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Guayaquil, 4 de Noviembre del 2003.

Ing.
LUIS DIAZCORDOVA
Coordinador (e) de PORTAL.

Ciudad.
En su despacho

De mis consideraciones :

Yo, ANA M4RLA BAQUE TOAIL! con matricula #199814245 , estudiante del Programa de

Tecnología en Alimentos , por medio de la presente pongo a su clisposición el informe de

Prdcficas Profesionales, las mtsma que realicé en la empresa BALROSARIO 5.4.. Las
prácticas las realicé en el período comprendido entre las fechas del B de Abril hasta el 3 l
de Julio del 2003.

Esperando que este informe cumpla con los requisitos dispuestos en el Progroma de

Tecnología en Alimentos, me despido.

Atentdmente,

Ana María Baque
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SAR|O S.A_
R.U.C. 09t222508¡¡00t

Guayaquil, 3l de Julio del 2003

Ing. Luis Díaz
Coordinador Del Programa De Tecnología En Alimentos
ESPOL

Dpto Cootrol Calidad

B^LROSARIO S. A¡

De mis corcideraciones:

P-or medio de la presente, certiJlco que la señorita Ana María Baque Td.a, con número
de cI. 091839317-4, estudiante der programa rre Tecnotogia en Alimentos con
matrícula número de 199814245, a realizado las prácticas a nivel de planta y
laboratorio en el Departamento de Bromatología di nuestra empresa desde el g áe
Abril hasta el 31 de Julio del presente año, desempeñándose con responsabiliclacl y
profesionalismo en todas las tareas a él asignadas.

AtentaTnf e,

ill
Tecn[§ Rbsa Elena Roca
Jefe de Control de Calidad

Km. l5 ,/, Vla a ¡a Costa. PBX(593)(4) 2872441 -2872482 2872536 7871s2,1 2873654
FAX (593) (4) 2873057 Casilla:09-0t -0659 Guayaquil - Ecuador

www balanceados.com
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Informe de PÉcticas Profesionales

I. RESAMEN

El ROSARIO S.A. es una empresa que a$upa varias camaroneras propias , además de

contar con una empresa productora de balanceados llamada Balrosario S.A.

BALROSARIO S.A. elabora productos pru'a camarones, ganado, pollos, ran¿§, que son

pelletizados y alimentos extruídos para tilapia, truchas y mascotas.

El presente informe se realiza con el fin de dar a conocer una información detallada sobre la

elaboración de alimentos balanceados, es decir una breve descripción del proceso de

producción , adem¡ás de metodologías de an¿ílisis bromatológicos realizados tanto a las

materias primas como a[ producto terminado .

Ademas se provee información general de la empres4 acerca de cómo se formó como tal,

localización, mercado al que se destinan sus productos.

Todas las materias primas vegetales y animales entran al proceso solo después de pasar por

un estricto control de calidad, esto junto a la adición de pre-mezclas vitamínicas y aceites

marinos forman los mejores balanceados del mercado.

En ésta época los productos que se fabrican se los hace por pedidos de grandes

camaroneras, así pues, el producto que a diario se produce es el alimento para cam¿[ones.

Los an¿ilisis que se realizan en el laboratorio son : Determinación de proteínas, grasas,

fibra, acidez, peróxidos, humedad, calcio que son llevados a cabo tanto para materia prima

como para producto terminado, en este informe se especifica el fundamento, materiales,

equipos procedimiento , preparación de reactivos, y por último los crilculos y ejemplos.

I Ana María Baque l'.
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II.INTRODACCTON

El ROSARIO S.A es el grupo productor camaronero más grande del Ecuador . se inició

elaborando alimentos para camarón en la decada de los 80 pero a medida que pasaron los

años fue extendiendo su mercado hacia otras especies de animales como : pollos, tilapia,

porcino, trucha, etc. Esta compañía cuenta actualmente con 3 laboratorios para larvas,

piscinas, carm¡oneras, y la modema fabrica de alimentos balanceados BALROSARIO

S.A.

Las instalaciones de ésta fábrica son de alta tecnología con sistemas computarizados que

desde un cuarto de control dirige el proceso de producción, junto con los obreros de manera

muy eliciente.

Esta empresa fue creada con el propósito de desarrollar y fabricar adecuadas dietas para la

acuacultura y satisfacer los mercados regionales que cada día se vuelven más selectivos y

sofisticados.

Control de calidad y Producción son los responsables de que se cumplan los pariirnetros de

proceso, adem¿ís mediante la realiz¿ción de análisis bromatológicos garantizan que las

materias primas estén aptas para entrar al proceso de producción y así obtener un producto

terminado de alto valor nutritivo, y asi satisfacer los requerimientos de las diferentes

empresas que cada vez exigen alimentos balanceados de una calidad óptima.

2 A¡a María Baque T
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III. DESCRIPCION DETALLADA DE LAS LABORES

REALIZADAS

Durante el tiempo, en el cual realicé mis prácticas profesionales en el Laboratorio de

Control de Calidad de BALROSARIO S.A. laboré de Lunes a Viemes de 8 de la mañana

hasta las 5 de la ta¡de.

Cumpli las funciones de aludante de calidad , encargada de realizar los aniíLlisis tanto de

las materias primas como de los productos terminados. Los análisis que se realiza son los

siguientes : proteín4 grasa, fibr4 ceniz4 calcio, acidez, peróxido, y ademas llevaba un

registro cada vez que los realizaba. (ver Anexo I).

Se preparan cada una de las soluciones , para los respectivos análisis. Se realiza ex¿ímen

visual y nipido las materias primas como : soya, maiz, afrechillo, arrocillo, harina de

pescado, etc., para determinar la presencia o ausencia de plagas.

Se realiza limpieza de los materiales y equipos al finalizar los análisis del laboratorio,

además de la rotulación y almacenamiento de las contra muesffas tanto de la materia prima

como del producto terminado, y el rechequeo de las mismas por algún reclamo que pueda

existir.

Ocasionalmente colaboraba con los supervisores de plant4 a la verificación del estado de

las materias primas y el producto terminado en bodega, a fin de detectar los productos en

mal estado o la presencia de ácaros, hongos, o algunos sacos que estén húmedos.

) Ana Maria Baque T.
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IV. ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

4.1 BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA

BALROSARIO S.A. tuvo inicio en la década de los 80 debido al auge de la producción

camaronera en el país.

Con el pasar del tiempo la empresa fue creciendo no solo en su infiaestructura ya que

estaba asociada con la empresa RANGEN S.A que le aludó a ampliar el mercado al que se

destinansus productos.

Actualmente Balrosario S.A. es por si sola una de las empresas no solo alimentos para

camarón, sino también para otras especies de animales como mascotas, ganado vacuno,

porcino, etc, of¡eciendo productos de excelente calidad que satisfagan al mercado exigente,

por lo que en estos momentos se est¿í implementando un Sistema de Calidad como los es el

HACCP.

4.2 LOCALIZACION DE LA EMPRESA

La empresa de Balanceados BALROSARIO SA se encuentra localizada en el Km. 16.5

vía a la Costa . Guayaquil - Ecuador, ocupando un teffeno de aproximadamente 16,875

metros cuadrados.

4 Ana María Baque T.
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4.3 DISTRIBUCION Y MERCADEO

Los productos elaborados en Balrosario S.A. se destinan directamente a camaroneras y

haciendas ganaderas especificas, en el caso de alimentos para camarón y ganado

respectivamente; los alimentos para aves de corral se destina¡ a distribuidores mayoristas,

los mismos que comercializan el alimento balanceado al cliente minoristq mayormente en

las provincias del Guayas, Manabí, Quito, Ibarra , Ambato entre las principales.

