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Gw1a4uil, 18 dz D¡c¡embre dc 1998.

MSc. M¿ri¿ Fenwnda Moral¿s Romol¿nrx

C-oodiradma del Programa de Tecnolagía ¿n Alimentos.

ESPOL.

Ptaente.

& mis consideraciones:

Pongo a sn disposición el informt dz Prticticas Profuiorales, Lres cuala lbt¿ a

abo en b fdbnca PANGLO. S.A. a part¡ dzl 22 dz Septíenbre fucta el 11 fu Diciembre

di 1998.

Esperanda que el pruente cumpla con las requisitos dispuatos pm el

Prcgrama de Tecrclngía en ALimentos, me sruc¡ibo d¿ uste|
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g'lJ,:.,1'i,;,:r:Á,.lr

Att¿

f

Shirley bar
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# dr matrícul.a: 049 501 68.



R¿'suntcn

En este informz se naÍra el dcall¿ dc mts yrácticas en la compañía

Pangio .S.A " en eL dtscnbo cada urw dz lns labora que realice relacionadas con los

diversos proceros, lw.ciendo pruebas, eru¿]os ] erperimentos de pan homeal,o '1

congeLda,Ademos d,e lns actieidrLdcs que realice en ks diuersas areas'¡ la impo*ancia de

cadt una para le empresa

Se pucdz obsovarg también infomrción rclncionada con el procuo de

foñcación de Produrtos &. Panifícacioh, prwminrtr.s fu.l -r,go conw sor. :El pan 'J

yrodurtos dr patwdrna como cake, pastelzs l otros, todos esros d¿stin¿dos al coruumo

na¡ional .

Ad¿Íús dacnbe la tecnobgía utilizadas, los recu¡sos qur. ayudan a ln realizació¡
dc atos productos ya mtncionadas , como a la maquirana y eL equipo utílí\ados con su

respectiuás capacidad operocional qut contrtbuye aL grada d,c produrción .

Me refi,oo tnmbién o algnns aspectos generalzs de la empraa como son : su histrma

, ntl:cado al que se desti¡e eL producto, entre otros. I as cwl¿s mt díercn urvl pauút para

antlizar la polttica que nge, a fin de lograr osí un mtyor dr:,ar.olb m lo qw a
yoductividad , eficiencia y calidad se refiere .

Dewil.a.nd¡ ¿ s¡¿ aet LN definiciones, los controlts dE proceso de

panificación,cmificacíón dt materias primas, adenas fu la ouificaririn de tiempos,

tempüdturo.s, dz anasaü d¿ lu¡¡wo de ut yoduto d¿licado '1 mu1 consumido corw u el

l:.rljaldre

En este inforne d,acribo algunas sugerenckts y recomendaciona que tomt. en el

üanst:ttrso dz mis pranicas J podrian se'n)ir para rnejmas del d¿sarolla de ¿¿,ta.
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Introducci<ín

Las empresa esta co¡tstituida Dor I arets biat dzfntdas de procesos dt producción cada

uu d¿ lu c:.;rr,l¿s tiel conúoks 1venficaciorles fu prrrced,imientos ¿n los qu¿ faffie pdTre

lur.iendo W¿bas, aruíLisis dc tiempo de Proceso J eflsoto dz diqtmos productos para

nejarar la calid¡ú

La ma'¡mia dz los procesos no estan outonratizados 1 ret¡uiren de un ur:"iiscto análisis para

dtte¡minu los d{ectos que se pudiera presentar. Por ejempln en eL procedimiento dt rr.r:.lias

