmente se adiciona a la mezcla hielo y agua mediante un

dosifi cador programable.

'1
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El orden de entrada de ingredientes al mezclador puede variar, pero

usualmente la harina entra primero, luego la manteca, después los

ingredientes como azúcar, sal, mejorador (mezcla de enzimas y

ernulgentes) v la levadura, seguido por los aditivos y al final el agua de la

que se puede agregar una parte al principio en forma de hielo para que la

masa esté fresca al trabajar con ella. Normalmente la temperatura a la que

llega la masa durante la mezcla es de unos 25'C. El tiempo de

permanencia de [a masa en el mezclador depende de la cantidad y clase de

ingredientes, pero es de 5 a 15 minutos hasta que la masa adquiera las

propiedades elásticas y de maleabilidad adecuadas.

3.3. Amasado.

El amasado se hace de manera manual por parte de los panaderos, los

que sacan la masa de la mezcladora una vez lista, luego la extienden sobre

las mesas de acero inoxidable de la planta para proceder al amasado y

cortado de la masa. Con e[ amasado se obtiene una cohesión más intensa

de los ingredientes de la masa además de la tbrmación de la textura

característica que ayudará a obtener una miga adecuada, se desarrollan las

propiedades elásticas de la masa debido al gluten y empieza la formación

de gas por parte de las levaduras. En definitiva el amasado provoca

reacciones químicas entre los ingredientes por la energía que se produce,

especialmente la formación del gluten debido a [a absorción de agua por

parte de las proteínas, formación estructural resistente de la masa y

formación de complejos lípido-proteicos que influyen en la retención

gaseosa.

,
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Durante el amasado se produce una flricción que hace que aumente la

temperatura de Ia masa hasta unos 32oC.

3.4. Dosificado ¡- Moldendo.

En esta etapa la masa se corta en partes de 4 kilogramos de peso cada

una las que son colocadas en una máquina cortadora que las divide en l6

partes por medio de unas cuchillas ubicadas en una plancha movida

mediante un émbolo, después pasan a otra cortadora que las divide según

el tamaño que se quiere obtener o pasan directamente a una moldeadora,

que es un aparato que cuenta con unos rodillos de diversas aberturas y

velocidad ajustables para obtener difbrentes clases de panes (Ver Anexo ó

y 7). Una vez moldeados, los panes se ponen en bandejas de acero que se

colocan en carros con capacidad para 20 bandejas. En cada bandeja entran

unos 25 panes pequeños de tipo enrollados. Los panes de molde son

colocados en planchas que tienen l2 moldes cada una. con un espacio para

el crecimiento de la masa.

En este punto del proceso se toman pesos del producto crudo para hacer

una comparación del peso al llnal del proceso (Ver Anexo 3), con lo que

se establecerá si existió un crecimiento de la masa, y retención gaseosa

adecuados durante el leudado v el homeado.

Los carros con los panes crudos pueden tener dos destinos, pueden

llevarse directamente a la cámara de leudado donde reposarán hasta que

aumenten su volumen preparándose para el homeo El otro camino que

pueden tener los carros es ingresar a la cámara de congelación para

almacenarse así.

.-; D
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3.5. Congelación, Enfundado y Almacenomiento

Aquí los carros con los panes crudos entran a una cámara de

congelación donde la temperatura desciende a -30oC y se mantiene por

una hora. AI salir se los pone en fundas de 100 panes pequeños, 50

grandes, o 25 tipo baguette; luego se los almacena como panes crudos

congelados en una cámara frigorífica. Estos panes se distribuyen de esa

manera a los locales Baguette@ en la ciudad o en otras regiones del país e

incluso Peru, donde luego pueden iniciar el leudado y homearse

obteniéndose un producto de igual calidad al horneado inmediatamente.

3.6. Leu¡lado.

Los carros con el pan crudo pasan a una cámara de leudado donde la

temperatura está a 4loC, y se mantiene una humedad relativa del 85% por

un tiempo que de I a i horas dependiendo del tipo de pan. El leudado es

un paso de gran importancia ya que aquí reposa la masa y actúan las

levaduras produciendo COz Que es retenido por el gluten propio de la

harina formándose [a estructura tridimensional propia del pan, cuya dureza

y elasticidad influirán en las caracteristicas de la masa como en la

tbrmación de una miga blanda y estable, aumento del volumen y

caracteristicas organolépticas.
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3.7. Horneado.

Pasado el tiempo de leudado los carros ingresan a uno de los 6 homos

industriales con que cuenta la panadería (Ver anexo 5), en estos se realiza

Ia cocción de la masa fbrmándose e[ pan propiamente dicho. Las

temperaturas de horneado varian entre las diferentes clases de pan así

como el tiempo de horneado.

Por ejempto el pan de Molde se homea a l05oC por 25 minutos, el Pan

tipo francés a 200oC por 45 minutos con vapor por l0 segundos.

Entre las propiedades que desarrolla el pan durante el horneo están un

aumento del volumen de la masa, formación de la estructura

tridimensional del pan, fbrmación de una miga con características de

porosidad estables, aroma y sabor agradables, elasticidad y resistencia al

corte, coloración amarilla oscura característica, superficie sin grietas

(excepto en el pan francés baguette que se caracteriza por grietas en su

superficie).

3.8. Enfriomienlo.

E.l enfriamiento debe hacerse rápidamente luego del homeado para

evitar una pérdida excesiva de humedad del producto que at-ecte luego la

textura del mismo. Al terminar el homeo los carros con los panes son

llevados al área de enfriamiento donde se colocan tiente a unos

ventiladores que hacen circular aire en la zona para bajar la temperatura

más rápido. El enfriamiento se hace durante 25 minutos, tiempo en que la

temperatura debe bajar hasta unos 35oC, con lo cual deja de haber

desprendimiento de vapor de agua.

