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Guayaquil, Diciernbre 13 del 2002

Ing. Claudia Icaza
Coordinadora (e) de PROTAL
Ciudad.

En su despacho.-

Yo, I-eidy Priscil¡ Mina Borja, egresada del Progfama de Tecnologia en Alimentos pongo a

su consideración el informe de mis Prácticas Profesionales realizadas el la empresa

BALA¡{CEAIX)S L'IRIS S.A. en el Departamento de Control de Calidad desde el 15 de

Febrero hasta el l5 de Mayo del 2002 , desempeñando la función de Analista de

Laboratorio; agradeciendo su atención, me suscribo de usted.

Atentamonte,

Leidy Borja
c.I 0918393828



BALANCEADOS L'IRIS S.A

Guayaquil, 20 de Mayo del 2002

Ing. Angela Naupay
Coordin¡dora del Programa de Tecnologla en Alimentos
ESPOL

De mis consideraciones:

Por medio de la presente, certifico que la señorita Leidy Priscila Mina Borja, con número
de CI: 091839382-8, estudiante del Programa de Tecnología en Alimentos con matricula
número de 199721812, ha realizado las prácücas Profesionales en el Departamento de Control
de Calidad de nuestra empresa desde el 15 de Febrero h¿sta el 17 de Mayo del presente año,

desempeñándose con resporsabilidad y profesionalismo en todas las tareas a ella asignadas .

Atentamente,

Dra.
Jefe del Departamento de Control de Calidad
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RESUMEN

En el laboratorio de Balanceados L'IRIS S. A, se efectúan anri,lisis fisico - quimico y
control de calidad del proceso, análisis bromatológicos, dichos controles se los realiza
en el producto terminado como en las materias primas que intervienen en la
elaboración del alimento. Se realizan controles de los siguientes procesos: molienda,
dosificación, mezclado, pelletizado, envasado, etc.

En este informe se detallarán las labores que realicé durante mis pnárcticas

profesionales en el Laboratorio de Control de Calidad en la empresa de Balanceados
L'IRIS S.A. por el tiempo de tres meses.

Se da una breve explicación de el proceso de elaboración de alimentos balanceados
para diferentes animales como aves de corral, cerdo, entre otros; y en base a esto se

indicaran los puntos de control en el proceso de cada uno de ellos , la frecuencia con
las que son llevados a cabo, asi como los parámetros a los que se rige la empres4 y
sobre todo se explicará en forma detallada el procedimiento de cada uno de los análisis
flsico - qulmico a los que son sometidos tales productos.
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INTRODUGCION

La elaboración de alimentos balanceados constituye un área industrial que crece crrda vez

mas, debido a que se le ha dado la importancia que reqüere en cuanto a la formulación del
mismo; ya no solo de las materias primas brásicas, sino también en aditivos químicos a fin de

prevenir cualquier alteración del alimento y por ende del animal al consumirlo: A mis de esto

no solo dedicándose exclusivamente a la elaboracién de alimentos pa.ra aves de conal, sino
también para ganado, camarones, cerdos, entre otas

Un alimento balanceado es considerado como una mezcla homogénea de productos y
subproductos de origen animal y vegetal. De origen animal como harinas de pescado, harina
de camarén y aceite de pescado ,alrededor de un 80%; de origen vegetal como trigo en grano,

anocillo, polvillo y maíz en w l7o/o, a la cual se le agtegan antioxidantes, fungicidas,
aglutinantes, sntibióticos, vitaminas y minerales todos estos en un 3olo, los que son mezclados
en proporciones adecuadas, según los requerimientos nutricionales( proteínas, cenizas,

carbohi dratos, etc) del animal.

Debido a la importancia de garantizar el uso de materia prima en buen estado y la obtención
de productos de excelente calidad el Departamento de Control de Calidad tiene que ser muy
estricto y eficiente en su trabajo, para corregir cualqüer anomalia que se presente desde la
materia prim4 durante el proceso , hasta el almacenamiento del producto final ; para este
control se sirve de análisis flsico - químicos, cuyos parámetros son dados por las normas
INEN.

De esta manera L'IRIS S. A ha ganado su prestigio a lo largo de los años por brindar
productos de buena calidad que satisfacen al cliente, y esto €n p6rte es gracias al control que
realiza el Departamento de Calidad.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mi permanencia en la Fríbrica de Balanceados L'IRIS S.A. fue desde el 15 de Febrero hasta

el 15 de Mayo del presente año en un horario de 8 h00 a 17 h00.

Las labores que realicé durante las pnicticas profesionales fueron :

Preparación de las muestras, mediante de pequeños molinos electricos se procedía a

triturar materias primas y producto terminado para luego ser analizadas, este proceso s€

hace a primera hora, es decir antes de empezar cualquier anáisis.

Control de Calidad en el Laboratorio Fisico - Quimico en el que se hacia mayor énfasis en

las materias primas ya que de estos dependerá la calidad del producto final, los anáisis
más represent¿tivos son: Proteínas, Porcentaje de cascara, humedad, ya que estas dan la
pauta de ac€ptación o rech¡zo de las mismas.

a

a

a

a

Control de Calid¿d en Llnea principalmente en la molienda y mezclado debido a que son
etapas determinantes de la calidad del producto final; los parámetros a confolar son
granulometria y temperatura de la mezcla" especialmente en alimentos p6ra camarones ya
que a menor diámetro de la particula se obtendrá un mejor pelletizado lo cual influye
directamente en la est¿bilidad del alimento rma vez puesto en las piscinas para que los
carnfirones lo consuman.

Muestrear la materia prima que llega a la empresa" el Departamento de Compras y bodega
notifican al laboratorio de Control de Calidad sobre la llegada y luego proceder a
realizarle los respectivos análisis.

Reportes diarios de materia prima y producto terminado, una vez terminada la jomada de
trabajo se realizan los reportes indicando en él: nombre del proveedor, número de lote,
fecha del análisis(en el caso de materia prima); en producto terminado: fecha de
elaboración, nombre del alimento; estableciendo los porcentajes de proteínas, humedad,
cenizas, acidez, grasa, etc. Los mismos que luego son enüados al gerente general para que
conozca las condiciones fisico-quimicas, tanto de la materia prima como del producto
terminado.

¡ Liberación de materia prima,una vez que se obtienen los resultados de los anrílisis Físico -

Químico de las materias primas, se procede a establecer mediante reporte las condiciones
de las mismas estos son enviados al Departamento de Bodega para ser liberados.

o Preparación de reactivos, este procedimiento se hacía dos veces por semanas, las
soluciones a preparar mayormente son porcentuales y normales; preparación de materiales
se realiza a dia¡io para así asegurar de que no falten y por lo tanto no retracen los análisis.
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Revisión de las condiciones de los silos de almacenamiento de grano (maí4 trigo), esta

rwisión se realiza cada 15 días y cuando sea requerido colocar nueva materia prima en el

silo y todavía exislan ganos '!iejos" lo que se controla es humedad del grano y limpieza
del silo para que la nueva carga no sea contaminada por roedores o se llene de mohos por
elevadas humed¿d.

4

a
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ASPEGTOS GE]TERALES DE LA EMPRESA

HI§TORIA DE LA EMPRESA
La Fábrica de Balanceados L'IRIS S.A. se inició en 1965 perteneciendo a la familia Adum -
Saab, cuyo principal producto era los balanceados para camarones, debido a que ellos cuentan
con varias camaroneras y requerían de un alimento excelente para las crfas, luego decidieron
expender sus productos para las demris camaroneras implementando luego balanceados para

aves de corral, ganado y cerdo.

LOCALIZACION DE LA EMPRESA
Balanceados L'IRIS S.A. posee instalaciones que se encuentran ubicados en el Kilometro
5.1/2 Vía Du¡an - Babahoyo, esta fábrica posee maquinarias y eqüpos de alta tecnología asi

como t¿mbién de normas necesarias que requiere una industria de alimentos, obteniendo asl
productos de excelente calidad.

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO
l,os productos elaborados en Balanceados L'IRIS S.A. se destinan directamente a

camaroneras y haciendas ganaderas especificas, en el caso de alimentos para camarón y
ganado respectiva¡nente; los alimentos pam aves de corral se destinan a distribuidores
mayoristas, los mismos que comercializan el ¿limento balanceado al clienk minorista,
mayormente en las proüncias del Guayas, Manabl, Quito, Ibarra , Ambato entre las
principales.