& hapldre qtu se dctalla en e:,te informe la manipulackíndz ln mosa , la laminació¡ d¡l
mismo , el almn¡e¡amiento son etrlpos fuL procuo a lns que se l¿s hito un constnÍte

seguimiento quc requinen dz la persistenckt "¡ eL conocimietto qul corno profuinal entrege

a la empresa

Esta em7reso a tomado el alnacenamierto d¡ las mateTlas primas como un punto de

conüol , por ln que se me dtsignó elaboran para ello un marutal dt roacio:n dz r;,tos e¡ el

quz se incluye dpsd. ln manufactura üntro d¡ la bodtga, ln nvnera como se dcbe¡ía

almacerwr, fusqtbiendn a su aet l.os carar.tensticos, ln ubicacíón '¡ h formsa de estíbaje

hzata el tiefipo fltríximo de ¡dn ut¡l para que esut te¡g& ks mejoru condiciones al
moÍL¿nto dz yeparar l¿u m¿sas

EI anÁlisis del empaqur. adzcwÁo dc lns di<tersos prodrcto es un punto de convoL qut
ambien se tomo e orcnta pola qu.e este proporcione fllt1or üúbilidad al produuio en el

nwflunto qw estl en pnclu, redutiendo de esta monaa costos ) aumentando la

rarwb¡L¡dad al al emyesa

It imporatancia del apmte dt co¡ocimento qtu se entrega a la par del fusanoLln d¿ ltu
actividtdes qut realiyamos ?ropúrcíonr. a esto. empresa la minimización dt las costos por

re?rocesos, o pm &sechn dz yoductos mal procaados.
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CAPITULO # 1

T,O ASPECTOS GENERALES DE LA EIIPRESA.

1,1 Breve historia de Ia emorcsa

PANGLO es ü?ur coÍ\pañía anónimt ciúl fu rutciotwlidad ecuatmiana cu'¡o

utabbcimiento prircipal u [a ciu.dad de GwyaquíL cofl Pe$pectfuas dz aubbcer agencias

1 sucursabs err otros Lugar de la república, cuando l¡ ra uelva La iunw geruaL de

auionista.

l-a compañn tieie por objeto:

a) I-a elnbaración, embalaje, distnbucíón de toda oariedad dz pana, pasteles , p¿Lstd§, ]
reposterín en general

b) I-a imlarución ü matenas prirruu '¡ prod:,l.ctos necesarios, nujquina.s 1 e4uipos qur.

tengan relorión con el procesamiento, corwcralizacíón, "J distnbución dt los alimcntos de

luwta dt trigo, centeno, soy, o dt offos compon€ntes

B unn emprexr cu'¡o objeto a Ia ebbrna¡ión 1 distriburión de productos alimenticios a

pd'ñir de harinos fu caeoLes, bgtminosas, J otros ve4etalrs. Cumplienda pora elln con

nonn¿s estrictcs d¿ calidad-

Ea ln qur ha cal¡dad se refiere la fibsofia ruumida d¿ PANGLO es " LA MEIOR
CALIDAD AL ME/OR PRECIO " ,*te eslngan se mrlntine en todas bs cndenas dt

almacena dt Mi Comisanato

Su objetiuo Llzgar a cormtir la irulustrio mds grande de su rama, ln de mayr capacidad

Wductiua, b de nwjm colidad con la rujor tecnobgía, aL selicio dc todn eL país.

4



1,.? Tamaño v lncalización de la empresa

Fs urw empresa qu¿ corÉta con 500 m2 repartidos rn 8 dreas como son :

Planta de {abricación
A¡ea d¿ preparación de nu:,sos 40 n2
Aren & fomación & pan 100m2

A¡ea dt homeo 60mZ

A¡ea d¡ cocino 50mZ

Area de almacenamie¡to dt matenas primas 80m2

Anservación dcl IIct()

,\ren dt Almacetwmiento en fio
A¡ea & yod.ucto Termi¡wdo ! empo,que i)¡ftl,¡oI.ECA

Di tscu¿r^s Itcfi0r.oclc ¡

50m2

40m2

O{icinas
A¡ea d¿ Oe¡elncía 1 Administratiua. 10m2

Ubica¿a al ¡mte de ln cudnd de Gutyaquil en las calbs Rafael Mendoza Auil¿s en la

ciutad¿la Aurazaut .

l,J Mercado al que se destina el pntducttt .