It



3.9. Enfundado.

El entundado se realiza para los panes de tipo industriat (Motdes, de

Canela, Pan árabe y cakes). Aquí se verifica que la temperatura de los

panes sea la adecuada ya que si se los enfunda muy calientes existirá

desprendimiento de vapor de agua que empaña la funda al condensarse

siendo un medio propicio para el desanollo de microorganismos dañinos

para el producto como los mohos de las variedades Penicillium expamsum

y stolonifer, Aspergillius niger, Aspcrgillius .flavus. Rizhopus nigri,licans

que forman masas de color blanco grisáceo, rojas o amarillas que acaban

por descomponer el pan y formar sustancias que dan olores desagradables

al producto, también se pueden presentar especies del género Mucor y

Geotrichum que forman masas gelatinosas en el producto, además de

bacterias como el Bacillus subtilis, y levaduras del género Monilia y

Endom.vcopsis que degradan el almidón alterando el producto y

presentándose como manchas blancas espolvoreadas en la superficie del

pan.

Debido a estos posibles problemas se utilizan conservadores como

Propionato de calcio en el producto y se garantiza el enf'undado para

obtener un producto con una mayor duración.
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3.10. Alnrucenamienlo.

Una vez enfundado el producto se le pone la fecha de elaboración y

expiración y e[ precio del mismo para luego llevarlo a la bodega de

almacenamiento la cual se mantiene siempre a una temperatura menor a

30oC para asegurar una frescura del producto y evitar el desarrollo de

esporas microbianas que pudieran germinar a mayor temperatura. En el

almacenamiento se debe asegurar Ia colocación correcta de los productos,

dándoles adecuada rotación para así ofrecer siempre [a producción más

lresca al cliente.
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4. PROCESO DE ELABORACIÓN DE PAN

4.1. DIAGRAMA DE FLUJO

Recepción de Materia Prima (P¡)
(Bodega de materia prima)

A lrnacenamiento

I
Pesado y Mezcla de Ingredientes

Arnasado

I
Dosillcado y Moldeado (P2)

Leudado
(oT=4loCl H.R.= 85% : l-3 hrs.)

l-lorneado *

J
Enfriam iento

(20-25 min, oT interna: 35 o('¡

Congelación
(oT= -30 oC r l hr.¡

Enfundado
I

I

:
-f
i.'F¡
Eo

Almacenamiento
(Bodega de producto terminadri)

Almacenamiento
(Cámara de Congelación: -20oC)

Los puntos de control de calidad en el
proceso se han señalado con una P.

Enlundado (P¡)
I
J

I-as temperaturas de homeado varían entre los dif'erentes tipos de pan. ['lj: Pan de
Molde ( l05ocx 25 min). Pan Baguetre (200ocx 45 min), Enrollado (200ocx 35 min).
Paneuone (l50ocx 45 min). Pan de Hamburguesa (180 ocx l5-18 min¡.
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4.2. Ingredientes Base para elaboración de Pan:

Harina de trigo (puede ser integral, o una mezcla de acuerdo a la clase de

pan a elaborar).

Agua / hielo

Aliño graso (Manteca)

Sal

Azúcar

Levadura

Mejoradores (contienen enzimas y emulsionantes)

Conservantes (Propianato de Calcio, Sorbato de Potasio, Lecitina de Soya)

Emulsifi cantes (Monoestearato de Clicerilo).

Otros (Miel, Mantequilla, Queso, esencias, etc.)

Las cantidades, orden de entrada al mezclador, o la adición de otros

ingredientes depende del tipo de producto a elaborar o la tórmula propia de la

empresa. Clasit-rcándose los panes en panes de agua, los que no llevan en su

formulación grasa (como pan tipo Francés o Baguette, Rosas, Pan árabe etc.)

y que al homearse se le adiciona agua dentro del homo; y panes grasos o que

en su contenido tienen grasa como panes de molde, de Canela, Enrollados, de

Dulce, Pan de Pascua, Panettone, y otros.

Además en la empresa se dividen a los panes en dos clases:

a) Tipo Industrial: Que comprende Panes de Molde, de Canela, Panettone,

Árabe, o sea los que se expenden enfundados con la marca de la empresa

en diversos locales y tienen un determinado tiempo de vida útil.

b) Tipo Bolleria; se venden al granel en los locales Baguette@ o en locales

por pedido, incluyen enrollados, palanquetas, pan fiancés, de dulce, y

otros.
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5. CONTROLES EIV LíNEA Y DETERMII\ACIO]\ES

R EA L I ZA DAS EII I-A BO RATO R I O

5. l. Puntos dc Control cn Línea.-

Los puntos de control en la elaboración del pan fueron señalados en el

diagrama de flujo con una letra P. Se los indica a continuación:

5.1.1. (Pl) Recepción de Materia Prima:

Aquí se hace una inspección visual de los ingredientes y aditivos que se

usarán en e[ proceso, los que luego pasan a la bodega de materia prima, de la

cual se toma muestra del harina. La harina es el principal ingrediente para los

productos, esta es elaborada en la Molinera Figallo donde pasa los controles

del Departamento de Control de Calidad de la molinera, pero la panaderia

tiene requisitos para lo cual debe verit'icarse los parámetros de calidad de la

harina y se realizan ciertos análisis como: Absorción, gluten, cenizas,

humedad, bromato, y Prueba de panificación.

Para las pruebas bromatológicas se toma una muestra representativa al

azar de unos 200 gramos de uno de los sacos del lote que es recibido en [a

panadería y se la lleva al laboratorio para realizar Ios análisis.

tl
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5.1.2. (P:) Dosificado y Moldeado:

En este punto se hace un control de los pesos del pan crudo el cual se

comparará con el peso flnal del producto terminado, para saber si existió un

correcto desarrollo de la masa en el proceso y retención de gases en el

leudado. Además se veritica que e[ porcentaje de pérdida de peso durante el

proceso no exceda los rangos normales.

5.1.3. (Pr) Enfundado:

En este punto se verifica que el pan antes de ser enfundado haya

descendido su temperatura en el entiiamiento hasta unos 40 oC. lo que se

hace para evitar el empañamiento de la funda con el vapor de agua que

desprende el pan y se condensaría a una temperatura más elevada creando un

medio idóneo para un desarrollo microbiano inaceptable. En este punto se

toman muestras para diversos controles como tiempo de vida útil, pH, Acidez,

control de peso del producto, pruebas organolépticas.

t.l
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5.2. Parámetros y Rangos de Control en el proceso «le

Panificación.-

PARAMETROS RANGOS

t

;
:
;
.i
b

?