TAMAÑOS DE PRODUCCION
El tamaño de producción de esta empresa, es de 1.456 ton i mes lo que es igual a 36.400
sacos / mes de los cuales eran: el 50% alimento p¿ra camarón (18.200 sacos / mes), el 38%
alimento para pollos (13.830 sacos / mes), el 7olo alimento para cerdo (2.550 sacos / mes), el
5% alimento para ganado ( 1.820 sacos/ mes) - datos tomados del mes de sepiembre del
2001 -siendo este volumen de producto aceptable dentro de sus estiándares ya que debido a
los problemas económicos que atravesó el pais el tamaño de producción de esta empresa
decayó considerablemente llegando a valores muy por debajo de su rendimiento productivo.
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D¡AGRATA DE GOI{TROL DE PROCESO Y FABR¡GAGIOI{

DE Ul{ ALIMENTO BALAIIGEADO

P.C

+ Control de peso (por fórmula)

MICROINGREDIENTES > P.C. (8 -12) MrN

P.C.

Atim. CemeÉn = (9S-r00) .C

P.C. (25-3O)Psi Alim.pollo = 80'C

P.C. (11'C)

7

+

+

+

RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

DIFI
ALMACENAMIENTO

ACONDICIONAMIENTO

ENFRIAMIENTO

ENSAQUE Y
ALMACENAMIENTO

DESPACHO

P.G: Puntos de Control del proceso

DOSIFICACION

MOLIENDA

PELLETIZACION
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BREVE DESCRIPCION DEL PROGESO DE PRODUGGIOil

RECEPCION DE MATERIA PRIMA.-

A la fábrica, llegan todos los días una o varias materias primas diferentes como son: harina de
pescado, trigo en grano, maí2, polvillo, arrocillo, pasta de soy4 palmiste, harina de banano,

etc. , necesarias para la elaboración del producto. Los encargados de la bodega (compras),

notilican enseguida al laboratorio de control de calidad para que se realice el muestreo y luego

los análisis respectivos, de acuerdo a los cuales el Departamento de Conrol de Calidad dará la
orden de aceptar o no estas materias primas.
La exactitud de los análisis realizados en esta etapa son muy importantes, ya que de la materia
prima dependeá la calidad del producto final.
ÍJna vez que la materia prima ha sido aceptado es almacenado en la bodega de forma
orgwizada, ya sea por fecha de llegarta de los lotes, según el tipo de producto; para luego ser

utilizados.
Factores a considerarse para la aceptación o rechazo de las materias primas como granos y
harinas son los siguentes:

En el caso de las harinas de pescado y camarón:

PRE-MOLIENDA.-

Una vez que las materias primas han sido analizadas y aprobadas para su uso por el
departamento de control de calidad pasan al proceso de molienda , para obtener las
granulometrlas deseadas, es por ello que la molienda no solo se realiza a los granos, si no

MATERIA
PRIMA

GRANOS
SUCIOS

IMPUREZAS
MAX

HUMEDAD
MAX

FIBRA
MAX

SOYA
TRIGO
MIJZ
HARINAS
AIRECHILLO
ARROCILLO
POLVILLO

10 -20% 3o/o

2o/o

2o/o

l3o/o
12-15%

l2o/o

l0o/o
t2%
l7o/o

l3o/o

4%
l2o/o

0
0
0
0
0
0
0

MATERIAPRIMA PROTEINA(MIN) cENtzA (MAX) HTJMEDAD(MAX)

HNA. DEPESCADO

HNA. DECAMARON

52o/o

32%

20%

3OYo 10o/o

INSECTOS

l0o/o



Balanceados L'IRIS S.A

también, a las harinas para obtener un diámetro promedio de partículas de acuerdo a las

especializaciones.
La textura del alimento es de primordial importancia para los buenos resultados del proceso

final, especialmente en el caso del alimento para camarones, que necesitan de partículas

alimenticias muy pequeñas para que puedan ser ingeridas y digeridas por el camarón.

Se ha comprobado plenamente que el tamaño de las partículas del alimento está relacionada
de manera directa con la estabilidad de los Pellets en el agua. Alimentos sin un adecuado

proceso de texturización y por 1o tanto con presencia de particulas 'grandes" o de texturas

diferentes, facilitan la penetración del agua en el Pellets lo que provoca la ruptura del mismo y
por lo tanto se altera su estabilidad, con la consecuente perdida de nutrientes. Con lo que

podemos decir que el grado de compactación del Pellets es mayor cuando los alimentos tienen
una textu¡a fina.
Trabajan en esta área dos operadores por turno, con dos molinos de nrartillo marca J¿cob son

de 100 Hp cada uno. El rendimiento depende del producto a molerse y a la criba a utilizarse.
Se usan cribas
que pueden ser de l, 1,2 o 1,5 millmeúos, los molinos poseen m total de 72 brazos.

ALIMENTACIÓN..

Es la operación de abastecimiento de las tolvas de dosificación con materias primas que

tienen Ia granulometrÍa lista pera ser usadas. En esta operación se usa rm elevador de
cangilones de capacidad para 4 Ton / hora. En esta área laboran dos personas.

IrcSIFICACIÓN..

Es la parte principal del proceso, aquí se dosifican todos los ingredientes en las proporciones
adecuadas y dadas por el nutricionista, según el tipo de alimento que se desee elaborar. Esta
operación se re¿liza por medio de un panel de controles electrónicos, el dosificador accion¡
las tolvas que contienen las materias primas a ser usadas.
En el dosificador no solo se trabaja con materias primas sólidas como las harinas, sino,
también se incluyen materias primas en estado liqüdo como melaza y aceite de pescado, los
que son incorpo¡¿dos en la mezcladora en forma manual.
Existe un dosificador por turno que conúola el panel de dosificación, el cual es responsable de
verifica¡ los pesos de las materias usadas para elaborar un alimento, ya que una variación de
los pesos en los ingredientes usados puede llevar a cambios en Ia composición del alimento,
principalmente en parámetros de contenido proteico.
Cabe aclarar que este control de dosificación solo es usado para ingredientes que se r¡san en
cantidades elevadas clasificados como macro ingredientes como son: las harinas de pescado,
polvillos,, harina de trigo, maiz, pasta de soya y harina de cama¡ón.

9

MATERIAPRIMA MALLA EN MOLINO (IN) PORCENTAJE
QTJEPASA

POR US 30

SOYA
HNA. DEPESCADO
AFRECHILLO
ARROCILLO
TRIGOENGRANO

3164 - 3/64
Yt - 1116

1n6 - t/16
t.s/64- tstu

3t64 - y64

78 - 80o/o

80 -85%
55 - ño/o
90 -95o/o
78 - 80o/o
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}TEZCI,ADO

El objetivo de la operación de la mezcla en cualquier planta de alimento balanceado es

obtener una masa lo más homogénea posible de todos los ingredientes usados. Para cumplir
con este objeto es necesario llevar a todos los ingredientes a una granulometía homogénea"

esto es que no superen todas ellas una granulometria superior a los 250 micrones.
Para esta operación Ia fábrica cuenta con un mezclador hoimntzl, siendo la capacidad de este

mezclador de 2 toneladas métricas, el cual posee un moto reductor de 25 hp. Esta mezrladota
esta equipada con tomillos helicoidales, los cuales transportan el material de un extremo al
otro. Esta operación de mezclado toma un tiempo de 12 minutos.
Se debe tener en cuenta que los diferentes ingredientes son depositados en le mezclador por
el dosificador de acuerdo al peso específico para facilitar una mezcla mrás homogénea. tos
demás ingredientes y premezclas ütamínicas, que se encuentran en menores proporciones,

son pesados en una briscula manual.
Sin embargo es común encontrars€ con una mezcla de productos heterogéneos que difieren
por:

Granulación
Densid«l
Forma
Coeficiente de fricción

GRAI\IIILACION.- Este elemento es esencial, ya que es uno de los factores sobre el cual
se puede influir para obtener una mezcla homogénea.

Df,NSIDAD.- l,a densidad de los sigüentes ingredientes también juega un papel

importante para obtener la mezcla óptima, ya que recordemos que durante el proceso de

mezclado los productos mrís pesados tienden a desliza¡se al fondo y los livianos suben a la
superficie.
Fenómeno que puede fácilmente observarse cu¿ndo se prolonga dernasiado el tiempo de

mezclado. Por lo que es una buena regla alimentar la mezcladora primeramente con
productos livianos ya que los moümientos del mezclador tienden a subir y hacer bajar
hast¿ el fondo los más pesados, este simple cüdado podli volver mrís friail la operación de

mezclado.