Ut califud u un ut'uelzo conjlnto, puesrc qte no sólo I¿s fiiÁus son ku

resporuablrs del mtntenimiento de las nioel¿s de calidad atablecidos, sino también hu dreas

d¿ macadeo, compra¡ distribur:ión J uentrLs que &sempeñan un papel funfutmental o la
horu de ofrecer la calidad a los tlientes. üto impliu un profundo conocimiento de los

yodutos y sr**icios qtu ofrecen.

Se ln lngalo tlismbuir eL yoducto en todt la ciudad pm mtdio & los diversos

almacenes de Mi Cominnato 't pard m.antener 'ta qtl¡üd en almcena como machnla,

salinas, Quito se tabajo bajo b suptlvisión dzl gtrente de la emprexr ^¡a que tl,te lwce

oisitas pmcídicas po.ra cotltrolll;r qw los proc,*,os de paníftcncioi s¿¿n los co¡rectos.



P. rosa dt agua

P. rosa dt hueqto

P. toúellim
P. Baguzue

P. francu
P. lltlce
P. erw. ollttdo

P. entoLlado integral

P.croiss¿nt

1.4 Variedad de Productt'¡s gue se Proccsan

La gan uariedad & yodurtos que esta ofrece al ftÉtcodo son:

Pan Coneelado

P. d¡ ambato

P. cachns janon 1 Qwso

Pan homeado
P.hamburpaa
P. hnt dog

P.holl¡to
P.brio[ito integral

T¡enzas d¿ sal

P. centeno fiino
P.centeno apecial

P. say
P.fu nniz
P. multict¡eal

&ke v Galletas

G¿ll¿t¿s rosas rojas

G ollztas ro sas amanll.as

Galbtas pasta blanco ^¡ negro

Galletas dt café

Gallctas dt auenas con pas¿¿s

An<r dr uainilla '1 chocolate

C.aki dt vainilla con pasas

Cir,ke & naranja

C-oke dt frutas
C-oke d.e coco

6



Pasteles de Sal

Ps¿lch¿ch¿s

P.acelga

P. mixto

P. queso

P. ch¡.l..zo

P. polto

P. came

1.5 Tamaño de la Producci<n

Se p'rocesan en total ahedeün dz 600 Kg/ d,ias ü huina para cumplir con lt
ymdutcicín dc rcdas bs 70 alma,cena d¡stnbuih en l¿s dic,ersos secturu d¡ b ciuáaL

IT) TECA
x 8i",. á5 rtcnoLoocl¡
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CAPITULO # 2

2.0 DESCRIPCION DE IAS I-{BORES REALIZADAS

2.1 Detalle del Trahaio Rulizado.

hevio aL inici¿r mis yárticas, tuae unt ertrel)ísta con eL gr'rrúe d¿ PANGLO'S.A Ing.

ú¿ual.do Ramitez MayTa ) se ütnblr.ció tas labores qw realizaría'1 mi hmano ü trabaio

qttfundo asi. lJn hmario & *abajo de S lwras diaras comprendidu drsd¿ las 8:00 ¿m

h¿swla 4:00 pm.

Tarcas

1.0 Recon icno de Planta

Las primaas lnbua retlizadas fiitrot una identifcación con Lo¿o eL proceso dt Producción

.J la organización de aw., asi tambien las actiuidalts cmtapondientes a esto. areo..

l.L Orsan dcl area de alnacenamiento dc ntatcrias orimas.- I)ond¿ sc

erirzbbcio ln fowna dt embalaje, estiba, rotacion FIFO , ubic¿c ioh 1 ord.en segun Lu

cdrd.ctertsticas fisicrts, químicas, bioquímicds'J tiempo ruix¡nn de almacenamierto.