¡
I
(

I
f

IJ

% 11.4-

Yo Cenizas

pH

Ac idez

Prueba de Panificación

Pérdida de peso en cocción

Gluten

0.s - 0.8

4.9 - 5.2

3.4 a 3.9

45 puntos mínin'ro

Máximo 7,8%

60-64yo

32-380A



5.3. Determinaciones Llevadas a cabo en laboratorio:

5.3.1. Prue de Pun lon:I I

La Prueba de panificación se realiza tomando una cantidad de harina y

haciendo que uno de los panaderos prepare usualmente dos bandejas o 2

moldes de pan de la manera antes indicada y se cocerá en un horno pequeño,

para luego calificar 5 panes de entre los 2 grupos según características y

puntajes dados por la empresa promediando luego los resultados, con el fin de

garantizar que siempre se tendrá un producto de calidad uniforme.

Materiales y equipos:

- Ingredientes para elaborar un pan

- Balanza digital de precisión

- Mezclador

- Horno panadero pequeño

Técnica de elaboración de pan:

llarina -500 g.

Azúcar 35 g.

Sal l0 g.

Manteca 20 g.

Levadura 20 g.

Agua 150 ml.

lngredientes Cantklades

Propianato de Calcio 1.5 g

t6



El pan que se obtiene se califica según la siguiente tabla:

de peso en la cocción Max. ,8%
Colordelasuperhcie Ama¡illo:oscuro-elaro-pálido

I a5

I a5

Aspecto superficial

Tamaño de la miga

Liso-Agrietado

Normal-mediana-grande

la5
I a l0

Sabor y aroma

Elasticidad Buena-regular-Mala

I a l0

I a l0
Suavidad

Textura de la miga

Suave-Duro

Suave-no tan suave

lal0
I a l0

Los rangos en negrillas son los que reciben las calificaciones más altas.

La calificación la da el analista en base a su apreciación particular, y un pan

puede recibir como mínimo una calificación de 45 para ser aceptable y el

promedio de calificación de los panes no debe ser menor a 49,5 para que la

harina pase la prueba de panificación.

Ejemplo: Se elaboró 2 bandejas de panes de molde utilizando harina de un

lote de harina Figallo que acaba de llegar a la panadería, siguiendo la técnica

antes descrita. Al terminar se tomó 5 panes y se los calificó según la tabla i
anterior, obteniéndose los siguientes resultados:

3
t,

r(

Pan #l
Pan #2
Pan #3

Pan #4
Pan #5

Calificación = 58
Calificación : 60
Calillcación = 55
Calificación :49
Calificación : 5l

Promedio : 54.6

Resultado: Aprobado

Según este resultado el lote de harina aprobó el análisis y puede aceptarse.

t7



5.3.2, Conf rol de Pcso ntl del n u('10:

Este control se realiza a diario en la planta de Baguette@. se lo realiza con

el fln de comprobar que se está elaborando un producto con características

homogéneas.

Materiales y Equipos:

- Pan
- Hojas de Repone
- Balanza digital

se hace un control tomando el peso de un pan de cada parada elaborada ese

día y sacando un promedio de peso. Los datos se anotan en una hoja de

registro. Los promedios se comparan con los rangos establecidos por la

empresa. Los resultados se presentan al día siguiente a[ Jefe de producción

indicándole los correctivos que debe hacer a aquellos panes que estén fuera de

los parámetros.

Ejemplo:

Se toma los pesos de los panes tipo Industrial elaborados en el dia, se

los registra en las hojas y se promedia el peso. Los resultados son los

siguientes:

Fecha de Producción: Jueves l5 de Enero

Prolutf¿t Peso Promedio (g) Resulludo
Baguette

Molde blanco
Molde integral

Pan Figallo Hot-Dog (pequeño)
Pan Figallo Hamburguesa (grande)

242
54t
446
1A<

257

Ba.jo
IE evado

ll{



5.3.3. Control del tiempo de Vida Util

El pan es un producto perecible que sufie transfbrmaciones durante su

conservación, y puede alterarse por acción de microorganismos como

mohos y bacterias. Las especies que más comúnmente atacan a los panes

fueron descritas anteriormente al recalcarse la importancia de un proceso

de enfriamiento adecuado que garantice que durante el enfundado no se

tbrme un condensado que empañe la funda.

El control de tiempo de vida útil se hace a diario, para lo cual se toma

muestras de los diversos panes que se elaboran con sus respectivas fechas

de elaboración y se les hace un seguimiento hasta su fecha de expiración

comprobando la estabilidad del producto en este tiempo.

El tiempo de vida útil varía entre los diversos tipos de panes dada su

fbrmulación y tamaño. Los tiempos de vida útil de algunos panes tipo

Industrial elaborados en Baguette son:

Pan de Molde
Pan Figallo Hamburguesa
Pan Arabe
Panettone Baguette

6 días
8 días

l5 días
30 días

-ú':-
ad

-o
2tl
Po
-9

Fundamento: Este control se hace mediante inspección visual y sensorial del

producto, determinando la duración del mismo y registrando los resultados y

observaciones en una hoja de Control.

Materiales:

- Pan

Hoj as de Control.

l9
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Procedi miento:

Se toma una muestra de cada clase de pan elaborado en el día, se lo

mantiene almacenado a temperatura de percha (ambiente fresco), y se

controla e[ desarrollo de la estabilidad del producto desde el día siguiente de

elaborado. La inspección es visual los 2 primeros día, luego se analiza el

aroma y textura los demás días para lo cual hay que abrir la funda del

producto. Los resultados se escriben en hojas de control.

Ejemplo: A continuación se presenta un ejemplo de hoja de control de Prueba

de Vida útil realizado en la Panadería.

ALIPAN S.A.

HO.IA DE CONTROL DE TIE,MPO DE VIDA UTIL DE PANADERIA

Producto: Pan Molde Blanco Fecha de Elaboración: l4-02-2000

Tiempo de duracií¡n máximr : .1 ciias.