FORMA.- El examen microscópico revela cuan inegulares son las formas de ciertos
ingredientes. Los peores son los de origen vegetal con afrechos, harinas de cereales, etc.,
después siguen las harinas animales, los productos de origen mineral y por último pero

los que presentan una forma bastante regular son los productos especiales como las
premezclas.

O

a

a

a

a

COEFTCIENTE DE FRICCION.- Que está relacionado directamente con los factores
antes mencionadog es la resistencia que presentan algunos ingredientes al movimiento del
mezclador.

a

Los ingredientes clasiñcados como macro ingredientes como aglutinantes, premezclas,

agentes micóticos, etc., y que por encontrarse en las formulas en menor proporción no puede

ser almacenados en las tolvas de dosiñcación, estos son pesados y alimentados manualmente'
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ACONDICIONA]VTIENTO .-

Antes de ser pelletizada la mezcla este pasa por el aconücionador que consiste en una ciirnara
con un agitador en donde permariece por rur determinado tiempo, el mismo que debe ser el
necesario para que se produzca una mezcla adecuada del aditivo que en este caso es el vapor,
empleado para poder llevar a cabo pelletización del alimento. El vapor es introducido en la
cri,rnara de acondicionamiento por la parte posterior esto fue¡za al vapor a flür hacia arriba y
a través del alimento.

Mediante el uso del termo - acondicionador además de conseguir elevar la temperatura lo que

se busca fundamentalmente es logtar que se active el aglutinante a elevadas temp€raturas casi
de manera simulüínea con las reacciones de gelatinización de los almidones naturales
contenidos en la materia
prima del alimento balanceado, como un beneñcio adicional tenemos un aumento de la
digestibilidad y un control bacteriológico del alimento.

En esta etapa el contenido de humedad de la mezcla, que debe estar entre l0 y ll%, debe

elevarse hast¿ 15 a l7%, efecto que también se logra por acción de vapor. Es muy importante
conholar que no se produzca pérdida de calor (temperatura) por condensación más allá de Io
normal, manteniendo las líneas de vapor bien aisladas y con las válvulas de seguridad
operando p€rfectamente.

La adición de vapor es esencial en una forma regular para que una operación de pelletizado
sea eficiente. Para el abastecimiento de vapor se debe tener en cuenta tres consideraciones:

Cantidad de vapor
Presión de vapor
Calidad de vapor

El volumen suficiente proviene de una caldera que se ajusta a las caracterlsticas establecidas,
teniendo la cantidad adecuada de vapor, debemos enviarla a la p€lletizadora a una presión

constante y sin condensación.
En el acondicionamie,nto se deberá tener en consideración los siguientes parámetros:

Es de considerar que siempre que se aranca una pelletizador4 el flujo del material por el
alimentador y la presión del vapor deben increment¿rse lentament€ hasta alcanzar los niveles
de operación requeridos. l¿ adición de vapor además de favorecer en lo antes mencionado es

de suma importancia, ya que la humedad actu¿ como un lubricante que facilita la acción de

I
2
3

PARAMETROS MINIMA MAXMA

HUMEDAD(%)
TEMPERATURA ('C )
PRESION ( PSD

t2
85
30

l4
100
60

Para lograr este objelvo es necesario reüsar la velocidad de las paletas del acondicionador
para alcanzar un tiempo de retención entre 30 a 90 segundos dentro de la cámara.
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los rodillos contra la matiz del lado para lograr el paso del producto a bavés de los agujeros
que este posee.

PELLETIZADO.-

Una vez que el alimento ya ha sido mezclado es llevado por un elevador a las tolvas donde es

almacenado el producto que va a ser pelletizado.
I¿s tolvas de almacenamiento deben ser de un tamaño adecuado que permite proveer de

una alimentación continua a la pelletizadora.
Luego la mezcla pasa a un alimentador que es un regulador de la pelletizadora, la mezcla es

llevada a la palletizadora a tr¿vés de un fransportador de tomillo. l¿ cantidad de mezcla que
pasa a la palletizadora es medida por un amperímetro, este control debe estar en un lugar lo
bastante üsible para el operador, para que se pueda verificar las condiciones de la masa que

entra a la palletizador4 el amperímefo es uülizado para indicar la carga en el motor principal,
no la capacidad de la palletizadora.

El alimento en forma de pellets deberá de tener los siguientes pani,rneüos al salir del dado:

En términos generales se puede definir al proceso de pelletizado como una operación de
moldeo tipo termo - plástica en la cual las partículss finamente divididas de una ración son

conformadas en un pallet compacto y de fácil manejo de tamaños que pueden ser de 118,3132
de pulgadas. Este tamaño se va a d¿r según el tipo de dado que se esté usando los 6uals5 5€

diferencian por el di¡írnetro que tienen sus orificios.

Es termo- plástica porque las proteinas y los azúcares de los ingredientes de la mezcla se

vuelven plásticas cuando son c¿lentadas y diluidas con humedad. L¿ parte del moldeo de

operación ocune cuando la mezcla es calentada y humedecida a temperaturas que están entre
los 80 y 100 grados centlgrados con vapor proveniente de un caldero, este prooeso recibe el
nombre de acondicionamiento para luego pasar al dado en donde la mezcla es forzada a ent'ar
en los orificios permaneciendo en este lugar por un corto üempo para luego salir en forma de
pellets.
De toda la operación para la elaboración del alimento balanceado el pelletizador es el gran
responsable de obtener un producto con excelente presentación.

PARAMETRO MINIMO MAXMO

HUMEDAD(%)
TEMPERATIJRA( " C)
PRESION(PSI )

l2
95
20

l6
100

30

La combinación de temp€ratura y humedad en el dado (matriz) de la pelletizadora igualmente
continúan las reacciones de gelatinización de los almidones del material, lo cual contribuye a
la mejor calidad del producto. Al trabajar a temperaturas y humedades inferiores , 80 grados

centígrados y 15oá respectivamente, se produce una baja gelatinización de los almidones, por
lo tanto la estabilidad del pellets en el agua se ve reducida.
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EMRIAMIENTO.-
Después de que la mezcla ha tomado la forma de pellets este se encuenha en su forma m¡ás

fnigil, por ser un producto suave y fácil de deformar por lo que su posterior manejo deberá ser

el más adecuado, esto es sin ser golpeado o maltratado hasta que el pellets sea enfriado, se

seque y endurezca.

Para ello los pellets ya formados pas¿n a un enfriamiento nípido, esto se logra haciendo pasar

el producto a un enfriador de tipo horizontal. Este equipo cumple con dos ñ¡nciones básicas
que son las de eliminar el calor bajando la temperatura del pellets y eliminar el exceso de

humedad que se le adiciono durante el proceso de acondicionamiento. El enfriador esta
provisto de dos transportadores de bandas a través de las cuales circulan corrientes de aire que

sirven pa.ra enfriar al alimento. Una vez salido el alimento del enfriador este es tansportado
por elevadores a las tolvas de almacenamiento de producto terminado.
Luego de caer del enfriador el pellets debeni tener los siguientes parámeÍos :

Pero además de producir alimento balanceado en pellets, L'IRIS también se ancarga de
producir alime¡to granulado, para ellos el alimento que ya ha pasado por el proceso de

enfriamiento pasa por rodillos que pueden ser regulados en su distancia para según ellos poder

dar diferentes tamaños al alimento granulado, existiendo por lo tanlo el alimento granulado
grueso y el fiao.

ENSAQUE..

El alimento salido del enfriador es llevado por elevadores a una zaranda para eliminar linos
que se producen generalmente por los golpes que sufren los pellets. Este alimento pasa luego
a la tolva de producto terminado, pam se¡ ensacado por medio de una dosificadora que suelta
en el saco 40 kilos de alimento. los s¿cos conteniendo el alimento balanceado son colocados
en pellets en un número de 25, hasta completar el número de paradas que se desea producir,
cabe indicar que cada parada consta de 2 pellets esto es 50 sacos por parada.

El producto final debe cumplir con los siguientes parfunetros:

PARAMETROS MAXIMO
TEMPERATI.]RA ( . C) 2 ó 3 " C POR ENCIMA DE LA TEMP

AMBIENTE
FINOS ( PELLET, %, MALLA IO) 2

FINOS ( GRANULADO, %, MALLA 20) l6

PARAMETROS MINIMO MAXMO
HI.JMEDAD(% ) 90Á lzYo
TEMPERATURA ( " C) 3" C por encima de la Temp.

ambiente
FINOS (PELLETS,
MALLA 10)

o/o, 0.1% 7o/o

FINOA (GRANULADO, %,
MALLA IO)

1o/o 2%

ESTABILIDAD (hr.) 2.5 6

PESO (KG) 40 40.5
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ALMACENAMIENTO..