Ne¡ arcto I )

1.2. C<tnt¡ol en el orrrceso de c de masa"- de hoialdre,.

C,rlnl:ol dc ad¡ción d¿ rnoterlas Wmts peso, tempera.tura, tiempo & proceso, manufactura

8
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la to

inicio de diciembre.- Se cumplieron las siguientes tareas:

* üganiTaciín de proceso

" C¡ntrol¡s dr. opoación (amasadn, boleÁdo, fmmado)

* Conrol¿¡ dc tiempo tempeÍatura dt todn el procao

*Conrrol 
dt. eida de almacenamiento

* 
An¿ilisis calidad al yoducto final.

r ¡.c,. ;J á"r:,i,*

1.4.- control de Drocaso del oan basuettc, ham bursuesa-Se lleuo a cabr¡

Ia siguiente.

"Dete¡mínacirín de dzfectos en eL proceso

* C,alibación de la nu4uinas

* C,ontrol de t'ormado &l Pan

*Conrrol¿s dz iermcntacion

* Üwbl.ecer temperaturrrs, ] tiempos idoneos de lwrneo para obtencidn dz un producto de

aka cal¡dad,.

l,5.Orsanización del área de cocina- para facilitar Ia I'impieztt ü banfu¡as, coches,

rteruilios, pdra n.antefle,r en v¡de¡ las maquiwrias y ateruilios para lbuas ut'ra buetw

Itigiene..-
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1,6.- Elaboraciín de manual de operacioh de cada un<¡ de los eouipos de planra

* 
I¡umrccion¿s de operacioi ircLuyendo nago de opuación

" P¡eoenciín en caso de accidenta (uer anu.o 2) t

n manual de

de las canta¡as dc v refrise¡ación

F:)glemlo eL uso d¿ equipo adecuada para uabajo en üta areas

1,8.- Elaboracíón dc cuadras dc oüvación e inducíón de reslas.- En el que se

inclu'1e mden, reglts de proceso, pretenciones dc accide¡ta,recordatmios J sepacíon &finida

dt areas. ( ver anao 3 )

1,9,- Orsanización e idcntificacion de areas.- Se est¿bl¿cio kts areas escl¿siras

Plana de fabricación
A¡ea de prepo.ración d¿ mtsas

A¡ea de formacíón dc pan

A¡ea dt hmneo

Area de cocina

Area & almace¡amiento dr motrikrs primas

&nsetvación del Producto
Area ü Almacettamie¡to et frío
Atea de producto Tetmirudo J empaque

Todas utas activido&s fiieron comdinadas con lns jefu dt produccion, Gercnte de la

emryesa en ntejara al dsemvoL+'imiento dzl persorwl que labora efl esta empresa, J para

mrjarur ln califutd en una industna alimentana.

'10



2.0.-Detalle de investipaciones realizadas ¡eferente a la tecnolosía de la

panilcación t

2,1.- cuales son los ingredientes indispensables en la elalnración del pan!

El harína .- debe prot;enir de un tngo bien germinad.o denomi¡wda trigo dwo para rendir

una haúna que contengd unn humzdod rrc supenm al 15%, un contenido dc cenizas de dc

0,45 lwsta 0,80, el porcenuje ü protehns minimo 9oA, el gluten seco infniar al 5%, el

ácidcz de br grasa mruimo 30 % upresado en miligramas de pota-ra.

b cnlidad dt. la lrtritw panificablzs u analkada dcsdz qw ilzga ala fabrica y qu¿ estn se

en uÍ.ntro. en un rr,tada fu seqwdtd. y al pasar el tiempo ua ad1uinenrlo utto. m uració¡

1 la ue7 una narcfmmación que afecw la cal¡dad anndo la hanna lw sido reposada una
o dos sem¿n¿s a¡t,s de ser amtsada tiene t¿n cambio d¿ yopiedadts parwderas, presetrla

alareÍtet¡ente ma'¡ar fu.erza 1 amedida qte esta madurarión continua ua alquiriatd¡
mnym capacidad para dejarse la,miwt, utas ttatsfumaciones est¿n asociadas a ciqtos