I
'.,¡ a:-.
-ip

_.r o

*r
tsa\

E

[-echa Aspecto Aroma Tex tu ra Obsr:n aciones

I "' control l5-02 Normal Normal Norrnal

2t"'control 16-02 N ormal Normal Normal

3"'control t7 -02 Normal Normal Normal

.lt" control r8-02 Normal Norrnal Regular

5tn control r9-02 No confbrme Irermcntado Regular
No agradable para

con sumo

6"'control 20-0: No conlbrmc lrcnncntado Tieso

l0



5.3.{. Anúlisis le H unrc¿lod u lu hurinu:

Fundamento¡

Es el contenido de agua de la harina de trigo que se obtiene por

diferencia de peso después de haber sido evaporada por calor en estufa a 140

oC. Una humedad muy alta en la harina puede ocasionar problemas en el

almacenamiento asi como inconvenientes en la formación de la masa y en la

conservación del producto f-avoreciendo actividad microbiana no deseable en

el producto.

Materiales:

- Espátula

- Pesa filtro

Equipos:

- Balanza analítica

- Estufa

- Desecador

Procedimiento:

- Tarar el pesa filtro y pesarlo

- Pesar 2 gramos de muestra en el pesafiltro

- Colocar en la estufa a 140 oC por una hora.

- Enfriar l5 minutos la muestra en desecador

- Pesar.

--t

-ú

Bo
Po
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Cá lcu los:

Pérdida de peso
%o Humedad: x 100

Peso de muestra

Ejemplo:

Peso de pesa filtro = 58.8412 g

Peso de muestra: 2.0009 g

Peso de muestra + pesa filtro después de la estufa = 59.075 I g

59.0751 g - 58.8412 g
o/o Humedad : x 100

2.0009 g

'/n Ilumedad= 11.69'

ll
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5.3.5. C c tt iz.us les:

Las cenizas son e[ residuo que queda después de que toda la materia

orgánica ha sido quemada, o sea son el residuo incombustible resultante de la

combustión completa de un producto. Se realiza para medir el contenido de

sales inorgánicas existentes en un producto. Una harina tendrá un contenido

mayor de cenizas cuanto más alto sea el contenido de partículas de salvado

presente. o sea que hay una relación entre la tasa de extracción en la

molienda y el contenido de cenizas. Las harinas con una coloración más

oscura presentan un mayor contenido de cenizas'

F-undamcnto:

Método basado en [a incineración de [a materia orgánica presente a elevadas

temperaturas para determinar la materia mineral que contiene [a harina.

Materiales y equipos:

- Harina

- Crisol

- Mufla

- Desecador

- Balanza analitica

Procedimiento:

- Pesar el crisol vacío

- Pesar de 3 a 5 gramos de muestra en el crisol

- Colocar en la mufla a 620oC por 4 horas hasta obtener una coloración

blanca grisácea de las cenizas.

I
dlr:7-
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Dejar enfriar en desecador hasta que se equilibre con la temperatura

ambiente.

Pesar el crisol con las cenizas'

Cálculos:

Peso de crisol vacío = A

Peso de crisol + muestra no incinerada = B

Peso de crisol + muestra incinerada = C

C-A x 100:o/oCenizas.
B-A

[ijc m plo:

Peso de crisol vacío= 20.9892

Peso de crisol + muestra no incinerada : 24'9861

Peso de crisol + muestra incinerada = 2l '01 53

%o Cenizas:0.0261 x 100.

3.9969

7o Cenizas = 0,65 "h

t.l
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5.3.6. H !!ctr() tcnciol DH):I

Et pH es indicativo del grado de acidez o alcalinidad de una sustancia.

El Potencial hidrógeno se define como el logaritmo negativo de la

concentración de iones hidrógeno en átomos por gramo litro. La escala pH va

de0a14,estableciéndosequevaloresdepHdebajodelneutro(7.0)son

ácidos y los superiores a 7 son alcalinos'

Enpanaderíaseutilizaprei.erentementeelladoácidodelaescala,ylos

valores que se manejan son rangos de 4'9 a5'2

El PH es imPortante Por

enzimática en las masas.

la influencia que tiene en la actividad

Fundamento de PH:

Se mide el logaritmo negativo de la concentración de iones hidrógeno

en átomos gramo por litro presente en la muestra'

Materiales Y EquiPos:

- Muestra de Pan
- Beacker con tapa

- Probeta
- Espátula
- Potenciómetro(Pl-lmetro)
- Agua destilada

Procedi m iento:

- Pesar I 5 gramos de muestra (miga de pan)

- Medir 100 ml. De agua destilada

- Poner en un beackei la miga de pan más los 100 ml de agua destilada'

- Mezclar y diluir con espátula hasta homogeneizar'

- Tapar y agitar el beacker

- Medir pH en potenciómetro y reportar'

;'
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5.3.7. Acidez- Tirulohle:

La acidez total titulable (ATT) es el rérmino o expresión que define la

concentración de un determinado ácido en una sustancia.

La función de los ácidos es fermentar las masas permitiendo una correcta

evolución de CO: en las masas.

Fundamento de ATT:

La ATT indica el número de mililitros de NaOH 0. I N necesarios para

neutralizar una cantidad de solución ácida a un pH de 6.6. Se expresa en

mililitros. El rango de acidez tolerable es de 3.4 a 3.9 y se neutraliza con

NaOH 0, I el ácido acético.

Materiales:

- Bureta

- Solución de Na (OH) 0.1 N.

Procedim iento:

- A continuación esa muestra se usa en la determinación del ATT
- Añadir con bureta poco a poco el NaOH 0, lN, titulando hasta que el

pHmetro marque 6.6
- El reporte del ATT serán los mililitros de consumo del hidróxido que se

necesitaron para neutraliar el ácido presente en [a muestra.

Ejemplo:

s
€tl'

á
E
Éoe
C,

Muestra

Pan Molde integral

Pan Figallo Hotdog

pH

5.1

4.9

ATT

3.8

3.69

16



5.3.8. Absorción

La absorción de la harina es la capacidad de esta de retener agua. La

absorción de agua de la harina está entre 60 y 65Y,.

Fu nda mento:

Basado en la cantidad en mililitros de agua que puede absorber una

cantidad conocida de harina.

