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Guayaquil, 14 de septiembre de 1987

Seiion Ingendienro b i
Eduarndo Posligua M. Blsfhly HOYTTE @A

Coondinadorn de La Escuela de O ESCULL AS; TECBIOLOG
Tecnologia de ALimentos ESPOL . e
Ciudad.

Porn medio de La presente hago entrega del
ingorme cornespondiente a Las prdcticas progesiona-
Les, previo a La obtencidn del titulo de Técnblogo
en ALimentos. ‘

Las prdeticas Las realicé en el Depanta-
mento de Contrnol de Calidad de PITTIHELA S.A.

En este Aingorme doy a conocern Las funcio-
nes que cumpli en dicho depantamento, a mds del phro
ceso de elaboracibén de Los helados y datos genera-
Les s0bre La empresa.

Porn La atencién que Le brinde a La phresen
te Le expreso mis agradecimientos.

Atentamente,

Betty Mania Manzur Bucaram.
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EDUARDO POSLIGUA,
Coordinador de la Escuela de Tecnologia de Alimentos ESPOL.

Ciudad.

De nuestras consideraciones:

Yo, Carlos Zeas Flores como representante legal de la Cia PITTIHELA S.A.
por la presente certifica que la Srta. BETTY MARIA MANZUR BUCARAM,Egre-
sada de Tecnologia de Alimentos de la Escuela Superior Politécnica del
Litoral,laboré en nuestras instalaciones industriales ubicadas en San -

Martin No.300 y Chile,desde el 4 de Marzo al 4 de Septiembre del presen

te afio en el departamento de Control de Calidad, haciendo sus practicas
profesionales;demostrando en todo momento eficiencia y gran espiritu de

colaboracidn.Motivo por el cual se hizo acreedora a nuestro reconocimien

to y aprecio.

Declaro 1o que antecede en honor a la verdad y a peticidon de Ta Srta. BE
TTY MARIA MANZUR BUCARAN, a quien autorizo dar uso del presente Certifi-
cado como a bien tuviere.

Atentamente

’PITTIHELA SiA.

B U
...........

Gerente

CZF/GRB.
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R'E S MEN

EL presente informe de mis prdeticas profesio
nates contiene Los detalles del proceso de elabora
eidn de helados el que ha s4ido dividido segin Las
dos clases principales que son: Helados de Agua

Helados de Crema

Desarnnollo también Las que fueron mis activi-
dades como integrante del deparntamento de Control
de Calidad, Las que trato de explicar con fundamen
tos y ejemplos para una mefor comprensidén.

AL final desarrnollo en forma breve aspectos
genenales de La empresa, puesto que este tema Ain-
volucra informacibn que es considerada congiden--
cial en ftoda empresa y en cuyo caso el practican-
fe se debe mostrnan cauteloso de no hernin sucepti-
bilidades al hacen preguntas de dicha indole.
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Mis prdcticas profesionales La realicé en
PITTIHELA S.A. que 3¢ dedica a La fabricacibn
y distaibucibn de helados en diversas varieda-
des.

EL helado es un positre panra todas La eda-

des, en su elaboracibn se emplean productos -
Lacteos.
Su produccidn comprende téenicas s0fisticadas
cuya natunaleza es controlada por La composi-
cidn y propiedades de La Lecha que forman su
punto de pantida.

Hoy en dia el helado es conocddo en todo
el mundo y su produccibn so0bre todo de cande-
tern industrnial, se ondienta hacia tiempos de -

Larga conservacibn.




DEFINICION ©DE HELADOS

Podemos definin a Los helados, como una mezcla
homogénea y pasteunizada de divernsos ingredientes
(Leche, agua, azdcarn, mantequilla, cacao, frutas) -
que es batida y congelada para su posterior consumo
en divensas formas y tamainos.

Otra definicidn de Los helados, es La siguien-

te:

Son preparaciones alimenticias que han s4ido LLevadas
al estado s6Lido, semisélido, o pastoso, por una --
congelacidn simultdnea o posteriorn a La mezcla de -
Las maternias primas, puestas en produccibn, y que -
han de mantenen ef grado de plasticidad y congela--
cibn suficiente hasta el momento de su venta al con

sumidon.

CLASIFICACION

Son varndias Las clasificaciones que se pueden -
hacer de Los helados, segin se atienda a su composdi
cibn. Aingredientes, envasado, efc.

La clasificacibn bdsica de Los helados es:

Helados de agua
Helados de crema.

Los primernos tienen como base o componente prin
cipal el agua, mientras que Los segundos tienen a La

Leche.

1.- Segtn La forma de presentacidn tenemos:




Helados de palito o como son LLamados en el ex-

Lenion "polos", entrne estos encontramos Los ge-
mefos (helados de agua), Los empastados (hela -
dos de crema con cubierta de chocolate), gigan-
tes (combinacibén de helado de agua con relleno
de helado de crema).

Copas y vasditos.

Sanduche (hefado de crema entre dos galletas).
Frlo Rico, o hefado de cono con mani y cubienta
de chocolate.

Taxachas de' 1/7 " Ritao, 4 1 Ritho,

Tambores o cantones de 10 Litrnos.

RoZE cake, (capa de bizcocho y helado enrnrolla-
do).

Combinaciones de helados con frutas, cake y fru
tas con chocolate. Presentacién en cajas con -
capacidad de 520 gramos.

Helado Napolitano, que es una combinacién de ca
pas de diferentes sabores de helados, presenta-
cibn en cafas de 520 gramos.

Tontas heladas, de diferentes tamaios, formas,

Yy sabonres.

De acuendo a Las LIneas Pittihela, se pueden cla-
sdlflcar a Los helados de crema en:

LINEA PINGUINO: Standanrd

Chantilly
Shenbet

LINEA TOP CREAM: Helados de crema (varios sabo-

nes).
Helados de crema con alecohol o
Licornes (vanios sabonrnes).




TECNOLOGIA DESARROLLADA

PROCESQ - TNDUSTRIAL DE  LOS  HELADOS DE: AGUA

- Se pesan Los diferentes Angredientes
- ELaboracibn del jarabe.

Se elaboran dos tipos de jfarabe; el Simple que -
consiste en una mezcla de agua con azdcar, que Lue-
go es fLLtrnado haciéndolo pasarn a thavés de una Ze-
La nylon, para de esa forma separar Las Aimpurezas -
del azdcan.

Dependiendo del tipo de helado de agua que se desee
preparan, para dar el saborn y el color adecuados se
utiliza Leche como un ingrediente adicional en La -
prepanacibén del farabe y en este caso el jarabe es
pasteurizado a una temperatura de 160° F (71, 11°C)
por 15 minutos.

En estos dos tipos de jfarnabe empleamos un estabili-
zadon que cumple Las sigudientes funciones: aumenta
La viscosidad de La mezela, actda como emulgente, -
espesante y gelificante.

EL estabilizadorn antes de sen adicionado al farabe,
es diseulto con agitacidn constante para evitarn La
gormacibén de grumos.

En La sala de pasteurnizacibn La mezcla es enfriada
hasta alcanzar una temperatura de 4°C y Luego es -
bombeada a Los tanques de almacenamiento que estd -
en La sala de proceso.

Los jarabes que no LLevan Leche son colocados en Lob
tanques de sabor en donde se ailade esencias o concen
trados de frutas, colorantes y dedido cltrnico.
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Los jarabes so0n enviados a La mdquina moldeadora

denominada Vita Line, cuyos moldes son LLenados
por un dosificadorn, estos son transporntados pon
medio de bandas, y en el trayecto, el jarabe se
va congelando puesto que Los moldes estdn semisu
mengidos en una solucibén de cloruro de caleio a
unos-31°C - -32°C, que sirve como medio refrige--
rante. ;

Se aprovecha cuando La parte de en medio estd L&
quida (adn no congelada) para colocarles Los pa
Los con dispositivo semiautomdtico.

De § a 10 minutos La congelacidn se ha LLevado a
cabo por completo, trhas de Lo cual Las porciones
se desprenden de Las paredes de Los moldes, al -
sen Estos pasados porn un baiio caliente, que con-
s48te en un chorrno de agua calentada por vapor.
Este baiio se nealiza con agua a unos 43,33°C.
Finalmente, Las porciones se envasan en sus hesd-
pectivas fundas y por medio de una mdquina 4emiau
tomdtica, se procede el embalaje en cajas de car
t6n, que es nealizada porn Los obrernos. Las ca--

jas pasan a Las cdmarnas de almacenamiento a - 25°C

0 temperaturas mds bajas.

