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Ciudad.

De mis consideraciones:

Yo Rommel Fabricio Cercado Medina estudiante de la ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DEL LITORAL perteneciente al Programa de Tecnologia en Alimentos
me dirijo a usted respetuosamente para poner a consideracion el siguiente informe
correspondiente a la realizacion de mis practicas profesionales, realizadas en la empresa
ILGELATTI localizada en el Km. 4.5 via a Duran Tambo.

Como resultado de las valiosas experiencias obtenidas presento a usted de maner
detallada el presente informe, esperando el mismo que sea de su agrado y de quienes |
lean.
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M
__ Programa de Tecnologia en Alimentos

RESUMEN

En el siguiente informe se encuentran detalladas las actividades realizadas en mis
practicas profesionales, aqui se encuentran todas las experiencias suscitadas en esta
empresa, asi mismo se encuentra los procesos de produccion para la elaboracion de
helados de crema y jarabe para helados de agua

Ademas de los procesos de produccion, se encuentran datos de la organizacion,
localizacion, tamario de produccion, mercado de destino del producto, la historia de la
misma y demas datos que ayudara a una mejor vision de la empresa.

Esta empresa se encarga de elaborar helados de diferentes formas vy sabores, asi como
la produccion de productos de pasteleria los cuales son distribuidos a las heladerias de
la misma empresa luego de la liberacion por parte del departamento de calidad.

Se menciona en este informe los parametros y analisis de control realizados a toda las
materias primas que se ingresa a bodega ya sea para los productos de pasteleria o para
la produccion de helados.

Finalmente se exponen las conclusiones y recomendaciones y otros anexos que son
importantes en la presentacion de este informe.
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Pracncas Profesionales Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

INTRODUCCION

En las empresas productoras de alimentos se realizan diferentes procesos de control
que deben ser estrictamente revisados para asegurar la calidad del producto final.

Para mantener y asegurar la calidad de un producto es necesario la vigencia de un
plan de control la cual esta en responsabilidad del departamento de aseguramiento de
calidad.

En IL Gelati el departamento de calidad se encargara del cumplimiento de varias
normas como son las Buenas Practicas de Manufactura, las mismas que ayudaran a
mantener una ultra - limpieza, factor fundamental que ayudaran a mantener la
calidad del producto asi como también involucrara directamente al personal de todas
las areas mediante la concientizacion de los mismos y la responsabilidad de sus
labores.

El volumen de produccion de esta empresa es alto debido a su gran aceptacion en el
mercado. Esto se logra por una correcta organizacion que esta realizada por personal
capacitado y manteniendo la excelente calidad en sus productos.

En la elaboracion de la helados no solo constan ingredientes lacteos si no también
otros como son los estabilizantes, emulsionantes y azucares, todos estos ingredientes
son mezclados y llevados a procesos tecnologicos para obtener un producto llamado
mezcla que posteriormente sera convertida en helado cuando se bate y congela.

Todas las empresas cuentan con un departamento de control de calidad para poder
garantizar a sus clientes que el producto elaborado por la empresa es apto para su
consumo y por consiguiente encontrar un lugar y reconocimiento por parte de los
clientes y consumidores.

El departamento de aseguramiento de la calidad es un departamento de gran
importancia dentro de la industria ya que ellos normalizan y controlan la calidad de
los productos que salen a la venta. Estos productos deben poseer atributos como son:
buena apariencia y textura, libre de microorganismos y un excelente valor
nutricional.

IL Gelati es una de las industrias ecuatorianas reconocidas a nivel nacional por su
excelente calidad y variedad de los productos.
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

DESCRIPCION DE LABORES REALIZADAS

Durante el primer dia en la empresa se me fueron asignadas diversas labores, como son
el analisis de materias primas, producto terminado, analisis de agua y control de lineas
de produccion.

La jornada de trabajo iniciaba a las 8h00 donde la primera labor era la revision del
contenido de los tanques de maduracion, verificando el contenido de los mismos para su
posterior utilizacion en la produccion. Las cremas bases, que se encontraban dentro de
los tanques son previamente analizadas por el laboratorio fisico - quimico y
microbiologico para de esta manera liberarlas y ser utilizadas en el proceso de
elaboracion de helados.

Ademas debia realizar controles periodicos en las lineas de produccion para poder de
esta manera obtener productos terminados de excelente calidad, que cumplan con los
parametros de control que tiene esta empresa; entre las medidas de control esta el peso
y overrum de productos, que es factor fundamental en la manipulacion y presentacion
final del producto.

Presentacion de un informe donde es detallado el analisis y control de procesos,
especificando el tipo de maquina controlada vy el tipo de producto elaborado, este
analisis estadistico da informacion si el proceso se encuentra dentro o fuera de
standard.

Las principales causas por la cual se presentan las diferencias de peso en los helados son
los siguientes.

Mala incorporacion de aire.

Falta de frio, temperaturas no adecuadas.
Mal armado de las maquinas.

Tiempo inadecuado del proceso

Flujo de crema

Falta de control de peso durante el proceso
Incorrecta graduacion de los dosificadores.
‘Cansancio de los trabajadores.

VI IVIVIVIVIV V|V
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Pracnicas Profesionales Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

Los objetivos principales para el control de peso en los productos son las siguientes:

» Controlar que los pesos obtenidos durante la produccion sean los |
correctos, tomando en cuenta los estandares impuestos por la |
empresa para determinado clase de producto.

» Determinar los tiempos en que el control de peso se salen de
control, con el fin de evitar que estos problemas se presenten
posteriormente.

» Efectuar el analisis estadistico de cada linea de trabajo durante la
produccion.

» Ayudar a controlar los pesos, es decir que sean los correctos
durante la produccion

La funcion principal que me fue asignada consintio en el analisis bromatologico a las
bases de helado, asi como también a la materia prima como son: leches, esencias,
aderezos, entre otros.

Los analisis para la materia prima y productos son:

Organoléptico (caracteristicas sensoriales)
Grados Brios (método de refractometria)
Densidad (gravedad especifica y densimetro)
Acidez (por titulacion con Hidroxido de Sodio)
Grasas ( método Gerber)

NN Y Y
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

HISTORIA DE LA EMPRESA

La empresa inicio con su primera planta ubicada en la ciudadela Urdesa la cual fue
denominada Compaiiia de Helados IL Gelato en el afio 1983 con la marca comercial
“IL Gelato Italiano™.