Proc¿ros d¿ cxidación par accion directa drl oxigeno ül aire. es par esto. ra.ton que ha llrs
Iúnnls drsttínñl,ts a panificacion tienen características ütras corno sü Ia absosion o

tabajo drfarmarion deun gramo de ¡nasa, It tenasidad de la nwst , la a.tenstbilidad. '¡ el

e4uilibril tenacidad,/ u.tasibilidod ewluad*¡ todas medtante un alveografo.

Agua.- El agua es unn fu los ingredientes fiui!.s ifiiporrantes put fumar mas dcl 50% de trl

mo:a. EL agua a utilizar d.e.be ser potnble, inodma , insípida.

§* Lo sal actúa principalmente sob¡e la t'ormación del gluten, ya que ln gliadino uno dt
src dos componentei, tiene m¿no¡ solubilidad en agua con saL , lo quc da lugar a ln

fmmación dc mas gluten. Indtpendiente dt la ckue de harina qut se use se tinte un val.ar

óptina dt 2% d¡ sal.

l-a adición de sal se toma a kt, masa ni; farit ü nabajar, también a posiblz una rlejcr
hidratación sin qur ln mnsa se utelua pegrljosa. Adznns la *L posee fiopiedad
afltisépticrl que dctúEt tambíén durante la f ermenución rctatdandn f errnenttciones

seannlana 1 disminuye el desarroll¡ del anhidrido uLrbónico colt una relatiaa disminwión
dz la porosidtd, dzl produrto.

I
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AZUCARES Y ENDULZANTES
IAs aütrara se Wden dividir e¡ azutz;res femattabla y no slsceptibles de fetmentación,

eita úhima de imporwncia tecnológ¡ca"1a quc fuma glicoproteíut qte tiene la función de

fomación de la n*¡a 1 da kx características reoligltas dt la misma

I¡s azucara fermentabbs son glucosa 1 fnrctosa, y que la soÍlrostt se transfunta en lns

dns azl¿;ares qw la constitu'¡en mtdiante h¿dró¿isis o por acción ü la inum¿r* de ln

latadura 1 la mahosa se conuiefie en üs moLe.culas dt glucosa o da.ttosa pvr acción de lt
mahasa.

fl azúcar asegma tombién utw tlejar consslación 'Jo. qtg retiefle la hurn¡d,nd' '¡ mantiene

pm mas tiempo su blan&ua inícial'y rer,asa el procao de endwecimiento.

Grasa

El aLmidón compoÍente funÁarnental de los cercaLes, u wv ttuzclt &. amibsa (l/3) I
amilapectina (2/3) , anndo el almiün se mezcla con agua ) se caliento la míbso se

dkueh.,e J poco a poco con el. enfiamíento fama un gel, la larga cnd.ma d¡.los dcidos grasos

d¿ lns li1¡dos añaüdos como emulsionantes se fijan a ln hzLice ü ln milosa, reta¡dando el

yocao dz rctrogradtcion üt almidon..

I-a a.d¡c¡o¡t de emulsionantzs conftere a b ny¡tsa una. esú1tÍtura firu t harnngénea en ln que

se rcfi.ere al gluten pudiendn estirarlo sin romperse reteniendo burbuja: dr gas eoitand,o su

fitsión et una burbuia nas grande, En lzrs gasas a utili<a'se deb¿n tener un punto dc

fusión de 30 . 35 grados centígrados.

LOS MEJORADORES

OXIDACION DE L4S MASAS
En b hn*w la fracciorcs de pH nas aho por coruiguientes rícas en glitüna ] es(¿sar en

glttenina prwocan wu rcdut:cíón apreciabb dtl tiempo de atwsado 1 ü absmcíón &.

dgua'J un aumento de lu necaidades de oxídate . El nwyor contenida dc gltadina dÉ kL

fracciorws iruolr¿bl¿s, al aunvnta¡ el pH influye en eL uolumtn del pan obtenido, qw a
nfu.imo como consecuancta de la ma'lar con eítración dc ln gltadim.