PROCESO INDUSTRIAL DE LOS HELADOS DE CREMA

1.- Pesada de RLos ingredientes, cuyas cantidades
van de acuerdo a La calidad de La chema:

Crnema Standand
Crema Batida de chocolate
Crema Chantilly
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Crnema Shenbet

Crema Chocolate claro Top Cream
Crema Chocolate oscuro Top Cream
Crema BLanca Top Cream

Premezcla.- Se disuelve el azdcar en pante del a-

gua en La que se reconstituye La Le--
che entera en polvo, esto se nealiza en un peque-
no tanque de acero inoxidable; aquil también se di
suelve La Leche entera en polvo en 200 Litrnos de
agua, asi como el estabilizador, con agitacibn --

L3
i

constante.

Preparacibén de La mezcla.- EL azdcan dilulda es

bombeada af tanque de
pasteunizacibn, con capacidad para 8§00 Litrhos.
Para separnarn Las Limpurezas del azdcar, La so0lu---
cibn pasa a trhavés de un nylon.
En este tanque se mezclardn con accdibdn de un agi-
tadorn: La solucién delf azdcan, La s0lucidn con La
Leche entera en polvo, el estabilizadon dilufdo,
y Luego se completa el voldmen total de La mezcla
con agua.
EL siguiente paso es La adicidn de La grasa. En
algunos casos se agrega cocoa 0 especidsd.

Pasteurizacibn.- Ahora La mezcla se pasteurniza me

diante un proceso téamico por pa
radas o Lotes.
Las temperatunras de pasteuirzacibn empleadas son
mds elLevadas, que Las que se usan en La Leche, -
porque el contenido elevado de grasa y azdcar --
tiende  a protegen Las bacternias contra La des--

truceldn térmica.




DILUCION DEL AZUCAR
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IMPUREZAS DEL AZUCAR

DILUCION DE LA LECHE EN POLVO
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La temperatura usada para La pasteurizacién pon
paradas depende del tipo de crema:

Standanrd

Chantilly 73,8°C (165°F) pon 20 minutos
Top Cream

Shenrbet 71,1°C (160°F) por 20 minutos

La mezcla es inicialmente calentada para facili-
tarn La s0lucidn de Los ingredientes, mejorarn el

sabon, ayuda a mantener La calidad y dd como ne-
sultado un producto mds uniforme. La temperatu-
na y el tiempo de pasteurnizacibn es nrnegistrada -
por un temambégrago como medida de contrnol en cada

parada.

Homogenizacidn.- La mezela pasteurnizada se homo
geniza a La temperatura que sa

Le del equipo pasteurizador.

En el homogenizador es donde se produce La ruptu
rna de Las parnticulas de grasa, mediante Las fuer
zas de una coaniente fina, que viafa a alta velo
cidad.

Con este thatamiento se previene La conversidn -
de La grasa en glébulos de mantequilla en el cur
50 de La opernacibén de congelacdibn.

La homogenizacibn, también meforna el cuerpo y La
textura genernal del helado, entonces es bombeado

a La contina de enfriamiento.

Enfriamiento.- Después de La homogenizacibn se

engrifa La mezela, hasta descen-
der a una temperatura de 4,44°C, Lo que retarda
el crecimiento de Las bacterias.
La cabina enfriadora consiste en un intercambia-
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don de calon de placas vernticales. Se refresca
La crema con agua y en La seccibn infeniorn de
La contina se utiliza amoniaco como medio regri
gerante. i

Afiefamiento de La mezcla.- Este paso es especd

§icado en Los Libros,
como parte del procedimiento en La elLaboracidn -
de helados y consiste en que £a mezcla se consern
va por un penfodo, que fLuctda, entrne 3 y 24 ho-
ras, a una temperatura de'4;5°C, o més haje. EL
afiefamiento Lobra Lo sigudlente: Ra grasa dernneti
da se vuelve s8Lida; La gelatina u otro estabili
zadorn se hincha y se combina con el agua; £as --
protefnas de La Leche también se hinchan con el
agua y se aumenta fLa viscosidad de La mezcla.

En PittihelLa S.A. por ef aumento de La demanda y
La falta de tanques de almacenamiento con frio -
no se considerna el afejamiento como un requisito
en el proceso de elaboracibn de helados, siendo
Este sustitufdo con el incremento con el uso de
estabilizadornes.

Pero Este se LLeva a cabo cuando Las cremas que-
dan almacenadas de un dfa a otro, o en el fin de
semana, eb decin de sdbado a Lunes.

EL fLlufo que se Lleva a cabo es como sigue:

Luego del enfriamiento de La crema en La saka de
pasteunizacidn, Esta es bombeada a Los tanques -
de almacenamiento que se encuentran en La sala de
proceso y va pasando por paradas a Los fanques de
saborn. Segdn La necesidad Las paradas, pueden -
sen voldmenes de 200 - 400 Litros de crema.

gues de sabon, el -~
donde se coloca La crema para agregarles ek sabo
nizante naturnal o artificial.
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EL sabornizante antificial consiste en esencias
que son utilizadas en cantidades de 0.05 - 1.6
e.e.r Litre.

EL sabordizante natural, puede consistin en un
Ayrope, fugo o mermelada de fruta y en otros
casos La gruta, sin cocdnarn, ya sea en forma -
de puné o rallado.

En este tanque también se agrega el colorante
diluido en cantidad de 3 a 920 c.c. por 400 --
LE5s .

Proceso de Freezing o Congelacidn.- Es una de
Las opera

ciones mds impontantes, en La manufactura de -
Los helados, dependiendo de €L La calidad.

EL proceso de congelacdibn consiste en extraen
ndpidamente el calor de La mezcla del helado,
congelando parte del agua en cristales de hielo,
y con La incorporacidn de aire, con agitacibn
constante. Para elaborarn un helfado de calidad
suave, es esencial que Los cnistales de hieko

y Las células de aire sean pequenos; esto se -
consigue extrayendo rdpidamente el calor y apli
cando agitacidn enérgica.

EL tamaiio de Los crnistales de hielo congelados
durnante La agitacién mecdnica de La mezela y -
La distribucién de agua en La porcidn no conge
Lada de La mezcla determina en parte, La suavi
dad def producto ya acabado.

La segunda funcién imponrtante del proceso de -
congelacién es La incorporacidn de aire.

La ejecucibn de esta operacidn en forma contro
Lada es necesaria para obtenern La suavidad, --
cuenpo y textura, ademds del overrun® satisfac
tonio en el helado terminado. |



Overnun: Porcentafe de eficiencia en La elabora
cibn del helado.

10.- LRlenado.- Cuando ef helado es parcialmente con-

gelado y se encuentra a una femperatu

na entrne 4°C y 6°C, es envasado desde el Freezen

en recdpientes, segln La necesidad, que pueden -

sen tanninas de 1/2 Litno, 1 Litrno, o edfas de -

cantén con necubrimiento Ainternion plastico o ce-
nificado de 10 Litros.

11.- AfLmacenaje en cdmaras de endurecimiento.- Se en
vian

Los productos ndpidamente a Los cuartos de endu-
rnecimiento (cdmanras), que se encuentran a -25°C
y donde el proceso de congelacidn es completo.

Nota: Cabe anotar que todo el equipo utilizado es de
acero inoxidable, el mismo que es desinfectado -
cuidadosamente antes y después de cada parada.

Fl/eyda/a) ol rmaFeria forirme l

li* A Lmarcenamients en Bodese J

|
v 7

[ swerurizacios o e T

Apmacenam ienls en Tamgees ‘ ‘IP/Z raciis de Crema Soborszadi.
£ | N

!

l L /aboracs/or g/ Ae/oob ﬂ

|

[ Liznade er los Lnvases ﬂ

Y

Procuclo Final *j

* o A Bl S e

s s
P//n4<-z/;¢m/?/7/; e /é/ada'dcc/axil

l/-éwm/ramxkxzé (pnrra oo lonls J

l DssTiibueisn y Venla J

|

[ Lugoares e Vonlz

d




T e

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS.

FRPTRVEAIIERN

a8
&




R LR T SNSRI s A AR e . £ LAY ¢ Sy oo E s e L e (NG

> ;

DE ESCUELAS TECNOLOUGICAS

LLENADO DE RECIPIENTES CAPACIDA 1 GALON

LLENADO DE CARTONES CERIFICADOS



ACTIVIDADES < DEL . CONTROL ''DE “CALIDAD

Los seis meses de prdcticas profesionates, Las
nealicé en PITTIHELA S.A. en donde me Aintegrné a -
La fguncidn de Control de Calidad.

El Control de .Calidad para La fecha del 7 ide
Septiembre de 1987, tendria 2 ailos de realizarnse ba
fjo La dirneccibn de La Ing. Quim. Mary Manzur Casta-
fieda. Por Lo dicho anteriormente podemos darnos --
cuenta, que esta funcibn tiene poco tiempo, desde -
que gue Lintegrado como un departamento, por Lo que
Le queda mucho campo en el que debe sern desarnolla-
do, tanto a nivel de andlisis quimicos, como en ALa
crheacddn del Laboratorio micrnoblolbgico.