El producto se distribuye en sacos para los diferentes tipos de alimentos para animales . Los

productos salen de la siguiente manera:

1. El cliente retira el producto de la empresa con su propio transporte, o ;

2. Balrosario pone a su disposición el transporte para llevarla al destino del cliente.

3. Se almacenan en bodegas ubicadas en Machal4 Esmeraldas, Santa Elena, que

distribuyen el producto a las diversas camaroneras de la zona teniendo en cuenta

que e[ almacenamiento debe tener un período de: No más de tres o cuatro semanas.

5 Ana María Baque T.
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Informe de Prácticas Profesionales

4.5 TAMAÑO DE PRODUCCION

La planta de BALROSARIO S.A.( Ver Anexo II) tiene un tamaño de producción

aproximado de 10820 torVaño, distribuyéndose de la siguiente manera :

Alimento para camarón

Alimento para pollo

Alimento para tilapia

Alimento para trucha

Ot¡os alimentos

5398,22 Ton/ año

5302,18 Ton /año

3I Ton/año

25 Ton/año

38.6 Ton/año

CiBT

7 Ana María Baque T.
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V. DIAGRAMA DE FLUIO DEL PROCESO

DE PRODUCTO PARA CAMARON PELLETIZADO

c v'- o'!. r.

I ,1

CIBT

* MEZCLADO
(r0- rs Mr¡9

Hm Inicial : 10 - 13 %

8

.i. RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

* PESODEINGRESO

DESCARGA

* ALMACENAMIENTOEN
BODEGA

* PRE_MOLIENDADELA
MATERIA PR]MA

DISTRIBUCIÓN EN TOLVAS

.? DOSIFICACIÓN
(MACROINGREDIENTES Y
MICRROINGREDIENTES)

Ana María Baque T.
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* Puntos de Control (Ver Anexo III)
9 Ana María Baque T

T. POST_MOLIENDA

* ACONDICIONAMIENTO
Tiempo : 90 seg por 80 - 85 "C

Hum Inbial : 12 - 16 %
Presilín: 30 10 psi

t. PELLETIZACION
"T de salida del producto : 90 -

110 0c
Hm:12-16%
Finns iol ) -l ol

* BAÑODEACEITE

* ENFRUMIENTO
fT ruix del prod: 35"C)

TAMIZACION (ZARANDA)

.N ENSAQUE
Hm Final : 9 12 %

* ALMACENAMIENTO
Tiempo de 3 a4 semanas

(2 a j meses
tiempo de vida útil)

DESPACHO
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W. DESCRIPCION DEL PROCESO PARA PRODUCTOS
PELLETIZADOS

6.1 DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN

El departamento de producción se encarga de controla¡ el proceso de fabricación del

balanceado y tiene un supervisor de producción cuyo trabajo consiste en asegurar el buen

fi¡ncionamiento del proceso.

Cada estación se caracteriza por tener :

#' l'fl,
o Lugar de muestreo

o Personal responsable

o Frecuencia de muestreo

o Equipos

o Especificaciones y parámetros

I
l

CiBT

T

Sin embargo cada estación del proceso de elaboración de alimentos balanceados también es

objeto a inspección por un supervisor del departamento de control de calidad , cuyo trabajo

incluye controlar la calidad del proceso.

El operador de cada estación mantiene un registro (Ver Anexo IV) en el cual tiene datos de

interés, los mismos que son revisados por los supervisores de producción y calidad para

asegurar el cumplimiento de las especificaciones.

,3
P



Informe de Prácticas Profesionales

La recepción de la materia prima comienza a partir de las I de la mañana hasta las 20h00 .

Cuando e[ producto llega a la fábrica se notifica al departamento de control de calidad

quién realiza el respectivo muestreo inicial , el cual indica la aceptación o rechazo del lote .

Durante la descarga se realiza el muestreo final.

En el caso de materias primas como : maiz y trigo, se almacenan en silos, para el caso de

las otras materias primas son descargadas y almacenadas en la bodega de materia prima.

Los micro ingredientes como los aglutinantes, antibióticos, vitaminas, minerales, etc, son

almacenados en otra bodega especíhca.

6.3 ALMACENAMIENTO.-

El almacenamiento brásico implementado en la planta es por medio de sacos de

aproximadamente 40 Kilos en pallets de madera , en lugares limpios secos y ventilados con

una altura de 10 cm desde el piso hasta el pallet; así se almacenan los granos, las harinas

que son almacenadas en las diferentes bodegas, con su respectiva codifrcación para

diferenciar un lote de otro, se emplea el método FIFO (primer producto que entra primer

producto que sale), para evitar contaminación con insectos en especial ácaros, y hongos

debido a la excesiva humedad .

6.4 REJILLA.-

Aquí se depositan las materias primas que van a pasax a l¿¡s tolvas de almacenamiento.

Todas las materias primas con excepción del trigo en grano y lbs micro ingredientes; pasan

por las rejillas en la planta previamente pesadas en una balanza.

l1 Ana María Baque T.

6.2 RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
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Esta operación se lleva a cabo en un molino de martillo de 100 Hp que pose 72 martillos

que golpean al producto y lo obligan a salir por las cribas cuyo tamaño depende de la

materia prima.

Con la pre-molienda se logra tener un producto más homogéneo para el proceso de

mezclado, adem¿ás de aumentar Ia estabilidad del pellet en el agua, en alimento para

camarón, también se evitanán taponamientos en el tamiz en la posterior molienda.

El Supervisor de calidad delega al operador de molienda realizar el muestreo para el

respectivo análisis de granulometrí4 llena la hoja de registro (Ver Anexo V) con los datos

obtenidos y las muestras aceptadas pasan a las tolvas correspondientes Para aquellas

muestras que no pasan el control de granulometría son reprocesadas nuevamente en el

molino, hasta obtener el producto requerido.

6.6ALIMENTACIÓN

Cuando las materias primas o macro ingredientes han sido molidos, pasan a almacenarse a

sus respectivas tolvas de dosificación por medio de unos elevadores de cangilones de

capacidad de 4 ton/hr que se encuentran a la salida del molino.

6.7 DOSIFICACIÓN Y MEZCLADO

El Jefe de producción digita la fórmula respectiva y la enhega al Supervisor de Planta quien

realiza la dosificación que es automática, para obtener la fórmula ideal de balanceados.

Dentro de los balanceados tenemos la presencia de macro ingredientes y micro ingredientes

6
!' $pü'

t2 C Ádiülriu eaou" r.

6.5 PRE_MOLIENDA
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o Macro ingredientes

Son las materias primas o ingredientes principales que constituyen la mayor parte del

producto final. Ej :maiz, trigo, levadura de celeza, harina de pescado, afrechillo, arrocillo,

etc.

a Micro ingredientes

Son los diferentes tipos de aditivos que son añadidos en menor proporción al producto a

elaborar y que contribuyen para mejorar la calidad del producto. Ej. : vitaminas,

minerales,etc

De acuerdo con la fórmula del producto a elaborar, los macro ingredientes que estiin en las

tolvas como, la harina de pescado, pasta de soy4 polvillo, maí2, trigo, harina de cacao, son

dosificados por un sistema computarizado desde e[ cuarto de control.

Este sistema dosificador libera la cantidad progmmada exacta de cada ingrediente hacia una

balanza que lo regula, Luego de ser pesados los macro ingredientes pasan al mezclador

horizontal y son mezclados por un minuto hasta que lleguen los micro ingredientes y así

continua¡ mezclando durante 4 min.

Estos micro ingredientes han sido previamente pesados por un operador y mezclados por un

pequeño mezclador horizontal por el tiempo de 7 a 8 min.