Procedimiento para Absorción de agua:

Pesar I 00 gramos de harina

Medir 100 ml de agua en una probeta

Se agrega el agua de la probeta poco a poco hasta que la masa no pueda

absorber más agua. La absorción está entre 60 y 64 ml de agua.

Los mililitros absorbidos se expresan en porcentaje.

Ejcmplo

Durante la prueba de absorción se consumieron 62 milititros de agua de la

probeta que contenía l00ml. por parte de una muestra de harina. Entonces

el porcentaje de absorción es de ó2 %

11



5.3.9. Gluten húmedo:

Et gluten es un complejo proteico del trigo, ayuda a retener CO2

durante el leudado. Es una mezcla de gliadina y glutelina.

El gluten ayuda para mejorar la tenacidad de la masa, la retención de

gases y la tolerancia de los sucesivos gases del proceso, por esta razón se

utiliza en pan blando y en pan con alro contenido de fibra. El gluten también

en la suavidad y rendimiento debido a la retención de agua y por sus

características elásticas. Además interviene en la lormación de la estructura

tridimensional estable que forma la miga del pan. Aumenta el volumen del

pan y su resistencia al corte.

Fu nda mento:

Se trata de someter a una masa de harina y agua a un lavado con un

chorro débil de agua para extraer el almidón y restos de salvado, obteniéndose

el gluten.

Materiales y Equipos:

- Agua

- Harina

- Probeta

- Balanza electrónica de precisión

-
o
?
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Procedimiento para determinación de gluten:

Con la misma masa de la absorción se determina el porcentaje de gluten'

- Se lava la masa con un chorro débil de agua y se presiona con los dedos

- Cuando el agua del lavado salga clara se deja de lavar, ya que indica que

los restos de salvado y almidón han salido de Ia masa'

- Se deja escurrir el agua y se amasa formando una bolita'

- Se pesa el gluten y este peso se reporta en porcentaje'

Ejemplo:

En una muestra de harina Figallo se obtuvo los siguientes resultados:

A esta masa se le extrajo con el lavado el almidón y restos de afrecho. una

vez escurrido y amasado se lo pesó dando 35'6 gramos lo que se expresa

como 35.6 oá de gluten húmedo.

lg
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ó Estas Prácticas Profesionales realizadas en Molinera Figallo S'A. fueron

de mucho provecho ya que aprendí diversos análisis importantes en el

control de calidad de productos de Panificación, así como asimilé

conocimientos sobre la tecnología empleada en esta industria que me

parecieron muy interesantes y valiosos'

ó Es importante la búsqueda constante en la mejora de la calidad de los

productos que persigue la empresa por lo que se esmera en dar siempre al

cliente una opción de excelencia en sus productos'

ó Análisis como el de tiempo de vida útil del producto es de importancia ya

quesehaceadiarioysuresultadodemuestracualquierfalenciaenel

producto que se debe corregir inmediatamente al reportarse'

I Es indispensable que exista una comunicación y trabajo en equipo entre el

Deparramento de control de calidad y el de Producción para juntos lograr

resultados que redunden en un producto siempre bueno'

I Las grasas son un ingrediente de importancia en el proceso debido a su

influencia con las proteínas, a su ayuda en la transformación y

conservacióndelospanes,porotorgarcaracterísticasorganolépticas

indispensables en el producto, y otorgar a la masa capacidad de absorción

de aire que ayudará en la textura final del producto'

CONCL L]5rc Y REC
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ó El congelamiento del pan crudo por un tiempo mayor a 2 semanas puede

provocar una inactivación de las levaduras por lo que se debe verificar que

el tiempo en las cámaras no exceda el límite ya que causaría un daño

económico a la empresa.

ó Es recomendable llevar registros de los análisis realizados por el

Departamento de Control de Calidad tanto al producto como a las materias

primas, como prueba ante anomalias o reclamos

I La determinación de pH y ATT es importante ya que el ambiente ácido de

la masa favorece a [a suavidad y conservación del producto, siendo

fávorable para el gluten, interviniendo en los cambios enzimáticos e

impidiendo la proliferación de mohos en el pan.

ó Sería recomendable que [a panadería tuviese su propio laboratorio de

Control de Calidad para así tener una mayor independencia de resultados

de los que se tiene en la Molinera, además de que_s1p9-d,tía imp-lqmqntar

muchos más análisis que serían de mayor importancia y ayudarían en la

consecución de una mejor calidad de los productos de la empresa'

I
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Preperación de Re¡ctivos:

Uidróxido de sodio 0, I N

Cantidad de Na(OH) requerida para preparar un litro de solución a la
normalidad referida.

G:VxNxmeq

Na=1x23=23

O=lx16=16
H:lxl= I

40 g /mol.

meq: 497,- 40/1000: 0.040

g= 1000mlx0.l Nx0.04

g = 4 gremos de Na(OH)
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¿
¿ ALIPAN S.A.

IIO.IA DE CONI'ROL D¡l l.llllPIUZA DE PANAIIITRiA

\t.\\,\\.\

Área de despacho

Bodcga

ARI],\ .I'.\RDF-
\t [,1'oD0 D[. t. I ]I Pt Ft?.A oBSERvA('IO\I.]S

Entrgda rlc Planta Retiro de materiales, y barrido

Barrido. Limpieza con agua y detergente

al final de labores.

Barrido y limpieza de residuos.

Panadcría
Barrido y limpieza de mesas y piso con

detergente y agua clorada.

Area de

Enfriamiento
Barrido y lirnpreza de residuos.



ALIPAN S.A.

HOJA DE CONTROL DE PESO FINAL PARA PANES

['echa;

Ilore Producto Rango ' Peso Pro mcd iormitido

[.ncargado de Producción:

I irnra Responsable
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Mezcladora Planetaria con cambio de velocidades IBEX
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Hornos con base giretoria (Diesel - eléctricos) . ZUCCHELLI
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Moldeadora - enrrolladora para masas panaderas y pastas. IBEX

N-IhTG &i[/,\,CF] l l\'lni

¡b
§i' r

F

;

g.