El laboratorio inspecciona el producto terminado que mas tiempo tenga en Ia bodega, cada

mes, para revisar o verificar el crecimiento de hongos y las perdidas que conllevan al
proceso, del lote en el caso de que se detecte y comunicar al Departamento de Ventas s€an

despachados inmediatamente si se muestra en buenas condiciones.

DESPACHO.-

Una vez que el alimento balanceado ya estii en bodega, es comercializado dependiendo de los
pedidos que se haga al departamento de ventas.



Balanceados L'IRIS S.A 15

PRODUCTO ANALTSIS

+ Polvillo * Grasa" humeda4 cenizas, fibrq
criscara.

* Harina de Pescado
(semi-industrial)

* Harina de Pescado(Industrial)

t Trigo en grano

t Pasta de Soya

* [Iarina de Camarón

* Arrocillo

* A-frechillo

* Carbonato / fosfato de calcio

+ Harina de Came

*Alimento Balanceado

+ Protein4 cenizas, humedad, grasa"

Calcio.

* Protelna, gras4 humedad cenizas, Cloruros.

I Impurezas, humedad

* Protein4 humedad, g¡asa" cenizas.

+ Humedad, grasa, ceniza, proteína
total.

+ Humedad, cenizas, grasa.

* Humeda4 cenizas, protelnas y
grasas.

* Cenizas, humeda{ calcio.

* Proteinas, cenizas, humedad,
calcio.

* Estabilidad, humedad, protein4
Cenizas, grasa, acidez, cloruros.

ANALISIS QUE REALIZAN EN LA MATERIA PRIMA Y PRODUCTO
TERMINN)O.
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GALTDAD (FrSrCO - Qu¡trcO)

DETERTII'AGIOil DE HUTEDAD.

FUIIIDAMENTO:
Es el contenido de agua que se obtiene por diferencia de peso, luego de haber sido evaporado
por el calor en una estufa a 120 ' C por una hora.

MATERIALES Y EQUIPOS:
* Estufa con temperatura de 120" C
* Desecador
.1. Balanza Analitica
* Cajas de Vidrio

PROCEDIMIENTO:
* Pesar 39. de muestra (molida o pulverizada)
r!. Colocar la muestra en cajas de üdrio previamentc tapadas.
* Deseca¡ la muestra en la estufa a 120 o C por media hora.
.3. Retira¡ las cajas de la estufa y enfriar en rm desecador por 30 minutos.
* Pesar en balanza de presión.

CALCUIf}S:
% HM : Peso de muestra-(peso de caja + muestra) - peso de caja] x 100

p€so de mu€stra

Ejemplo: Harina de Pescado * NIRSA"

Muestra
Caja
Caja + muestra

% HM:3.0306(38.605 35-9015) 100

3,0306

%HM:10,62

Parámetro : l0% (míx. )

DETERTII'AGIOHES REALIZADAS El{ CONTROL OE

3,0306g
35,9015g
38,ó052g



Balanc€ados L'IRIS S.A t7

DETERMIXACIOI{ DE PROTEINAS.

FUNIIAMENTO: Destrucción del nitrógeno orgii,nico presente en la muestra por acción del
ácido sulfurico, se incluyen sust¿ncias elevadores de temp€ratura y del punto de ebullición
como el sulfato de potasio y de catalizadores que convierten la proteína en Sulfato de Amonio
y vapores de Anhidrido Sulfuroso. Luego con la acción de r¡n ¿ílcali concentrado (soda
Kjeldahl) y por destrucción de la muestra se reduce a Amonio el cuál por valoración
cuantifica la cantidad de nitrógeno presente en la muestra.

MATERIALES Y EQUIPOS¡

* Tubos Kjeltec
* Unidad de Digestión
.:. Unidad de Destilación
* Soporte de Tubos
.i. Sorbona
{. Balanza analítica
* Burcta de 50 ml.
* Probetas de 25 y 50 ml.
* Pipeta volumétrica
* Fiolas de 500m1.

RfACTIVOS:
* Solución 0.1 N de Hidróxido de Sodio
1.. Solución 0.1 N de Acido Sulfilrico
.1. Solución 507o de Hiüóxido de Sodio
* Rojo de metilo
+ Sulfato de potasio + Sulfato Cúprico (relaoión 9-1 respecüvamene)
* Acido sulfl¡rico concentrado

PROCEDIMIENTO:

DIGE§TOR:
1.. Pesar 0,5 g. de muestra(finalmente pulverizada) y colocar en el tubo Kjeltec.
* Adicionar Sgr.de mezcla sulfato de potasio + Sulfato Cúprico (relación l-9

fespectivamente).
.! Ageg¡r 15 ml. De ácido Sulñ¡rico concentrado,
* Coloca¡ en el Digcstor a 4 I 0 grados centigrados por I hora.
* Apagar el Digestor y dejar enfriar.
€. Retirar del equipo y taparlos
* Adicionar 50ml de agua destilada
* Disolver todo el contenido.

DE§TILACION:
* Conecta¡ el confol del nivel en posición de lleft¡r para que el balén de calenta¡niento Io

haga aproximadamente las 2/3 partes.
1.. Prender el aperato destilador 2Ominutos antes.
+ Colocar el tubo de destilación en la cabeza de distribución
.E Recibir el desülado en 50 ml. de Acido Sulfurico 0.1N 9 + 3-5 gotas del indicador rojo del

metilo.
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* adicio¡rar 30m1. de Soda Kjeldahl al tubo a destilar.
* Mover el nivel del control a la posición de destilación y marcar el tiempo de l5 minutos a

partir de que la primera gota de destilado desaparezca.

TITUIACION:
* Apagar el destilador y retirar la fiola que contiene ácido sulfurico 0.1 ¡ + rojo de

Metilo y el destilado.
* Titular con solución 0.lN de Hidróxido de Sodio hasta Ia aparicién del color

amarillo.

CALCULOS:
7o Proteina :CxNI'NAOH-50x GI2S04)x l.4xó.25

P,M,

Donde
C
NI
N2
6.25
1.4
50

Consumo del Hidróxido de Sodio 0.lN.
Normalidad del Hidróxido de Sodio 0.IN
Normalid¿d del Acido Sulfúrico 0.lN
Factor de proteina para la harina de pescado
gr. de nitrógeno en 0.5 g. de muesta
mililitros de ácido sulfurico empleados para la destilación

Ejemplo: Harina de pescado " Mario Roa "

Consumo: 31,3 ml
N: 0,09880039215
Muestra: 0,5231g

VoPtot. = (31.3 ) ( 0.098039215 ) - s.8315242 (8.75 \
0,s231

o/o P¡ol.: 46.22

Parámeúo '. 4548 o/o
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DETERT¡ilAGIO]{ DE LAS CEIIIZAS.

FUIIDAMENTO:
Debido a que todos los alimentos contienen elementos minerales formando parte de
compuestos orgánicos e inorgánicos y ostos son dificiles de determinar tal como se presentan

en los alimentos, se recure a la incineración de Ia muesúa a ó00' C du¡ante 4 horas, para
destruir toda Ia materia orgánica.

MATERIALES Y EQUIPOS:
.} Balanza Analíüca
* Mufla
* Desecador
.1. Crisol de Gooch
.i. Calentador electrico (homilla)

PROCEDIMIENTO:
t Pesar 1 gramo de muestre(homogenizada) en un crisol de Gooch (previamente papado).

* Colocar sobre un calentador eléctrico con el fin de quemar lefltamente la muestra.
{. Colocar en una mufla a temperatura adecuada (550{00o C para materias primas y

alimentos balanceados; 800o C para harinas de pescado, camarón y otros)
* Dejar actuar por espacio de 4 - 6 horas hasta obtener cenizas blanco grisáceos
.l Apagar la mufla y dejar que la temperatura interior baje
* Pasar el crisol y su contenido a un desecador por media hora
t Pesar usando balanza de precisión.

CAI;CULOS:

VoCenins: lneso de crisol + Cenizas - Peso de crisol x 100
peso de muestra

Ejemplo. Alimento para carnx6n22o/o CAYANCAS

)

Peso muestra :

Peso Crisol :

Peso Crisol + Cenizas :

1.01649.
I1.3285g.
I1.5010g.

o/ocr-niza:1.5010 - 11.3285 x 100
l.0tó4

Yo ceniza: 16.97

Pani.rnetro : 15-18%

19
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DETERTINACION DE GRASAS.