I-a gliadina qte se encucntro, en la hantn a ruponsablc d¿l volume¡ potencial ül pan en

umbio la gluteritw regila eL tíempo de arullr:,¿n dz b hz;r¡¡a .

Pora analizar corno actúorr lns oxidantes se parTe dcl concepto de la fonrnción dzl gluten

qu¿ corno qtudo dicho a el conjunto de dos fiaccíones proteictts la glir,dnú. 1 l,a glutenina

12



uridas W enla.ces químicos dc dístintas natural.etas unto intetmobcula¡u como

intramalaculares, para farmar una red cofl co;rar,t€risticrLs dz eluticidal. ¡ retención de gas,

qte constitulen b, caructeristicns fundomenal d¿ las rusas dr ha¡na dr trigo.

Los enlares peptídicos dcpenden dzl pH del ambiente, la fomación dt e¡lncu dLsulfuros

dependp del potercíal dc oxido reducción 1 en pa*icukr & la yarncia ü <nidantes, que al
increm¡ntar ln *ansformación dr &¡s molicula,s d¿ cisteina en uno d¡. cistina 1 ovelue unir

ü nucuo las 'rl:,llz,s glutinicas.

Los oxidanta utili:.o,dos son los bromatos 1 también el dcida ascmbíco, stutanci¡t ¡edurtvra

tian¿ urut ¿cción simil¿r '1 mos energética sobre kts masas qw lns midantes. A ntdidn quc

se ta adiciotando eL ac¡dn ascmbico a ln harina este rcacciono ar ptuencia de la árída

ar,cmbicmidosa de la hannn, con perdida ü dos dtomos &. lúdrogeno 1 formación de agut
y d.cido & hidroascmbíco qu.e es u¡ agente oxidante.

El ac¡do dehiúoascurbico u inuwbh 1 se dcscompone rdpidamnte pediendo su o"ctivido"d-

Pm b tanto es necaorio qur. ln reacción se produ1ca solo durante el amasado, ut método

WÍa Prewflir eL daarrollo Prernaturo dt. uta retrción coruisre en encapsular el ¿r¡dn

a*o¡bico dc gasas dz punto dc fision alto.

La aüción d¿ aridD L. ascc¡rbico en l¿u dosis oportunt s, tie¡e en ln yactica los sigzientes

efe«os :

7.- Aumsllo dz. b, temcidnd 1 elasticidn.d de la nta.sa .

2.- Aumntto d¡. b Absmción fu agua.

3.- Se mejoran las caraaerísticos oryanolcpticos.

- Uniforrnz porosidad dz la. miga.
- Mayn uolunen del pan .

'C.olot del Wn ñtts uniforrne.
- Miga nas bkmca.

Pu Ia gennal en lwriwu dc m.ediooe calidad se hace utla mczcla con hanna dc htena

cdl¡dad a¡nd¡¿nÁase 3gr dc ¿c¡do osco¡bin W quintal dz haAna , para harinas dc

ncdntu calidad se utiliza 3gr por quintal de ha*w 1 para las d¿ butw calídad 2gr por

quíntal .

13



EMULSIONANTES
Se dzfine a los emubiorrantes como a4uello sus:a,tlr'ia Eu permite h fannación o

estabiLizr,ción de la dispusión de dos o m¿s sus¿¿ncias qu¿. tlo solt miscibl¿s, adtruk tiene

ott*s acciones qw se dcsanollan en la masa :

-ümpbjante dzl alm¡ün
- EnJrz,crs con las yoteírws
. Permite mayr e[asticidad
- bnbil¡zar la" espuna
- Modifica lns atntcturas crr¡ulin¿s
- lmpe¡neabilizute
- Luh.cante

INTERACCION CON IAS PROTEINAS
I-os e,stetes de aciü tartar,co otutgan un el¿uado hinclutmiento a la mrtsa que se

conespondz aL tinal con el tolumen del pan , est¿ comptuerto teruo¿ctiuo reempkqa los

Ltpidos formondo con el gluten er'lncu mas firma.