I

.,\ti E\o 6



Moldeadora para bollos de panes grandes y pequeños. ASTRATORI ASTORGA
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co crÍrndo al festartte como un';ttll¡ttor ltr ) (tc:;irltlÓs (l c erlrl()1i)etnlo, 0ef rilcn

¡ : irtttil¡cil(lit o o¡tlkltl'cklir rllle se (l 'lirl3 al co¡:umo

I 'i ;,':i;:;;,,;;'; 'r'r ¡rart ¡rasrrt ;' li(lcos \ Inrrer¡s

,r. ell l)ofccl¡lxio tle tr;trilra' IlL¡c sc (rl'i:rlre en kilolramos

rte $r lt)ftlt;r lxlr lri' lrirlacirir ' '!t: la Iralina tlc trirJo
3.2 G ratJo de extracclón'

por (la 100 kg de triUo litr r¡rio
Es el :cnrlir¡¡icr
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Ittten. Eg ura sustatlcia (lc :

llerrc la cal acl crlstlca cs¡)0c

ralllrillc¡ l i)rolci(:a ll

rl (lo li(lí1r l')s (lor¡r¿rs cr »rlt)orl(rr ll { rs (lr! li¡ lli¡t ir la
t'
I

I
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3.4 Lsuddnle' Es t(xla sllstalrci' ($

. provoca la pf odttcciótl tle ¡:rhk

llarlna ¡uloleudante' Es la lrñrk

llrni(:¿r ii (rfJíll)islrlo tltlc ctr pr' :;ctv:i'r tle agttit

lrirlo r rrllótlico

ra (lt! ' colll¡()lle ltt¡¡l citltl¡ r:; lrlkla(: (lo sr:stír'"jias l(ltxlalllos
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I Hari a Panilicable

t.l Er1ra Es la lr¡rir¡a elalr tia(la lr¡'.f I tttt 1¡taclo tlt-'

:l¡¡riIifrll r l{]l){: (:'rlllcl¡c

( ¡tra(:(li¿)lr (1(rl i'

l.tl¡ilt!:ls

or¡erlrls t!t-' vilal¡tillas'
r r¡ cottliotle arI

tr|'t(ln ¡ csla (l¡dllicada' Es la l'¡rirra (l
3 I iarlrra lo

ror ¡r rt riorrl os. El l)rcxlLlclo ql l' cr)lrc';

ir lr r('r:ll¡rlolllo (lelr(

cLASlrl(:Acl()N

lrarhla (to lllgo' (le actlcf(to l stl ttS(l::': I litsilir:¿l t;tt

ril()s cll llt l:rltlil I
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n blanquead ores Y/o fircl

tar!lirras Y mlne r¡les, rlescrilr

ttBrina lnl€gral Es la lt;r' lni¡ r)l)lr

'ratlorcs, !xcxlt¡rlos llr/tlticos

,t ctr la, litl lll 1

¡ruccli:
nitlilli',

,i,i\l¡ (ltt Ii¡ l¡¡¡lirl¡ltla rlll 
'Jr,t trilt¡(t.r (:{)lr ltl(-i'jI¡(

:rlir¡r'Ialars. f !a'crilos fl ll

!itllr,i litt¡l)i(r§ ( lLl llitl

I)¡ li. l)f( )' ll r'll()s ll

las las f)anBs (lo Óslc (ir r{'

iasláslcas Y lohilica<la cott v ¡t

'lt)l(li§: t r '¡l" 
hn¡itr t' lr"j¡,\{ t¡lt
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Nf E INEN 6I6

5.1 Gen erales

4 3 Har,nes e¡pec a,es. sc.,,:llfi illll3l.[ lllXi::,: ilj:ij Tl 1tXffi :ü[#i,li
rJusrrtatlzaclón, "t,v" 

oitll''...11, 
i,i,,' ",,-,.".,"= 

cr.rr rrrci.,tacl

harhras aurolstxtanros quc i:::il; ';;,,;;;:, 
de sc¡iros trlr la r¡Lla r

diastáslcas y lonlllcada con r 'ta¡rr

1.!.t ,B ña pata pastitic.i,c ?.: 
:1"i,'::l:;:';:['l]lili,;jlJ ,,;,;:1::i:l'j: l,' i::':: #::#:::l1i::

esr()s r)ro(tucros, .l,,o J,,,*ln ,l::,]:,,'Ll ;;;;;,;;,;,,,. rr.:,r:riros,,,tlti,r,ri, r

dlirslásk:as y lorllll(:¡l' l¡ cr)l I vrlirrl

43.2 Hariiapafí Q.,'.rre,í,s 
^::,.1,,],:,l,lJ;':,:iJl;:ll;1,,i.",1 

' 
,'Jll;J':ll il :i:[ ::]'i:iI,,',"':::"?J

l;i,ír'; ;;'; otr.s.trl(l(is 
Ii.,...,. ,r, ,,,,,r,,,,,s11,rs..ir., y r,,,r,,,,,,ur,, ,lr, 'ir'rr¡ 

' r¡'i y r¡rirrcrillcs (lescritos

nteioratlotes. plo(ltl(:los lt!¡ ilc( )r

f
ti,
I

en la tabla l '

^.3.3 
Ha¡¡na autotdüda1tc .,cs,,,:],,:,.'ill'i,l'",ll;;ll",)iJi,l;l,"ili,",i:]:li:l #lilXlfl:::':"?'#::

puetle ser tratarla con blatt-liteait

latal)la l 
r rtr'tvl!¡ritlllt{l{lll: s v¡¡t i¡rtlar l.s tlo ttloo l'larrl

4 4 ,,ar,na par' rodo,'!sc :l:,ll';"liilll,il,lllll,ri-,: Illll|}: I ;:;*i";ll,:ü:UX'll:
Frort S,rlrrfl o N(rllror st"' ", '.ttt',r,, r, ,,,."i,,i,,,,r, ,1,,,1"r,,a, ,,1.. 

1 , .n,, viti, ,,iaas y r.rrirlr:r¿rles, (lcsaritos
snan a¡*os para la fabri( rcir']],;t'1. 