FUIIDAMENTO:
Este método rápido de extracción de grasas se realiza con un solvente apmpiado, el cual
penetra en toda la muestrá, los resultados obtenidos se acercanfur al valor real si se siguen los
índices con exactitud.

MATERIALES Y EQI]IPOS:

* Balanza analitica
t Plancha calefacto¡a
.1. Estufa
* Desecador
* Fiola de 250m1.
.ü. Filo de l00ml.
{. Embudo
€. Papel filtro
.1. Pipeta volumétrica de l0ml.

REACTIVOS:
* Eter de Petróleo

PROCEDIMIENTO:

€. Pasar 59. de muestra(pulverizada)
* Colocar con ayuda de un embudo en una fiola de 250 ml.
* Adicionar 50m1. de éter de petróleo
* Agitar meui,nicamente por una hora
* Dejar en reposo el recipiente por una hora y media
* Filtrar con papel filtro
* Tomar una alícuota de lOrnl. del liqüdo filtrado con pipeta vohunética
.i. Pasar una fiola de l00ml.
.1. Evaporar el solvente usando baja temperahra
.i. Pasar la fiola y el residuo de grasa a la estufa por 30 minutos a temperatura de 120' C
.1. Retirar de la estufa y colocar en el desecador por 30 minutos.
* Pesa¡ usando balanza analiüca.

cÁLcuLos:

o/oG¡asa: (oeso de beaker + Grasa) - oeso beaker x 100

Peso muestra (0.2)

Peso fiola + Grasa: 87,00159

Ejemplo:
Alimento para aves " BROILER IMCIAL"
Peso muestr¿: 5,00759
Peso fiola: 87,86249
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% Grasa 88,0015 - 87,862a ( 100)

1,0015

% Grasa: 13,88

Pará¡neho : 13-15 o/o
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DETERTIIIAG¡O]I DE FIBRA.

FUITIDAMENTO:
La fibra corstituye un índice de las sustancias presentes(glúcidos como celulosa"

hemicelulosa y ligruna) en los alimentos y su delerminación en un cálculo aproximado de la
fracción digerible y se supone que representan fundamentalmente los compuestos celulares

que son el residuo después de la digestión sucesiva con soluciones ácidas y alcalinas débiles

(1.25o/o).

MATERIALES YEQUIPO§:
* Planchas calefactoras
* Estufas
.i. Desecador
* Telas filtrantes
{. Fiolas de 500m1.
.i. Crisol de Gooch
.!. Espátula
* Balanza analltica
* Tapón de corcho proüsto dc tubo
{. Mufla

REACTIVO§:
* Solución de I .25Yo de ácido sulfurico
* Solución de 1.25% de Hidróxido de Sodio

PROCEDIMIENTO:
* Pesar I gramo de muesta
* Colocar en una ñola de 500m1. y adicionarle 100m1. de solución 1.25% de ácido sulfurico,

tapar el embudo con el tapón provisto de tubo.
{. Calentar a temperatura baja por media hora
* Filtrar empleando un embudo proüsto de tela filtante
* Enjuagar la muestra con l00ml. de agua caliente con la ayuda de la esStula retirar la

muestra.
.i. Adicionar l00ml. de solución de 1.25o/o de Hidróxido de Sodio, colocarle el tapón y

calentar a temperatura baja por media hora.
.3 Filtar a través del embudo con la lona.
* Enjuagar la muesfa con l00ml. de agua caliente
.!. Remover la muestra de la lon¿ coloca¡ un crisol llevarla a la estuf¡ hasüa que seque ( 2

horas aproximadamente)
* Enfriar en el desecador por 20 minutos.
€. Pesar (peso B).

CAIfULO§:

% Fibra crud¿: (A - oeso del Crisol) - (B- Peso del Crisol) x 100
peso de la muestra

22



Balanceados L'IRIS S.A 23

donde:

A = Peso de ta muesEa después de la digestién áoidas y alcalinas débiles.

B: Peso de la muestra luego de carbonización

Ejemplo: Polvillo " Gavilanes "

Muestra: I ,01 57 g
Crisol:lt§1359
A: 0,6703
B:04875

%Fibra: 0.6703 - 0.4875 ( 100 )
1,0157

% Fibra: l8

Pa¡ii,rnetro : 18-22 %
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DETERUII'IACION DE ACIDEZ EN HARIilAS.

FT]ITDAMENTO:
Es el número de mililitros de álcatí normal necesarios para neutralizar una porción de prueba

e indica el grado de envejecimiento de las harinas de origen vegetal expesado en porcentaje

de masa de ácido sulfurico.

MATERIALES Y EQUIPOS:
* Estufa
* Fiola de 100m1.

* Pipeta volumétrica.t Buret¿
r.. Beaker de 250 ml.
.E Soporte Universal

REACTIVOS:
.1. Alcohol neutro
* Solución de hidróxido de Sodio 0.lN.
* Fenoftalelna.

PROCEDIMIENTO:
.1. Pasar 5 g. de muestra (finalmente pulverizada) y colocarla en un beaker de 250 ml.
* Adicionar 50m1. de alcohol neutro.
.! Agitar por una hora( mecánicamente)
* Dejar reposar por 24 horas)
* Tomar una alicuota de 25 ml. con pipeta voluménica de llquido sobrerúde¡rte.
* Transferir a una fiola de 100m1.

* Agregar una - 2 gotas de solución indicadora de fenofialelna
* Titr¡lar fiente a solución 0.lN de Hid¡óxido de Sodio hasta la aparición de una debil

coloración rosad¿ que persiste por 30 segrmdos.
* Leer en la buret¿ los mililitros de solución empleada.

oí,r,cur,os:

A= N.V VI
M(100-Hm) V2

En donde:
A: Contenido de acidez en las harinas de origen vegetal en porcent¿je de masa de Ácido
sulfúrico; Expresado en base seca .

N. Normalidad de la solución del hidróxido de Sodio (O.lN)

V: Volumen de la solución de Hid¡óxido de Sodio empleado en la ütulación en ml.

Vl: Volumen de la alícuota tomada para la titulación en ml.

V2: Volumen de alcohol neutralizado empleado.
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M: Masa de la muestra en g.

Em: Porcentaje de humedad de la muesta .

Ejemplo: Broilerlnicial

Acidez 4.75 o/o

Parámetro: 0.5-0.8%
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DETERMINACION DE AGIDEZ El{ AGEITE.

FUNDAMENTO:
El método se fundsmente en el número de mililitro de álcali normal necesario para neutralizar

el número de mililitros de ácido predominante en el producto.

MATERIALES Y EQUIPOS:
t Fiola de 250m1.
.1. Bureta
t Probeta de 50m1.
.!. Soporte universal.

REACTIVOS:
* Alcohol neutro
.3. Solución O.lN de Hidróxido de sodio.
.t Fenoftalelna

PROCEDIMIf,NTO:
.!. Pesa¡ 3 -5 g. de muestra.
* Colocar en fiola de 250m1. y adicionar 30-50m1. de alcohol neutro.
{. Agregar 2 gotas de fenaftaleína.
{. Valorar frente a Hidróxido de Sodio O.lN hasta color rosado.

CALCULOS:

% Acidez: V x N (NaOH) x Meo (ácido oleico) x 100

Peso muestra

Ejemplo: aceite de pescado 'NIRSA"

Muesha : 3,10299.
Vol.= ll,2ml.
Meq- 0,28247
N : 0,098039215

clo Acidez'l 2,2 ) ( 0,0980392 I 5 ) (0,28247 ) ( 100)

3,1029

V¡ Acidez:7,96 (% ácido oleico )

Pa¡ameto: 1.5 - 2.3 o/o
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GOilGLUSIOilES Y REGOME]iIDAGIOilES

Al terminar el periodo de prácticas en Balanceados L'IRIS S.A. puedo indicar lo siguiente:

* Un buen programa de contol de calidad en cuanto se refiere al rírea de producción

consiste no solo en establecer normas, especificaciones, parámeÚos de trabajo sino en

lograr que se cumplan cada una de estas especiñcaciones o nonnas, esto se logra

flJvandó un control adecuado sobrc las áreas de mayor importancia ( molienda
mezclado, pelletizado).