Las funciones bdsicas del Deparntamento de Con-
trnol de Calidad, fuernon especdificadas en sus comien
z04 por un aseson extranfero, que mediante un estu-
dio determiné Las obligaciones minimas que debfan -

LLevanse a cabo.

DESCRIPCION DEL TRABAJO

TITULO: Supervisor delf Laboratorio

REPORTADO A: Gerente Genernal

TRABAJADO CON: Gerente de Operaciones, Gerente de
Producecdidn.




RESPONSABILIDADES :

1.- Responsabilidad diania para el control de calidad de
todo Aingrediente ingresado - empacado, y para La ca-
Lidad de todos Los productos elfaborados.

2.- Ayudan al meforamiento de Los productos presentes,
y desarnollan Los nuevos productos, bajo La direc-- 1
cidn del Genente General de La Compaifa.

OBLIGACIONES ©DIARIAS

1.- Andlisis de Las muestrnas de todos Los productos -
teaminados del dia anteniorn, para revisarn: el pe-
50, Rimpieza, sabon, cuerpo, apariencia del empa--
que.

2.- Analizarn el agua de La caldera y decidirn su trata

miento dLarndio.

3.- Centifican Las carntas de pasteurnizador del dia an
tendon.

© 4.- Centifican La cakidad de Los 4ingredientes y de Los
empaques .

5.- Minimo un recorndido diario porn La planta para che

quean:
a) Bodegas
b) Temperatura de La mezcla, en tanques de almace-

namiento.

¢) Calidad def helado en Los congeladores de mez-




© 6.-
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cla 0 freezens.

d) Cuanto de pasteunizacibn, temperaturas de pas-
teunizacibn, temperaturas de enfriamiento, Lo-
das Las condiciones de pasteurnizacdibn.

Chequear Los pesos de Los productos teaminados de
Los freezens, comparando con Los pesos standarnds
de Las cantas de control para podern mantenernfos -
durante La operaciin.

OBLIGACTIONES SEMANALES

Los Lunes chequear el sabor y acidez de toda mez-
cla de La semana anterndion.

Chequean La calidad def agua y adicionar cloro 54
es necesarnio a La cistenna para tenerlo en un ran
go der 3= Seppmideelono.

Repontarn al Gerente General Los nesultados de Lo
controles de calidad de La semana pasada.

Hacen un examen de La Limpieza de Los equipos pa-
rna el proceso, e inspeccionar ftodas Las tinas, Tu
bernias, bombas, tanques, etc. en Los cuartos de -
sabon, pasteunizacibn y procesamiento.

Como minimo una vez al mes centificar ftoda f6rmu-
La seguida en La manufactura de frutas, sabores y

producto final.

Chequear La temperatura y condiciones de Los pro-
ductos, que salen de Las cdmaras de congelacidn.

Chequear Ras condiciones de Los productos termdi-



nados en Los carnos de distribucibn operando para
Pingiiino, (reportarn Los resultados al Gerente de
Ventas y Gerente Genernal).

Chequean La calidad y condiciones de ingredientes,
grutas, sabores, etc., en el cuarto de La Leche -
{bodega) [7,2°C].

OBLIGACIONES NECESARIAS

o 2k

- Como minimo mensualmente se debe tomarn muestras de

agua, Yy tenen un examen delf contafe total y del --
gontafe ide & Colid,

Trabajar en el desarnollo de nuevos productos o me
joramiento de productos asignados.

Una vez al mes chequear 3 Supermerncados y 3 Luga-
nes de venta de Los helados para chequean:

e

a) Limpieza /
b) Condiciones de Los helados (7
c) Temperatura del helado

d) Condiciones de RLos gabinetes

BIBLIOTEECA
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Estan presente en planta antes de indciar La pro-
duceibn de todos Los nuevos productos y/0 produc-
tos mejorados porn Lo menos en Las 2 primeras pho-
ducciones.

Desarnollar y mantenern al dia el Libro de proceds
miento y control de calidad, para ensayos de Linghre
dientes y productos teaminados.



6.- Para toda operacién que esté haciendo un mal produc
to y nepontan esto immediatamente al Gerente de Pro
duceibn, o al Supervisor de Produccdibn.

Las actividades que estaban a mi cargo fueron Las
sdigulentes:

1. DOSIFICACION DIARIA DE HIPOCLORITO DE CALCIO EN LA
CISTERNA.

FUNDAMENTO

La mayor pante de Los tratamientos para La desinfec
cibn del agua utilizan cloro, debido a su bajo cos-
to, facilidad de obtencibén y aplicacibn.

En La cloracibn del agua, se emplea un compuesto de
cloro, como gas clorno o s0lucidn de hipoclonito de

s0dio 0 caledio; se agregan en una concentracibn tal
que en el tiempo de contacto a La Ztemperatura y pH

que e encuentre, tenga una accibn germicida adecua
da. La cantidad exacta que se¢ use dependerd de La -
calidad del agua.

EN [A PRACTICA

Esta dosificacibn vartfa de acuerdo a La estacibn, -
porque esto es causante de cambios, en La composi--
cibn de agua.

En Los meses de invieano La dosificacibn se aumentd
entre 12,5 - 16,25 ppm, que representan 500 y 650 -
gramos nespectivamente, para una cisterna de 40 mt3.
AL comenzar el mes de Junio se redujo La dosifica-
eibn a 7,5 ppm, que hepresenta 300 gr. para una cis
tenna de 40 mt3.

Esto se nealiza dos veces en el dia, una a Las 8:00



horas y otra a Ras 15:00 horas.

Para nealizarn La dosificacibn se debe conocern pri
merno el nivel de agua existente en La cisterna pa
ra deteaminan La cantidad de cloro que debe sen -
pesada y Luego colocada directamente en La cister
na.

2. CONTROLAR EL NIVEL DE AGUA DE LA CISTERNA

Como difimos anterniormente para La dosificacibn -
de La cistenna conocemos el nivel del agua, de sern
dste muy bajo, indica que no existe una presibn de
entrada adecuada, esto es nreporntado inmediatamente,
para que se tomen Las medidas necesarias en La com
pra de tanquenos y evitan que Las actividades Zen-
gan que sen paralizadas.

3. EXAMEN DE LOS PRODUCTOS ELABORADOS EL DIA ANTERIOR

Cada fefe de mdquina tiene La obligacién de colo-
carn una muestra de cada tipo y sabon de helado que
haya sido rnealizado. Estas muestras La colocan en
un pequeiio congeladon a cargo del Laboratonio.

AL siguiente dia, Los productos son pesados, y Los
rnesultados son comparados con una tabla en donde -
se encuentran Los pesos standarnd de cada uno.

Tabla de Pesos

ot N0 s v i i o ) gt 42 gn
Empastade ... Janiiiiiis ) }x.ﬂ;*¢ 66 "
Sandiiehe ... 00 R ﬂ..} 57
Frold Rius . ..... 00 UE *1,c Ut cAS e FEENOLOGICAS - « - - - 80 "
Gemalns || o ne i e B S L e e 116
1.8£. (Chantitty, Standard ¢ 168 Cream)... 550"
Chembiae . ... 00000 ivves bt iissreien o

P 2L, SHeabel .o o @il b e ke 160"
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Vaso (3 onzas) Shenbet
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Las variaciones en Los pesos pueden ser cauda:

- Falla en La dosificacidn de LLenado.

- Falla en La composicién de La mezcla por exceso o de

ficiencia de adicibn de aire a La crema, Lo que indi

ca mal funcionamiento del
terminado matemdticamente
gacton porcentual que nos
do obtenido en exceso del

equipo. Esto puede sen de
con el overrun, que es un
indica el volidmen de hela-

volumen de La mezcla.

Este volumen aumentado, estd compuesto principalmen-

te de aine incorporado durante el proceso de "free-

zLng’.

La cantidad de aine que debe sern incorporada depen-

de de La composicién de La mezcla.

Segdn el ponrcen

taje de overnrun se Le darnd al helado el cuerpo ade-

cuado, textura para obtemern un helado de buena cali

dad.

Demasiado aire producind un helado esponjoso, fofo,

y no apetecible; poco aire resultard un helado muy

pesado, Lo que no resulta econdmicamente nentable -

para La gdbrica.




CALCUHLO DEL. PORCENTAJE 'DE OVERRUN

EL método utilizado para dicho cdlculo es el dek
cdleulo por peso.

Peso de La mezcla - peso del helado producido x 100

Peso standard del helado

En La prdctica este cdlculo significa:

Peso de 1 It, de crema - peso de 1 £t. de hefade gfab;

Peso standand del Litro de helado

Los helados de crema deben tener un porcentaje
de ovennun de 90- 100%

En caso de helados que LLevan aderezos como ca-
namelo, fruta, nueces etc., e acepfta un porcentaje
de overnun mds bajo que estd en un nango de 70 - 80%.