INTERACION CON EL ALMIDON
En genual se c"ree que el entlutecimiento dtl pan qw se d¿be se la cristalización üL

alnidon. Cuando se calienta una m¿zckt de a*a 1 almiün se obsepa urut hirchazón '¡

Itt , fomación de un gel ptogruivamente se produce uno reoktolizacion I este fenómeno se

dmomitw retrogradacion del almidón, es resporuzbh en parte üL endu¡ecimiento del pan .

C¿m¿ coru¿cuencia d¿ lns diferencias de atntctura 1 dimrruid,n mobcult¡ entre la milnsa'¡

[a amilopeptina, la primeru tiene uM uelacidad retrogradacion mils alta que la sepnda '¡

por corurgxiente influ1e en mayr medida en el procuo dt endurecimiento.

La capacidad quE tiene la amílnl;a par& fofiúr e:tos compuestos con l.a cadetw alifatica dt
momoglicencos se debe a * configuración fuLicoi&il que atrapd a ku utntcturas lirwalzs.

I¡s emukionanta interaccionan con el almidan fomandl con restos dt glntosa rnos

compueslos denomitwdos clnn¡atos que úeflen ufta ütr1lttura en upiraL 1 que impidtn Etz
el almidt¡n sufra eL cambio quz se ptodur.e rn el procao dt en<lurecimiento. Si s¿ au&e eL

emulsiotwnte a una masa hecht con hnritu fu tigo se a podida obsewar algmos

fenótlenos como eL aumento dc agua absmb¡da, reducción de la cotcent¡acíón de agua en el

almiün amorfo 1 aunlento & b capacidad dt. retención dr gas .

I ,) f ti C A
,Dt tr",- r¡ rLoÑoLoGlCl3
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LECINNA,
Las l¿citin¿s san urr. mezcb dc fosfolipidos qre en Ia acnalidad se Preporan

índutrtalmznte a panir ü la say pero se eflcuerrtÍo también en eL huetto quc contiene en

la lerna 2gr de bcitina.

Las l¿citims aÁerui,s dE modificar lns características meainicas de lns rrusas dan Lugar a

produ¡ros ooluminosas con pcnosidadhamogérca'1 fina'¡ con moyor frucwa.

MONO Y
L¿s mono 1 digliceidns tienen Ut capacidad de los emulsiotwntes po.ra fvrmar complzios con

la amíbsa retasa la retogradacion 1 adquiue a"st b propiedad dt su agentu

antiendurecedmu.

Los monogliceridos destilados , fsmo¿os por gr¿¿sar totolmttte hidrogenadas atán
especwlmente indicados como agentes complzjanta d¿L almíün debido a que la. caderu

lineal de dtomos de carbono qt& posee sofl fa.ilnvnte enweltas en ln configuración de

hr:l¡tu dc b mibsa fmrmndo un complrjo isolubb en agua.

l-a intoacción dt algtnos emuhionantes con las proteínas a la que ctusa eL efecto

estabili<ador 1 de me1tría en lrrs masas ftrmenndns ja qw Frodure u¡a acción bercficiosa

sobr¿ l¿ uisco¿l¿s úcidnd deL gluten, Ia que peflnite unn malor volumen

ENZIMAS
la, alfamilasa, a una enzima dstnnizante ( enüamikxa rompe ln mactomalicult dc

almidon fonnando rlwbcubu nuls pequeiltts 1 prircipalmente da.tritw en cambio b beta .

amilnrc (uomibsa) transfarma el aLmiün e¡ maltosa al separar 2 unida&s mobculara

de [a pane rc¡minol dz ln nacromoléa¿b. dt almidbn .