Luego de esta fecha la planta amplia sus instalaciones para de esta manera poder
obtener un desarrollo en la produccion y del mercado, denominandose hasta el dia de
hoy IL Gelati S.A., adquiriendo a su vez equipos nuevos de tecnologia italiana,
permitiendo de esta forma ofrecer productos de calidad siendo fiel a su filosofia de
elaborar productos con la tradicion italiana.

LOCALIZACION DE LA EMPRESA

- 7ak
La empresa actualmente se encuentra localizada en el Km 4.5, Via Duran Tambo de
cuenta con sus instalaciones nuevas como son: area de produccion de helados, ofitinas,
laboratorios, bodega y frigorificos existe una area de pasteleria donde se elaboran ggpos,

obleas, cabe y bizcochos para tortas de helados ya que ademas de elaborar he E'io.s'
también se producen aderezos y dulces como son: salsas y coberturas dg frutas~é
chocolates, manjares vy salsas de caramelos, yogurt. 0
lk fz‘i"_l;y_-‘l'
MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO '

IL. Gelato tiene como objetivo y vision presentar productos innovadores de calidad
hacia el mercado nacional donde el segmento principal son los nifios, seguido de los
adolescentes y adultos. Asi mismo involucran caracteristicas esenciales para el
desarrollo de la venta donde se toma en cuenta, la variedad de sabores, presentacion y
precio para los diferentes segmentos de mercado haciendo un estudio del mismo
tomando en consideracion los estratos sociales y economicos de nuestro pais

satisfaciendo de esta manera a todos sus consumidores y clientes.

La produccion de helados, yogurt, salsas y aderezos y demas son también destinados
para el mercado interno, comercializados como la marca IL Gelato.

Debido a la calidad de los productos que ofrece v su creciente renombre, la empresa se
ha expandido dentro del pais controlando entre el 30% y 40% en venta de helados, en la
actualidad se negocia la posibilidad de exportacion de los productos.
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

TAMANO DE PRODUCCION

El tamafo de produccion de esta empresa varia por varios aspectos ya sea por la
demanda de los productos, desarrollo de nuevos productos, cambios en la presentacion
y desarrollo del mercado.

La capacidad utilizada por las maquinas es de 60 a 80% donde se toman en
consideracion ademas a los turnos de produccion y como antes se menciono la demanda
del mercado. El tamafio de produccion varia mensualmente, debido a diversos factores;
pero la produccion teorica de esta empresa por maquina es de 3000 a 6000 unidades por
hora, de cualquier producto obteniendo una capacidad maxima de 1°000.000 de litros
mensuales.
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA
IL GELATI

PRESIDENTE

VICEPRESIDENTE

¢ H“"‘ .”,“ I.)F‘ GERENCIA CERF‘:\'.('I". r?': GERENCIA
RECURSOS COMERCIAL MARKETING y TECNICA
HUMANOS S VENTAS Seguridad o _| Desarrollo de
Industrial Productos
Servicios ; i Ingenieria y
genarilos Sistemas Ventas Produccién Manteaintents
Seleccién y Planificacion y Control de
Desarrollo Compras Trade marketing Calidad T
Contabilidad Bodega de
Tesoreria Fi Distribucion i
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DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE
HELADOS DE CREMA
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE
HELADOS DE AGUA
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCCION

Los proceso de produccion para los helados de crema como para los helados de
jarabe son similares.

HELADOS DE CREMA

Como materias primas utilizamos los siguientes ingredientes en la elaboracion
de helados:

Colorantes
Esencias
Azucar

Agua

Grasa vegetal
Leche
Estabilizantes

YVVVYVYVYVVYY

—_—
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RECEPCION Y PESADO DE MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES.

Todos los lotes destinado para la produccion antes de ingresar a la planta debera ser
recibido por la bodega, en la cual se procedera a realizar el muestreo respectivo con el
fin de analizar en que condiciones llega y en que condiciones se encuentra.

El proceso de produccion se realiza cuando las materias primas que han llegado se
someten previamente a un proceso de control y muestreo por parte del laboratorio de
Control de Calidad.

Para elaborar los helados se comienza con los pedidos a bodega de los materiales que
seran utilizacion. Esto depende del tipo de materia prima. Los productos secos se
almacenan a temperatura ambiente teniendo precaucion de la humedad relativa, es decir
que no sea alta. Los demas ingredientes que no son secos pueden conservarse en
refrigeracion sin presentar problema alguno.

2. MEZCLA DE INGREDIENTES.

La materia prima sera sometida a un proceso de mezclado esto se realiza en la ollas
mezcladoras localizadas en el area de pasteurizacion. En esta etapa los operadores
deben seguir las instrucciones de los procedimientos de manufactura y adicionar las
cantidades sefaladas en las diferentes formulaciones dependiendo del tipo de helado a
elaborar.

El tanque de mezcla es de acero inoxidables, sin aislamiento ya que el tiempo de
retencion es corto.

En el tanque de mezcla se disuelven todos los ingredientes(leche en polvo, azicar,
estabilizantes, grasa vegetal, crema de leche, glucosa, etc.) con el agua precalentada a
80°C una vez que todos los ingredientes estin completamente disueltos se procede a
bombear al equipo de pasteurizacion.

10
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Practicas Profesionales Rommel Cercado M
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3. PASTEURIZACION

LLa pasteurizacion es un proceso que nos ayuda a eliminar la carga microbiana inicial
existente en los ingredientes, este proceso se realiza en un equipo de pasteurizacion
HTST, lo que significa alta temperatura por corto tiempo.

La pasteurizacion depende del tipo de helado a elaborar, las mezclas reciben un
tratamiento térmico. Las cremas se pasteurizan a 80°C por 20 segundos.

4. HOMOGENIZACION

Es el proceso por el cual vamos a lograr romper todos los globulos de grasa que no se
disuelven facilmente en la mezcla que tiene una proporcion de agua grande y por lo
tanto vamos a obtener una mezcla homogénea. Este proceso se realiza aprovechando
que la mezcla esta aun caliente y sometiéndolas a una presion de 1500 y 2000 PSI.

La homogeneizacion se logra con la aplicacion de altas presiones, haciendo pasar la
mezcla a través de pequenas ranuras, lo que produce la rotura de los globulos de grasa.

