
I
r

Uzy
Ce<

Ir§tll]B[r §ti?Bilon P0ilT[0ilct Dlt ¡,lIlBil,

<l ñt f r ,E trlE¡

I|{SI.IIUTO DI IECNOLOGIAS

PROGRAMA DI IECNOIOGIA iN ATIMINIOS

INFORME DE PRACIICAS PROFESIONALES

Previo a la oblención del Tílulo de

Tecnólogo en Alimenlos

Reali¿¿do en:

GELATI S.A.

do

-'--<.>--'_

AN(J LECTTV()

Rommel Cerca medlf#.ll"l'fi-*

2001
GUAYAQUIL

zC]rJ^2
ECUADOR

I

u



ESCI]EI-A ST]Pf,RIOR POLI'I'ECNI(]A DEL LITORAL

tNSl't]'t1'O D¡.'r'u('¡*,ol_o(;¡,\s

PROGRAIIA DU I'E(]NOLOG|,I r_\ .,rt.tltE\Tos

INI, OR]\II, DT- PIL\CTICAS PROT, T-SIONALES

PREVIO A LA OBTENCIÓN DEL TITTILO DE
TECNOLOGO E:,.l AI-l |!t ENTOS

RT]At,IZADO EN:

GEt,AI'I S. A.

R()\tlt[_t. (]ERCr\DO \tt.t)t\.\

P OFES R (;r tsto\

Sc. a F ern an B.\. \Iariel Reves3 a ora es

,,\Ño L¡-("1't\'()

200 r 2002

CtiA}.AQI..JIL - ECT]ADOR

^1



Ing. Angela Naupay
Cordinadora (e) de PROTAL

Ciudad.

De mis consideraciones:

Yo Rommel Fabricio Cerca<lo Medina estudia¡tc rte la ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DEL LITORAL perteneciente al Programa de Tecnologia en Alimenros
me dirijo a usted respetuosamente para poner a consideración el siguiente informe
correspondiente a la realización de mis practicas profesionales, realizadas en la empresa
ILGELATI localizada en el Km. 4.5 üa a Duran Tambo.

Como resultado de las valiosas experiencias obtenidas presento a usted de
detallada el presente informe, esperando el mismo que sea de su agrado y de quienes
lean.

¡,il*¡]l*mil*
Atenlamente,

Ilommel [;abncio Cercado Medina
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En el siguiente informe se encuentran detalladas las actividades realizadas en mis
prácticas profesionales, aqui se encuentran todas las expenencias suscitadas en esta
empresa, asi mismo se encuentra los procesos de producción para la elaboración de
helados de crema yjarabe para helados de agua

Además de los procesos de producción, se encuentran datos de la organización,
localización, tamaño de producción, mercado de destino del producto, la historia de la
misma y demás datos que ayudara a una mejor visión de la empresa.

Esta empresa se encarga de elaborar helados de diferentes formas y sabores, así como
la producción de produclos de pastelería los cuales son distnbuidos a las heladerías de
Ia misma empresa luego de la liberación por pane del departamento de calidad.

Se menciona en esle informe los parámetros y análisis de control realizados a toda las
materias primas que se ingresa a bodega ya sea para los productos de pasteleria o para
la producción de helados.

Finalmente se exponen las conclusiones y recomendaciones y otros anexos que son
importantes en la presentación de este informe.

I
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IN'I'RODTICCIOIi

En las empresas productoras de alimentos se realizan diferentes procesos de control
que deben ser estrictamente revisados para asegurar la calidad det 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 depafamento de calidad se encargara del cumplimiento de varias
norrnas como son las Buenas Prácticas de Manufactura, las mismas que ayudaran a
mantener una ultra - limpieza, faclor fundamental que ayudaran a mantener la
calidad del producto así como también involucrara directamente al personal de todas
las áreas mediante la concientización de los mismos y Ia res¡ronsabi lt dad de sus
labores.

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

En la elaboración de Ia helados no solo constan ingredientes lácteos si no también
otros como son los estabilizantes, emulsionantes y azucares, todos estos ingredientes
son mezclados y llevados a procesos tecnológicos para obtener un producto llamado
mezcla que posteriormenle será convertida en helado cuando se bate y congela.

Todas las empresas cuentan con un depanamento 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.

EI departamento de aseguramiento de la calidad es un departamenlo 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
nutricronal.

textura, libre de microorganismos y un excelente valor

lL Gelati es una de las industrias ecuatorianas reconocidas a nivel nacional por su
excelente calidad y variedad de los productos.

ESPOI
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Durante el primer día en la empresa se me fueron asignadas diversas labores, como son
el análisis de materias pnmas, producto terminado, análisis de agua y control de líneas
de producción.

La jornada de trabajo iniciaba a las 8h00 donde la primera labor era la revisión del
contenido de los tanques de maduración, verificando el contenido de los mismos para su
posterior utilización en la producción. [¿s cremas bases, que se encontraban dentro de
los tanques son previamente analizadas por el laboratono fisico - quimico y
microbiológico para de esta manera liberarlas y ser utilizadas en el proceso de
elaboración de helados.

Además debía realizar controles periódicos en las líneas de producción para poder de
esta manera obtener productos terminados de excelente calidad, que cumplan con los
parámetros de control que tiene esta empresa; entre las medidas de control esta el peso
y overum de productos, que es lactor fundamental en la manipulación y presentación
final del producto.

Presentación de un informe donde es detallado el análisis y control de procesos,
especificando el tipo de maquina controlada y el tipo de producto elaborado, este
análisis estadistrco da información 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 inc racrón de aire

z Incorrecta aduación de los dosificadores
) Cansancio de los traba

) Falta de frío, tempgraturas no adecuadas
Mal armado de las maquinas

>Tiempo inadecuado del proceso
Flujo de crema

i Falta de control de peso durante el proceso

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

Controlar que los pesos obtenidos durante la producción sean I OS

correctos, tomando en cuenta los estándares impuestos por la
em determinado clase de ucto

Efecluar el análisis estadistico de cada línea de trabajo durante la
uccton

La función principal que me fue asigrada consintió en el análisis bromatológico a las
bases de helado, asi como también a la materia prima como son: Ieches, esencias,
aderezos, entre otros.