Los helados Shenbet (helado que fienen en su com
posicibn mds porcentaje de agua y crema en pequenasd -
cantidades) tienen un porcentaje de overrun entre 30
40%.

Ejemplo:
- Se pesa una tarnrnina de 1 Litro de helado crema stan

dand y obtenemos un peso de 590 gr.

EL peso promedio de 1 Litro de crema es 1095 gra
mos.

En La tabla de pesos vemos que ef peso del Litro
standarnd es 550 gramos.

Calculamos el overrun:

b A



1075 g0, 590 qx.

e A

o

550 gn.

EL porcentaje def overnnun de 92 % nos indica que
el peso de dicha tarrnina se encuentra en Los Limifes

de aceptacidn al encontrarnse el overrun en el nango -
de 90300 %.

- Pesamos una tarrnina de 1 Litro de helado Top Cream

Chocolate Crunch ( hetado que £Leva como aderezo de -

caramelo con almendras ) Obtenemos un peso de 6872 gn.
Peso delf Litno de crema 1095 gr.

Peso del Litrno segdn La tabla es 550 gir.
Calculamos

098 g - 687 an.

0,758 % 100 = 753
550 94

Rango de overrun para helado con adenezo 70 - 80
EL hetado pesado se encuentra dentro del rango.

- Pesamos 1 Litrno de helado Sherbet obtenemos un peso
de 778 gn.
EL peso promedio del Litro de crema utilizado para el
Shenbet es 1086 gn.

Vemos en La tablLa el peso promedio del heLado Shexr
bet 180 gn.

Calculamos

JoGo gr. - TIE 98-, g 204 % 000 = 39 %

780 gn.

Rango def helado Shenbet 30 - 40 g . EL Litho de
helado pesado se encuentra dentro def rango.

o
.




PRUEBAS 'ORGANOEEPTICAS A 74108 " "HEEADOS

Saborn.- Cuando se utilizan sabonres centificados

de frutas, ef helado debe tener una semejanza al sa--
born natunral.

AL preparan helados sabornizados con gfruta natu-
nal, como mora, grutilla, piiia, coco y banano, estos
deben tenen el saborn de La fruta gresca.

La gorma en que uno aprende a conocer y a detec-
tan Ros sabones s6Lo se Logrna con La prdetica y con -
La sensibilidad propia del paladar.

Defectos que se pueden presentanr:

Extraiio saborn no tipico al helado.

ALta acidez, producto aghio.

Falta de sabor, equivocacibn al medirn La esencia.

Ingredientes afiefos, hancios.

Colon.- Debe sen atractivo, uniforme, tlpico

def sabon o que se Ldentifique con el nombre.
Defectos:
- Dudoso y opaco, falta de coloxr.

- No uniforme porn descomposicidn de La mezcla.
- Colon muy 4intenso.

- Poco natural, dosificacidn no adecuada. B IEBL KOTECA

DE ESCUELAS. TECNOLUGICAS:

Cuerpo.- Compacto, no presentar vacLos.

Defectos:

- Quebradizo porn formacibn de christales muy grnandes .

il 4



- Encogimiento, por formacibn del aire en el helado.

Esta puede sern causa de presdiones o golpes en el -
manefo, 0 por exceso de aire.

Textura.- Gemelos suaves, unigormes.

Helados de crema, como su nombre Lo indica, de-

ben presentarse cremosos.

Degectos:

Aspero: helado con apariencia tosca, a causa de -
grandes particulas de hieklo.

Espumoso, esponfoso, exceso de adicidn de aire a

La mezcla.

Arnenoso, mala disolucibn del azdecar o La Leche en
polvo.

Grumosos, pastoso, y pegajoso por fallas en ek ba
tido y almacenamiento.

Apariencia.- Limpia; que no exdista Ampurezas ,

ni cuerpos extranos.

Distribucién de aderezos.- Como caramelos, fru

tas, nueces, etec., de una goama uniforme y evitarn La

acumulacién en cientos puntos.

Embalaje:

Fundas bien formadas; deben tenern fa impresibn ni-
tida, con Ros colones predeterminados .

Tarnrninas, vasos, Yy tapas con impresiones y colores
connectos; deben encontrarnse Limpias, Libres do
pofvo o manchas de ftinta fLrmes, con gondos resis-
tentes, sin agujercs y otras fallas de g§dbrica.



DR Rt

Si se Rlegara a encontrarn alguna anomalia, se pro
cede a netirnan Los productos de La cdmara, puesto que
es neglamento de La fdbrica que ningidn producto puede
salkin a Ra venta sino después de Las 48 horas de haben
s4ido elaborado.

4.- Prepanacibn delf saborizante de vainilla y coloran-
tes en genenal.

Para La preparacién del SABORTIZANTE DE VAINILLA, -
se utiliza una esencia LLquida natural-artificial,
que es nefornzada con vainilla en polvo.

Pasos:

- Colocar Ra esencia Liquida de vainilla (1 gakdn) en
un heciplente boca ancha.

- Pesarn el polvo de vainilla, La cantidad que previa-
mente ha sido determinada para 1 galén de esencia £L
quida.

- Agregan el polvo de vainifla a La esencia Liquida, 'Y
se mezela usando una batidora.

- Luego e neenvasa La esencia en su cornespondiente
botella.

- Se etiqueta La botella de La siguiente forma:

VAINILLA STANDARD
PREPARADA
FECHA DE ELABORACION

VAINILLA TOP CREAM
PREPARADA
FECHA DE ELABORACION
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BIBLIOTZCA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS:

Los COLORANTES son diluldos previamente para su
mejorn mezcela con La crema; de esta forma se asegura
una dilucidn total del polvo, que es LLevada a cabo
con agua caliente, Lo que no sucederfa al adicionan-
se a La crema frla.

Procedimiento:

- Henvin una cantidad de agua.

- Lluego el agua hervida y caliente es medida ( 4 Li-
tros).

- Pesamos 500 gramos del colorante en polvo.

- EL colonrante en polvo es colocado en el agua y mez
clados con agitdcidn.

- Luego esta s0lucdidn es adicionada a La chrema en can
tidades determinadas, segin La f6amula.

Los dfas Lunes se nealiza La determinacibn de acd-
dez en Las cremas y farabes con Leche que han per-
manecidos almacenados a -5°C durante el fin de se-
manda.

La Leche consume normalmente de 1,4 a 1,8 ml. de -
Hidnéxido de Sodio 0,1 N. La Leche se considera -
deficiente s4i RLa acidez excede def 0,718%.

Fundamento :

La acidez valorable total (AVT) se deteamina con -
Hidnéxido S6dico 01 N o Hidrnéxido de Potasio 0.1 N.

No obstante, suele presentar dificultades en L de
tenminacibn exacta del punto final, a causa de sustan-
cias de colon oscuno. En tales casos se puede obfenen
un punto §inal muy aproximado, usando grandes cantida-
des de indicadon (fenolftaleina).



La AVT se suele Aindicarn en téaminos del dcido que
predomina entre Los existentes, por efemplo en La Leche
como deido Ldetico.

La acidez se define como el ndmero de miligramos
de Na(OH) necesarnios para neutralizan 1 gramo de mues-
tra.

Maternial - Reactivos

Maternial

Vaso precipitado 100 ml
Pipeta 10 ml

Buneta 10 mk

Reactivos

Indicador de Fenolftaletfna 1% en alcohol
Solucibn de Hidrnéxido de Sodio 0,1N.

Procedimiento:

1. Colocamos 9 mL de La crema o farabe en un vaso de
precipitado, Lo que equivale a 10 gramos de mues-
tra, debido a que s0on mds densos que el agua.

2. Afladin 5 gotas de fenolftalelna al 1% en aleohol.

3. Proceden a valorar con Hidnéxido de Sodio Na(OH)
0,1N hasta el viraje a un Ligero color rosa rnela-
tivamente permanente.

Cadleculos:

¢ de Acidez expresado en Ac. Ldctico = Ve x § x meg X 100
Peso de La muestra

Ve volumen consumido
4 facton de Hidnbéxido de Sodio = Normalidad x 10
meq de 1 m& de Na (OH) 0,1N = 0,009 gr. Ac. Ldetico =

il



0,01 apiox.
Ejemplos:

1. Acidez en cremas: Standard, Chantifly, Batido Cho-
colate. Consumo promeddio 1,6 m&. Na(OH) 0,1N.

oL

de Acidez expresado en Ac. Ldetico = 1,6 x1X g8l x 100
10

="0,76.

2. Acidez en jarabes: gemefo ZLeche, chocolate; Consumo -
promedio = 0,7 m€. Na {OH) 0,1N,

oL

de Acidez expresado en Ac. Ldcetdico 0% 1% 8,00 % 100

10

0,07.