S. ENFRIAMIENTO

La pasteurizacion por si sola requiere tanto del calentamiento de la mezcla a
temperaturas establecidas y por tiempos controlados como de un enfriamiento rapido.
Este enfriamiento se lo va ha realizar en un intercambiador de calor y nos va ha entregar
la mezcla a 5°C luego de lo cual se bombea a los tanques de maduracion.

6. MADURACION

La maduracion consiste en mantener la determinada mezcla a una temperatura de 5 —
8°C durante un periodo de 4 horas. En este tiempo se realiza el fenomeno de hidratacion
de los estabilizantes y proteinas y la cristalizacion de las grasas, mejorando asi las
propiedades de la mezcla. Una correcta maduracion aumenta la resistencia del helado a
derretirse, asi mismo ayuda a la incorporacion de aire a la mezcla.

7. BATIDO, CONGELADO Y EMPACADO

La crema saborizada pasa a los freezer por medio de las tuberias, donde se procede a
batir las mezclas para incorporarle aire y congelarla rapidamente, para evitar la
formacion de cristales grandes de hielo. El producto finalmente sale a una temperatura
de -5°C y se procede a llenar en sus envases correspondientes.

8. ENDURECIMIENTO

Después de salir de la linea, el producto es embalado con su respectivo lote y pasara a la
camara de endurecimiento, donde permanecera por un tiempo de 2 a 24 horas
dependiendo del volumen del envase.

Generalmente la temperatura de estas camaras esta entre —20y -30°C.

11
ESPOL
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9. DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

El producto terminado finalmente es transferido a las camaras de distribucion donde es
almacenado vy finalmente distribuido a los clientes.

12
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HELADOS DE AGUA

En el proceso de elaboracion de helados de agua las materias primas utilizadas
tenemos:

~ Agua potable

» Acido citrico

» Azucar

» [Estabilizantes

» Esencias

» Colorantes

1. Recepcién de materia prima.- Cada lote de producto antes de ingresar a la planta es
inspeccionado y muestreado para proceder a los analisis correspondientes y darles la

aceptacion para su uso en la produccion.

2. Elaboracion del jarabe.- El jarabe consiste en una mezcla de agua con azucar que
luego es filtrado para separar las impurezas de la misma. Dependiendo del tipo de
helado que se desee preparar se dara el sabor y color adecuado. El estabilizador antes
de ser adicionado al jarabe, es disuelto con agitacion constante para evitar la formacion
de grumos. Una vez elaborado por completo el jarabe este es bombeado a los tanques

de almacenamiento que se encuentran en la sala de proceso.

3. Adicion de sabor.- Los jarabes se colocan en tanques de sabor en donde sé afiaden

las esencias o concentrados de frutas, colorantes, acido citrico.

4. Dosificacion y moldeado.- Los jarabes son enviados a la maquina moldeadora cuyos
moldes son llenados por un dosificador, estos son transportados por medio de bandas,
en el trayecto el jarabe se va congelando, puesto que los moldes estan semisumergidos
en una solucion de Cloruro de Sodio a una temperatura de -31°C que sirve como medio
refrigerante. Se aprovecha cuando la parte de en medio del helado ain esta liquida, es
decir no congelada, para colocarle los palillos con un dispositivo automatico. De 8 a
10 minutos la congelacion se ha llevado a cabo por completo, tras lo cual las porciones
se desprenden de las paredes de los moldes, al ser estos pasados por un bafio de agua

caliente.

13
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S. Envasado.- Finalmente las porciones se envasan en sus respectivas fundas por
medio de una

maquina semiautomatica y se procede al embalaje en cajas de carton

6. Almacenamiento.- Las cajas pasan a las camaras de almacenamiento a -25°C

14
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CONTROLES DE LINEA Y LABORATORIO

Los puntos de control en el proceso de elaboracion de helados son indispensables para

obtener productos de calidad para asi ofrecer confianza a los clientes y consumidores.

Por lo tanto es necesario ejecutar planes de control desde el inicio del proceso lo que

encierra la recepcion de materias primas hasta la ultima etapa de distribucion y venta.

El departamento de Aseguramiento de Calidad sera el encargado de tomar todas estas

responsabilidades, realizando analisis de rutina a las materias primas, cremas bases,

Jarabes, etc.

RECEPCION DE
MATERIAS

ANALISIS FISICO QUIMICO

» Cobertura
chocolate

de

Grasa, humedad, pp.

» Colorantes

Comparacion con estandar

Galletas Peso, largo, ancho, humedad
» Glucosa pp.. “Brix, Humedad
» Azicar Humedad, °Brix

» (Grasa vegetal

Indice de Peroxido, Humedad, Acidos Grasos

» Leche Acidez, Brios, Prueba de alcohol, Grasa, Color, Solidos totales, Prueba de
ebullicion I
» Pasas VPéso,”_(')"lor, Sabor, Color -
*FRECUENCIA Cada vez que ingresa a la planta
DOSIFICACION CONTROL

» Cremas y Jarabes

Control del volumen dosificado. overrum(cremas)

EMPACADO

CONTROL

» Producto

terminado

Control de peso del producto en su respectivo empaque

ENDURECIMIENTO

CONTROL

» Camaras

Control de temperatura

15
ES5POL



Practicas Profesionales

Rommel Cercado M
Programa de Tecnologia en Alimentos

CUARENTENA CONTROL
» Camaras Control de temperaturas
DISTRIBUCION CONTROL
» Camaras Control de temperaturas
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TECNICA PARA TOMA DE MUESTRAS SOLIDAS Y LIQUIDAS
PARA ANALISIS FISICO-QUIMICO Y MICROBIOLOGICO

Fundamento: El muestreo consiste en tomar una parte representativa de un todo con
el fin de obtener en una muestra las caracteristicas especificas de dicho universo.

Equipos e instrumentos:

» Fundas plasticas

» Plumillas de acero
» Papel toalla

» Alcohol

~ Vasos estériles

» Cucharones estériles

Procedimiento:

a) Proceder a la toma de muestra segun el plan de muestreo (ver anexo 7), una vez
conocida la materia prima que llega utilizando para ello utensilios adecuados como:

» A la materia prima de sacos (polvos) se le hace un muestreo con ayuda de un
plumilla de acero la que previamente es desinfectada con alcohol.