Luego los líquidos como agua, aceite de palm4 o melaz4 mezclados previamente son

adicionados y mezclados con el resto por el tiempo de 6 min., siendo el tiempo total de la

mezcla I I min.

13 Ana María Baque T.
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El mezclador es horizontal con 2 tornillos helicoidales que giran y transportan la mezcla de

un lado a otro.

6.8 POST - MOLIENDA

Luego de que todos los ingredientes han sido mezclados pasan por r¡n proceso de post -

molienda para disminuir su tamaño de partícula y asegurar un producto más estable y

compacto. Este proceso es realizado nuevamente por el molino de martillos que golpea el

producto contra unas cribas.

6.9 ACONDICIONAMIENTO

La mezcla molida es trarisportada por medio de un tornillo sin fin, a los acondicionadores

que por medio de un agitador se realiza la mezcla de la masa con el aditivo utilizado .

Existen 2 acondicionadores para cada pellefitzadora.

El aditivo es el vapor proveniente de la caldera que entra en la cámara de

acondicionamiento por la parte posterior de esta.

Este vapor permite alcanzar temperaturas entre 80" y 100'C dependiendo del alimento,

El tiempo que esta la masa dentro del acondicionamiento es de 90 seg. durante el cual la

humedad inicial de la masa es de 10- 11 o/o y ar¡menta un promedio del 16% debido a la

inyección de vapor.

El objetivo de este paso es producir un precocimiento de la masa y mayor compactación en

el momento en que se forma el pellet debido a la activación del aglutinante y reacciones de

gelatinización de los almidones de las harinas que ocr¡rren por altas temperaturas .

Además de esto se produce la eliminación de gran parte de la carga microbiana presente.

CiBT

14 Ana María Baque T.
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6.10 PELLETIZA-DO.-
CiBT

Luego de ser acondicionada la mezcl4 pasa al alimentador donde unos rodillos obligan a la

mezcla a pasar por la pelletizadora que es un cilindro cuyas paredes son cribas con orificios

di¿irnetro varía según el dado usado y el alimento a elaborarse. La combinación de

temperatura, humedad y presión forman el pellet,para lo cual se lleva un registro de los

datos obtenidos (Ver Anexo VI).

La pelletización mejora la paleatibilidad del producto, facilita el manejo, reduce los

desperdicios de alimento y convierte una mezcla homogénea de ingredientes en partículas

durables que tengan las características fisicas para poder ser utilizadas como medio de

alimentación.

El proceso de pelletizado en un operación termoplástica, debido a que mediante las

temperaturas alcanzadas, las proteínas y azúcares se plastifican por el calentamiento y se

diluyen por la humedad produciendo así el moldeo de [a masa.

6.11 ENFRIAMIENTO

Las pelletizadoras estiín conectadas a dos enfriadores (1 por cada pelletizadora)

horizontales, una vez convertida la mezcla en pellets salen con una temperatura de 90 -
l10oC, los enfriadores tienen la función de reducir esta temperatura a un m¿íximo de 35oC,

aquí se toma una muestra de cada enfriador para realizar las pruebas de estabilidades

6.12 ZARANDEO

El alimento enfriado pasa por unos elevadores hacia una zaranda que retiene los pellets y

permite a los finos caer para ser reprocesados. Si el alimento que se elabora se requiere que

l5 Ana María Baque T.
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sea granulado, los pellets enfriados son desviados y pasan al granulador que son rodillos

trituradores cuya distancia se ajusta según el tamaño del gráLnulo deseado.

6.12 BAÑO DE ACEITE

U¡a vez tamizado el producto, éste se dirige a las tolvas de almacenamiento de pellets

donde es distribuido al baño con aceite o [a tolva de ensaque .El baño de aceite se lo hace

ma¡ual. Este baño de aceite permite mejorar el olor del producto, el porcentaje de este

estará determinado por la formulación.

6.T3 ENSAOUE

El Supervisor de tumo y de calidad verifica la humedad final del producto, la estabilidad,

peso, costl¡ra, , y ademrís de estas muestras se realizan los análisis respectivos.

La temperatura del producto ensacado no debe ser mayor a 3oC - 4oC sobre la temperatura

ambiente, todos estos datos los anota en la hoja de registro. (Ver Anexo VII).
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VII. CONTROLES EN LINEAS Y DETERMINACIONES
REALIZADAS EN EL LÁBORATORIO

7.1 DETERMINACIÓN DE PROTEINA BRUTA O PROTEíNA TOTAL

7.1.2 FANDAMENTO

Se basa en la conversión de nitrógeno orgrínico a nitrógeno inorgrínico durante la digestión

de la muestra con ácidos concentrados, sustancias elevadoras de temperaturas y

catalizadoras. El sulfato de amonio formado es destilado y alcalinizado produciéndose la

liberación del amoníaco, el mismo que se recibe en Ácido Sulfúrico diluido para luego ser

valomdo frente a Hidróxido de Sodio 0,1 N.

7.1.3 MATERTALES Y EQUTPOS i
l, ¡r,

o Bala¡za Analítica

o Digestor (Ver Anexo VIII )

o Destilador (Ver Anexo IX)

o Tubos de Digestión

o Fiolas de 500 ml

o Bureta

o Papel manteca

o Espátula

s Port¿ tubos de digestión

CIET

t7 Ana María Baque T.

',},'



Informe de Prácticas Profesionales

7.1.4 REACTIVOS

o Ácido Sulfurico concentrado

o Pastillas Kjeldhal

o Hidróxido de Sodio

o Solución de Hidróxido de Sodio 0,1 N

o Solución de Ácido Sulfúrico 0,1 N

o Rojo de metilo

7.T.5 PREPARACIÓN DE SOLUCIONES Y REACTIYOS

o Solución de HzSO+ 0.1 N .- Disolver 5,51 ml de HzSO¿ en un volumen de agua

destilada , transferir a un matraz de 2000 ml y enrasar.

o Solución de NaOH al 45,4 Yo.- Disolver 454 gr de NaOH en 1000 ml de agua destilada.

o Solución de NaOH 0,1 N.- Disolver 7,98 gr de NaOH en 2000 ml de agua destilada.

o Solución de Carbonato de sodio .- Disolver 600 gr de carbonato de sodio en 3000 ml de

agua destilada y añadir 0,098 gr de azul de bromotimol.

o Indicador Rojo de metilo 0.1 02.- Disolver I gr del indicador en 100 ml de agua

destilada.
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7.1.6 PROCEDIMIENTO

DIGESTION

I . Pesar aproximadamente 0,5 gr. de muestra (molida si es posible) en el, papel

manteca.

2. Envolver la muestra en papel y colocar en el tubo Kjedhal junto con una pastilla

Kjeldhal.

3. Agregar 15 ml de Ácido sulfurico con concentrado y mezclar cuidadosamente el

contenido.

4. Colocar el tubo sobre la fuente calórica y encender el "Scrubber".

5. Progmmar la unidad a 400'C por una hora, al cabo del cual el líquido se tornará de

un color verde claro.

6. Apagar la fuente de calor y dejar enfriar para proceder a la destilación.

DESTILACION

l. Pre-calentar la ruridad y hacer pasar agua destilada para lavar el equipo

2. En una fiola, agregar 50 ml de ácido sulftiLrico 0,1 N más 4 gotas de rojo de

metilo.

3. Conectar el tubo a la unidad de destilación, prender y colocat la fiola para recoger el

destilado . La unidad adiciona 40 ml de agua destilada,y 100 ml de Hidróxido de

sodio 45.4 %.

4. Se destila por 7 min.

5. Retirar las fiolas del destilador

6. Titular con Hidróxido de sodio 0,1 N hasta el viraje de color rosado (pH 6.2) a

amarillo, que seré el punto final.