* L¿ molienda asegura r¡na buena calidad del producto, ya que permite en el

acondicionamiento adicionar mayor cantidad de vapor, el cual se distribuye en la
mezcl4 esto favorece a incrementar la temperatura y por lo tanto los almidones actuan

como agluünantes naturales.

* Durante el proceso del pelletizado, es importante la manipulación de la humed«l y la
temperatura del proc€so, ya que permitirán que halla mayor compactación del pellet.

* La adicién de aceite en el producto final(balanceado de camarón), es importante en la
calidad, ya que le da un buen aspecto flsico al alimento, primeramente otorga un color
oscuro, el cual le da presentación y forma una capa impermeable que aumertte la
estabilidad del alimento

* Esta empresa no cuenta con r¡ra correcta rotación del producto terminado lo cu¿l serla

necesario implementar para asi cumplir con el sistema FIFO, además de una adecuada

rotulación del mismo(nombre del producto, fecha de elaboración y vencimiento, erc. ),
esto evitará su envejecimiento y por lo tanto alteración de las características fisico -
químicas.

.i Es necesario la implementación de normas BPM(Buenas Pnícücas de Manufactura) y
mejoramiento de los procedimientos de limpieza y seguridad del personal para así

garantizar la seguridarl de la planta y por lo tanto hacer mas productivo el trabajo del
obrero.

* l,as pnícticas realizadas en esta empresa han refor¿ado muchísimo los conocimientos
adquiridos durante mi carrera, también aprendí mas sobre el proceso de elaboración
de alimento balanceado, ya que no había egoísmos por parte de las personas que

trabajaron conmigo, por el contrario, dispuestos a enseñarme y a encomendarme
nuevos trabajos.

* Las prácticas profesionales no solamente son import¿ntes en cuanto al aprendizaje ,
sino también para mejorar relaciones o aprender a relacionarse con los integrantes de

r¡na empresa, desde el gerente hasta el conset'e, ya que son muchas personas con
caracteres diferentes, y el adaptarse y llevar buenas relaciones con todos es sumamente
importante.
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DEPARTATENTO DE COilTROL DE GALIDAD
ESPEC¡FICACIONES PROCESO

MEZCLADO

MOLIENDA

Humedatl en acondicionador
Temperafira en acondicionador
Presión
Tamaño hueco del pellet
Tamaño grosor del pellet

ENFRIADOR

Temperatura en salida

Humedad
Tiempo de enfriamiento

ENSAQUE

Finos
Humedad

< l0o/o
10- ll To

0.55 - 0.65 g/cm

< 250 micrones
el 95 % por tamiz # 60
1.5 mm
4mm

15- 1',7 0/o

80 - 100 "c
15 - 20 psi
2.2 a2.5 mm
40-45 mm

> I grado mrís
De Temp. Amb.

11.5 % ¡ruix
40 min

I máx
12%¡lfu

Coefi ciente de variación
Humedad
Densid¿d de la masa

Granulometría
Polvo debe pasar

Primer criba
Segunda criba

PELLETIZADO
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Cen¡zas
Máxima

Humedad
f''laxima

Grasa Mínima Fibra mínimaAl¡mento Camarón Proteína Mínima

lLVo5o/o SVo LZVI22% Cayancas

5o/o 13o/o tL%25% Cayancas 25o/o s%o

11% llo/o28Vo soio

13% 11%sqo 50h35o/o

Humedad
Máxima

r Grasa Mínima Fibra Mín¡ma Cenizas
Máxima

Tipo de alimento Proteína Mínim¡

4Vo LZVo 12VoBroiler Inicial* 27o/o 4o/o

5o/o l0P/oBroiler Final * 19o/o 5o/o

10% l2o/oGanado 17% 4o/o 80/o

5o/o 11% tZVoCerdos crecimiento l50k 5o/o

Broller fnkhl y F¡nal: AlimeÍto p€lletlado o granulado para ave§

CUADROS DE COMPOSICIÓN DE ALIMENTOS BALANCEADOS

22%

28Yo Cayancas 40/6

35% Cayancas

tzss

17o/o
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La lndustria Camaronera de nuestro país atraviesa aclualmente por un período
de camb¡o que requiere de la
máxima atención de todos
aquellos que en una u otra forma
estamos vinculados a este sector
de la producción.

L'lRlS S.A. tratando siempre de
cumplir
elaborar

con
un

su objetivo de
alimento que

produzca los mejores resultados,
desarrollando sistema de
producción de alimentos
balanceados y de control total de

, que acom una nua investigación, nos ha permitido

ubicamos como líderes de la industria de alimentos balanceados para

CAMARONES, RANAS Y TRUGHAS.

El rendimiento de¡ alimento está determinado no solamente por su composición
nutricional y por su cantidad aplicada, sino también por las propiedades físicas
tales como el tamaño, la forma, el sabor, el olor, la textura y la estabilidad en el
agua.

Los camarones son selectivos y comen despacio, es por esto que las
caracterÍsticas fÍsicas de los pellets para camarón tiene una gran importancia
en el rendimiento final del alimento.

Los pellets deben mantenerse establss en el agua por un tiempo suficiente
para minimizar la desintegración y la pérdida de nutrientes solubles en agua.
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\rEhrfArAg E EL ALIñIÍEIrITO
EI.I\BORADO Eh¡ L'IRIÉI S.A.

1.. CONTROL DE CALIDAI)
LIRIS S.A. cuenta con un laboratorio completo de BromatologÍa que nos

perm¡te analizar todas las materias
primas que ingresan a la Planta, el
proc€so y el produclo terminado.

Con esta base tenemos la seguridad de
elaborar alimentos que siempre tendrán
la composición de nutrientes
preestablecida.

Este departamento cu€nta además con
un Laboratorio de Microbiologia que nos
garantiza la utilización de ingrcdientes
libres de contam¡nantes y se lo utiliza

también para dar serviclos del control microbiológico de agua§ y suelos.

2.- SISTEMA DE MEZCLADO

El proceso de mezclado es una de las
operac¡ones más importantes en la
elaboración del alimento.

El sistema de mezclado de LIRIS incluye
un sistema de dosiñcación de
ingredientes computarizado, el cual nos
asegura una perfecta combinación de
las materias primas formuladas.
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\ZEF¡TAIAA E EL ALI1\rÍEI§TO
EI.I\BOR..AD(O EN L.IN.IS S.A.

3.- SISTEMA DE POSTMOLIENDA

otros tipos de transportadores.

5.- SISTEMA DE, PE,LE,TIZAD()

Con este s¡stema logramos obtener una
granulometría muy fina, reduciendo los espacios de
aire entre las partículas y los puntos de quiebre, por
la ausencia de materia gruesa.

4.. SISTEMA
IrORIZONTAL
DE ENFRIAMIENTO
Poseemos el enfriador recomendado para
acuacultura. Este s¡stema se encuentra
inmediatamente después de la peletizadora,

el maltrato del producto por el uso de elevadores u

Un nuevo s¡stema de peletizado con
preacondicionamiento, el cual eleva la temperatura
de la masa y que junto al acondicionador
convencional darán la mejor gelatinización de los
almidones naturales gue se encuentran presentes en
la fórmula; evitando el uso excesivo de aglutinantes
artificiales.

r-
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\/EIrÍrAfAA DBL á'I.II\,ÍBI\ITO
EL,¡\EOn'.AEDO EN L'IRIs É¡.4.

Para proteger la buena calidad de¡ alimento,
@ntamos con un excelente sistema de
bodegaje que minimiza la absorción de
humedad y que preserva el olor, el sabor y el
color.

Almacene el alimento en lugares secos y
ventilados. Los sacos nunca deberán ser
puestos sobre superficies frías direclamente,
le recomendamos el uso de maderas como

ANALISIS QIIII\flICO PRO)ilMAL

PiOTE¡tIA 22X 2?r 30.ó 35.¡ {,ta 4616 RAI|A 521' TRUCHA

6* MN 6'á MN 6¡ó Mtlt 7,1t MrX t2l MlR.

FIBRA át l¡lAX. 5i( MAX. 5$ rdAx. 5* MAX. 5t6 t AX. 3 íMAX. 3 f MAX,

CEHI¿A l2r r,fAX. t 3r taax. l3ia t{A{ 14* IYIAX t4qa MAx- r2* túAx. 12.0.' MAX

HUMEOAO 1ít I,IAX. l lr r1Ax. I tl iitAx. r 1lf MAX. I lf lilAx.

cALCto 23 t MAX. 23 r UAX. 23 f M¡X. 23 *MAX 23 16 ¡tAX. 3 f MAX

FOSTORO l5r tllH t5r l.lN 15.¿ MH 1.5.Á Mlt{ 15.á MtN 2,t6 i¡t¡ 2t ra

6.. SISTEMA DE BODEGAJE

base.