» A las materias liquidas (crema de leche) se les hace un muestreo con ayuda de un 4| ‘ 12 Ecg
cucharon y vasos estériles. " :l'(‘muiﬂ 1{&“5‘-0&

» Los aderezos (chicles) se muestra con fundas plasticas estériles.

b) Rotular las muestras tomadas con etiquetas con los siguientes datos:
» Nombre de la muestra

» Nombre del proveedor

~ Lote del proveedor

» Fecha de llegada

» Hora de muestreo
*Toda muestra tomada debia ser llevada al laboratorio de Microbiologia, antes de que se
le realice los analisis Fisico - Quimico para evitar contaminacion externa que provoque

mas crecimiento microbiano en la muestra.
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METODO DE ANALISIS FISICO - QUIMICO
DETERMINACION DE PUNTO DE GOTEO
Fundamento: El punto de goteo es la temperatura a la cual la muestra de cobertura
(congelada) se torna fluida dejandose caer la primera gota. Las coberturas presentan un
punto de fusion definido, parametro por el cual la cobertura se muestra fluida la que se
manifiesta a la caida de la primera gota que depende una muestra congelada de

cobertura por accion del vapor de agua.

Materiales v Equipos:

» Termometro
» Congelador
» Bandeja de aluminio

~ Cocineta

Procedimiento:

a) Impregnar 10 gr. de muestra de cobertura de chocolate en el bulbo del termometro.
b) Congelar la muestra por 10 minutos.
¢) Exponer la muestra adherida al termometro al vapor de agua.

d) Registrar la temperatura a la cual la muestra se deja caer.

Calculos:

Expresados en grados Celcius.

Ejemplo:
Standard: 12°C+ 2
Muestra: cobertura de chocolate para Helado con cobertura de chocolate

Punto de goteo: 12°C
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DETERMINACION DE OVERRUM EN CREMAS

Fundamento: Determinar la cantidad de aire incorporado al helado lo que se define
como OVERRUM, propiedad que ofrece mejores caracteristicas de textura y cuerpo al
helado

Equipos:

» Estufa
» Balanza

» Recipiente

Procedimiento:

a) Colocar en un vaso 1000 cc de un mix de crema.

b) Colocar a bafio Maria a 65°C el envase con agitacion constante.

c) Eliminar el aire por el calor v la constante agitacion.

d) Pesar el contenido del envase para registrar el volumen contenido en el mismo el
cual debia ser aproximadamente el 50%. Es decir 500 cc de 1000 cc de un mix de

créema.

Ejemplo:

Standard: 50% +/- 2
Muestra: Crema Standard para helado Litro Frutilla.

Overrum: 50%
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DETERMINACION DEL PUNTO DE FUSION EN GRASAS

Fundamento: Se basa en la determinacion de la temperatura a la cual la muestra
cambia de estado. Este parametro esta relacionado con la temperatura de la cavidad
bucal (36°C), va que asi la grasa presente en el helado se fundira en conjunto con los

demas ingredientes, evitando el sabor residual de la grasa en la boca.

Equipos:

» Termometro

» Vaso de precipitacion
» Estufa

» (Cinta adhesiva

» Tubo capilar

Procedimiento:

a) Calentar 4gr de muestra hasta que se vuelva liquida.
b) Colocar el capilar con la muestra en congelacion por 15 minutos.
c) Colocar el termometro con la muestra dentro del vaso con agua caliente.

d) Observar la temperatura de fusion.

Ejemplo
Standard: 34°C+/-2
Muestra: Grasa vegetal.

Punto de fusion: 34°C
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PRUEBA DE ALCOHOL

Fundamento: Este test es una variante de la prueba de acidez. Al afadir un volumen
de alcohol etilico al 70% a un volumen igual de leche se obtiene una coagulacion y
precipitacion de la proteina ( caseina ), en caso de que tenga una acidez elevada, el
alcohol produce la deshidratacion de la proteina y el pH de la leche es cercano a su
punto isolectrico ( 4.6 ).

Materiales e Instrumentos:

» Tubo de ensayo
» Pipeta volumétrica

Reactivos
~ Alcohol etilico al 70%

Procedimiento

a) En un tubo de ensayo colocar 5 ml de leche como muestra
b) Adicionar 5 ml de alcohol etilico al 70% al tubo de ensayo con la muestra de leche
¢) Esperary observar si existe algan cambio o precipitacion de la muestra

Ejemplo:

Muestra: Leche Liquida “TIPAL™
Resultado: negativo, no hubo presencia de grumos

Parametros: negativo, no debe existir la presencia de grumos
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DETERMINACION DEL GLUTEN EN HARINAS

Fundamento: Se basa en la separacion del gluten del resto de los componentes de la
harina, obteniéndose el “gluten puro”, mediante el enjuague con agua, eliminando todo
residuo de almidon y otras sustancias solubles en agua. La harina posee en su
composicion “Gliadina” y “Glutenina” que en conjunto forman el gluten, el cual

proporciona a la masa caracteristicas de extensibilidad, fuerza y cohesion.

Equipos v Materiales:

» Horno
» Vaso de precipitacion o Beaker
» Agitador

» Balanza

Procedimiento:

a) Colocar 10 gr. de muestra adicionando 5 ml de agua

b) Formar una masa

¢) Eliminar todo el almidon presente en la muestra, a traves de constante lavado

d) Eliminar el exceso de agua de la muestra

e) Pesar la muestra, esto se denomina “Gluten Humedo™

f) Colocar la misma muestra al horno a una temperatura de 300°C por 15 minutos.

g) Pesar la muestra y anotar los resultados, lo que se denomina “Gluten Seco”.

Ejemplo:

Standard: % Gluten Hamedo: 29%+/- 2 % Gluten Seco: 13%+/- 2

Muestra: Harina “Molinos del Ecuador™
%Gluten Haimedo: 29
% Gluten Seco: 13
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DETERMINACION DE ACIDEZ EN CREMAS

Fundamento: [.a acidez que poseen las cremas es una prueba de calidad que esta
basada en la presencia de “Acido Lactico”, lo que se determina por titulacion con

Hidroxido de Sodio en presencia de fenoftaleina como indicador.

Materiales v Equipos:

~ Bureta
» Fiolas
~ Pipeta

~ Balanza analitica

Reactivos:
» Hidroxido de Sodio 0.IN

~ Sol. Fenoftaleina 1%

Procedimiento:

a) Colocar de 9-10 ml de agua destilada

b) Agregar de 9-10 ml de muestra

c) Adicionar 2 gotas fenoftaleina

d) Agitar

¢) Titular con Hidroxido de Sodio hasta viraje de color

f) Anotar el consumo

Calculos:

C= Consumo de Hidroxido de Sodio
N= Normalidad del Hidroxido de Sodio
meq = 0.09 miliequivalente del acido lactico

10= Peso de muestra
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Ejemplo:

Standard: 0.199 max
Muestra: Crema para helado
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DETERMINACION DE HUMEDAD

Fundamento: El porcentaje de humedad se determina por la diferencia de peso en la
muestra mediante la evaporacion del agua utilizando para ello la denominada

“termobalanza”, sometiendo a la muestra a altas temperaturas.