7. Anota¡ el consurno.
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7.1.7 CÁLCULOS:

(B - C) x N x 0.014 xFc

7o de Proteína : x 100
PM

Donde :

B : ml de NaOH 0.1 N consumido por el blanco

C : ml de NaOH 0,1 N consumido por la muestra

N : Normalidad de NaOH

0.014 :Mili equivalente del nitrógeno

Fc : Factor de conversión del nitrógeno

PM : Peso de la muestra

Ejemplo : HARINA DE PESCADO DE BAJA PROTEÍNA

(48,3- 17,3) x 0,1001312 x 0.014 x6,25

Yo de Proteína : x 100
0,s00

Yo de Proteína: 54,3

Este tesultado nos indica que esta mateda primq se encuentra dentro de los parárnetros

indicados ya que el rango permitido es: menos de| 600/o de proteína.

ue T.20
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7.2 DETERMINACION DE GRASAS

7.2.l FUNDAMENTO

Se basa en la extracción de sustancias grasas de una muestra con ayuda de un solvente que

puede ser éter etílico, sometido a calentamiento y reflujo para disminuir la evaporación del

solvente se extraen sustancias grasas como ésteres de grasa como el glicerol, fosfolípidos,

lecitinas esteroles, ceras ácidos grasos libres.

7.2.2 EgUIPOS Y MATERIALES

o Balanza analítica

o Equipo de extracción de $asa (Ver Anexo X)

o Capuchón de celulosa

o Beaker de 100 ml

o Espátula

o Papel filtro

7.2.3 PROCEDIMIENTO

1. Pesar 2 gr. de muestra en el papel filtro desengrasado y depositelo en el capuchón

de extracción.

2. Colocar el capuchón dentro del extractor.

3. Pesar el beaker totalmente seco a temperatura ambiente

4. Adicionar 40 ml de éter etílico y encender e[ equipo.

5. Someter a calentamiento por ebullición moderada

2
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6. Tomar el tiempo a partir de ebullición por espacio de 4 horas.

7. Retirar el éter residual reemplazando el capuchón de celulosa por el dedal de

recuperación. Una vez recuperado el éter retira¡ el beaker de recepción de grasa y

permitir que se evapore el de éter para luego pesar el beaker ya frío .

8. Realizar los cálculos.

7.2.4 CALCALOS

o/o Grasa = Pl - P2 x 100

PM

Pl: Peso del beaker con grasa

P2 = Peso del beaker vacío

PM = Peso de [a muestra

Ejemplo z 25 oA Melaza (Camarón)

7o Grasa = 61,2480 - 61,0523 x 100

2,008

7o Grasa = 9,8

Este resultado nos indica que este producto, se encuentra dentro de los parámetros

indicados ya que el rango permitido es: máximo del 10% de grasa .
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7.3 DETERMINACTÓN DE FIBRA CRADA

7.3.1FUNDAMENTO

Es el residuo lavado y seco que queda después de hervir sucesivamente el material

desengrasado con ácido sulfúrico e hidróxido de sodio diluido, esta fibra consta

esencialmente de celulosa, la cantidad obtenida depende del procedimiento analítico

empleado.

7.3.2 MATERIALES Y EgUTPOS

o Balanza Analítica

o Papel filtro

o Equipo de fibra (Labconco) (Ver Anexo XI)

o Tela liltro

o Embudos

o Espátula

o Crisoles

o Estufa

o Mufla

o Beakers

7.3.3 REACTIVOS

o Hidróxido de Sodio

o Ácido SulfiiLrico
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7.3.4 PREPARACION DE SOLACIONES Y REACTIVOS

o Solución de NaOH 1,25 %.- Disolver 25 gr de NaOH en un volumen de agua destilada,

transferir a unmatraz de 2000 m[ y enrasar.

o Solución de HzSO¿ 1,25 % .- Disolver 15 ml de H2SOaen un volumen de agua destilada

, transferir a un matraz de 2000 ml y effasar.

7.3.5 PROCEDIMIENTO

1 . Colocar la muestra desengrasada en un beaker de 250 ml

2. Añadir 200 ml de H2 SOa al l.25Vo

3. Colocar el beaker en el equipo hasta ebullición por espacio de 30 min. Cuando

comience la ebullición se debe regular el calor aplicado. Durante la ebullición agite

suavemente el beaker de vez en cuando para remover la muestra que se queda

adherida en las paredes

4. Drena¡ el Hz SO¿ contenido en el beaker por filtración a través de la tela filtro con

la bomba de vacío.

5. Lavar el beaker con aproximadamente 200 ml de agua destilada hasta que el agua

filtrada no presente reacción ácida al papel indicador de pH.

6. Remover el residuo de la tela filtro con una espátula y transfiéralo a[ beaker .

7. Repetir los mismos pasos utilizando 200 ml de NaOH al 1.25%:o en el beaker.

8. Lavar el beaker con 200 ml de agua destilada hasta que el agua filtrada no presente

reacción alcalina al papel indicador de pH.

9. Recoger el residuo final en un crisol con papel filtro.
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10. Llevarlo a la estufa para secar el agua en exceso por el tiempo de más o menos 4 a

5 horas.

11. Dejar enfriar

12. Pesar el crisol y colocarlo en la mufla a 600oC por 30 min.

l3. Enfriar el crisol en un desecador y posteriormente anotar el peso.

7.3.6 CALCULOS

7o Fibra = P1 - P2 x 100

PM

Pl : Peso del crisol después de la estufa

P2 = Peso del crisol después de la mufla

PM : Peso de la muestra

Ejemplo : PASTA DE SOYA

Yo Fibra = 21,8871 - 21,8092 x 100

2,008

"A Fibra = 3,9

Este resultado nos indica que esta materia prima" se encuentra dentro de los parifunetros

indicados ya que el rango permitido es: m¿iximo del 4% de fibra .
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7.4 DETERMINACION DE CENIZAS

7.4.1FUNDAMENTO

Se basa en la incineración de [a materia orgiimica de la muestra proceso por e[ cual los

componentes volátiles o todo el carbón son removidos y los elementos son reducidos a su

forma más estable, usualmente óxidos o sulfatos, hasta obtener el residuo inorgrinico que

queda después de la incineración correspondientes a las cenizas de los alimentos.

7.4.2 MATERTALES Y EQUTPOS

o Balanza Analítica

tr Mufla

o Crisol de porcelana

s Pinzas

o Espátulas

o Desecador

.' ,") l.

,;*
,2

CitsT

7.4.3 PROCEDIMIENTO

1. Pesa¡ el crisol vacío

2. Pesa¡ 2 gr. de muestra y colocarla en el crisol

3. Introducirle crisol en la mufla a 600"C por 2 horas

4. Sacar el crisol de la mufla con las cenizas

5 . Dej ar enfriar en el desecador antes de pesarlo
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7.4.4 CALCULOS

%oCenizas : Pl -P2 x 100

PM

Pl = Peso del crisol con cenizas

P2 = Peso del crisol

P3 : Peso de la muestra

Ejemplo :25 Yo MÍ,LAZA (Camarón)

Y"Cenizas = 23,54 58 - 23,3679 x 100

2,0005

YoCenizas : 8,9

Este resultado nos indica que este producto, se encuentra dentro de los parámetros

indicados ya que el rango permitido es: m¿iximo del 9 o/o de ceniza .
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7.5 DETERMINACIÓN DE HUMEDAD

7.5.l FUNDAMENTO

El medidor de humedad o kimpara infrarroja por medio de un elemento calefactor , extrae

toda la humedad presente en la muestra" eliminando toda el agua libre por volatilización.