6. AndRisis del agua det ablandadon y caldena. Dosd

§Licacibn.

Los cheques de agua del ablandadorn y La caldera 4e
hacen con Los métodos de andlisis de La marca Ro--
chem.

Dichas pruebas son:

pana el ablandadon: dureza (en funcidn de CO3Ca)

pH

Para La caldera: dureza
pH
W} alealinidad
“ hidracina
clorunos

Razén por La que se controla el agua del ablanda
doxr.

;
l
M



Verdificarn que el calderno se encuentre en buen es
tado cumpliendo su funcidn, que es La de secuesdtrar -
porn medio de intercambio ib6nico o catidnico Las sales
que se encuentran en el agua; estas durezas son Las -
causantes de Las incrustaciones cuando son precdpita-

das a altas tempernaturas que son Las que tienen en el
caldeno.

EL ablandadon utiliza nesinas de intercambio L6-
nico y catibnico, Las que LLegan un momento a saturnar
se y negeneradas al Lavarse con soluciones de clLoruro
de so0dio.

EL objetivo del funcionamiento del ablandadorn es
que de esta manera se adicdona menos productos quimi-.
cos al calderno, Lo que resulta mds econdmico, siendo
el ablandador un complemento del tratamiento quimico
del caldeno, no su sustituto.

Fundamento para realizan andlisis en el agua de
La caldera. .

Los productos quimicos se emplean en una calderna
para converntin Las sales que forman Las costras 0 An-
crustaciones en un Lodo no adherente. Despubs el Lo-
do es nemovido porn medio de purgas. Una sendie de pun
gas contas porn el fondo es mds efectiva que un pento-
do de purgas prolongado. Se usan con frecuencia Lo
fosgatos en una solucibn alecalina.

Las cuatro pruebas principales son La de dureza,
ta de alealinidad, La de clorurnos y La del pH.

1. La prueba de dureza ftiene que ver con La posible -
formacibén de incrustaciones.
2. La akealinidad indica Las cantidades nequernidas de
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sustancias

0 carbonato

quimicas de tratamiento (s0sa cdustica
s6dico) .

3. Los clorunos controlan La concentracién de s684i-

dos.

4. EL pH es un tipo de prueba de alcalinidad que no

tiene gran
Aol de La

Determinacidn

valon 54 se mantiene el adecuado con-
alecalinidad.

de pH

EL pH Lo
doras que son

determinamos porn medio de tinas indica
sumengidas en el agua a analizar. Lue

go La coloracibn que presenta La tina es comparada -

con el patrbn

que viene en La propia cajfa.

pH en el ablLandadon 7 (neutro)

pH en La caldera 10,5 - 11 (alecalino)

Prueba de dunreza

Aparatos

1 Tubo volumétrnico Code 0631

1 Micrnobunreta

Reactivos

Code 0378 BIBLIOTECA X
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

Reactivo Buffen de Dureza No. 5 Code 4483-E
Reactivo Indicadon de Dureza No. 6 (TabLetas) Code -

4484-17.

Reactivo Volumétrnico de Dureza No. 7 4487-G

Procedimiento:

1. Se mide en

ol tubo volumétrico 10 ml. def agua a



I
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analizarn.

2. Agregan 5 gotas del Reactivo Buffer No. 5 a La mues
tha y mezclan. i

3. Agregarn 1 tableta del Reactivo No. 6, colocar La -

tapa y mezclarn agitando.
S{ al disolvern La pastilla aparece una coforacibn
azul en el agua, esto indica que no existe presen-
cia de dureza; en caso contrarnio, La coloracidn se
tornarnd monada y mientras mayor sea La dureza, €s-
ta se acerncard mds al color rojo.

4. Para valoran La dureza utilizamos el neactivo No.
7, el cual es colocado en La microbureta (ferningui
L.

5. EL neactivo No. 7 es agregado gota a gota, agitdn
doLo hasta que el color rofo cambie a azul.

6. La Lectura obtenida en La microbureta es mulXiplAi-
cada pon 10, para obtenen el rnesultado en ppm. de
Carnbonato de Cafcio.

Rango
AbLandadon 0
Caldena 0-1

Prueba de ALcalinidad

Fundamento

En La prueba de alcalinidad se determinan dos va
Lones:

EL grado alcalimetrno simple TA o R,
EL grado alcalimetro completo TAC o M

De Los valores nespectivos del TA y TAC se deduce
el contenido en el agua de cada uno de Los trhes grupos

de compuestos que constituyen su afcalinidad: hidréxi



dos, carnbonatos, bicarnbonatos.

EL conocimiento de estos valores es esencial en
el estudio del agua, especialmente en el de su agre-
visidad o en el de su tendencia a La Aincrustacibn. -
puesto que estos dos fendmenos dependen del equili--
brio entre el deido canbénico y Los bicarbonatos.

Los valonres de La alecalinidad son La base del -
estudio y negulacidn de un tratamiento de desendure-
cimiento por precipitacién quimica. En La alimenta
cibn de calderas, una alecalinidad efevada def agua -
favornece el arnnastre de particulas de agua con el va
porn y La fragilidad cdustica.

Aparato.

1 Tubo con graduacién volumétricas Code 0778
2 Microbureta Code 0378

ReactAivos.

1 Botella de Fenoftaleina Code 2246 - J

1 ” de Acido Sulfdrnico 0,1 N Code 6169-G

1 o de Indicadon Code 2311 - E (verde de bromo
cresol).

Procedimiento:

ALcalinidad P (Parcial)

1- Leenar el tubo con graduacién volumétrica a La -
marca 10 ml. con el agua a sen analizada.

2- Si La fenokftakeina es Liquida agregar 3 gotas;
54 son tabletas de fenolftaleina agregar una Za-
bleta. Colocar La tapa ak tubo y agitar. Si La
colonacibn de La mezela no se torna rosada, La -
alealinidad P (grado alealimetro simple) es 0 --
(ceno).

Si aparece La coloracibn rosada se proceda a va-
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Lonan utilizando deido sulfdrico 0,1N para esto
el deido es colocado en La microbureta.

Para valorar, se agrega gota a gota el dcido --
sulfdnico al agua que serd agitada hasta que 4e
vuelva Lncolora.

Se hace fLa Lectura La que debe sern multiplicada
por 25 y obtendremos de esta manera Las ppm de
Canbonato de Caleio.

ALcalinidad M (Total o completa)

1-

Luego de nealizar £a phueba de alcalinidad P 0
Parcial, se Le agrega 3 gotas del indicadon ver
de de bromocnesolf a £La misma muestra que se en-
cuentra en el tubo y ésta tomard un color azuk
verdoso.

Se procede a agregar deddo sulfdrnico hasta el -
cambio de colon, de azuf al color anaranfado pd
Lido.

En ese momento se Lee el consumo total, ¢4 dex
oin Lo consumido en esta valoracibn y en La va-
fLonacibén de alecalinidad Parcial, que eb multi-
plicado por 25 y este nesultado nos dd Las ppm
de Canbonato de Cakedo.

Rangos
ALcalinidad P
Alcalindidad M

300 - 350 ppm.
450 - 525 ppm.

PRUEBA DE CLORUROS

Fundamento. -

Este andlisis consiste en La acidificacibn de La
muestha y su valoracidn con Nitrato de PLata usan
do Crnomato de Potasio como indicadon.

Aparatos

1 Tubo con graduacibn voluméirica Code 0778

1 Microbuneta Code 0378



BIBLIOTECA 32
DE £SCUELAS TECNOLOGICAS

Reactivos.

Reactivo CLoruro No. 1 Code 4504-E (Cromato de Pofta
540) ¥l
Reactivo CLoruro No. 2 Code 4505-H (Sol. Nitrato de
PLata)

Indicadon Fenolftaleina Code 2246-E

Procedimiento

1-

2-

Leenar el tubo volumétrico hasta el nivel de 15
ml. con el agua a ser analizada.

Agrnegar una gota del indicadon Fenolftaleina a
La muestra.

Si ka s0lucibn permanece incolora proceda direc-
tamente al paso # 4.

Si La muestra se torna rhoja, agregan deido sulfd
nico gota a gota hasta que se vuelva Aincolonra.
Agrnegan 3 gotas def Reactivo No. 1 (Cromato de -
Potasio)

a La muestra; entonces La s0lucidn se colorea de
amanillo.

EL siguiente paso es La valoracibn con el Reacti
te No. 2 [(Sok, Nitrato de Plata) que es colocado
en La microbureta hasta La marca 0 (cero).
Agregarn el neactivo gota a gota agitando suave-
mente hasta que el colorn amanillo cambie a naran
fa tadrillo,

Se nealiza La Rectura en La microbureta y ese va
Lorn es mulitiplicado por 10; de esta forma obtene
mos el nesultado en ppm (partes por milldn) de -
CLorurnos .