Equipos v Materiales:

» Termobalanza

» Platillos de Aluminio

Procedimiento:

a) Colocar los platillos de aluminio secos y limpios con 1 gr. de muestra

b) Esperar que transcurra 15 minutos

c) Reportar los resultados indicados en la pantalla de la termobalanza, lo que
representa el porcentaje de humedad.

Nota: Las temperaturas usadas en las diferentes muestras son las siguientes:

'Muestras Temperatﬁ_ﬁ; (°(,)7
‘Liquidas | 160

' Solidas 130

L I S—

Calculos:
El diferencial de peso se ve dado por la cantidad de solidos presentes en la muestra. Asi:

Muestra: Crema de Helado

% Humedad: 69.95
% Solidos: 30.05
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DETERMINACION DE DENSIDAD

Fundamento: Fste fundamento indica la capacidad que posee todo cuerpo con su masa
de ocupar un volumen determinado debido al peso con relacion a la gravedad.

Equipos v Materiales:

» Densimetro
» Probeta
» Termometro

Procedimiento

a) Colocar la muestra liquida en la probeta la cual debera encontrarse a 20°C
b) Introducir el densimetro dentro de la probeta

c) Espere que el densimetro se estabilice para poder obtener los resultados
d) Lea y anote los resultados

Ejemplo

Muestra: Base Xantia, Tanque # 5
Resultado: 1.100 g/cc.
Parametro: 1.080 a 1.140 g/cc.
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ESPOI



Practicas Profesionales Rommel Cercado M

DETERMINACION DE GRASAS POR EL METODO GERBER

Fundamento: Método basado en la separacion de la materia grasa de la materia
organica, por centrifugacion. Dicha separacion se da por la adicion de alcohol iso-
amilico a la muestra, asi como disolucion de la materia organica por la adicion del acido
sulfurico.

Materia uipos

Butirometro

Centrifuga

Pipeta volumétrica de 1 ml
Pipeta volumétrica de 10 ml
Balanza

Bafio Maria

AU R U

Reactivos

» Acido sulfurico
» Alcohol 1so-amilico

Procedimiento
a) En un butirometro Gerber colocar 10 ml, de acido sulfurico
b) Adicionar 10 ml de muestra (si son bases diluirlas previamente)
¢) Colocar Iml de alcohol 1so-amilico
d) Colocar y tapar bien los butirometros
)

Centrifugar por 5 minutos
Sacar los butirometros y colocarlos en bafio Maria por 2 minutos
) Observar y anotar los resultados

Ly]

=]

Ejemplo

La cantidad minima de grasa como parametro de aceptacion en muestras lacteas es de
3% y al realizar el analisis de leche esta posee 3,5% de grasa por lo que esta cumple
con ¢l parametro minimo lo que hace que este ingrediente sea aceptado.
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DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS

Fundamento: La determinacion de los acidos grasos se basa en la cantidad de acidos
grasos libres en una muestra de producto graso o aceitoso en donde los mililitros de
alcali ( solucion de Hidroxido de Sodio ) seran necesarios para neutralizar los acidos
presentes en dicha muestra,

Para lograr visualizar el cambio de estado acido a neutro de la muestra se utiliza como
indicador la fenoftaleina, el cual da un viraje de color rosa indicando la neutralidad de la
muestra. Usando el miliequivalente del acido predominante, que es el acido laurico

Materiales v Equipos:

Espatula

Fiolas

Pipeta

Balanza analitica
Probeta

Matraz

YOV VY

Reactivos:
» Hidroxido de Sodio

~ Fenoftaleina '
~ Solucion de Alcohol Eter

Procedimiento:

a) Disolver 2 gr. de muestra en 50 ml, de una mezcla de volumenes iguales de alcohol,
y_éter previamente neutralizado

b) Adicionar 1ml de fenoftaleina

¢) Titule con Hidroxido de Sodio 0.1N

d) Observe el cambio de color a rosa palido

Calculos:

% Acidos grasos libres = V*N*F * 100

V = volumen de hidroxido

N= Normalidad del hidroxido de sodio
F = Miliequivalente del acido laurico
m= peso de muestra
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Ejemplo:

Peso de muestra: 2.077
Volumen de Hidroxido de Sodio: 0.1

% Acidos grasos libres = 0.281 *0.1N *0.014* 100

(001899,

El porcentaje de acidos grasos en la muestra se encuentra dentro del standard por lo
que la muestra cumple con los parametros establecidos.

PARAMETRO

Manteca vegetal = Maximo 0.05%
Aceite de palmiste = Maximo 0.03%
Aceite industrial = Maximo 0.03%

29
ESPOL



Pracucas Profesionales Romme! Cercado M

Programa de Tecnologia en Alimentos

DETERMINACION DEL INDICE DE PEROXIDO

Fundamento: Durante el almacenamiento de los aceites y grasas, los enlaces
insaturados absorven oxigeno y reaccionan analogamente a los peroxidos.

En una mezcla de acido acético eisooctano en relacion (3:2) se coloca la muestra y se
mezcla con una solucion de yoduro de potasio, la cantidad de yodo liberado por
reaccion de los grupos peroxidos se determina por valoracion con tiosulfato de sodio,
usando una solucion de almidon como indicador

Materiales v Equipos:

» Espatula 74 R
» Matraz de 250 ml (% ‘{.t \4"
- Pipetas VAN 4
» Probetas \ ' 5
» Balanza Analitica .
Reactivos: gyl O
» Solucion saturada de Yoduro de Potasio gk ESCUELE

» Tiosulfato de Sodio 0.01N

» Solucion de almidon

» Mezcla de acido acético: cloroformo 3:2

Procedimiento:

a) Colocar 2.5 g de muestra en un matraz de 250 ml

b) Adicionar 30 ml de disolvente, acido acético, cloroformo

c) Agitar la muestra

d) Adicionar 0.5 ml de Yoduro de Potasio

e) Agite fuertemente por | minuto

f) Adicione 30 ml de agua destilada

g) Titule con tiosulfato de Sodio 0.01N hasta un color amarillo rojizo

h) Adicione 0.5 ml de la solucion de almidon al 1%

1) Continue titulando hasta que desaparezca el color azul

Calculos:

% indice de Peréxido =_mi * N * 100

ml= consumo de tiosulfato

N=

Normalidad del tiosulfato
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m= gramos de muestra

Ejemplo:

Peso de muestra: 2.0068
Consumo: 0
Indice de peroxido: 0

LLa muestra analizada se encuentra dentro de los parametros de calidad por lo que esta es
aceptada y liberada.
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DETERMINACION DE AZUCARES INVERTIDOS

Fundamento: [.a disolucion se hace reaccionar con Sulfato de Cobre mas el carbonato
de sodio adicionandoles a esta mezcla la solucion de acido sulfurico al 20%, llevando
esto a calentamiento para la obtencion de un precipitado que es el oxido cuproso.

Luego esta mezcla reacciona con el yoduro de potasio conjuntamente con el acido
sulfurico diluido, en la cual dicha reaccion libera yodo, el cual va ha ser valorado
usando una solucion de 0.IN de tiosulfato de sodio en presencia de la solucion
indicadora de almidon.

Materiales v Equipos

Pipeta volumétrica
Bureta
Condensador
Beaker

Probeta

Papel filtro
Hornilla eléctrica

NYY Y Y Y Y

Reactivos

Sulfato de Cobre

Yoduro de Potasio 20%
Acido Sulfurico al 20%
Solucion de almidon
Tiosulfato 0. 1N

Carbonato de sodio anhidro

VY Y VY Y

Procedimiento:

a) Pesar 50 gr. de muestra

b) Colocar la muestra en un Beaker

¢) Anadir 100 ml de agua vy disolver

d) Filtrar en un matraz volumétrico

e) Enjuagar el beaker y enrase

f) Transfiera una alicuota de 20 ml de muestra una fiola

g) Adicionar 10 ml de reactivo de cobre v 10 ml de carbonato de sodio anhidro.

h) Adaptar el condensador y caliente el reflujo por 3 minutos y mantenga hasta
ebullicion por 5 minutos

1) Enfrnar bajo llave de agua

J) Adicionar lentamente 15 ml de yoduro de potasio

k) Colocar 25 ml de acido sulfurico al 20%

I) Esperary titular con tiosulfato

m) Adicionar la solucion de almidén como indicador

n) Titular hasta cambio de color azul

0) Realizar la titulacion en blanco utilhizando agua en lugar de muestra
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0) Realizar la titulacion en blanco utilizando agua en lugar de muestra
p) Restar el consumo del blanco menos la muestra
q) Calcular el contenido de azucar invertido segun la tabla

Calculos:

Peso de muestra = gramos * 20 (A)
250

20(A) = ml de alicuota de azucar diluidad
250 = Volumen de matraz atorado

% de azucares invertidos = mgrs de azucares * 100
Peso de muestra* 1000

Ejemplo:

Peso de muestra= 50.0079 * 20 (A) = 4.00 gr.
250

% de azucares invertidos= 105 * 100 = 0.02625%
4.00*1000
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACION

Haber realizados las practicas en la empresa GELATI S.A. ha sido una
experiencia enriquecedora, ya que pude aplicar los conocimientos impartidos ha
lo largo de mi carrera.

El estar en el Laboratorio de Aseguramiento de Calidad me permitio tomar
decisiones preventivas y correctivas, para evitar defectos en el desarrollo del
proceso, evitando asi cualquier tipo de pérdidas.

Los analisis realizados al producto terminado garantizan al consumidor un
producto uniforme y de buena calidad, razon por la cual es muy importante el
control constante de cada una de las etapas del proceso.

Los helados de crema son cremosos gracias a la incorporacion de una cierta
cantidad de aire proceso conocido como overrum, el cual debe ser controlado ya
que si no se lo hace puede causar una variante con respecto al peso el cual
afectara fisicamente al producto, como son la textura, en el sabor del helado, lo
que a su vez podra influir directamente en el consumidor.

La limpieza de la maquinaria usada durante la produccion es muy importante, ya
que una correcta limpieza y un correcto proceso higiénico garantizar obtener un
producto final sin impurezas y contaminacion.

Se debe destacar la actitud de todos los trabajadores ya que de ellos depende
directamente el correcto proceso de elaboracion de helados apoyandonos para
ello en charlas continuas al personal referidas a las BPM, es decir la Buenas
Practicas de Manufactura lo que nos ayudara a mantener la calidad.

Llevar un estricto control de los parametros Fisico - Quimicos y
Microbiologicos es de mucha importancia, ya que por medio de estos se asegura
la calidad de la materia prima para poder utilizarlas en el proceso de elaboracion
de helados, obteniendo solo asi productos de excelente calidad y prestigio.

Los analisis realizados al producto terminado garantizan al consumidor un
producto uniforme y de buena calidad, lo que es necesario para conseguir
aceptacion y renombre en el mercado por nuestros clientes

Toda Persona que esta en contacto con los alimentos como son los operarios y
supervisores deben recibir capacitacion apropiada sobre técnicas de proteccion
personal y del producto e inculcarles que es importante el aseo y la limpieza de
su lugar de trabajo.
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- Se recomienda tener cuidado con los operarios que tengan heridas pequefias, que
se encuentren en partes del cuerpo que estén en contacto directo con el producto
ya que pueden proporcionar contaminacion microbiologica al mismo; para esto
se recomienda separar a estas personas del proceso y ubicarlas en otras areas
donde exista menos riesgo
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DESCRIPCION BREVE DEL PROCESO DE ELABORACION DE

1L Gelati

HELADOS

1.- RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS .-

Cada lote de producto antes de ingresar a la planta es recibido
en la bodega, donde se realiza el muestreo para analizar el
estado en que se encuentra.

2.- ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y
MATERIALES -

Luego el producto es acomodado en las diferentes bodegas
segun el tipo de material al que corresponda. Cada tipo de
producto tiene su ubicacién especifica.

3.- PEDIDOS A BODEGA .-

Sobre la base de los requerimientos de produccion, las
personas encargadas de cada seccion, realizan los pedidos de
materiales necesarios para su trabajo.

Todos estos materiales deberan ser llevados a sus secciones,
estibarlos y mantenerlos cerrados y libres de humedad hasta
su utilizacion.