Los análisis para la materia prima y productos son

,- Organoléptico (caracteristicas sensoriales)
i Grados Bríos (método de refraclometria)
i Densidad (gravedad especifica y densimetro)
,z Acidez (por titulación con Hidróxido de Sodio)
i Crasas ( método Gerber)

) Determinar los tiempos en que el control de peso se salen de
control, con el fin de eütar que estos problemas se presenlen

ormente

) Ayudar a controlar los pesos, es decir que sean los correctos
durante la on

4
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ASPI,CTOS GE\ERALES DE I,A EI\f PRESA

La empresa inicio con su primera planta ubicada en la ciudadela Urdesa la cual fue
denominada Compañía de Helados IL Gel¡to en el año 1983 con la marca comercial
"lL Gelato Italiano".
Luego de esta fecha la planta amplia sus instalaciones para de esta manera poder
obtener un desarrollo en la producción y del mercado, denominándose hasta el día 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 tradictón italiana.

fr t §t:!t" ls
\IUR( \rX) ,tL OTiL, ST] D¡]S'TIN

^ 
EI. PRODT ("I'O

IL Gelato tiene como objetivo y visión presentar productos innovadores de calidad
hacia el mercado nacional donde el segmento principal son los niños, seguido de los
adolescentes y adultos. Asi mismo involucran características esenciales para el
desarrollo de la venta donde se toma en cuenta, la variedad de sabores, presentación y
precio para los diferentes segmentos de mercado haciendo un estudio del mismo
tomando en consideración los estratos sociales y económicos de nuestro pais
§atisfaciendo de esta manera a todos sus consumidores y clientes.

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

Debido a la calidad de los productos que olrece y su creciente renombre, la empresa se
ha expandido dentro del pais controlando entre el 3070 y 407o en venta de helados, en la
ectualidad se negocia Ia posibilidad de exportación de los productos.

LOCALIZACTON DE LA EIIPRESA -j. ..

La empresa actualmente se encuentra localizada en el Km.4.5, Via Duran r"*Oóffiá.*
cuenta con sus instalaciones nuevas como son: área de producción de helados. offif'nas, ,

laboratonos, bodega y frigoríficos existe una área de pastelena donde se elaboran $!¡os,
obleas, cabe y bizcochos para tortas de helados ya que además de elaborar hefuos
lambién se producen aderezos y dulces como son: salsas y coberturas dp frutiSó -

chocolates, manjares y salsas de caramelos, yoguf. § r r\ , ; :r

+.

)
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El tamaño de producción de esta empresa varia por varios aspectos ya sea por la
demanda de los productos, desarrollo de nuevos productos, cambios en la presentación
y desanollo del mercado.
La capacidad utilizada por las maquinas es de ó0 a 80% donde se toman en
consideración además a los tumos de producción y como antes se menciono la demanda
del mercado. El tamaño de producción varia mensualmente, debrdo a diversos factores;
pero la producción leórica de esta empresa por maquina es de 3000 a 6000 unidades por
hora, de cualquier producto obteniendo una capacidad máxima de l'000.000 de litros
mensuales.

6
E S POI,
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

IL GELATI
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Recepción de Materia
prima y Malenales

T= 80'C

t= 20

t)verum

T= -2O3O'C

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE
HELADOS DE CREMA

Conlrol de
canaalll

Control d€
catiaaall

Pesado

Mezcla

Pasterunzación

Homogenizaciórl

linea

Meduracion

Dosilic€ción

Empac¿do

Endurecimrento

Cuarentena

Cuarentana

Distribución Y V€nta
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D]AGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DE
HELADOS DE AGUA

f= 75'C

t= 20 s€0

Control de
caway'

Control de
catiaajll

L

= -2O-3O'

Rec€pc¡ón de Materia
prima y Materiales

Pesado

Elaboración de

Pasteurización

Dosiiicac¡ón

línea

Empacádo

Endurec¡miento

Cuarentena

Distribuc¡ón

Venta
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BRT]\'E I)I.]S(]RIPCIO¡i DEL PRO(]I,SO DE PRODIi(](]IO\

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

II F] I,,.I DE (]RE}IA

Como materias primas utilizamos los siguientes ingredientes en la elaboración
de helados.

r Colorantes
,- Esencias'r 

Azúcar
r Agua
z Grasa vegetal
i Leche
i Estabilizantes

I. RE(]EP('ION Y PESADO DE MATERIAS PRÍ}TAS Y NIATf,RIALF,S.

Todos los lotes deslinado para la producción antes de ingresar a la planta deberá ser
recibido por la bodega, en la cual se procederá a realizar el muestreo respectivo con el
fin de analizar en que condiciones llega y en que condiciones se encuentra.

El proceso de producción 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 p€didos a bodega de los materiales que
serán utilización. Esto depende del ti¡ro de materia pnma_ Los productos secos se
almacenan a temp€ralura ambiente tentendo precaución de la humedad relativa, es decir
que no sea alta. Los demás ingredientes que no son secos pueden conservarse en
relrigeración sin presentar problema alguno.

2. I}TfZ(]I-A DE IFiGREDIENI'ES.

L¿ materia prima será somelida a un proceso de mezclado esto se realiza en la ollas
mezcladoras localizadas en el área de pasteunzación. En esta etapa los operadores
deben seguir las instrucciones de los procedimientos de manufactura v adicionar las
cantidades señaladas en las diferentes formulaciones dependiendo del tipo de helado a
elaborar.
El tanque de mezcla es de acero inoxidables, sin aislamiento ya que el ttempo de
retención es corto.
En el tanque de mezcla se disuelven todos los ingredientes(leche en polvo, azúcar,
estabilizantes, grasa vegetal, crema de leche, glucosa, etc.) con el agua precalentada a
80'C una vez que todos los ingredientes están completamente disueltos se procede a
bombear al equipo de pasteurización.

IO
IJSPOI
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J. PASl-Et'RIZA(]ION

La pasteurización es un proceso que nos ayuda a eliminar la carga microbiana inicial
existente en los ingredientes, este proceso se realiza en un equipo de pasteurización
HTST, lo que significa alta temperalura pof corto ttempo.
La pasteurización dep€nde del tipo de helado a elaborar, las mezclas reciben un
tratamiento térmico. Las cremas se pasteurizan a 80"C por 20 segundos.

1. HOlf()GE\IZA('tO¡i

Es el proceso por el cual vamos a lograr romper todos los glóbulos de grasa que no se
disuelven fácilmente en la mezcla que tiene una proporción de agua grande y por lo
tanto vamos a obtener una mezcla homogénea. Este proceso se realiz¿ aprovechando
que la mezcla esta aun caliente y sometiéndolas a una presión de 1500 y 2000 PSL
La homogeneización se logra con la aphcación de altas presiones, haciendo pasar la
mezcla a través de pequeñas ranuras, lo que produce la rotura de los glóbulos de grasa.

5. E\FRL{}t¡EYl ()

La pasteurización por si sola requiere tanto del calentamiento de Ia mezcla a
temperaturas establecidas y por tiempos controlados como de un enfriamiento rápido.
Este enfriamiento se lo va ha realizar en un intercambiador de calor v nos va ha entregar
la mezcla a 5oC luego de lo cual se bombea a los tanques de maduración.