Rango: 80 - 120 ppm.

PRUEBA DE HIDRACINA

Esta prueba es una determinacidn colornimétnica; 5se

utiliza un aparato pldstico que consta de:

una columna en donde se encuentran indicados Lob
valores en partes por millén de Oxigeno disuelto



en el agua y Los colonres que se obtienen en La reac-
cdibn para cada uno.

un recipiente para colocar el agua a analizar y el -
neactivo, para Lo cual estdn indicados Los niveles -
hasta donde deben sen aghregados.

gm i

ReacTivo

gl

0,25 /

0,25
; 3
J
)
0
95 o o5
£
0
W
>
=
1,0 1,0

EL neactivo que e utiliza es el 4 dimetil-amino- ben
zakdehido.

Fundamento

La Hidracina neduce el Oxigeno segin La reaccibn:

N2H4 + 0, Z H,0 + N,
Es decirn tedricamente, se necesita 1 gramo de N2H4 pon
gramo de Oxfgeno.

La Hidracina se encuentra genernalmente comercializada

en forma de Hidrato de Hidracina (N2H4 HZO) al 24%.
Procedimiento

1- S¢e coloca el agua hasta el 122 piver que se encuen-
tra seialado en el necdipiente; esto equivale a 5 mk.
de agua.

2- Lluego se agrega el reactivo 4 dimetil-amino-benzalde

hido hasta et 249 nivel, Lo que también equivale a



Siame .

3- Se tapa el recdipiente y se agita.
4- Obsenvamos La coloracibn nesultante La cual compara

mos con La columna que se encuentra a un Lado para
de esta manera asignarfe el valor que Le correspon-

da.

5. EL valonr obtenido sernd el nresultado que estarnd en -

ppm.

Rango:

0,1

= 0.5 ppm.

Dosificacidn de La Caldera

Si Ros valornes de Las pruebas no se encontraren dentno

de Los nrangos, se agregan productos quimicos comprados

a ka misma marca de Los andlisis (Rochem).

_ Cuando Ros valones de alcalinidad estdn bajos se ads

ciona ALKATREAT que es un compuesto cdustico. Efm.
Stealincdad P 300 -
M 450 -

Rangos:

n

Mes de Abrnil
Resultado Determinacdbn

1- P=260; M=350
72- P=280; M=370
3- P=160; M=220
4- Viennes P=330;
5- P=105; M=170
6- P=160; M=320
7- P=460; M=700
§- Jueves P=330;

En el ejemplo No.

M=420

M=500

72 vemos que a pesan

Resultado del s4i-

siguiente dia

350 ppm.

525 ppm.
DosdigLcacibn
300 cc. ALR. P=280
$00 co. " P=160
500 a0 i P=330
754 ea, " Lunes
BB e " P=160
000 ee, M P=460
208 e, " P=330
200 v, " Lunes

s Ms 370
; M= 220
; M=1420
P=105; M=170
; M= 320
; M=7700
3 M= 500
P=120; M=130

de La dosificacibn

La alealinidad bajé; esto se debe a que al hacen una putt

ga después de agregarn Los productos quimicos

eliminados en La misma.

Estos son
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En el mes de Abrif el agua se presenté muy deida, a
es0 se debe fa necesidad de dosificarn cantidades con
sidenables de ALkatreat y obtener poca diferencia en
Los nesultados.

Vernemos La diferencia con Los nesultados obtenidos -
en el mes de Junio que por el cambio de estacibn cau
sa variacidn en La composicidn del agua.

Mes de Junto

Resultado Deteaminacibn Dosificacién Resultado del
sigulente dia

1- P=500; M=650 200 ce. ALk, P=400; M=5510
2- P=400; M=550 280 caq " P=675; M=8§75
g9 P=al5; M=875 Ninguna P=500; M=550
4- P=500; M=550 200 ‘cc. ALR P=590; M=860
5- P=590; M=860 Ninguna P=550;" M=750
6- P=550; M=750 Ninguna P=450; M=750
I= P=450; M=750 Ninguna P=1472:5:" M=750
§- P=425; M=750 Ninguna P=420; M=710
@ Pag?0; M=710 Ninguna P=420; M=650

Notamos que La necesidad de dosificarn ha disminufido.

- Para nregular Los valonres de dureza utilizamos FOS-
TREAT; este compuesto, a base de fosgfato disbdico,
precipita La dureza en forma de Fosfato de Caleio
Yy magnesio. EL Fostreat fiene una presentacidn en

o polvo.

" Resultado de La Prueba Dosificacidn Resultado s4-

gudente dia.
4 ppm Carbonato 300 gx. 0
de caleio

Cuando el valon de dureza es 1 puede sen eliminado pon

accibn de Las purgas.

- Los cloruros, cuando sus valores se han Aincrementa-
do, La medida a toman es La de tratarn de disminulr-
Los mediante Las purgas.

- Para negulan el oxigeno disuelto en el agua y evitar
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Higiene en La PlLanta.

Es funcibén del Departamento de Controf de Calidad
supervisan La higiene tanto en el manejo de ingre
dientes, equipos y edigicio en general asi como -
también en Lo que se nefiene a costumbres del pen
sonal.

La higiene es esencial para cumplin con Los reque
nimientos Legales y para obtenern un producto Libre
de bactenias, mohos y Levaduras.

EL primer paso consdiste en ef Lavado de cada pie-
za de Ros equipos y enfuague con agua a una tempe
natura de 26,6°C - 43,3°C para nemovern Los neddi--
duos de Leche. EX enfuague debe sen segudido de -
un cepillado con brocha y agua que contenga un --
polvo detengente o agente de Limpieza. Se debe -
tenen cuidado con Las esquinas Yy otrnos Lugares -
dificiles de alcanzar.

EL cepillado es esencial para remover La pelicula
que pensiste adn cuando ya no se ve Leche o mate-
nias extraias. La pante extenion del equipo fLam--
bién debe necibin el tratamiento de Limpieza con
el mismo cuidado.

Existen algunos agentes de Limpieza Yy desinfecedidn
que son Los siguientes: Hipoclornito de caledio, clo
raminas y compuestos de amonio cuaternario.

Se puede mantener un equipo higiénico en un ambien
te nealmente higiénico empezando porn La construc--
cién hasta La higiene pernsonal.

Todos Los departamentos o secciones, adn Los servi

cios higiénicos y vestidores de La fdbrica, deben
mantenense bien Limpios con Los mismos métodos em-
pleados para La higiene de Los equipos.

La higiene pernsonal es probablemente el factor mas
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importante para obtenen y mantener una buena calidad

en el producto. La higiene involucra también a Rob

mecdnicos, electrnicistas, choferes de La misma mane-

na a Los demds obrernos y equipos.

Es neglamento de La fdbrica que ftodos Los obreros -

vistan uniformes Limpios, el cual es complementado -

con una gorra; en caso de que esté en contacto direc

to con algdn ingrediente debe usar guantes; por ejem

plo:

- en La manipulacién de La fruta congitada que es a-
dicionadaen La copa Loca.

-~ en La adicibén.del higo efe...

Los camareros (obrenos encargados de La manipulacidn
de Los productos en Las cdmaras frigornlficas) tienen
un uniforme mds abrigado que ademds consta de botas
de caucho para evitarn que se nesbalen. Es obligacibn
de ellos mantenenlo Limpio. (Anexos# 1-2)

Tnvestigacién y Desarrnoflo de nuevos productos

La investigacibn comprende un drea muy amplia que va
desde La evaluacién de esencias, concentrados, esta-
bilizantes y colorantes, hasta rnealizar encuestas a
Los clientes; tomando en cuenta cualquier opinidn 0
quefa que pueda servirnos como sugernencia para nuesd-
tros productos o al servicio prestado (heLadenias)
(Anexo # 3) y mds adn estarn al corniente de La cali-
dad, sabores y/o cualquier novedad que puedan tenen
Los competidornes.

La evaluacién de esencias, concentrados, estabilizan
tes Yy colonrantes tiene como objeto compararnlos con -
Los usados o para determinar su posible uso; de ésto
se derniva un estudio posternion que hace el Gerente -
para deteaminar su conveniencia en funcidén de Sus ==
costos.

En el Desannollo de productos La actividad se encuen-
tha Limitada a Los pedidos que haga el Gerente Gene-



nal .

Para el desarnollo de un sabon de helado se sigue
Los pasos que a continuacddn descndibo:

Definin Las akternativas de presentacidn:

cnema saborizada con o sin aderezos, marmolLeado

efe.

Evaluan Las esencias con dicho sabor o Ros con-

centrnados naturales que se disponga Y aproban -

el que se considere mds adecuado .