4.- PRODUCCION DEL HELADO.-

Dependiendo del tipo de helado a elaborar se procede a pesar
los ingrediente: leche en polvo, suero de leche, azucar,
estabilizado-res, grasa vegetal, mantequilla, etc.



IL Gelati

© Mezcla de Ingredientes.-

En el tanque de mezcla se disuelven todos los ingredientes, con
agua precalentada a 80°C, completamente disueltos los
ingredientes se bombea al equipo de pasteurizacion.

© Pasteurizacion

Proceso que nos ayuda a eliminar la carga bactereolégica inicial
existente en los ingredientes. Este proceso se realiza en un
equipo HTST, lo que significa alta temperatura por corto tiempo.
Se pasa la mezcla por un intercambiador de placas a 80°C,
luego recircula por tubos de retencion de 20 segundos
eliminando el 90% de la carga bactereologica.

@ Saborizacion.-

Se procede a adicionar los colorantes, esencias y jaleas de
frutas a la crema base definiendo el sabor con el que va a ser
elaborado.

© Batido y Congelacién.-

La crema saborizada pasa a los freezers por tuberias donde se
procede a batir la crema incorporandole aire y congelarla
rapidamente para evitar la formacién de grandes cristales de
hielo. Finalmente la mezcla sale a -6°C y se procede a llenar los
respectivos envases.
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5. ENDURECIMIENTO.-
El producto envasado y sellado pasa a las camaras de endure-cimiento a -30°C para proceder a la congelacion total de sus
componentes. Aproximadamente por 12 horas segun el volumen y tipo de producto.

6. DISTRIBUCION.-

El producto terminado es transferido a las camaras de distribucién donde es almacenado y distribuido finalmente a los
clientes en camiones con camaras refrigeradas y entregado al consumidor en carritos o mediante congeladores en puntos
de venta.

Este es el ambiente propio y adecuado para la conservacién de los helados desde su fabricacién hasta la entrega al
consumidor final, conservando su forma, sabor y textura original.
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GELATI S.A.

CONTROL DE CALIDAD

ANALISIS DE LECHE LIQUIDA

ESPECIFICACIONES
FECHA
HORA
PROVEEDOR
CANTIDAD
TEMPERATURA No mas de 10 0C
BRIX Min. 9.0
Ph 64-67
COLOR blanco cremoso
OLOR caracteristico
SABOR caracteristico
PRUEBA DE ALCOHOL negativo
PRUEBA DE EBULLICION negativo
HUMEDAD
SOLIDOS TOTALES Minimo 11.2 %
SOLIDOS NO GRASOS Minimo 8.2 %
ACIDEZ Max. 0.12 %
DENSIDAD 1.027 - 1.032
GRASA Minimo 3.0 %
DISPOSICION
ANALIZADO POR
FACTURA

Especificaciones
FECHA
HORA
PROVEEDOR
CANTIDAD
TEMPERATURA No méas de 10 0C
BRIX Min. 9.0
Ph 64-6.7
COLOR blanco cremoso
OLOR caracteristico
SABOR caracteristico
PRUEBA DE ALCOHOL negativo
PRUEBA DE EBULLICION negativo
HUMEDAD
SOLIDOS TOTALES Minimo 11.2 %
SOLIDOS NO GRASOS Minimo 8.2 %
ACIDEZ Max. 0.12 %
DENSIDAD 1.027 - 1.032
GRASA Minimo 3.0 %
DISPOSICION
ANALIZADO POR
FACTURA

ANALISIS DE LECHE LIQUIDA




GELATI S A

ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

PROTOCOLO DE ANALISIS DE BASES DE HELADOS

PRODUCTO: ) LOTE

' PRESENTACION [FECHA:

TANQUE ~ |cANTDAD ]
ANALISIS BROMATOLOGICOS

| ENSAYOS ESPECIFICACIONES___L_ RESULTADOS

APARIENCA

| PROPIEDADES

ORGANOLEPTICAS I o

PH

ACIDEZ B B |

GRASA % )

' HUMEDAD -

| SOLIDOS TOTALES _ |

DENSIDAD - -~ |

|BRIX |

OBSERVACIONES:

HECHO POR: FECHA:
DISPOSICION : POR:
FECHA.

ANEXO # 5
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GELATI S.A.
CONTROL DE INCIDENCIA DE PLAGAS

Fecha: Hora:

Hecho por: Supervisado por:

CONTROLES RESULTADOS

Desrratizadoras

Frontales

Laterales

Traseras

Circundante a planta

Observaciones: / )

\d
Insectocutores

| - ¥ C
Area de desperdicios R o

Area de entrada a planta 1 sﬁugu“

Area de salida de planta

Area de recpcion de leche

Area de conos

Area de pasteleria

Observaciones:

Mallas y Rejillas

Observaciones:

Rastreras

Observaciones:

Area de desperdicios

Observaciones:

Revision de areas exteriores, malezas y otros

Observaciones:

ANEXO #6

Control de Plagas



TECNICA PARA TOMA DE MUESTRA

Tamano de lote Tamario de muestra

-2 B I

3.5

6-20 |
21— 5 |
51 - 100 '
| 101 -200
| 201 — 500
, 501 — 1000
;’ > 1000

O (oo ||| W

ANEXO # 7



PREPARACION DE REACTIVOS

HIDROXIDO DE SODIO 0.1 N

Preparacion:

a) Pesar 4.26 gr. de Hidroxido de Sodio

b) Llevar a un matraz volumétrico de100 ml

¢) Disuelva

d) Diluya en agua purificada recientemente hervida y purificada

Calculos:

G=V*N"meq

Volumen: volumen de solucién a preparar
N: normalidad de solucion
meq: peso molecular del mdroxido de sodio dividido par al000

Valoracion:

a) Pese 0.51 gr. de talato dcido de potasio previamente secado a 120AC
b) Disolver en 50 ml de agua recién hervida

¢) Agregue unas gotas de fenoftaleina

d) Titule hasta cambio de color

Calculos:

Masa: 4.2625
Consumo tedrico: 25 *0.1 *0.204 = 0.510

Ejemplo:

Masal: 0.586 mg. Masal: 0.534 mg.