6. \IAD| R.,r('lofi

La maduración consiste en mantener la determlnada mezcla a una temperatura de 5 -
8"C durante un periodo de 4 horas. En este tiempo se realiza el fenómeno de hidratación
de los estabilizantes y proteínas y la cristalización de las grasas, mejorando asi las
propiedades de Ia mezcla. Una correcta maduración aumenta la resistencia del helado a
derretirse, asi mismo ayuda a la incorporación de aire a la mezcla.

7. B,\I IDO. ('0\GEI,ADO T' EMPA(]ADO

La crema saborizada pasa a los lreezer por medio de las tuberias, donde se procede a
batir las mezclas para incorporarle aire y congelarla rápidamente, para evitar la
formación de cristales grandes de hielo. El producto finalmente sale a una temperatura
de -5oC y se procede a llenar en sus envases conespondientes.

8. E\Dt'RIt('It!flE\TO

Después de salir de la linea, el produclo es embalado con su respectivo lote y pasara a la
cámara de endurecimiento, donde permanecerá por un tiempo de 2 a 24 horas
dependiendo del volumen del envase.
Generalmenle la temp€ratura de estas cámaras esta entre -20y -30"C.

u
tisPot
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9. D¡STRIBTi(]IOIi \' (]()MERCIAI,IZAC]ION

EI producto terminado finalmente es transferido a las cámaras de distribución donde es
almacenado y finalmente distribuido a los clientes.

t2
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HEI,ADOS DE ACI.IA

En el proceso de elaboración de helados de agua las malerias primas utiliz¿das

tenemos:

z Agua potable

i Ácido citrico
'r Azicar

¡ Estabilizantes

¡ Esencias

i Colorantes

l. Recepción de meteria prima.- Cada lote de producto antes de ingresar a la planta es

inspeccionado y muestreado para proceder a los análisis correspondientes y darles la

aceptación para su uso en la producción.

2. Elaboración del jarabe.- El jarabe consiste en una mezcla de agua con azúcar que

luego es filtrado para separar las impurezas de la misma. Dependiendo del tipo de

helado que se desee preparar se dará el sabor y color adecuado. El estabilizador antes

de ser adicionado al jarabe, es disuelto con agitación constante para evitar la formación

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. Adición de sabor.- Los jarabes se colocan en tanques de sabor en donde sé añaden

las esencias o concentrados de frutas, colorantes, ácido cítrico.

4. Dosif¡cación y moldeado.- Los jarabes son enviados a la máquina 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 eslán semisumergidos

en una solución de Cloruro de Sodio a una temperatura de -31'C que siwe como medio

refrigerante. Se aprovecha cuando la parte de en medio del helado aún esta líquida, es

decir no congelada, para colocarle los palillos con un dispositivo automático. De 8 a

l0 minutos la congelación 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 baño de agua

caliente.

tl
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5. E¡¡vasado.- Finalmente las porciones se envasan en sus respectivas lundas por

medio de una

máquina semiautomática y se procede al embalaje en cajas de cartón

6. .4lnn¡cenamiento.- Las cajas pasan a las cámaras de almacenamiento a --25"C

I4
E,S,P.o I-
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CONTROT,ES DE LINEA Y LABORATORIO

Los puntos de control en el proceso de elaboración 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 recepción de materias primas hasta la ultima etapa de distribución y venta.

El departamento de Aseguramiento de Cal¡dad será el encargado de tomar todas esta§

responsabilidades, realiz¿ndo análisis de rutina a las materias pnmas, cremas bases,

jarabes, etc.

RE('EP(]IO¡i DE

il!ATERIAS

ANAt,tsts FISTCO QtrrNrt( O

D Cobertura

chocol¿te

de Grasa, humeda{ pp.

Colorantes Comparación con estándar

> Galletas Peso, largo, ancho, humodad

i Clucosa pp.. 'Brix, Humedad

); Azrica¡ Humeda{ oBrix

Grasa vegetal Indice de Pcroxido. Humedad. Acidos Crasos

i Leche Acidez, Brios, Prueba de alcohol, Grasa. Color, Sólidos totales, Prueba de

ebullición

Peso, Olor, Sabor, Color,, I)asas

*FRECUf,NCIA Crda vcz quc ingrcsr a la planta

DOSIFICACION CONTROL

i Cremas y Jarabes Control del volumen dosifi cado. ovemrm(crernas)

EMPACADO CON'TROL

Producto

terminado

Control de peso del producto en su respectivo empaque

E\I)URF,CIMIENTO (.ONTROI,

) Crírnaras Conúol dc temp€ratura

t5
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Ptáct¡cas Prcksbnales Rommel Cercado M
l>rosramo rle 'lecnolopio en Ahmentos

CUARENTENA CONTROL

i Cárna¡as Cont¡ol de temperaturas

DISl'RIBI.]CiO\ ('oN'rRoL

) C&naras Conrol de ternpqaturas

l6
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P ¡ ác t i ca¡ P ro lis t ona I e s Rommel ('ercado M
l'ropruno de T ecnolopio en Alimen¡o.¡

,IT]CNICA PARA'I-ONIA DE ]\tI]ESI'RAS SÓLIDAS Y LiQTIIDAS

PARA ÁNALISIS t tSrCO-QtrrNrrCO \. !rTCROBTOT.OGICO

F'undamento: El muestreo consisle en tomar una parte representativa de un todo con

el fin de obtener en una muestra las características especiflcas de dicho universo

Equipos e instrumentos:

.- Fundas plásticas

i Plumillas de acero

i Papel toalla

¡ Alcohol

i Vasos estériles

i Cucharones estériles

Proced¡miento:

a) Proceder a la toma de muestra según el plan de muestreo (ver anexo 7), una vez

conocida la materia pnma 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

cucharón y vasos estériles.

Los aderezos (chicles) se muestra con fundas plásticas estériles

i¡ ll
I irt¡¿' ,hn&

r ¡ll ar'l

ti lt

b) Rotular las muestras tomadas con ettquetas con los siguientes datos:

.- Nombre de la muestra

i Nombre del proveedor

> Lote del proveedor

r Fecha de llegada

i Hora de muestreo

*Todc muestr¡ tomade debi¡ ser llevada sl hboratorio de Microbiologia, antas de que se

lc realicc los ¡nálisb Físico - Químico prra evitar contaminación extcrna que provoque

má¡ crecimiento microbiano en la muesh'a.