Desarnnollan el tipo de aderezo A4 ehb posible 0

buscar una alternativa en el mercado, efemplo:

carnamelos, cake, gatletas, jakeas, menrmekladas,

o R

ELaboracién del hetado en el Laboratonio utili-

zando 4 Litros de crema.

a) dosificacidn del sabornizante antificial y/o
naturnal segln sea el caso.

b) dosificacién del colorante 5L A necesanio
ajustan el colorn para asemefarto al de La -
fruta o gpruto naturnal .

¢) se hace pasar La chema poA el Freezen para
pruebas de Laboratorio.

d) a medida que safga el hetado dosifican el a-
denezo.

Prueba de degustacidn y evaluacidn.
Aprobacién (en caso de no sen aprobado se nreali
za nuevamente La prueba en el Laboratorio, con
Los ajustes necesarios)

Cdlculo de costos.

Prueba a nivel industrial.
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ASPECTDS « GENERALES« 'DE ' LA ' EMPRESA

MERCADO

PITTIHELA ftiene nepresentacibn en Las veinte provin-

cias del pais. En Las cabecenrnas cantonales estdn u-

bicados Los agentes mayoristas.

Se utilizan divensos sistemas y operativos de ventas

Y

estos son:

Heladenias

Trniciclos y carrnetillas

Kioscos

Puntos de ventas en: tiendas, bares, hoteles, efc..

Los medios de transpornte utilizados para abastecern -

Las provincias so0n:

camiones regfrigernados propios.
camiones térmicos de Los distrnibuidornes.

EL almacenamiento en Las principales ciudades se rea-

Liza en cdmaras propias y en todo el nesto del pals -

se utiliza equipos de bodegaje pequeiio.
La venta de hefados varia segdn el mes dependiendo de

La estacidn:

asf tenemos que en La costa el ndmero de ventas au-
menta en Los meses de Febrerno, Marnzo y Abrail época

de Ainvienno, vacaciones y PLaya.

en La sienna Los meses de Julio y Agosto son de LLu
via y bajas temperaturas en Los que se ve disminud-
da Las ventas.

Requisitos que debe reunirn Las pernsonas que desean

instalan una heladernia:

Capital propio
- Atendenlo personalmenite
- Disponen de un Local ubicado estratépicamente.
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Catle CHIMBORAZO

R

TAMANO Y LOCALIZACION

La gdbrica PITTIHELA S.A.

e encuentra ubLcada en

Guayaquil, ocupa un drea aproximada de 3000 metros
cuadrados que corresponde a casi toda La manzana
comprendida entre Las Calles Chile, San Marntin, -
Letamendi y Chimborazo.
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FINANCIAMIENTO

A continuacidn desarrolarné un sencillo andlisis de
Lo que serntfa La invensidn en el Laboratorio de PI
TTIHELA S.A., considerando equipos, sueldos y reac
tivos parna 1 mes, para Luego hacen una deteaminacidn
aproximada del costo de un helado elaborado como -
prueba, en este caso tomaremos como efemplo: un he
Lado de Tomate de Anbol.

Terreno y Construcedbn

Tenrneno St 320.000%500
Edificio 1'280.000,00

S/. 1'600.000,00

Sueldo
Jefe de Control de Calidad 8. 25.000,00
1 Obnrenro 1L.000,.00
2 Cuotas de alimentacidn 5,720,006
8/, 47.720,00
Equipo
1 Cocineta Ly 20.000,00
1 Congeladonr 100.000,00
1 Freezen para prueba de
Laboratonio 500.000,00
1 Batidora 4.000,00

47 624.000,00

Materniales y Reactivos

Reactivos ST 12.836,00
1 Bakén agorado 1000 cc. 3.500,00

........



12 Tubos de ensayos 8/ 246,00
1" PApetlas ' de 1 mk. 2.660,00
9 i de 2 me 4.050,00
4 o We i Ot mE 1.200,00
4 - de 5. mh 1.100,00
3 " de 10 mk 1.830,00
3 Probetas de 10 mi 1,550,849
3 " de 100 mk 2.650,00
2 i ge 25 mi V200, 0@
1 i de 1000 mt 5.500,08
2 Vasos de precipitado 100 cc. 1.100,00
3 " i 250 " cc. 1. 140500
1 i i 1000 cc. 1.100, 8¢
3 Espdtulas de acero 5.400,00
1 Texmémetno [(-10°C; 205°C) 3.000,00
1 Embudo grande ' 1.100,00
2 i pequenos 950,00
3 Recipientes pldsticos de 1 galidn 318,00
1 Burneta 10 me sl gog 00

S/L0ST. 850, 08

INVERSION FIJA

Tenneno y Construceidn S/ebh'600.000,00

Equipos '“3624;000;00
S/ 224,000,00

GASTO0S DE OPERACION
Sueldos L 47.720,00

Mateniales y Reactivos . BT 858 L00
S 105.5508, 00

Costo Aproximado de un helado elaborado con tomate de
dnbot

Para deteaminan el costo de un Litro de helado consi-

deramos que La prueba con 3 Litros de crema 5se nealA-

za 3 veces pon semana Lo que darfa 12 pruebas mensua-

Les, se utilizanfa entonces 36 Litros de crema (denss

dad 1,1 kg/2%ts) que en peso eQuiQaKen a 39,6 kg.



Base ( 1 mes)
MATERIA PRIMA
Extracto Azucarado de Tomarne de dabol

Tomate de drbol 11.520 kg 1. 14200400
Azdcarn 4,8 Kg. 188,64
Agua 4,0 Kg. 0,36
Canela 0,024 Kg 48,00

S 1.437,00

EL costo del extracto azucarado de tomate de drbol -
gatde S/, 1.437,00.

EL peso del producto final es de 13.320 kg Lo que equd
vale a 12 Litros.

Crema de Leche  KG $ porn Kg

Leche en Polvo 6,675 840,00, S/. B2}, 00

Mantequilla 2,180 386,00 841,48
Grasa Vegetal L s070 102,00 109,14
Azdcanr 6,230 39, 30 244,84
Estabilizadon 0,187 §30, 00 155,21
Agua 23,258 0,09 2,09

Sl dabd?, 26

B dosth de fa cnema de Leche es S/. 3.622,126.
EL peso de La crema es 39,6 Kg Lo que equdivale a 36 -

Litrhos.
- Extracto azucarado

&t tomdte de dnbot S/. 1.437,00 12 Ritrhos
- Crnema de Leche 5.622,%6 o, Sa,

Total Materia Prima S0 5.069, 76 48 Litrnos

EL facton de eficiencia del Freezer es de 1.25

|
\..‘,.whrm.h



48 Litrnos de crema x 1,25 = 60 Ritros de helado
saborizada

MATERTALES INDIRECTOS
60 Tarninas S/. 18 c/u S 1.080,00

COSTO DE PRODUCCION

Maternia Prima 5.059,%C6
Mateniales Indirectos 1.080,00
Uso de Materniales 5% 2.891,850
Uso de Equipos 4% 24.960,00

Sueldos 10% 4.472,00

$/¢ 98,468 0

Determinacién del costo de 1 Litrno de helado elabora
do en el Laboratonrnio.

- Costo de Maternia Prima por Ritro

SLatP59,26 : 60 Litrnos = S 8§4,32¢
Litrno

- Costo de Produccdidn pon Ritro

Blesa8. 462,06 ¢ 60 Ritros = 641,00/
LALRO

Esta determinacibn de costo se ha hecho con algunos

valones estimados, no puede ser comparada con Los -

costos de La produccibén industrial puesto que como

sabemos:

- el aumento en el volumen de produccidn reducen Los
costos.

- para una produceibn industrial Las materias primas
se compran en mayor cantidad y menor precio.



CONCLUSTONES

- EL hetado a mds de sen un postre de sabor muy agrada
ble, es un alimento nutrnitivo, que contiene protel--
nas, carbohidratos, grasa y vitamina.

- EL principal objetivo en La elfaboracién de Los hela-
dos es obtenen un producto de precio accesible y a -
gusto def consumidon.

- Para poden ofrecern helados de calidad el industriak
heladeno estd en La obligacibn de controlar Los pro-
ductos que fabrica.

- La Rabor del deparntamento de Contrnof de Calidad re-
sulta infructuosa, s4 Las medidas a tomar aconsefa-
das no son LLevadas a cabo por Los Jefes de Produc-
eibn, puesto que son Las personas que tdienen mando
dirnecto sobrne Ros obrenos y el trabajo de elabora-

cibn.

- La Rimpieza e higiene es un requisito indispensable
en La industrializacién de un producto pereciblfe como

es Ra Leche.

- La ornganizacibn en Las bodegas asi como en Las eds
maras es primordial para cumplir con el Grden de en
trhada y salida de productos.

RECOMENDACIONES

" _ Es necesarnio LLevar un inventario real de Las exis-
tencias en bodega.
- Se debe fLevar un cardex con indicaciones de mdxLmo
y minimo de stock de materdia prima.
- Onganizarn La rotacibn de La materia prima, e decin
que Lo que entra primerno, sea Lo primero en utilizar

Q.