Consumo: 24.9 ml Consumo: 24 .9 ml
516.9 = 0.1017 0.5340 =0.1014

24.9%¥204 .2 24 8*204 .2

X =0.10166



SOLUCION ALCOHOLICA DE FENOFTALEINA

Preparacion:

a) Disolver 1 gr. de fenoftaleina en 100 ml de alcohol potable

TIOSULFATO DE SODIO 0.01N

Preparacion:
a) Pesar 26 gr. de tiosulfato de sodio
b) Disolver en 100 ml de agua recientemente hervida y fria

Valoracion:

a) Pesar 210 mg de bicromato de potasio

b) Diluir en 100 ml de un matraz volumétrico

¢) Tome una alicuota de 10 ml

d) Titule como indica la valoracion del tiosulfato de sodio 0.1N

Calculos:

Masa 1=0214 Masa 2=0.214
Consumo 41.7 ml Consumo 41.6 ml
21.36mg = 0.0103 21.36mg = 0.01033
41.7*49 8 41.6*49 8

SOLUCION DE SULFATO DE COBRE
Preparacion:

a) Disolver 17.7 gr. de sulfato de cobre

b) Pesar 115 gr. de acido citrico en un beaker de 1000ml
¢) Adicionar 200 ml de agua

d) Disolver el contenido con calentamiento suave

e) Enfnar



SOLUCION DE CARBONATO DE SODIO ANHIDRO
Preparacion
a) Disolver 18.3 gr. de carbonato de sodio anhidro (previo a su secado a 250AC por 39

min.)
b) Disolver en 500ml de agua purificada

REACTIVO DE COBRE

Preparacion
a) Mezclar la solucion de sulfato de cobre con solucion de carbonato de sodio

b) Enrasar en un matraz de 1000ml., con agua purificada
¢) Mezclar bien

SOLUCION DE YODURO DE POTASIO

Preparacion

a) Disolver 20 gr. de yoduro de potasio en 80 ml de agua

SOLUCION DE ACIDO SULFURICO AL 20%

a) Colocar 20 ml de acido sulfurico en una probeta
b) Transferir a un becare con 80 ml de agua purificada
¢) Mezclar con cuidado

SOLUCION DE TIOSULFATO DE SODIO 0.1 N

Preparacion

a) Pesar 3gr de tiosulfato de sodio

b) Pesar 100 gr. de carbonato de sodio

¢) Colocar en n matraz volumétrico de 500 ml

d) Disolver

e) Enrasar con agua purificada (recien hervida y fria)



Valoracion

a)
b)
c)
d)
e)

g)
h)
)
J)
k)

Pesar 210 mg de bicromato de potasio (previo a su secado a 105AC por | hora)
Disolver en 50ml de agua purificada

Adicionar 3 gr. de yoduro de potasio y 2 gr. de bicarbonato de sodio

Mezclar

Adicionar 5 ml de Acido clorhidrico

Agitar

Dejar reposar por 10 minutos (protegido de la luz)
Mezclar

Lavar las paredes de la fiola con agua

Titular con tiosulfato hasta amarillo palido

Adicionar 2| de solucion indicadora de almidon
Continuar titulando hasta que desaparezca el color azul

Calculo

Masal: 0.214 Masal: 02107
Consumo de tiosulfato: 41.6 Consumo de tiosulfato: 41 .6

214 =0.103 214 = 0.1017
41.7*49 8 41.7*498

X=0.10233



iELATI S.A.

CONTROL DE CALIDAD

ANALISIS DE LECHE LIQUIDA

ESPECIFICACIONES

FECHA
HORA
PROVEEDOR
CANTIDAD
TEMPERATURA No mas de 10 0C
BRIX Min. 8.0
Ph 64-67
COLOR blanco cremoso
OLOR caracteristico
SABOR caracteristico
PRUEBA DE ALCOHOL negativo
PRUEBA DE EBULLICION negativo
HUMEDAD
SOLIDOS TOTALES Minimo 11.2 %
SOLIDOS NO GRASOS Minimo 8.2 %
ACIDEZ Max. 0.12 %
DENSIDAD 1.027 - 1.032
GRASA Minimo 3.0 %
DISPOSICION
ANALIZADO POR
FACTURA

Especificaciones
FECHA
HORA
PROVEEDOR
CANTIDAD
TEMPERATURA No mas de 10 0C
BRIX Min. 8.0
Ph 64-6.7
COLOR blanco cremoso
OLOR caracteristico
SABOR caracteristico
PRUEBA DE ALCOHOL negativo
PRUEBA DE EBULLICION negativo
HUMEDAD
SOLIDOS TOTALES Minimo 11.2 %
SOLIDOS NO GRASOS Minimo 8.2 %
ACIDEZ Max 012 %
DENSIDAD 1.027 - 1.032
GRASA Minimo 3.0 %
DISPOSICION
ANALIZADO POR
FACTURA

NALISIS DE LECHE LIQUIDA




GELATI S.A.

ASEGURAMIENTO DE CALIDAD

|
\ PROTOCOLO DE ANALISIS DE BASES DE HELADOS \

— o — | - |
| PRODUCTO: 'LOTE )
propuoTe =
} PRESENTACION ~ |FECHA: - ]
=SENTACION = — |
TANQUE  lcANTDAD |
1 i
‘ \
| - ANALISIS BROMATOLOGICOS |
I (
!
- ENSAYOS j ESPECIFICACIONES RESULTADOS
[
| | | |
| ? | ‘|
\ M | |
| [ ’ '
peaENOA |
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I —
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| | | |
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OBSERVACIONES:
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DISPOSICION - POR:
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GELATI S.A.
CONTROL DE INCIDENCIA DE PLAGAS

Fecha: Hora:

Hecho por: Supervisado por:

CONTROLES RESULTADOS

Desrratizadoras

Frontales

Laterales

Traseras

Circundante a planta

Observaciones:

Insectocutores

Area de desperdicios

Area de entrada a planta

Area de salida de planta

Area de recpcion de leche

Area de conos

Area de pasteleria

Observaciones:

Mallas y Rejillas

Observaciones:

Rastreras

Observaciones:

Area de desperdicios

Observaciones:

Revisién de areas exteriores, malezas y otros

Observaciones:

ANEXQO #6

ontrol de Plagas



TECNICA PARA TOMA DE MUESTRA

|
Tamano de lote % Tamano de muestra

+
[ - 1
1 J

1 =2

—

| 2-5

6 - 20 \
l 21 - 50
; S1-100 |
101-200 |
201-500
| 501 — 1000 |
> 1000 [

Oloo|lon|w|a|w|o
| |
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