.ttl

l-l
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Prác¡¡cat ProÍes¡onales Roamel (ercodo M
Propromo de Tecnoloqla en Alimentos

IITETODO DE ANALISIS FISICO - QTf IMICO

DETERMINACIÓN DE PT]NTO DE GOTEO

[-undamento: L:l punto de goteo es la temp€ratura a la cual la muestra de cobertura

(congelada) se toma fluida dejándose caer la primera gota. Las coberturas presentan un

punto de fusión definido, parámetro por el cual la cobertura se muestra fluida la que se

manifiesta a la caída de la primera gota que depende una muestra congelada de

cobertura por acción del vapor de agua.

ltateriales v Eq uiDos:

i Termómetro

u Congelador

i Bandeja de aluminio

i Cocineta

Procedimiento:

a) Impreg,nar 10 gr. de muestra de cobertura de chocolate en el bulbo del termómetro

b) Congelar la muestra por l0 minutos.

c) Exponer la muestra adherida al termómetro al vapor de agua.

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

Cálculos:

Expresados en grados Celcius

Eiemolo:

Standard: l2"Cl 2

Muestra: cokrtura de chocolate para Helado con cobef ura de chocolate

Punto de goteo: l2"C

l8
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P rá ct t cas l' r o.f i s io na I es Rommel ('erca<io M
P¡oproma de'l'ecnolopia en Altmen¡os

DETERMINACIÓN DE OVERRT]M EN CREMAS

Fundamento: Determinar Ia cantidad de aire incorporado al helado lo que se define

como OVERRUM, propiedad que oliece mejores caracteristicas de textura y cuerpo al

helado

Eouioos:

z Estutá
't Balanzz

,r Recrpiente

Procctlimiento:

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

b) Colocar a baño Maria a ó5oC el envase con agitación constante.

c) Eliminar el aire por el calor y la constante agitación.

d) Pesar el contenido del envase para registrar el volumen contenido en el mismo el

cual debía ser aproximadamente el 50%. Es decir 500 cc de 1000 cc de un mix de

crcma.

Eiemplo:

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

Ovemrm: 500/o

t9
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l'ráctrcas Prcl4ionolts Rommel ('ercado M
l'rosrama de'Ibcnolopia eñ Al¡ñentos

I)t.'t't-R\It\.\('to\ t)[-t. Pt \'l'o D[- Fl. slo\ u\ (;R.\s,\s

Fundamento: Se basa en la determinación de ¡a temperatura a la cual la muestra

cambia de estado. Este parámetro esta relacionado con la temperatura de la cavidad

bucal (36"C), ya que asi la grasa presente en el helado se fundirá en conjunto con los

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

Eouipos:

i Termómetro

,., Vaso de precipitación

i Estufa

i Cinta adhesiva

i Tubo capilar

Procedimiento:

a) Calentar 4gr de muestra hasta que se vuelva liquida.

b) Colocar el capilar con la muestra en congelación por l5 minutos.

c) Colocar el termómetro con la muestra dentro del vaso con agua caliente

d) Obsewar la temperatura de fusión.

E iemolo

Standard: 34'C+l- 2

Muestra: Grasa vegetal

Punto de fusión, 34oC

20
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l' rác u c at I' roJ e s brlo k :t Rommel ('ercodo M
de 'lbcnolopio en Altmentüs

PRT'I]BA DE AL(]OHOI,

Fundamento: Este test es una variante de la prueba de acidez. Al añadir un volumen

de alcohol etilico al 70o/o a tn volumen igual de leche se obtiene una coagulación v
precipitación de la proteina ( caseina ), en caso de que tenga una acidez elevada, el
alcohol produce la deshidratación de la proteina y el pH de la leche es cercano a su

punto isolectrico ( 4.6 ).

i Tubo de ensayo
i Pipeta volumétrica

Reactivos

z Alcohol etilico al 70o,i,

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
c) Esperar y observar si existe algún cambio o precipitación de la muestra

[- icm plo:

Muestra: Leche Liquida "TIPAL"

Resultado: negativo, no hubo presencia de grumos

Parámetros: negativo, no debe existir la presencia de grumos

2t
E S.PO t.
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P r á c n car P rofe s i ona I es Rommel ('ercado M
Pro*ama ¡le'lbcnok¡e¡a en Altñento:t

t)t-'[ER\il\.\('t()\ D[-t- (;t.t 't'[-\ [.\ il.\Rl\.\s

Fundamento: Se hasa cn la separación del glúten del rcsto de los componentes de la

harina, obteniendose el "glúten puro", mediante el enjuague con agua, eliminando todo

residuo de almidón y otras sustancias solubles en agua. La harina posee en su

composición "Gliadina" y "Glutenina" que en conjunto forman el glúten, el cual

proporciona a la masa caracteristicas de extensibihdad, fuerza y cohesión.

[.q u inos v ]Iateriales:

i Horno

¡, Vaso de precipitación o Beaker

2 Agitador
't Bala¡ua

Procedimiento:

a) Colocar l0 gr. de muestra adicionando 5 ml de agua

b) Formar una masa

c) Eliminar todo el almidón presente en la muestra, a través de constante lavado

d) Eliminar el exceso de agua de la muestra

e) Pesar la muestra, esto se denomina "Gluten Húmedo"

0 Colocar la misma muestra al horno a una temperatura de 300'C por l5 minulos

g) Pesar la muestra y anotar los resultados, lo que se denomina "Glúten Seco".

E iemnlo:

Standsrd: 7o Gluten Húmedo: 29"/"+l- 2 7o Gluten Seco: l3%+/- 2

Muestra. Hanna "Molinos del Ecuador"

ToGluten Húmedo: 29

ToGluten Seco: t3

22
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Itrat r t ca'; I' rolc s nna les Rornmel (.¿tcddo M
Prozrona de 'kcnolop¡o en Al¡ñentos

D}-'I'E,R]\TIN,\(:IÓN DE ACIDEZ [-N (]RE}TAS

Fundamento: La acidez que poseen las cremas es una prueba de calidad que esta

basada en la presencia de "Ácido Láctico'', Io que se determina por titulación con

Hidróxido de Sodio en presencia de fenoftaleína como indicador.

ñIateria les y L,qui¡¡os:

i Bureta

i Fiolas

i Pipeta

r Bala¡ua analitica

Reactivos:

z Hidróxido de Sodio 0.1N

¡ Sol. Fenoftaleina l7o

Procedimiento:

a) Colocar de 9-10 ml de agua destilada

b) Agregar de 9-10 ml de muestra

c) Adrcionar 2 gotas fenollaleina

d) Agitar

e) Titular con Hidróxido de Sodio hasta viraje de color

0 Anotar el consumo

( á lcu los:

C: Consumo de Hidróxido de Sodio

N- Normalidad del Hidróxido de Sodio

meq = 0.09 miliequivalente del ácido láctico

l0= Peso de muestra

21
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P rác I t c as P rcfe \ ¡ ono I e s k¡mmel ( ercotlt M

Eiemolo:

Standard: 0. 199 máx
Muestra: Crema para helado

24
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P rdc I t c as P rcli s iono I c s Rc¡mmLl ( crcado lLl
I'royrdña ¿e I tcnolotio

I)l,',t I.-R\il\.\('t()\ I)t- ltt \ll.D,\l)

Fundemento: El porcentaje de humedad se determina por la diferencia de peso en la

muestra mediante la evaporación det agua utilizando para ello la denominada

"termobalanza", sometiendo a la muestra a altas temp€raturas.