¡

6!6 MlH.a!6 l{ltGRASA

I l.l l,tAX.I l'!f lúlAX.

3tlM X.



vEñfTArAg DEL ALrlVfEI\fnO
EI.ABOR.AD'O EN L.IRIs Ét.A.

NUESTROS SERVICIOS
ANALISIS FISICOS Y QIIIMCOS:

AGUA:
- Oxigeno D¡suelto.
-PH
- Amoniaco
- Nitrito
- Nitrato
- Fosforo
- Silice
- Alcalinidad Total
- Dureza Total
- H¡6no

SUELO:
-PH

-% Mat. Organica.
- Nitrogeno.
- Organico.
- FosJáo
- Hierro Total
- Sulfuros
- Magnesio
- Calcio

.ANALISIS DE FITOPLANCTON Y
zooPráNcToN.

. ANALISIS DE CAIIAROT{
- MICROPARASITOLOGICOS
. BACTERIOLOGICOS

- AI{ALISS BRO]úATOLOGTCOS
. MATERIAS PRIMAS

Y ALIMENTOS BALANCEADOS

. ANALISIS MICROBIOLOGIGOS
- MATERIA§ PRIMAS

Y ALIMENTOS BALANCEADOS

. VISITAS A CLIENTES
- Para brindar un me¡or servicio

contemos con un persona¡ técnico
capac¡tado p€ra dar asistencia a su
camaronera.
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vEr§'rArá,s E»EL ALIr\/ÍENI'(}
ELABOR,AI'O EI§ L'IR.IÉi S.A.

U HECHO PARA SATISFACER A LOS
CLIENTES MAS DOGENTES N
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\TEhTTAJAS E'EL ALII\'BhTTO
ELI\BOR.A.E'O EIT L'TR.Is S.A.

ATIMENTOS PARA ACUACUTTURA



\TEX\ TATAA DEL ALIÑilEI\TTO
EI.ABORAI'O EN L'IRIE¡ Ét.4.

ENSACADO
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UN PRODUCTO DE CALIDAD PARA EL SECTOR CAMARONERO
25% AQAY 30% AQA

"El Balance perfecto"

Después de seis años de trabajar juntos, la larga experiencia en producción de camarones de

El Rosario S.A. y la tecnología nutricional de décadas de Rangen lnc., se han podido integrar para la

elaboración del 2l% y 397" AQA; los balanceados de mayor tradición de todos estos años de

trayectoria.

El25% y 3tr/" AQA reúne todas las tecnologras nutricionales y las mejores cualidades.de todos los

balanceados Rangen, que unidas con la mejor producción tecnificada de camaroneros desarrollada

por El Rosario S.A., hacen de estos balanceados: "EI balance perfecto'.

Todas la§ malerias primas. animales y vegetales son adicionadas sólo después de pasar por un

estricto control de calidad. Esto, junto a la adición de premezclas vitamínicas, minerales, atractantef
y aceites marinos forman los mejores balanceados del mercado.

PROTEINA %MIN. 25 30
GRASA %MIN I I
FIBRA %MAX. 5 5
CENIZAS %MAX. I 10

%MAX. 1 2
TAMANO Pulgadas 3132', granulado

(1.0-1.7mm)

o

,ryqr
El Balance Perfecto

Km. l6 1/2 vía a la costa'Telfs: (593-4) 873654 - 873583 - 872441 - 872536 - 872482
Cel,¡lar # 09775025 - 09775035 'Fax: # (593-4) 873057 ' www.el¡osario.com

Guayaquil - Ecuador

fr
Rangen Inc. Esados Unidos: PO.Box 706 Buhl, Idaho 83316 'Telf.: (208) 543-6421' Fax: (208) 543-8037

25% AQA 30 % AQA

FINOS

Flilil,-,*l¡l-r--*rtlc'¡r,rtlo§l
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Alimentos
de calidad
para

,
camaron

Cultivo semi-exlensivo

La lórmula de alimenlo a 22% de proleína conliene
proleinas y aceiles marinos complemenlados con

nulriente§ vegetales de alla calidad para proveer de una

nulic¡ón suplenEntal a un b4o costo para cultivos semi-

0xlensivos de camarón. Suplemenlos vilamfnicos y

alraclanles son i0cluidos en canlidades lim¡ladas para

prevenir del¡cienc¡as v¡laminicas y est¡mular el mnsumo de

alifIEnlcs en condic¡ones serd-erlen§vas.

La fórmula d€ alimenlo al 25% de proteina aurnenla la

energia y las proleinas rErinas para ser aEopiadas pua

cullivos de mayores densidades de camarón denlro del

rango semi-exlensivo. Suplemenlos vilamínicos y

alraclanles s0n allad¡dos para meiorar la base de

fiutienles y la atracción del aliÍEnlo, nunten¡endo bajos

los coslos.

RANGEN lNC. Esrados Un¡dos. P.O. Box 706 Búhl. ldaho 83316
Tel.: (208) 543-6421. Faxr (208) 543-8037
RANGEN lNC. ECUADOR. Casilla 09.06-2302
Guayaqu¡l- Ecuador. Tele & Fax: (593-4) 350893

El Rosar¡o S.A. Km. 16 1/2 Vfa a la Costa P.O. Box 659
Guayaqu¡l - Ecuador. Tel.: A73057 - 872441 - A72482
873654 - 873583. Fax: (593-4) 441851
Olicina Machalai Juan Mo¡lalvo y Eloy Allaro. Tel : (07) 930855

I

co tPos[oN
NIJIRICIOTIA]-

ATIMENTO

AL2N.
ALIMENTO

a2s%

Prolslnas. no msros do

Grasas, m msnos do

Fihas, no más d€

C€nizas. no más ds

Para mayor informaciór¡ y compra dé alimentos de calidad Rangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen lnc., por favor contacte a:

F



Alimentos
de calidad
para

f

camaron

Sangen lnc. ha eslado involucrada en el campo de la
nulrición por rnás de 60 años, y ha produc¡do alimenlo
para camarón desde hace 15 años, Hemos lormulado

al¡nrenlos de carurón para salisfac€r los requerim¡entos

nutr¡clonales de muchas de las espec¡es de camarón
producidas comercialmenle. Eslos al¡mentos han sido

diseñados para max¡mizar el crecimienlo y la

sobrev¡venc¡a en cada elapa del desarollo del canwón.
Para cumpl¡r con la crec¡enle dÉmanda mundial de

alinEntos de cal¡dad pua camaón, Hangen ha expandido

su d¡v¡§ón intemacional para incluir fábricas de al¡rnenlos

balanceados baio la licenoa de Rangen en var¡as regiones
geográl'¡cas. Nuestros soc¡os están compro{rEtidos coo la

úadición de Rangen de [odudr a]imentos de la melor caJidad

y de servir alcliente de manera profesional e inrn€diata.

Consejos p¡ra almacenamlento y allmentaclón.
1. Ul¡lice tablas de alirnenlación sólo corno una 0u¡a para

eslimar los requerimienlos diar¡os de alimenlo. Las

lazas de alirnentación y el tarEno de las partículas

para post-laruas debn s€r 4usladas para Frmitir una
buena disk¡bución y sufcienles parlículas para que

sean enconlradas por el camarón pequeño.Se debe
monilorear la aclividad alimenl¡c¡a del camarón en las

eslaciones de alimenlac¡ón y las raciones d¡arias
deb€rán ajdarse & aolerdo a la adiyidad observada.

RANGEN lNC. Eslados Unidos. P.O, Box 706 Buhl, ldaho 833i6
Tel.: (208) 543-6421. Fax: (208) 543-8037
RANGEN lNC. ECUADOB. Casilla 09-06-2302
Gúayaqu¡l - Ecuador. Tele & Fax: (593-4) 350893

2. Bealize mueslreos de poblac¡ón por lo rnenos cada
dos s€rnanas para que se pueda rnonilorear las lazas
de crecimienlo y caloJlar la convers¡ón de al¡flEnlo.

3. Ul¡lize eslimados de conversión de alimenlo y lazas
de crecim¡ento reales iunlo con obseryaciones de la
acüvidad alimenticia pra chequear los eslinEdos de
pblación.