,'r,',";r,ir,r,,1ri,,,r: y t,,,,iti";r,l

ntoioratlores' prujtlclos n' \lll(r()

on la lal)la t '

5. REOUlslfos

f
fra
é-.tl
-r,1 1

rtniforttrc. v¡rti¡ttrlo dtl'riillrco al bl'll1co'alrlafillelllo'

5.1.r L¿ harlna de lIioo ''l('l)e-l)rr

r¡ttc 5o (lololnllllillá tlrl ar rlc¡t¡'t ¡t

5.1.2 L-a halhrít (le lrio()'lt:l'o ltrr¡ 'r

rle t¿tttcittez o ot lll)( III{j(ii'' Iir)I¡I()

5.1.3 La harhrir tlc ltlg'r :'tt:r'rrtt!t'r"'

5.1.5 Debe eslar l¡lne (l'l ext:rcl¡l-; ¡'titttitlos'

s. r.s cuando'",'"j:,. 
1, :',:,:H',i,t";,,:' li :"1;;

del)crá pasar l)or tlrl l¡:'11¿ lr ¡E!!

rl olrit y ri¡llx¡ r;;t¡;tr:l"tlslir:r¡ tlul t¡titl rlu lti<¡Lr rrr rli<kr' 5it¡ hl(l¡riios

'¡r¡';t'¡¡t'i;¡ llrl;il (lc rllr(t til)o (l¡ lrilfilla l 'l (lol¡() se (ll)lillc cll 2'I

r'rer rl¡a I lll c')lor

1 l.ltE ll lFu s?n

5.1.4 Nodeberá colllcIor lll:iocl'rs v¡vos lll stls irrl¡las ilrlctnr()(¡iils (l{} (1" riurt rllr'r

íl rlrl ¡'lllsily() t¡t¡l¡r¡alizi lltl dc tánliii¡(lo t¡11¡rinro 959'o

5.2 Gonorales d€ 8d¡:ivos

5.2.I Agonacs lo"dil'Írl 's

s.2.,.r Las,,a*,as;"to(,xr. [;J;l;i;i;l;;il,i]Tll;]:i:l'l]f;,;Jj';:'::1'l';':l:l:::1'::l:
s«lio Y loslato monocálcico o ¡'

sodio Y slumilr¡o'
(Conth ia)

r ú17.02, i
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2 Las l¡atlnas at¡lolet¡(lanlei l)llo(lr:'l (:orrlol)el' fl rlíis (l(-,1 a(l !lrlo l{rtl(la¡llo: (l¡¡sas. sal, ¿7ilcaf,

nclas nllctontll I lolll es, (lc acl''¡(lrl;l ltl t'r;¡rccilir:arir ell la l¡¡l¡la !

TAIL l. S:¡r.l¿rrlcias de lurt¡licación-

¡llcar)les, §aboIl¡arlloc, sll'itarr':lirs (l(' ( ¡rir lllcc¡ll

f2-
(x)l I

.3Blcarbonalo(los.x,ioylosiillontr¡¡r'r:álr:ict-¡'lütklillll')atlill('i'!l(:$lrr/tsc('lllli'r')s'f)tllnlcllt¡sarsa
,lr¡ados ltasla u¡¡ lflllil(: lr¡áxlt¡r.' (lr) 4 511' (r¡r"lrr)'

á.2. Mo¡o'f,clo¡os t'lo lrlan.Uaad<: es

5.2 t Cloro: blanqtleador de hari ra. ntáxilr¡o lO0 rno/k0 sóto oll l!rritlas destitlari¡s para rePol;lolla

.2 Dióxido de cloro: blanque¿ '1or y ntii lurador (le lt¿rritre' rnáxirrro ilO llr0/ko'

.3 Peróxldo de bo¡lzoilo: lll;rt ¡ttc¡tlrrr'ie hatina. ttrárirtro 3o trr'¡'/k¡¡'

.4Bromatodepotaslo:nl¿d..lriI(j(}ttj.llt¿¡rilt¡rSclrettttilttstltl$o{llllt;ttilt:is¡larapaltlficaclórr.5.2

n'á nro 25 m0"/kg, rlolerrnlr!a(lo so ;ti¡¡ l1 ¡l ir: IFIEN fi?l-¡

5.2 -5 Acl(lo ascórl)¡co; ttttrlotatt' I (l{) lrirlii l, lrráxllll(' ?(l{) lil!¡'lkU

5.2. .6 Az(xllcarbotla¡l¡kla: lrl{'¡r)rr 
"()r 

(ls li' rilla' llláxillltl'1r' llr(l'7klt

5.2.

5.2.

5.2.
pr

5,

ri{,:fllo y ()lrus i,i(¡l{xli'1¡llt.'s atll' 'i.¡;rrlr)s

Sr/slanc/8s de I orl¡l ¡ ca c iÓt1

.l ToclaS las lrarlnas cle lri,Jo. inrlol ...'¡ r¡ licr¡lc, norl c tle sl.:;rltl l,lail(llrca,:' tr, nlcjoratias, corl

clos rnálllcos, enzlmas dias'ás¡cas. I'{l(lallles. elc' tlelrerá¡l sel frxlif¡ca(l¡i con las silt¡lentes

u tLrAI) nEolISlfo
Mlr¡rMo

SUSTAIIC;All

Hlerro ¡«lucklo o ,r lit:¡otli:¡i,l,l
Tlanrina (vilarnitla 3r)
R¡bollavina (vilar¡r. ra t32)

Acitlo fólico
Niacitta

tu/hu
nrlllk(l
nr(¡/k(t
n¡(l1L(l
rlrlti l,U

lrÍ;.0
1.0
7.('
01;

4ll

I

i

IeCrrlsitos 
flslcos y qllfrr)icos, ro irrtllca¡"' i la lirlla 2

TABL¡ 2. neqtl¡¡iilos li 'ir't's y q¡llrrl¡cos rle l;' lrarirta tlc lligu

lrt r,¡ar¡5rÁ

lCorttituia)

1 tq,r.'{)27
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4 nequlrllo¡ microblológ ¡(: () s. t¡r lr,..ir¡¿¡ dc lI¡{J(t (i(}lro ct¡r¡r¡;l¡¡ c¡)n los rc{lll!ilos trticrolrlológlcos

lca(Jos on la lalfa 3

I AEL{ :. f ,3quisilos ¡¡r icrobiolúg ico r.