- Se debe ornganizarn de mejor manera Las dreas de proce
40 en La planta.

- Tanto el dnrea de produceibn como el Laboratornio de -
Contrnol de Calidad deben sen zonas separadas de La -
secedbn Ventas a §in de que no ingresen pernsonas ex-
tranas a La planta.

- Los obrernos que rnealizan el LLenado del helado en Los
envases, deben manipular Los necipientes utilizando -

guantes, a fin de evitarn el posible contacto del heta
do con Las manos.
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FECHA: Junie 4 de 1987

Para: Ing, BEdmundo Krenfle
De: Ing. Mary Manzur C,

ASUNTO: Proegrama de concientizacién del persenal en cuante a las
nermas que se deben seguir para la buena marcha de la preduccién

e higiene en la Pianta°

El dfa Viernes 29 de Mayo de 1987 se comenzdé formalmente cen el
pregrama enunciade y se trataren les siguientes puntes 3

1.~ Pulverizacidén con cloro de todas las 4reas de la preductién
antes de cemenzar coen laspzareas diariase

2o~ Ningidn eperarie podr4{ ejecutar su trabajo sin antes haberse
lavade bien las manes, puesto el gorro y guantes si el trabaje
asf le requiere,

3= No sacar demasiade material de Bodega para que ne haya so-
brantes, les que al quedar dispersos en la Planta pueden centa-
minarsee

Si quedara algin seobrante, &ste debe ser colocade en sities ele=-
vades Yy en cartenes bien sellades,

4.~ Lavade de cada pieza de los equipos para remever leos residues
de la crema con debtergente, cepillo y abundante agua, La limpieza
del equipo debe ser interior,y exteriomente,

9¢— Trabajar limpiande. Esto quiere decir gque ne debe aejarse
acumular crema en el suelo, papeles, pielas o cartenes, Nunca de-
be haber desperdicies en el suele, ecsis debe estar siempre im=-
pecable,

6.~ Los jefes de m&quina o seccién estfn en la obligacién de se-
parar una muestira de cada :sabor o produccién y depositarlo en el
congelader del Laboratorio para su debide chequeo al dfa siguien—
te,

To= Conirelar lod pesos de los productos cada 15 minutes, apuntar-
los en su informe diarie y reportar cualquier an;rmalidad que en-—
cuentren de ellos al Departamento de Conirel de Calidad, a su voz,
Contrel de Calidad har4 tomas™ de muestras y verificar{ persenal=

| mente come se enocuentran los peses,
i
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8,- Al guardar los productes terminades en la Cémara de Produccidén

deben asegurarse de que la pusrta quede bien cerrada. Ne permitib

_ jands que €sta quede abierta.

SAN

9.~ Las alcantarillas deben permanecer bien limpias para evitar
acumulacién de desechos para lo cual habrf necesidad de utilizar
potente chorre de agua y cepille,

10,- Se debe efectuar limpieza, periddica de las lineas de vaper,
cafiarias etc., Qque se impregnan de pelve y también limpiar les
azulejes de las paredes.

11,=- Higiene de las C4maras. Las condiciones en que se almacenan

los preductes sen de mucha importancia, debe ebservarse completa

limpiezae

Para peder cumplir con todos estos requerimientes, es necesarie
preecuparnes de la higiene del edificio en general ya que se

puede mantener un equipe higiénkce en un ambiente realmente
higiénico.
Se necesita efectuar les siguientes arregleos o cambies 32
2) Seccién envasado
— Cambie de baldosas y de azulejose
—~ Cambie e arregle del tumbade.
— Instalacién de un lavamanos con jabdén 1{quide - desinfectante.
- Reparacién de las l4mparas Go - Bug que atrapan los insectoese
b) Decoracién de Tortas: .
~ Arregle del tumbado sobretode en las esquinas las que deben
ser reforzadas para evitar que por zhf penetren los roedores,
~ Reparacién de la l&mpara Go - Bug.
-~ Pintar la mesa que queda al pie de la pared ‘del fondee
o) Pasteurizacién 2
~ Arregle de tumbade.
-~ Cambie de baldosas,
- Arregle de l4mparas Go - Bug,
&) Frutas 3
- Cazmbio de baldosase.

~ Cambie de azulejose
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- Arregle de tumbade,
- Arreglo del marceo de la puerta,
¢) Panagerfa 3
- Instalar Tumbade,
- Poner malla metf{lica en las partes abiertas cerca del teche,
" - Instalar 4 extractores de aire.
- Instalar una l4mpara Go - Bug,
f) Basurero 3 :

- Este debe éer reubicade y pedrfa ser en la esquina de Chimbe-
raze y Letamendi y hasta que &sto sea posible, debe penerse
depésitos de hierro con sus tapas Yy sacar la basura cen mis
frecuencia para que ne contamime por la proliferacién de mos=
ces Yy males elores sobretode porque estd contigue a la pana-
derfa.

g) Los bafies @

- Se necesita también algunes arregles en los bafies y vestido—

Tres,
h) Bodegasde la leche :
- Esta debe ser adecuada completamente debidoe a que no reudne '
{ ; las condiciones necesarias para'un almacenaje higiénico. !
Esta debe ser construida en cemento, com paredes Yy pisos muy
pulides y colocar paletas en los pisos para que soperten loes
materiales. Debe haber éuficientes perchas para les frasces
de esencias que ahf también se almacenan,
i) Area de Despacho 3
= Barrer y lavar los pisos diariamente,
- Pintar las paredes.
~ Lavar las aarretillas gque transportan los praductes,
j) Las bedegas en general, sobretode las que almacenan les enva—
' ses necesitan ciertos arreglos para que éstos se mantengan f
libres de contaminacién, '
k) Poner suficientes ventiladores en la planta para mantiéner fres-
co el ambiente oreando una atmésfera agradable,
1) El traslado de les productos desde_la'cémara de producoién a

despache debe efectuarse en forma r4pida para que §stos ne per-

|
i
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manezcan a la intemperie mucho tiempo lo gque da lugar a gque se
deterioren y gque 2l ser congelados nuevamente,se formen enermes
cristales de hielo dafiande su textura y apariencia.

Bl mismo cuidade deberd tenerse cuando €stos salen de cédmara
"de despacho para ser enviades a sus diferentes destiness

11) Implementar el Laboraterie para poder completar les contreles

- que afn quedan pendientes y estos som 2

Bacterioelogfa

Test de grasa en leche

prueba de la fosfatasa

Humedad. gL

Conclusiones 3
En mi posicién de jefe de Contrel de Calidad,

udiades y que se cumplan a la brevedad posible para

exijo que todos estos

‘ puntes sean est

poder ebtener un producto exente de defectos, que llegue a manes
del consumidor en condiciones 8ptimas y que Pingliine se cenvierta

en una Planta Modele de Heladose

-

Aten}amente

.

)

ﬁg?/aé@é :,’ 4 _j et ‘q/‘ o
RE

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

ce, Ing., Jorge Wagner
Ing, Gustave Sampedre

Ing, Freddy Zeas

SAN MARTIN N9 300 Y CHILE - TELEFONO 401111 - CASILLA 7617 - GUAYAQUIL ECUADGCR







SAN MARTIN NO 300 Y CHILE - TELEFONG 401111 - CASILLA 7617 - GUAYAQUIL ECUADOR

FITTIHEEA S. A.

MEMOGRAKNDUH

PECHA: Julie 1 de 1987

pi ) s Ing, Mary Mamwuw
PARA s Iag. Gusbtave Sampedro

Asunte: HNigieme em la Planta,-

La planta en general debe estar biem limpia antes de cowemzar
lag faemas diarias y asf mamtenerla durants el trabaje. De sa-

1;‘

ta limplesa debe respenzabilizarase a les jefes de gseccidn y la
limpiesza de cerrederes ® pasilles debe haserse des veces al

dfa.

2, Bl ebrere destinade a la limpieza me debe ser ecupade en etras

tareas pues asf se deseuida alge tan impertante come es la hie-

,1030.

3.~ Se recomienda una vez nds no dejar sobrantes de omvases & de

materie prima disperses per la plamia,
de la fruta cemfitada que se dejé a la intemperie em una bane

caso cencrete, es el

deja el dfa de ayez.

4o~ Agilitar el caabie de baldenas en las distintas Lreas de la

Planta debvide a gue aes acumula el agua ¥
males oleres y centaminaseidm del ambiente,

degechos prevecande

5, Bxiglr que se lavs biem ei pise debaje de les tamquaers de aimae

comamienie y esta agua dabe haderse OGOrrer por & canal hawbe

que quede biem limpie.

Abtentamente,

Uhsset

JEPR DE CONNROL DE CALIDAR.

ce, Ing., Bdmunde Krenfle
archive
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