Es un método rápido que aumenta la velocidad del análisis al incrementar la tempe¡atura

del elemento calefactor

7.5.2 MATERTALES Y ESarPOS

o Medidor de humedad (Ver Anexo XII )

o Molino o Mortero

o Espátula

7.5.3 PROCEDIMIENTO

l. Moler la muestra en el molino o en el mortero si es muy grasosa o húmeda.

2. Con la espátula colocar 5 gr de muestra sobre el platillo del medidor de humedad.

3. Cierre la tapa del medidor de humedad y enciéndalo.
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7.5.4 RESULTADOS

El medidor se apaga automáticamente cuando la muestra esti totalmente seca y registra [a

humedad en porcentaje.

ETEMPLO

MUESTRA HUMEDAD

Harina de Pescado 9.09o/o

La kímpara de humedad registro éste porcentaje lo que nos indica que esta materia prima se

encuentra dentro del rango permitido que es máximo del 10 % de humedad.
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7.6 DETERMINACIÓN DE CALCIO

7.6.1 FUNDAMENTO

Se basa en el tratamiento de la muestra con HCI para su disolución seguida de una

precipitación de calcio con . Oxalato de amoniopara luego ser valorado con una solución

de Permanganato de Potasio.

7.62 MATERIALES Y ESUIPOS

o Bala¡za Analítica

o Matraz Aforado

o Pipetas volumétricas

o Beakers

o Bu¡etas

o Embudo de vidrio

o Espátula

o Papel Filtro (Papel Whatrnan # 42)

$,F. '''trí; r:rS,'r. G
ü). ¿:."; ;,
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7.6.3 REACTIVOS

o HCI 25%

o Oxalato de Amonio 4.2%

u KMnO4 0.1N

o HNO¡ 70%

o Rojo de Metilo 1%

o HzSO+ 3.8%

T
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7.6.4 PREPARACION DE SOLUCIONES Y REACTIVOS

o Solución de HCI al 25 %.- Disolver 125 ml de HCI y llevar a un volumen de de 500 ml

en un matraz aforado.

u Solución de Oxalato de Amonio 4,2 %.- Disolver 4,2gr de oxalato de Amonio en 100

ml de agua destilada.

o Solución de HzSO¿ 3,8 7o.- Disolver 5 ml de HzSO,r en 125 ml de agua destilada.

o lndicador Rojo de metilo I % .- Disolver I gr del indicador en 100 ml de etanol.

7.6.5 PROCEDIMIENTO

l. Tomar l,as cenizas de la muestra y llevarlas a un beaker enjuagando con 40 ml de

HCI al2So/o.

2. Llevar a calentamiento y cua¡rdo empiece a hervir se le añade 3 a 4 gotas de HNO:

AL 70%, se le deja hervir hasta que aparezcan humos blancos, y se deja enfriar.

3. Colocar en un matraz de 250 ml y se enrasa con agua destilada.

4. Agitar por 15 min y luego se deja reposar por otros 15 min m¿is.

5. De la solución anterior se toma una alicuota de 25 ml y se coloca en un vaso de

precipitación.

6. Añadir una gota de rojo de metilo (coloración rosada).

7. Tih¡la¡ con solución de amonio al25%o 1:1 hasta color amarillo.

8. Titular con H Cl al 25oA hasta color rosado.

9. Enrasar hasta 150 ml con agua destilada y se lleva a calentamiento hasta el primer

hervor.

10. Añadir 10 ml de Oxalato de Amo¡io 4.2%o
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1 l. Dejar reposar por 24 horas.

12. Filtrar utilizando papel filtro a un vaso de precipitación.

13. Enjuagar el vaso que contenía la muestra con 20 ml de solución de amonio al 25%

l:1 y se vierte en el filtrado.

14. Enjuagar el papel filtro con agua destilada caliente en un vaso de 500 ml.

15. Colocar en una probeta de 500, 100 ml de agua, a la que se le añade 5 ml de

H 2SOa y se effasa en 125 ml con agua destilada

16. Enjuagar con esta solución el papel filtro

17. Colocar el vaso en la plancha calefactora hasta 70 - 80"C .

18. Titular con permanganato de Potasio

7.6.6 CALCULOS

%:oCa: Cx N x 0.02 X 100

0.2
Donde :

C : Consumo de permanganato de potasio

N : Normalidad del Permanganato de potasio

0.02 : Mili equivalente del calcio

0.2 : Peso de la muestra

1'
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Ejemplo :35 7o MAX

%oCa: 1,05 x 0.1093 x 0.02 X 100

0.2

VoCa: 1.14

Este resultado nos indica que este producto, se encuentra dentro de los pariimetros

indicados ya que el rango permitido es: m¿íximo del 1.2%o de calcio.
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7.7 DETERMINACIÓN DE PERÓXIOOS

7.7.1 FUNDAMENTO

Este método determina toda sustancia en términos de mili equivalentes de oxígeno por Kg.

de muestra que oxida al Yoduro de Potasio bajo las condiciones de operación descritas , es

decir permite medir la autooxidación que ha sufrido el aceite o la grasa.

Se basa en el tratamiento de la muestra de ensayo en solución de Ácido Acético

Cloroformo con una solución de Yoduro de Potasio titulándose el yodo liberado con una

solución de Tiosulfato de Sodio.

7.7.2 MATERTALES Y ESUTPOS

o Balanza Analítica

o Fiolas con tapas esmeriladas

o Probeta

o Buretas

o Espátulas

7.7.3 REACTIVOS

o Ácido Acético 3:2

o Cloroformo

o Yoduro de Potasio

o Tiosulfato de sodio 0.01 N

o Almidón indicador l%
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7.7.4 PROCEDIMIENTO

l. Pesar 5 gI. de muestra en una fiola con tapa esmerilada.

2. Adicionar 30 ml de solución Acético - Cloroformica.

3. Agitar hasta que se disuelva la muestra.

4. Agregar 0.5 ml de solución saturada de Yoduro de Potasio.

5. Agitar por I min.

6. adicionar inmediatamente 30 ml de agua destilada y agitar la mezcla la cual se

sepamrá en 2 fases.

7. agegu I ml de solución indicadora de almidón al 1%.

8. Valorar con Tiosulfato de Sodio 0.01 N hasta notar el cambio de color azul a

incoloro lo que indica el punto final de la valomción.

7.7.6 CALCULOS

Meq / Kg. Peróxido = Consumo x Normalidad x 100

PM

C : Consumo del Tiosulfato de sodio en ml

N : Normalidad del Tiosulfato de Sodio

PM = Peso de la muestra
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Ejemplo : ACEITE DE PESCADO

Meq/Kg.Peróxido = 2,4x 0,0099573 x 1000

s,0473

Meq / Kg. Peróxido = 4,7

Este resultado nos indica que esta muestra , se encuentra dentro de los parámetros

indicados ya que el rango permitido es: máximo del 10 % de peróxidos .
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7.8 DETERMINACIÓN DE ACIDEZ EN ACEITES

7.8.l FUNDAMENTO

Se basa en la determinación de los ácidos grasos libres que existen en la muestra

neutraliz¡á¡rdolos con Hidróxido de sodio .0lN y usando como indicador fenolftaleina.

El resultado es expresado convencionalmente como gramos de ácido predominante por

cada 100 gmmos de muestra

7.8.2 MATERIALES Y EQUTPOS

o Balanza Analítica

o Fiola con tapa esmerilada

o Probeta

o Bureta

tr Espátula

7.8.3 REACTIVOS

o NaOH 0.1 N

o Eter

o Etanol

o Fenolftaleína 1 7o
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7.8.1 PREPARACIÓN DE SOLUCIONES Y REACTIVOS

o Solución Eter : Etanol l:l .- 100 ml de éter y 100 ml de efanol, añadir 4 gotas de

fenolftaleína como indicador y neutralizar con NaOH 0,1 N.