; In dad Mélodo
do ens ayo

L larite
I¡li:r¡fl¡o

noq u ls it os

Aaroblos mesólilos
Col¡formog
E. Coll
S;¡k¡l<¡nolla
Mr.rlros y levarh rras

¡lTE ll.¡El I I 52C.5
¡¡TE INE¡; I 520.7
¡lTE ['lEt, t 520 B

NrE tNEti I 529.15
t! tE tNEt'¡ I 529-lO

l¡fc/(l
ttk:/g
lrfc/U
r rf(:/25 g
rrk;/1¡

I {}í) 00{)

l(n)
0
t)

50{)

5 .l Para la accptailón (l ' loles (.r parlirias) rk: l¡arina. se rlclre crrrrr¡,lir cor) los feqLt¡sitos

Lit l¡aIlna de l,iUo (lol)c r¡lr¡r.r(:c¡r¡[;r-, r!n ril¡r)s (lllo so ( , r i r ' ( ¡ ( | r r I r r ' , r v¡]rfrlirri()s, ¡rrrfl,rlirltrs rlu lir

robiológlcos (l(, An'exo A

I r. rNSPEccró¡r
i

e . J El mueslroo rlelre reallzars -, tl¡r act,,r¡,lo fl lo eslal f ncklr) en ia NT L: INEN 6l 7.

I
6.1 Crilerlor de accptEclón y icchazo

e.{t Oetectos cr¡licos corrcst orrlo al ¡, Irir1Ilrlrlifl rio, rlo (lu l()s ¡o(¡ui:,¡k,s (lsl¡¡l¡lt:t.iios cn 5.4 y Ar¡exo A.

cr)rl tl (jo,rsloulotrlrf trlclrit/(, ri¡ t(,ll
I

l.rf Oáf""roa nlayores: corrrrsl)(nr(i(] ,¡l ¡rcunrlll¡r¡r¡enlo dc a¡'JUrx) rlo los ¡e(¡r::s¡los ostalrec¡dos en
t. r,15.2 y s.3.

I

En faso de dlscrepanc¡a, se re.,0lirán lr):. ensayos sr:bro las nru.:slrirs reserv¡rl¡is l)ara el e,e(lo. Si se

rellile err el anál¡sls lrr leql¡¡s¡t(, !ro sal¡".l,,clof io, la rircisiúo (le ír¡rlrl)la(i¡/)n () rcr;l ¡zo rlel lolt ss lomará

Oll
(xil

{onrt'tn actter(lo errtle el c, rrr¡rr,tthrr y el vcrxlrxlol. sei¡'ttr r:l ¡rlatt (lc fllltc.ilrc(, acof(ii(lo y a lo
ll|r¡l¡r(l(, rJn l.r NIE INFN 617

I

I

7. ñ[OlrllllTOS COI¡lf ]t Ilnl:tl r AlllOii

7.1

hu (r. ¡nfsslacióll y/o cor]lí rrir¡:l| rlr!5

7.2
d! I

nvasado. La lrarina rlell . prrvas¡r ,,e err rccif)i.!,rlos lirrl)ir ),r, r(,rrislr)rrt¡fs ¡ I r accirirr (lol llr(xhrcto
manefa que no allcrc¡r la; cu¡lirl:r¡!,rs lrigiór)¡cas. ¡nllr¡liviis y lóor¡¡cirs (l'll ¡ri,xlrrclo.

7.3
adl
sr9 u¡

olul¿do, Los envases ilelretl Il.]vitr eli(lr/elns rio nr¡¡lt'i¡tl r¡rro ¡rt:crl;r:,r¡¡ r:ocltl¡ o de lácil
errcla a los r¡lls¡ os. Cír(:,r f'l¡(I¡rlir ¡l(rvilril i¡lqrrtl:;ir. rrrtr:¿rt;r(]lr,rlriltirs l{.,,¡l)lcs ri ll|rlr'lelllcs. l¿

nle información:

ir) rcro da nouisl,o Sitn¡lill )

d
I

rJ

r» lrero de ldc¡ rlilit;at:ir'rn <lt'. lrl':
Illnaclón del l)r(xIrcto, rr¡r]rIrll(): Ii¡t¡rri¡(lol¡i(j()I|irIriIi('iILI(j(rxlr¡I(,¡lilir:¡rl,í.
rca cornerc¡al re9¡slta(la,

(Cotúintn)

rl) rr

I:i')¡';,,'

_-=J3: :ü§¡#E;ffi@*iiEtrI¡ .f É§¡&rf
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c) ón soclal del lal)r¡callte.

0 l') edienlos, se menclonarárl I .1r sL,i'i r't n1l)res csPecfl¡cos, ele;¡rl)l(': ¡r¡0o' tlicrr')' liamina f''i¡anrlna

B , r¡l)ollavhla (Vilanl[ra 82), rlcirir.¡ fólir:o. lliacilla. y olro:; c{)li' ) blittti¡ttcatlolttl ll10¡ora(lores, elc

o)
h)

caso ds que sean aqrega'' .-¡s, e¡r t¡t,len decrcclerrte (lo stls masñs' Pírril cli ases Pe(ll;eños de

lco o paPel. (lel)erá rcglsl! :',rsil l¡ li . t¡rt¡ta cllatltilal¡va dc sll ' (:o¡ l rl)ol¡Sl rl cs

elli(lo nelo exl)rosarlo ctl i rtitlrrr lfr:; itl Sl.

lra riL' etaLlorackilr.

l) fe ra rio caduckl¡rrl o dllrac¡ól rIrl'rirlla

rucclottes para stl crtttsctv;':i/ltt,i) l¡r

1,.) NfE INEN (Jc rt''foro¡rcl':

r)l ar (.le orloen (cirrtlatl. ¡;afs)

rnf el caso do exPorlaclÓtt, ¡xxlr;': irUrc(lirl rf r:tt;rk¡rtior irrlrlt¡¡rat:lótr itrlit:it'tlirl r¡tttl r;l tlafs rlc rlrll;lhlo asl

lo xila
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