Equipos v ñIateria les:

z Termobalanza

i Platillos de Aluminio

Procedimiento:

a) Colocar los platillos de aluminio secos y limpros con I gr. de mueslra

b¡ Esperar que transcurra l5 minutos

c) Reportar los resultados indicados en la pantalla de la termobalanza,

representa el porcentaje de humedad-

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

ll uest ras Temperutu ra (o(l)

160

Sólidas 130

l-iquidas

Cálculos:

El diferencial de peso se ve dado por la cantidad de sólidos presentes en la muestra. Asi

Muestra: Crema dc Hclado

lo que

%o Humeded:

7" Sólidos:

69.9s

30.05

:5
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P rac t I caj P tuIe r ¡ona I e r Rommel ('¿rcado M
Prooroma de lbcnolor¿ia en Altm¿nkts

DT]'I'ER}I I NA(- ION DE DENSID,\ t)

I undamento: Iiste fundamento indica la capacidad que posee todo cuerpo con su masa

de ocupar un volumen determinado debido al peso con relación a la gravedad

Eo u ioos v Ilateriales:

z Densimetro
z Probeta
z Termómetro

Proccdimiento

a) Colocar la muestra liquida en la probeta la cual deberá encontrarse a 20"C
b) Introducir el densimet¡o dentro de la probeta
c) Espere que el densímetro se estabilice para poder obtener los resultados
d) Lea y anote los resultados

l- iemplo

Muestra: Base Xantra, Tanque # 5
Resultado: 1.100 g/cc.
Parámetro. 1.080 a 1.140 g/cc.

26
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P r ác I i c as P ro fc s i on.t I c s Romrncl ('ctcodo M
P r o z r a m a de Te c n o I o e h rL1lliLe IAt

DEl'ERI\IINACIO}i DE GRASAS POR T]I- \IT]1'ODO (;ERBT]R

F undamento: Método basado en la separación de la materia grasa de la materia
orgánica, por centnfugación. Dicha separación se d¿ por la adición de alcohol iso-
amilico a la muestra, asi como disolución de la materia orgánica por la adición del ácido
sulfúrico.

]latcriales v l-uuinos

l Butirometro
.- Centrifuga
i Pipeta volumétrica de
i Pipeta volumétrica de'r 

Balanza
i Baño Maria

lml
l0 ml

Procedimiento

z Acido sulfúrico
¡. Alcohol iso-amilico

a) En m butirómetro Ge¡ber colocar l0 ml, de ácido sulfúrico
b) Adicionar l0 ml de muestra (si son bases diluirlas previamente)
c) Colocar lml de alcohol iso-amílico
d) Colooar y tapar bi€n los butirómetros
c) Centrifugar por 5 minutos

0 Sacar los butirómet¡os y colocarlos en baño Mana por 2 minutos
g) Observar y a¡¡otar los resultados

E iemnlo

La cantidad minima de grasa como parámetro de aceptación sn muestras lácteas es de
3%" y al reali¿ar el análisis de lechg esta poseg J,5% de grasa por lo qug esta cumple
gon 9l parámetro minimo lo quq ha99 qug qs19 ingrgdienlg sga aqqptado.

27
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I'rác t t cus l' ntlc s u no I ct Rommt¡l ('arcado ltl

DT]TER}tINACIÓN DE A(]IDOS (;RASOS

Fundamento: La determinación de los ácrdos grasos se basa en la cantidad de ácidos
grasos libres en una muestra de producto graso o aceitoso en donde los mililitros de
álcali ( solución de Hidróxido de Sodio ) serán necesarios para neutraliz¿r los ácidos
presentes en dicha muestra.
Para lograr visualizar el cambio de estado ácido a neutro de la muestra se utilrz¿ como
indicador la lenoftaleina, el cual da un viraje de color rosa indicando la neutralidad de la
muestra, Usando el miliequivalente del ácido predominante, que es el ácido laurico

r Espátula
¡. Fiolas
> Pipeta'r 

Balanza analítica
¡. Probeta
r Malraz

z Hidróxido de Sodio
z Fenoftaleína
7 Solución de Alcohol Eter

a) Disolvcr 2 gr. dc mucstra cn 50 ml, dc una ¡r¡czcla dc volú¡r¡cncs iguahs dc alcohol,
y_éter previamente neutral iz¿do

b) Adiciona¡ lml de fenoftaleina
c) Titule con Hidróxido de Sodio 0 lN
d) Observe el cambio de color a rosa prilido

V : volumen de hidróxido
N: Normalidad del hidróxido de sodio
F : Miliequivalente del ácido laurico
m= peso de muest¡a

rasos libres = V'N'F'100
m

% Ácidos g

:E
IJSP()I
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Reactivos:

Ploced inr iento:

( á lcu los:



P rát ¡ t. at P ro [c s iona I er Rommel Cercado M
Itnnramo d¿ T¿ct iooio en Altñeñt¡r\

tr icm nlo:

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

() 0l89oo

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

PARÁMETRO

Manteca vegetal
Aceite de pahniste -
Aceite industrial =

Máximo 0.0502i,

Máximo 0.03%
Máximo 0.03%

29
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I' roc t¡ c o\ I'roJc ! bno lc:¡ Ronncl ( crcodt¡ M
Proo¡ano ¡l¿ IPñol.'vin ¿n A

D¡].TER}IINA(]IO:'i DEI, INDI(]E DT] PI]ROXIDO

Fundsmento: Durante el almacenamiento dc los acertes y gasas, los enlaces
insaturados absorven oxigeno y reaccionan análogamente a los peróxidos.
En una mezcla de ácido acético eisooctano en relación (3:2) se coloca la muestra y se

mezcla con una solución de yoduro de potasio, la cantidad de yodo liberado por
reacción de los grupos p€róxidos se determina por valoración con tiosulfato de sodio,
usando una solución de almidón como indicador

\latcrialcs v Eo u ioos:

r Espátula
t Mal¡az- de 250 ml
z Pipetas
¡ Probetas'r 

I)alanza Analitica

Reactivos:
¡, Solución saturada de Yoduro de Potasio
i Tiosulfato de Sodio 0.01N
r Solución de almidón'r Mezcla de ácido acético. clorof,ormo 3:2

a) Colocar 2.5 g de muestra en un matraz de 250 ml
b) Adicionar 30 ml de disolvente, ácido acético, cloroformo
c) Agitar la muestra
d) Adicionar 0.5 ml de Yoduro de Potasio
e) Agite fuetemente por I mrnuto
f) Adicione 30 ml de agua destilada
g) Titule con tiosulfato de Sodio 0.01 N hasta un color amarillo roj izo
h) Adicione 0.5 ml de la solución de almidón al l%
i) Continúe tilulando hasta que desaparezca el color azul