4. Si la lemperatura del agua desc¡ende tempralrnenle
a menos de 250 c., reduzca la canlidad de al¡menlo
hasla que la acliv¡dad alimenüc¡a se norrEl¡ce.

5. Si el nivel de orÍgeno disuello en la mafana
d¡sm¡nuye a menos de 2,5 ppm. la alimentación
deberá ser suspendida hash que el nivelse recupere.

6. Dentro de los límiles prácl¡cos, se debe hacer lodo

esfuerzo para alimenlar lo más lrecuenlemenle
posible con un lamaño adecuado de alimenlo que

perm¡ta proporcionar un número de parlículas
suficienles de dislribuciJn pareja.

7. Almacene el alimenlo en un lugar bien seco y
venlilado. Los sacos nunca &berán ser pueslos sobre
una superl¡c¡e fria d¡reclañEnl€, como es elcondelo.

El Rosario S.A. Km. 161/2 Vfa a la Costa P.O. Box 659
Guayaq!¡l - Ecuador. Tel.: A73057 - 872441 - 872482
9736s4 '873583. Fax: (593-4) 441851
Ol¡cina Machala: Juan Monla,vo y Eloy Alfaro. Tel.: (07) 930855

i"

l

Para mayor información y compra de alimentos de calidad Flangen, fabricados por
El Rosario S.A., bajo licencia de Rangen lnc., por favor contácte a:
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Alimentos
de calidad
para

,
camaron

Cultivo semi-intensivo

La fórmula alimentlcia al ?8% de proteína conliene una

mezcla balanceada de ptoleinas an¡males y vegetales

para Foveer un alinEnto suplemnlalio de msto efic¡enE

para dersidades ser -intens¡vas. ProFrcbrEs adecuadas

de sudementos dé v¡hm¡nas y m¡nerales y a[actantes fEn

sido induuos en la dets para rEiorar el rendim¡enh y el

consurm delal¡ÍBnh.

La lórmula al¡menl¡cia al 30% de proleína aumenta la

cantdad y la cal¡dad de proteinas para el crecimienh del

camarón en el rar€o som¡'inlen§vo. Proleinas y aceites,

pr¡ncipalmente marinos, han sido incluidos con mayores

niveles de suplemenlos de vilam¡nas y minerales para

oblenér excelenle nutrición suplementaria. Mayotes

niveles de aEachnles aseguran un ópünn rend¡m¡enlo del

al¡rEnto.

RANGEN lNC. Estados Unidos. P.O. Box 706 Buhl, ldaho 83316

Tel.: (208) 54Il-6421. Far: (208) 543-8037
BANGEN lNC. ECUADOR. Casilla 0g'06-2302
Guayaquil - Ecuador. lele & Fax: (593"4) 350893

cotJPosEloll
NUTRICIONAL

Probioas. m monG ds

Gfasas, no menos dg

Fibras. m más ds

C€ni2as. no más ds

28%0t
PBOIEIMS

284
5%

5,5%

S% DE

PflOIEIMS

s¿
6.¿

5,5%

1m

II

El Rosar¡o S.A. Km. 16 'f /2 Via a la Cosla P.O. Box 659

Guayaquil - Ecuador. Tel:873057 'a72441 ' 872482
873654 - 873583. Fax: (593-4)441851

Olicina Machala: Juan Montalvo y Eioy Allaro. Tel r (07) 930855

Para mayor información y compra de alimentos de cal idad Rangen, fabricados por

El Bosario S,A., bajo licencia de Rangen lnc., por favor contacte a:

ri t ii r- iti ¡'i-,é i -,^
iÉ b¡cuttr$ liüiitjtüü#Ñ
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Alimentos
de calidad
para

f

camaron

La lórmula alimenlicia al 35o/" de proteina incórpora los

últim6 avances nutridcnales y lecndógicos en un complelo

alimenlo para su uso en pre-crialeros y siluaciones de

crec¡mienlo ¡nlensivo. La principal luenle de proleinas en

esla diela son proleinas mar¡nas, con suplemenlo de

prcteinas vegetales para oblener un perfil balanceado de

amineácilos lavorables paÉ el crecimienlo del camarón. El

nivel de energla d¡spon¡ble ha sido lormulado

@¡dadosarnenle para opl¡m¡¿ar h ulili¿aciin de proteínas en

elcresmienlo.

Los suplementos de vilaminas y m¡nerales, alractanles,

preservanles y eslabilizantes son apropiados para cullivos

¡nlensivos a coslos razonables. Esla diela eslá disponible

granulda y en pellels.

EANGEN lNC. Esh&s Un¡dos.P0. &r 706 &rhl, ldaho &]316

Tel.: {208) 5a3-6{21 .Fax:(208) 543.8037

RANGEN l¡lc. ECUADoR , C¿silla 09{6-2302

Guayaquil - Eorador . Tele & Far: (593-4) 354{42 -874.042

35% OE PROIEINA

35%

5%

\
I

IL

BALRoSARIo S.A, Km. 16 1/2 Víie a la Cosla' P0. 8ox 659

Guay4u¡l - Eordor . Tel.: 873057 . 872441 - 072482

Far: (5934) 441851

Para mayor lnlormaclón y Gompfa ds allmenlos ds cal¡dad Rangen, fabrlcados dbl
Balrosarlo S.A., ba¡o l¡conc¡a de Bangen lnc., por lavor contacle al

Pre-criaderos y crecimiento intensivo.

COI"P06ENN NUTRfION¡L

Pfololnas, no msn6 d€

Grasas, no msnos ds

Fi&as, no más de

Conizas, no más do



Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

ETIQUETA DE PRODUCTO TERMINADO

+q
a,,t @ Fax: 04-562170

Quito; Av. l,rorán

Tell,t 02-672017
Fax:02"67599E
Ecuador

Agilpac§.A.

@ .s

4
ü.;

C
"b

R U.C 09S0006687001

cuayaquil:
Córdova 623
Telf.: o4-560400

BROILER INICIAL
Af-IMENTO I'EI,LETIZADO

I,ARA AVES

ANAI,ISIS GARANTIZADT)

SUMINISTRE COMO RACION UNICA PARA
POLLOS DE CARNE DESDE I DIA HASTA
28 DIAS DE EDAD,

ALCON ES MARCA REaISTRADADE Ag¡ipoc s.^

#

I]So:

BH0["88
INICIAL

PROTDINA C
GRASA C
FIBRA. N{áx. C
HUMEDAD C

Mín- Vo 2l
Min. 7o 4
l4áx. % 4
ld.áx. % 12



Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

ETIQUETA DE PRODUCTO TERMINADO

AGROAL Cí4. Ltda.
NUTRI.AQUA

R.U.C. 099083114900{

DIETA PARA CAMARONES

HUMEDAD (% rnáx) 11

PROTEINA (% mln) 2E

GRASA (% mix) 7

FIBRA (% máx) 4'5

28%
Elaboración

Sacos de 40% al Ensaqu€

Teláfono.: 399320
Fax: (5934) 2EE4l3

Of,Glnas: AY. do la3 Amórlcas Y
G.L. Plaza D.ñfn (.rq.)
Guayaqull - Ecuador

hl'. llr, . rdj vlaas Fc :itl¡g



Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

ETIQUETA DE PRODUCTO TERMINADO

R.U.C. 0990006 68700 1

Guayaquill
Córdove 623
Tell.:04-560400
Fax: 04-56217o
Ou¡to: Av. Morán
Valverde
Tell.t 02-672O1?
Fa¡:02-675s98
Ecuador

Agripacs.t.

q
@q

tI ;4

+C
"»

CERDOS ENGORDE

ALIMENTO I'ELLETIZADO
PARA CERDOS

ANALISIS GARANTIZADO

SIIMIMSTRE COMO RACION I'NICA PARA
CtsIiDOS EN CRECIMIENTO DESDE 50
KILOGRAMOS HASTA MERCADO.

ALCON ES MARCA REOISTRADA DE ,rt&.r. ¡.r

Vo

Vo

?o

ffi

t4
7
5
tz

cER00s
E GOROE

USO:

PROTEINA
GRASA
FIBRA
HUME.DAD

C. Mín.
C. Mín,
C. Máx.
C. Máx.



Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS
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Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

ESTUFA

MUFLA

I
I

hÉ-

-
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Balmceados L'IRIS S. A. ANEXOS

BAIANZAS ANALÍTICA Y DIGITAL
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Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

MOLINOS ELECTRICOS
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Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

MICRO KJELDAHL
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Balanceados L'IRIS S. A. ANEXOS

PH METRO
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