Indicador fenolftaleina .- 60 ml de agua y 40 ml de etanol añadir I gr de fenolftaleína.

7.8.5 PROCEDIMIENTO

1. Pesar Aproximadamente 0.5 gr. de aceite

2. agegar 20 ml de solución Eter - Etanol

3. Agitar hasta disolución de la muestra

4. Agregue 3 gotas de fenolftaleína

5. Titular con NaOH 0.1 N hasta que aparezca un color rosado que permanezca por 30

seg., siendo éste el punto final de la valoración.

7.8.5 CALCALOS r 'i

Y"Acidez = C x N xMili x 100

PM CIET
Donde

C : Consumo NaOH

N = Normalidad del NaOH

MIIi = Mili equivalente del Acido Oleico
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PM = Peso de la muestra

Mili equivalente del Acido Oleico : 0.282

Mili equivalente del Acido P¡lmítico : 0.256

Mili equivalente de la Lecitina =0.270

Ejemplo : GRASA DE POLLO

oáAcidez =1,1 x 0,282 xF x 100 x 0,1

0,5166

YoAcidez = 6,0

Este resultado nos indica que ésta muestra , se encuentra dentro de }os parámetros

indicados ya que el rango permitido es: miiximo del 7 Vo de acidez .
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WII. CONCLUSIONES

Después de haber realizado las prácticas en esta empresa durante 3 meses he concluido lo

siguiente:

o BALROSARIO S.A es una de las empresas que elabora alimentos balanceados de

una excelente calidad en el país, gracias al control continuo en cada una de las

etapas del proceso y un personal altamente calificado que trabaja día a dia con el

mayor profesionalismo.

o Haber realizado las prácticas en esta empresa ha sido de mucho provecho para mi y

una experiencia incomparable, puesto que he visto como las enseñanzas de la

universidad, desde la mas pequeña hasta la más grande , son necesarias para la

elaboración de alimentos , en este caso para la elaboración de un alimento

balanceado de acuerdo a las diversas formulaciones.

o Control de Calidad mediante los análisis realizados determina la aceptación o

rechazo de la materia prima previa a su compra, por lo que los anáfisis que se

realizan deben efectua¡se de una manera clara y concisa, ya que de éstas depende

que el balanceado salga con las especificaciones deseadas por el comprador y la

empfesa.
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o Es muy importante que en el proceso de dosificación el jefe de producción verifique

en el cuarlo de control, que las cantidades ingresadas en la computadora sean las correctas,

es decir que coincidan con la formulación del bal¿nceado ya que un ligero error podría traer

como consecuencia que se den deficiencias o excesos en nutrientes en el producto

terminado , o que no se cumpla con el número de sacos esperado y los obreros por

completarlos los llenen con otra parada de un producto con características diferentes ,

creando una verdadera complicación , ya que a veces los obtenidos entre una parada y otra

difieren en el color o en la cantidad de grasa.

tr Es muy importante también el debido almacenamiento de las contramuestras con su

correspondiente identificación para cuando exista algún tipo de reclamo por parte del

comprador.

c.Su rl,.
v^'

{' 'l r,1
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IX RECOMENDACIONES

Después de haber realizado las prácticas profesionales, puedo recomendar [o siguiente:

o Es recomend¿ble que las personas encargadas de realizar los análisis, deben aplicar las

normas de seguridad para evitax accidentes.

o Que la empresa de manera urgente aplique sistemas de calidad como el SSOP y las

BPM respectivas para un mejor fiurcionamiento de la empresa.

o Cualquier anomalía detectada por los obreros en el producto final o durante el proceso

se debe notificar tanto al jefe de producción como al jefe de control de calidad para que

tomen las medidas conespondientes y así darles solución.

o Para evitar desviaciones en los resultados de los anáisis se debe implementar registros

de mantenimiento de los equipos en el laboratorio.

o El Jefe de producción y de Control de Calidad deben asigrrar al inicio de las labores,

tareas especíhcas las cuales deben reportar en las hojas respectivas de registro.

o La limpieza es una condición muy importante en la bodegas de almacenamiento pero

lamentablemente no se lleva a cabo diariamente por Io que hay presencia de telarañas y

balanceados regados por el piso, la limpieza debería realizarse diariamente con su

correspondiente revisión por parte de control de calidad.

42 Ana María Baque T.
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ANEXO II

I)J.,?\i,.ITA DB IIALIlOSAI]IO

i^=. REJ ILLAS
IJ+.'I'OLVAS DE ATMACENAMIENTO DE
C= MoLINos lll ylla
D= ELEVADOI?IjS
E= TRANSPORTADOITES DE MATERTAS
F= I'OLVAS DL AL¡1ACtrN1\MI EN,I'O Du
G= VASCUI,A
II= MANGAS
I= MEZCLADO]i
J= PUL¡4ON
K= TOLVAS DE ALMACENAMIEN.Io DD
L= MoLINOS lt2 y 1¡3
M= ALIIT4IJN'I'ADOIiDS
N= 

^CONDIClONADO¡rUSÑ= PILLETI ZADOITAS
O= ENFRfADORES
P= ZAIIANDA
O= 'I'O] VAS llE ALI,IACENAMIENTO DB
R= I,IJLLE'IS QUE RtrC t UEN BAñO DE
S= PELLETS SIN BAÑo DE ACEITE
T= FAX COUI'ER
U= TOLVA DE ENSAQUE
V= ENSAQUE
W= COSBDOITA

I
fl,

¡q:.

. j¡;;

l,|t¡i
-i¡n

CIBT

(S IN MOIER)

(uoLrDA )

MATEhIA PRTMA

PRIMAS
MATERTA PRIMA

LAS MEZCLAS

PIr'LLETS
AC]] 1'I'E
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ANEXO Iil
P LI NT'OS D E (,'O N'T'R OI-

I lo/o

CiBT
IIIICIiPCION DB MATBRIA PIItMA

Esta es una cle las etapas nrás cril"icas del proceso r.le elal¡ol.ación tlcl
balanccado, pucsto que si las uratelias ¡llirnas scln de nula oalidad no se ¡ruedc
elaborar un pr oduoto bueno.

Las tnrterias prirnas sc utucstl.eatr de fonna cont¡llua y sin excr:pción dc
oanrio¡res. DcpcutlierrcJo dc su clasc, sc lra estableoido un luuesf.r'rrr) ¡rropolcional a
ia totalidad del lotc:

Cr auos (sacos). 2-5')/o tlcl loto.
Cranos (grancl). 3 rnucsLras/carniór¡.
I'laritras vcgotalcs: 50 - 1009ó.

I [ar inas arritiralcs. 70 - 100%
l,íquiclos:,2 rlr¡c¡;tl'as dc clrrlir larrqrrc

Cttatrdo Ilcgarr al labtttatorio, son st¡nrctitl¿rs a urra irrs¡rocr:ió¡l visr¡al, colno:
color, olor, texturfl, tcnrl)cr¿Ltrrra (3 "c., arrtrieotal), ¡rr esenciir rlc corrtlnrinarrr{ cs y
horrgos '['iurrbióu se r ealiza r-rrra irrspeccirin nricroscó¡rica; r:rr lo.s granos se vcriljoa la
ausenci¿r rle horrgos, golgojos, Iar-vas, gusarros c irn¡rulezas, e el caso rle ha¡ iDas se
vcri[ioa t¡rre nu colltcuga delnasiarlas irl¡turczas, irrscctos, ácaros, ctc.