( á lc u los:

ml= consumo de tiosulfato
N: Normalidad del trosulfato

¿ial ",r,.
ü tscr-tit-¡t

-L¡'
' (r+'
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Púcnc6 ProJ¡stonoles Rommcl ('crca¡lo M
Proeroma de Techolosí.o en Altneñtor

m: gfamos de muestra

H icm olo:

Peso de muestra: 2.00ó8
Consumo: 0
Índice de peroxido: 0

La muestra analiz da se encuentra dentro de los parámetros de calidad por lo que esta es

aceplada y liberada.

lt
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P r ác h c at P rola r i ono I es Rommel Cc¡cado M
P¡oyrona.le Iec¡olosia en Ahite os

DI-I'F-R\tI\,\('tÓ\ DE \Zt ('.\RF.S I\\',UR't¡DOS

Fundamento: Ia disolución se hace reaccionar con Sulfato de Cobre mas el carbonato
de sodio adicionandoles a esta mezcla la solución de ácido sullúrico al 207o, llevando
esto a calentamienlo para la obtención de un precipitado que es el oxido cuproso.
Luego esta mezcla reacciona con el yoduro de potasio conjuntamente con el ácido
sulfúrico diluido, en la cual dicha reacción libera yodo, el cual va ha ser valorado
usando una solución de 0. lN de tiosulfato de sodio en presencia de la solución
indicadora de almidón.

z Pipeta volumétrica
i Bureta
z Condensador
i Beaker
i Probeta
z Papel filtro
, Hornilla eléctnca

Reactil os

z Sulfato de Cobre
i Yoduro de Potasio 207o
z Ácido Sulfúrico al 20%
i Solución de almitlón
z' 'fiosulfato 0. lN
i Carbonato de sodio anhidro

Procedimicnto:

a)
b)
c)
d)
e)

Pesar 50 gr. de muestra
Colocar la muestra en un Beaker
Añadir 100 ml de agua y drsolver
Filtrar en un matraz volumétrico
Enj uagar el beaker y enrase
Transtiera una alicuota de 20 ml de muestra una ñola
Adicionar l0 ml de reactivo de cobre y l0 ml de carbonato de sodio anhidro.
Adaptar el condensador y caliente el reflujo ¡xrr 3 minutos y mantenga hasta
ebullición por 5 minutos

i) Enfrrar bajo llave de agua
j) Adicionar lentamente l5 ml de yoduro de potasto
k) Colocar 25 ml de ácido sulfúrico al 20%
l) Esperar y titular con tiosullato
m) Adicionar la solución de almidón como indicador
n) Titular hasta cambio de color azul
o) Realizar la titulactón en blanco utilizando agua en lugar de muestra

0
s)
h)

l2
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I' r ác n c at P rofc s t ono I c s Roññcl ('crca¿o M
l,nt¡naa ¡lc 'l'¡¡aalaoin rb Ál,dpñtór

o) Realizar la titulación en blanco utilizando agua en Iugar de muestra
p) Restar el consumo del blanco menos la muestra
q) Calcular el contenido de azúcar invertido según la tabla

('á lcu los:

Peso de muestr¡ = gramos + ?0 (A)
250

20(A) - ml de alicuota de azucar diluidad
250 : Volumen de matraz aforado

o/o de azúcares invertidos : murs cle azuca¡cs + 100

Peso de muestrat 1000

['] ie m r¡ kr:

Peso de muestra = 50.0079 + :0 (A) - 4.00 gr.
250

7o de azúceres invertidos = I 05 * 100 : 0.02625'/"
4 00r t 000

l3
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P rá ct i c ar P r o.f i s nna I e s Rommcl ('ucado M
lrosroma de Tecnolopia en AIiñentos

co\('t.I sto\Es \ Rta('O\l[.\l)\( lo\

Haber realizados las prácticas en [a empresa CELATI S.A. ha sido una
exp€riencia enriquecedora, ya que pude aplicar los conocimientos impartidos ha
lo largo de mi carrera.

El estar en el Lahratorio de Aseguramiento de Calidad me permitió tomar
decisiones preventivas y correctivas, para evitar defectos en el desarollo del
proceso, evitando asi cualquier tipo de perdidas.

Los análisis realizados al producto terminado garantizan al consumidor un
producto unifbrme y de buena calidad, razón 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 incorporación de una cierta
cantidad de arre proceso conocido como overrum, el cual debe ser controlado ya
que si no se lo hace puede causar una vananle con respecto al peso el cual
afectara fisicamente al producto, como son la textura, en el sabor del helado, lo
que a su vcz podrá influir directamcnte en el consumidor,

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

Se debe destacar la actitud de todos los lrabajadores ya que de ellos depende
directamente el correcto proceso de elaboración de helados apoyándonos para
ello en charlas continuas al personal referidas a las tsPM, es decir la Buenas
Practicas de Manufactura lo que nos ayudara a mantener la calrdad.

Llevar un estricto control de los parámetros Fisico - Químicos y
Microbiológicos es de mucha importancia, ya que por medio de estos se asegura
Ia calidad de la matena prima para poder utiliz¿rlas en el proceso de elaboracrón
de helados, obteniendo solo asi productos de excelente calidad y prestigio.

Los análisis realizados al producto terminado garantizan al consumidor un
producto uniforme y de buena calidad, lo que es necesano para conseguir
aceplación 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 capacitación apropiada sobre técnicas de protección
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 operanos que tengan heridas pequeñas, que

se encuentren en partes del cuerpo que estén en contacto directo con el producto
ya que pueden proporcionar contaminación microbiológica al mismo; para esto
se recomienda separar a estas personas del proceso y ubicarlas en otras áreas

donde exista menos riesgo
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DESCRIPCION BREVE DEL PROCESO DE ELABORACIÓN DE
HELADOS

r

1.- RECEPCIÓN DE MATERIAS PRIMAS..
Cada lole de produc'to arnes de ingresar a la planta es rec¡bido
en la bodega, donde se reallza el muestreo pera analizar el

estado en que se encuentra.

2.. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS Y

MATERIALES..
Luego el produclo es acomodado en las diferentes bodegas
según el tipo de rnater¡al al que corresponda. Cada tipo de
produclo tiene su ubicac¡Ón esp€c¡fica.

3.. PEOIDOS A BODEGA,-
Sobre la bese dg los requerim¡entos de producc¡Ón, Ias

personas encargadas de cada sección, realizan los p€didos de
maleriales necesarios para su trabaio.
Todos estos materiales deberán ser llevados a sus secciones,
estibarlos y manlenerlos cerrados y libres de humedad hasta
su utilización.