[-os firotorcs, que se totnan n]Lr),cn cucllta para ia accptaci(rn o r.eclrai:o dr,
t¡tatcl i¿rs ¡rriruts, cotrto gt allos Y Ilarilras son los siguicrrtcs:

Mu(cri¿
I¡r'inrl

I rn ¡lurczns

So ¿t

lvl aí2.

llarinas l00A
All echilio

l'olvillo

0

0
l:i96 lz,'/ 0

Accit<:s ¿\ c i tlcz. 4 0,t

Ir¡ el oaso tlc las Il¿rriras ric pcscaclu y carrrarórr, sc ¡.ea]iz¿rrr lo rrrás r';ipido
pc'sitrle los an/rlisis rle ¡rlotcirras, celrizas 1, Ilrrrrrcdad. ¡rtLl.a su acc¡rtaciór: rlclllritivu, y
¡lag0 a lr-rs ¡rttlvcctlotcs. I-o ¡¡lisruo ocuro con cl ¡lolvill¡ y cl arrocillil, orr rlorrtlc
irtot'oza cl ¡:olocntaie dc Iil.rra; par a cl ¡;agrr tlc los ¡rr uvocclttrcs.

NIr\'l l'llt Ir\ t'l(ll\l¡\ t,l{tio'l t{f N¡\ (-'l!NlZr\ (h'lAX.) I I t jNl t,.l)¡\ I)
NtIN. fvt Ax.

IIarin¡ clc l'cscatlt:

(i rarros
s rrci o.s

lO-2oo/o
'l'r iqo

I I urt¡erl¿rtl
rtr:i x.

I nscctos

0t3%
l2-l5t%

l2"A
0

0

Ifiblr ut¿ix.

t{),r'oI farin¿r de C]arlaloll 109,o

l0"A

0

Aliooilkr



ALIVTACBNANI ¡UN'TO
lJ¡lit vcz altnaccll¡tla la luatc¡ia l)t irna clr [rorlegt, cs ins¡rccoionada tli¿rja¡re¡te,

lrata verilicar que Ia calrticlacl dc s¿rcos clcspacharlos, ooi,cidan con Ios pcdidos
hcohos ¡ror ¡r.orluccirirr, 1, oadt rrrcs para corrrbati. ouarqtrier creciniicn[o,L plaga
Lraotcriana, lrorrgt.rs r.r tic írcttros, par.¿r totl¿rr r¡lcdidas oor.rcctivas.

Plllr-MOLlliND^
Catla nrate.ia ¡:r'il,a tiene r¡¡l rnarge, ideal cxpresado en porüentaje de la

cantitlad <le producto rrolido que puede pasar por la rnalla us30. Este porcentaje
es el recolllcndatlo par.a obteuer pclJet conrpacto y de buena calitlad.

La ¡:litttct:t lllucstt¿l cs.tontatla cÍt los ¡rrirncros l5 ¡llinr¡l.,s dos¡rtrós tie ltabcr-
crtpczarlo a rrr.lc¡. corr la a¡r',[raoiórr dcl irrspcotor- rlo calitlad, la rrroliclrda
co¡riinúa y es sujetir a ntucslreo ult¿r vez cacl¿t llor¿r elr ¡lrotlucciones largas.

DOSll'lCACl(}N

l\tl'zcr,ADo
El tierrr¡ro de rnezcla será. tor,ado despuós de quc el [rltirno iugredie,tc cntre al

tuczclador y scrir de:

I-rl l¿ tlosificaoitirt ¡lor tolvas, las c.arrtirlaclcs cxaot¿rs tlc r¡rcr oingr.oriicrrtcs
so, anotacias por el jele de tuuro, en Ia corrrputadorn, el ,risrra .¡u" ,""ib" ,li"lrn,
ca.tidacles e. una lr.ja <le registro clada por la jcfb cle pr.oclucción. verifica,dcr
cu irlad,sar ente t¡ue catla u¡la ile las canticlaclcs de rrrar.erias prirnas ing¡esaclas e¡ la
conr¡ruLatlola c<¡incidan con las rlc Ia hoja, .sólo dcs¡ruós se rla iuico a la rlosi[icación.

Ii, lo r¡ue rcsl)oota a Ios ,ricr oi,gt'edientes es irn¡rort:urte vc.ilioar el peso
co¡ r'ecto de los saoos y que su dositlcación se¿r con-ecta dul.ante el pru""ro, yj qu"
esto es rcalizado r¡anu¿rhl¡ente por oblelos sierrdo neoesario haocr.éste coutrol cada
bo¡ a.

Mininto: 5 uriuu tos/paracla_

, M¿ixir¡ro. I 0 trrinuto.V parada.
lrl.onreclio: g nrinutos/parada.

. El ticrrrpo rle rrczola es .cvisatrt¡ cada ¡rtr'ada ¡ror crjctb dc ttrr.t¡ y c.tra vcz
r¡ttc sc lcvistur los riricloingrctliclttcs l)or cl irrs¡lcctor tlc calidarl.

N'l a f cri:r l)¡'iu¡;r Mall:r crr rrrolino (in) l'lorccrr t lj e (luc l)llsl l)ol.
us30

So a 3/64 - 3/64
t/t - l/16

78 - 80Yo
I la¡irra ric l¡cscado 80 - 85%
Afi'eclrillo t/t6 - t/t6 55 - 60'A
At r t¡oillo t.5/64 - t.5t64 90 -95yo
'l'r 

i 0cn ra lto 3/64 -1/t6 78 - 80,%
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POS'I'-MOLIUNDA :

Dur aute está ctapa el contr.ol cs realizatlo en la. descarga de los rr{!r[:$, {[,do,de cl uroli,ero rcooge la ll¡ucstra, e.t.ega.rJosera al i.s¡rector dc caliclaá [añ si
ánalisis tle granulotnctl ía.

catl* ¡rrotluoto r.o.^rirrado ticrrc,¡r rrrargc, ideal cx¡rrosad, crr 1:rr.cc,r".jc tre la
cantid¿rd clq producto nrolido qtre pucde'pa.sar por. la ritalla US30 qrre cs áe 94 _

987o y so verilica qrre la hulnetlatl cstc eutrc l0 a l3 %.
[,a p'inrcra luucstr¿l cs to,rada e, ros p,iureros l5 rninutos dcspués de haber

eurpczado a nroler co, la ap,obación «rer insper:tor cre calidad, ra morie.da
continua y es sujeta ¿ uiuestreo una vez cacla hora.

ACON DI C¡ONAI\{ II'N'I'O

_ 
Dcsqués de persar al seguud, ¿rconciciorado' y autes de caer a. r¿r pelletizadora

se deberá de tenel' los siguientes par.áuretros:

, La revisión tle lrur,edad y to,rperatura scrír al inicio cle ra pr.oducció'y cada
llora despuós en protlucción rle nrás cje ciuco par adas.

I'EI,I-E'I'IZACION -
El alinre,to e, lorl,¿r de peflets creber.¿i rre teller ros siguie,res paránretr-os ar

sálir del dado:

l':rl:ill¡cfrrls I\'l í¡rirrr:r I\'l:i xir¡r:r
Ilunrcdatl t2 I6
'l'cr¡l era [ul a ,C

100
l'¡ csicin t,sl 20 30

_ Se recluiere que el pellet tellga un corle parejo, preciso, y sin la presencia de
Ilsu¡ as. Arienrás ta,bié, se vcrifica Ia estabiliclacl tlel'¡rellet surnergienclo 20 pellet
en agu¿r y obselva¡ldo algírn catrrbio en su Lextu¡.a despJés cle u¡ra llor¿r.L,s rodillos s'u revisados.cada vez t¡ue se oiupieza ra p,ocrucció. por el
operador y el inspector de calidad.

La lern¡rcratu.a vclocidad de operación y ltr apa.ie.cia fisica' del pcllet esrevisada por el i,spector- cre calidatr ar eur¡r"zar toi¿s Ias pr-oduccioncs, cada 30nti'' err producciores de u,a a ci¡rco paracras, y oada hora crr produccioaes dc circo
c¡r atlcIa r¡lc

I'¿lr:i¡u ct ros J\'I í¡rir¡r:r Mrixirrra
I lu¡llc<lad t2 l,l'l'er¡ íllt¡l-a. 100
Presión PSI 30 60

.:1

85

95



l'arii¡¡t cl los
'l eru¡rer-attrla ( "C) 2 .ó 3 "C por crtcitna cle la '['cnrp

anlbicttlal.

Iiinos (peltcts, %, rnalh l0) 2

Ir inos (griurr,rJaclcr,')í, nralla 2t)) lo

I!N FItlAl\'1lIiN'l'()
Despuús dc oact' cld cnfi iarlor', cl pcllct dcbc te¡ter los siguicrrl.es pitrÍtlttctLos

l\{áxinra

Iil irrspector de calitlad y el operador- revisatt el producto err la prirtrera caida

del clrfiiadol y cl operatlol apt oxintatlautentc-,, cadtr 30 minutos en todas las

¡rrotlr rce iu: tcs.

- I}ANO DB ACI'I'I'B
lil irrs¡roctol clc calitl¿trl tevisa tluc cl porcerrtajc de aocitc aplicado sea el

corrocto(3 %u-4%" ¡rat.a ol tlitttcltto ¡rcllc{izirtlo y ¡ral'ur cl alitncnto gr':rttuladt-r 4,5 - 5Vo

tlcl pcso clcl lralanccado). De igual lrlal]er¿t, (ltlc el baño sea uttilo¡lrtc elt toclos los

¡rcllcts. Dl olol y cl colol tlcl pcllcts scr'h olrjcto tlo rcvisitllt oatla vcz tltte el

proclucto pase l)or cl recubri«lor tle aceite.
Al enrpczal y lerrninar c¿rda baño en todas las produo<;iottes, Ivlienttas se esté

l¡añanrlo el pellet, el operador debe cle cheqtreal el baño cotlstallterllente.

liNSrf QUIi
ljrr cl crrsaque cl ¡rtorlucto {jrral clol¡c ctttn¡rlir cott Ios siguierrtcs ¡larátllctros

Miniur:r

Al cnrpczat cl cnsrr¡tte, cl irts¡;eotor tlc calitlatl rcvisa la tcttt¡reratttl a, fittos,

hunrerlacl, y estal-rilidad tle los ptitrtcros sacos. l,a irptt iettciir flsica dcl alittrettl-o es

levis¿rda visu¿rl¡leute pol el irtspector de calitlatl.
Ils cu cste ¡;r,rttto, dorttlc los cttsacaclotcs lotll¿ul ¡I)uestr¿t global a la t¡ue sc

rc¿rliz,a.rr todos los anhlisis corrcspoud ietrtcs: proteíttas, gtasa, ltttlttcclail, cerrizas,

estabilid¿rcl, tlnos, fil¡ra, tcportíurdolos al departanrento clc ptr.rtlucción por catla

tuluo laborablc. [-os lratírrrtetros t¡uc dctre Icltol'catl¿r ¡rr'odttcto sc plcsentan ctt los

aflcxos.

I'ir rii rrrc tros
llunrcdatl (%)

Mrixirlu

'fenr¡relatura ( "C)

liir¡os
l0)

(pcllcts, 7o, r:ralla

3 "C por encinra de la
1enrp. arrrbiental

t9'o0 I

Iinos (griulrlatlo, 0/0, nlalla
t0)

t%

l,l.stabiliclacl oarlarórr (lrr) 6'
40,5l'cso (kg) 40



ANEXO IV

BATROSARIO S.A;
DEPAflTAMEÍ{TO DE COÍ{TROL DE CAIIDAD

MOTIilO PNE OUETDA il'
HORA

MAIE A PRITIA

tOTE

MEZCI.A

coil'

MOU¡10 Po§T MoUEiIDA Iú

HORA

ACOI{DICIONADOB

PEI.TEIIZADORA

oF
oo

OP, BATCH

CAT.ITIDAO SACOS

SACO . TARJETA

FECHA TAB(I} . SAC(SI

% GRAN ANT. DESP

96 HU¡/EDAD ANi . DE§P

CRIBA

POT . VAR

AMP

IIIIIT
% GRANULOMIIBIA

% HU[¡EOAD

AGUA {LTSI

CRIBA

POT . VAR

AMP .

%GffAN2.3

%HUMEDAD2.3

ffcl
VAPOR 1 . 2

PRESION IPSII

[,lErlllImmri¡r]EfirltñlfmlfrfirirfiEE I I I II E
96 FtNos

% HUMEDAD

T SAr_ (oC)

CUCHILI.AS

AMP

ESTABILIDAD II
%

I

I
I

E
I

=
[-i-

I



o

916

§.§6

tf6

0t6

1
4úióÍzUtrr¡,¡ D

F

F

Z

U
z

ar

I
j

¡-lz
14

,]
o
¿
ra

F
;]

F(J
P

¡
H

F

qt
INrlIITII IT IIIIIII IIEBIIII IIIIII IIIITIIIEIIII ITITIII IIITTIIIII IIII sTTIIITTIII@I IIIIII IIII¡II IIIITI@II III II IIII@I IIIIIIII IIT@g II IIII IIII III IIIII

IIIII

IIrIItIII¡IIrrlrIIIIIIllrrr¡ETETEEEEI IIrrlllrIEEGTEETEEEE

IIIII

@ IIIIITII IITIIIIIIIII IITIIIrIrIIIII II!rIIIIIIIIIIIIIIIITTIIIIII IIIITIIIIIII TIIIII IIIIIIIIIIII

lll IIIIII rlI
IT ttrE Ilr lllt
rtIt

EE
IT TIII IIrrrrtrlrrI II lltilltrrIllIlItttt IIIlrIlIlrIlllrlll II EI

I
T

rrrrrIllillIrrlr TT
TEIlrItIlrlIl lrEIITilflllt l!lllI
l!1illillill

a
ú
r¡¡j
,¡
kl

I

z..ú

4a,l r¿

¡
Z
ú
a IIIf

t_.

vn

¡
¿

a
F

r-
ftLI I l

I

I

t-
T]TI-

tt

LLLI
ll

I

!

I=

fl

t

'lÉ

f
Il4



!¡¡ ^=ol¡J O
?J

J
aoF

a¡N
)
J

==o

clq
ozoo

r-

,o \o

o^oo
ruo-
o-

g?
l¡J -

c¡EI
H.-)

É.I
!
F
t¡JJJ
r¡J
ó.

Eo
t¡Jlt

o.

=

H§
o,

t¡lF
cÍ.
oo
l,,rlo
ÉÉ
o-

CE

oI

oF(J
=o
ofr
o.

ctz
c(oo
NF
u¡

u¡
o.

III

I

IIt

I

IlrIII
N
Er
tt
r¡J
f¡l
fr
I¡¡

¡
o
ú
Fz
o
Q

oz
fE,
F

ál
a

ú

a
ú
F¡
r¡

troI

L
I

L
I

I

I'
l

I



ANEXO WI
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ANEXO X

EQUIPO PARA DETERMINACION DE GRASA

{?

ANEXO XI

EQUIPO PARA DETERMINACION DE FIBRA

lf ¿rn¿n¡f
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ANEXO XII

BALANZADE HUMEDAD