4.. PRODUCCION DEL HELADO.-
Dependiendo del tipo de helado a elaborar se procede a pesar

los ingrediente: leche en polvo, suero de leche, azÚcar,

estrabilizado-res, grasa vegetal, mantequilla, etc.
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g Mezcle de lngred¡entes.-
En el tanque de mezcla se d¡suelven lodos los ingredientes, con
agua precalentada a 8fC, completarnenle disuellos los
ingredientes se bomb€a al equipo de pasteurizac¡ón.

O Pasteu rización
Proceso que nos ayuda a eliminar la carga baclereológ¡ca inicial
exislente en los ingredientes. Este proceso se realiza en un
equipo HTST, lo que signiñca alta temperatura por corto tiempo.
Se pasa la mezcla por un intercambiador de placas a 8fC,
luego recircula por tubos de retención de 20 segundos
eliminando el 90% de la carga baclereológica.

O Sabor¡zac¡ón.-
Se procedo a ad¡c¡onar los colorantes, esencias y jaleas de
frutas a la crema base definiendo el sabor con el que va a ser
elaborado.

O Bat¡do y Congelación.-
La crema saborizada pasa a los fr66zers por tuberíag donde se
procede a bat¡r la crema incorporandole aire y congelarla
rap¡darnente para evitar la formación de grandes cristales de
h¡elo. Finalrnente la rnezcla sale a -6PC y se procede a llenar los
respectivos envases.
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5. ENOURECIMIENfO.-
El producto envasado y sellado pása a las cámares de endure-cimiento a -3{toc para proceder a la congelación total de sus
@mponentes. Aproximadamente por 12 horas según el volumen y tipo de producto.

6. DISTRIBUCIóN.-
El producto terminado es transferido a las cámaras de distribuc¡ón donde es almac€nado y d¡stribuido llnalmente a los
clientes en cam¡ones con camaras refrigeradas y entregado al consumidor en carritos o mediante mngeladores en puntos
de venta.

Este es el amb¡ente propio y adecuado para ta conservación de los heledos desde su fabricac¡ón hasta la entrega al
consumidor final, conservando su forma, sabor y textura original.
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GELATI S,A

CONTROL DE CALIOAD

ANALISIS OE LECHE LIOUIDA

ESPECIFICACIONES

FECHA

HORA

PROVEEDOR

CANTIOAD

fEMPERATURA No rná6 de 10 0C

BRIX Mrn.9.0

Ph a! - 6.7

blEnco cr6moaoCOLOR

caracterisbcoOLOR

SABOR cara cter f6bco

PRUEBA DE ALCOHOL negatvo

PRUEEA OE EBULLICION negatrvo

HUMEDAD

SOLIOOS TOTALES Minimoll.2%
SOLIDOS NO GRASOS Mlo¡rño 8.2 %

Már. 0.12 %

DENSIDAD 1.027 1.032

GRASA Mfnmo 3.0 %

DrsPosrcroN

ANALIZAOO POR

FACTURA

-

Esp€c¡fic¿ciones
FECHA

HORA

PROVEEDOR

CANfIDAD

fEMPERAfURA No más de l0 0C

BRIX Mm.90

Ph 6.4 - 6.7

COLOR blañco cremoÉo

c¿mcterl6lico

SABOR cafa cteri8tico

PRUEBA DE ALCOHOL ñe0ativo

PRUEBA OE EBULLICION ne0ativo

HUMEOAO

SOLIDOS fOTALES Minimo 11.2 %

SOLIDOS NO GRASOS Mfnimo 8.2 %

ACTOEZ Mát. O.12 rk

DENSIDAD 1.027 - 1.032

GRASA Mfnimo 3.0 %

DrsPosrcroN

ANALIZADO POR

FACTURA

-

ANALISIS DE LECHE LIOUIOA



GELATI S A,

ASEGURAMIENTO DE CALÍ DAD

PRODUCTO

PRESENTACION

TANOUE

APARIENCIA

PROPIEDADES
ORGANOLEPTICAS

PH

ACIDEZ

GRASA %

HUMEDAD

OBSERVACIONES:

PROTOCOLO DE ANAL¡SIS Df BASES DE HELADOS

LOTE

CANTIDAD

ANALISIS BROMATOLOGICOS

RESULTADOS

FECHA:

ENSAYOS ESPECIFICACIONES

SOLIDOS TOTALES

DENSIDAD

BRIX

HECHO POR: FECHA:

POR:DISPOSICIÓN

FECHA.

rrD, fl.¿! Y ¡l ¡ r r\rr 
^\r^r 
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GELATI S A
CONTROL OE INCIOEI,¡CIA OE PLAGAS

Hora

Hecho por Supervisado por:_

r"'lb
\$ .Ea"

f¡

CONTROLES RESULTAOOS

bsrrat¡zadoras

Frontslés

Lateral€s

Traseras

Circundante a planta /f§
Observaciones

\lnseclocutores

Ar6a de desperdicios

Area ds entrada a planta I

Ar6a de salida do planta *

Ar6a d€ recpc¡ón do lechs

Area ds conos

Area de pastelería

Observaciones:

Ma as y Rej¡llas

Obs€rvaciones.

Rastreras

Obsgrvac¡ones

Ar6a de desp€rdicios

Observec¡onss:

Revisión de áress €xteriores, malozas y otrog

Observaciones:

Control de Plagas

ANEXO # 6

Fecha:



TECNICA PARA TOMA DE MTJESTRA

'Iarnaño de lote Tamaño de muestra

t-2 I

2-5 2

6-20 J

2t-50 I
5l - 100

l0l - 200 6

72r.) I 500
501- 1000 li

> t000 9

ANEXO # 7



PREPAR.rcló¡,¡ nE REAC'ttvos

IIIDRO\IDO I)E SODIO 0.1 \

P rc¡ra ración:

a) Pcsar 4.26 gr. dc Hidróxido dc Sodio
b) Llevar a un matraz volumétnco del00 ml
c) Disuelva
d) Diluya en agua purificada recientemente hewida y purificada

(lálculos:

Volumen: volumen de solución a preparar
N: normalidad de solución
meq: peso rnolecula¡ del hidróxido de sodio diüdido par a I 000

Valoración:
a) Pese 0.51 gr. de talato ácido de potasio preüamente secado a l20AC
b) Disolver en 50 ml de agua recién hervida
c) Ag¡egue unas gotas de fenoftaleina
d) f itule hasta cambio de color

Cálculos:

Masa:4.2625
(lonsumo teórico: 25 * 0.I + 0.204 = 0.510

Ejemplo:

Masa l: 0.586 mg.
Consumo: 24.9 r¡l

5t69

Masa I : 0.534 mg.
Consumo: 24.9 nll

0 5340 - 0.101¡t

G = V'N* meq

X =0.10166

21 .9*204.2
0. l0l 7

24.8+204.2



SOLTJCIÓN ALCOHOLICA DE FENOFTALEI:{A

Preparación:

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

TIOSI-II,['A-I-O D¡] SODIO O.OI \

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

Valoración:

a) Pesar 2 l0 mg de bicromato de potasio
b) Diluir en 100 ml de ur matraz volumétrico
c) Tome una alicuota de l0 ml
d) Titule como indica la valoración del tiosulfato de sodio 0. I N

Cálculos:

Mass l= 0.2 I4
Consumo4l.Tml

2l 36mg
4 t 7 +49.8

0.0 r 03

Masa 2= 0.214
Consumo 41.6 ml

I I .j(rmq 0.0l0ll
4l 6 *49.8

SOI-t:ClÓl,i DE StTLFA-I'O DE (TOBRE

Preparacién:

a) Disolver 17.7 gr. de sulfato de cobre
b) Pesar I l5 gr. de ácido cítnco en un beaker de l000ml
c) Adicionar 200 ml de agua
d) Disolver el contenido con calentamiento suave
e) Enfriar



s()l.t ('rÓ\ r)r. ('.\RIi()\..\'ro Dt- sot)to,\\UIDRo

PreparItción

a) Disolver 18.3 gr. de carbonato de sodio anhidro (previo a su secado a 250AC por 39
min.)

b) Disolver en 500m1 de agua puriñcada

BEACTIVO DE COBRE

Preparación

a) Mezcla¡ Ia solución de sulfato de cobre con solución de carbonato de sodio
b) Enrasa¡ en un maüaz de 1000m1., §on agua purificada
c) Mezclar bien

SOLUCIÓN DE YODURO DE POTASTO

Preparación

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

sot.ti(.toN Du ACrpo strt,r'[,RI(]o At.20%

a) Colocar 20 ml de ácido sulfúrico en una probeta
b) Transfenr a un becare con 80 ml de agua purificada
c) Mezclar con cuidado

SOI,UCIÓN DE TIOSUL¡'ATO DE SODIO O.I N

Preparación

Pesar 3gr de tiosulfato de sodio
Pesa¡ 100 gr. de carbonato de sodio
Colocar en n mat¡az volumétrico de 500 ml
Disolver
Enrasar con agua purificada (recien hervida y fiia)

a)
b)
c)
d)
e)



Valoración

a) Pesar 210 mg de bicromato de potasio (preüo a su secado a l05AC por I hora)
b) Disolver en 50m[ de agua purificada
c) Adicionar 3 gr. de yoduo de potasio y 2 gr. de bicarbonato de sodio
d) Mezclar
e) Adicionar 5 ml de Ácido clorhídrico

0 Aeitar
g) Dejar reposar por l0 minutos (protegrdo de la luz)
h) Mezclar
i) Lavar las paredes de la fiola con agua
j) Titular con tiosulfato hasta amarillo pálido
k) Adicionar 2l de solución indicadora de almidón
l) Continua¡ titulando hasta que desaparezca el color azul

(lálculo

NIasal:0.214
Consumo de tiosulfato: ,l L6

214 =0.103
4l .7+49 8

Masal:0.2107
Consumo de tiosulfato: 4 I .ó

214 0.t0t7
4l 7r49 I

X = 0.10233



;ELATI S,A

CO¡¡TROL DE CALIDAD

ANALISIS DE LECHE LIOUIDA

E SPEC IFICAC ICNES

FEC HA

IORA
PROVEEDOR

CANTIDAD

fEMPERATURA No más de l0 0C

8R lX Vrñ 90
Ph 64-6?
COLOR blanco ctenro6o

OLOR

SABOR caracteftsttco

PRUEBA DE ALCOHOL negátrvo

PRUEBA DE EBULLICION negElrvo

HUMEDAO

souoos ToTAt-Es M¡ñ¡fu ,I 2 %

SOLIDOS NO GRASOS M¡n¡rno 8 2 %

ACIDEZ ¡*áx 012 %

DENSIDAD 1 ü¿7 - ',t O32

GRASA M¡nrrno 3.0 %

orsPosrcroN
ANALIZADO POR

TACTURA

Espe cificacio nes
FECHA

HORA

PROVEEDOR

CANfIDAD

TEMPERATURA No más d€ 10 rc
BR IX \¡rn I O

Ph 64 6.7

COLOR b¡añco cteírGtr

OLOR caracteístico

SAEOR caracler isl ic,
PRUEBA OE ALCOHOL rl€gátrvo

PRUEEA DE EBULLICION negativo

H UM EOAO

SOLIDOS TOTALES M¡nirno'!12%

SOLIDOS NO GRASOS Minrrno 8 2 %

AC rOEZ Max 012%
DENSIDAD 1027-103?
GRASA Minirno 3 0 %

DISPOSICION

ANALIZAOO POR

FACfIJRA

NALISIS OE LECHE LIOUIOA

I

I
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CELATI S'A'

ASEGURAiVIIENTO DE CALIDAD

FECHA:

TANQUE
NTIDAD

ANALISIS BROMATO LOGICOS

ENSAYOS

A RIENCIA

PROPIEDADES
o GANO LEPTICAS

PH

DOS TOTALES

OBSERVACIONES

HECHO POR,

DISPOSICIÓN
POR

FECHA

FECHA.

lDEZ

DENSIDAD

BRIX

PROTOCOLO DE ANALTSIS DE BASES DE Hf,LADOS

LOTE
PRODUCTO

PK T§tr NTACION

RE SULTADOS
ESPECI FICA CIONES

PROT(rOII) t)11 ANAt-¡Sls l)[ I]AS[:S d)c

ANEXO # 5
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Fecha

Hecho por Supervisedo por:_

CONTROLES RESULTADOS

Desnat¡zadoras

Frontales

Laterales

Tráseras

Circundánte a planta

Observaciones

lnse cloc tltore s

Area de desperdicios

Area de entrade e planta

Area de sa¡ida de planta

Area de recpción de leche

Area de conos

Area de pastelería

Observaciones

Mallas y Rejillas

Observac¡ones

Rastreras

Observaciones

Area de desperdicios

Observaciones

Revisión de áreas exleriores, melezas y otros

Observaciones

ontrol de Plages

ANEXO # 6

GELATI S,A.

CONTROL DE INCIOENCIA DE PLAGAS

Hora:_
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Tamaño de lote 'f arnaño de muestra I
t?
1 5 1

6 l0 .)

2t 50
5r - r00

.1

t0l 200 ('¡

I 20r - 500
I sor - rooo

7

8
g> t000 I

A¡'iEXO # 7