I-a alfamilasa tieie ma1at eficiencia qw la ben- amilrua exist¿n lres tipos dr alf(trrLila,sa

,l^a de los ceredl$ dt Ia quc p«xeden de lns hnngos ^1 de migen bacteiano. Ut amilasa

fungica u m¿nos atable al cnlm mie¡tras que ku bacte¡ia nas ñrLs esttbb.

A 7 5 grados C , ln actioidad del aLfamibtw que pro<iene de lns hongos se redu.ce 6 ÍÉrtos

dEl 10%, en bs cc¡eal¿s al 30% y la de las bat:tnias se enütentra en u¡ 80%o incluse se

ptreden enconnar en eL yoducto finol. Lo. alfamilasa de los hongos en la que mejar

reacciona d pH Íetafilzflte á.cido (pH 5) mie¡tras qur. la bactniana se en uentra. a (pHT).

il)os
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LOS ESPESANTE
Los espesantes natu¡al¿s son , al agar, el dcido alginico, la caragenirus y uúactos dz

plantas como la goma arabtga. I-os espesantes polisacnridos compbjos, a¡ionicos o neutros

combitwdos con c¿tiona metálicos como e[ cahio , eL potasio o eL magnaio. Los espesantes

retardnn la retrogradacion d¿L almiü¡ y consiguientemente, el endurecimiento dzl pan .

AGENTES FERMENTADORES

LWADURAS
Se entiend¿ por lcuaduras un gruW panicular dt. lwngos unicelultru c{tra,cter.zodos W su

capaddad dt trawfarmar las alw:aru mediante mccanismos reductores (femunnctón).

Para este fin se emplan lnaduras dr.L gettro Saccharomlces ccreuisiase capaz de fermentar
bs azu¡ares peñ\itiefldo la fmnacíón de anhtdndo carbo¡tzo 1 abolrol.

Lds enzimos que estdn presentes en ln lurina o en La maha ( amilasa ) acinden dzl

almiün en mnltosa o datrosa. Los auls a su vez junto con la sacarosa, son

trorcfmtwdos por las enTimas presentes en ku célubs de lns la¡adur*s en glucosa ]
fiuctosa ptn acción de otra enzim¡t ( la zinutn ) se transforma en anhíándo carbonico y

akohnl..

?.2.- Se puede remplaza¡ la harina de triso pa¡a la claboració dc pan!

Si, existen actualmente otras lrannas empludas en panificación

Anteno, mezclada hasto un 50% co¡ hnAna d¿ trigo para obtel.tr pan s¿broso.

So1a, se ptcdznhtcrr mezclas d.e. hasw 12% con un ittcrem¿nto d¿ hasw Sl%¡eilendo
cu'no limitante eL okn "¡ gwto acenundo a bgumbrequt «,tan ligados lw la Ltgntu ü la

sola.

2.i.- Qué parametat son necesarios con tolar en una planu panilicadora para
aryarar una buena calidad en proceso?

t Dosifrcacion adeandt dz ingredienca respecto a la fmmula

o uel.ocidadu & nwzcbdol amasado.

. tiempo d¿ amasado

. ttiempo J tenLperu.ura & lru.daciín dzl pan

. tiempo 'J temperaturo dt lwnvo

¡ conttol dr empa4w '1 nanipula.cidn hastn su dtsti¡o

16



2,4.- Cuál es la formulacion oanadera!

harína de trig<> IN%

lnoúna
S¿l

Acrrrl

Azucnr

Manteca

Itchc en poLuo

5%

1.8%

57%

1t%
11%

3%

I

E [",.,. .,,,
¿t (-- A

,,.,,,irrrOGlC{l
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CAPITULO # -1

PROCESOS DE PRODUCCION

3.1 Deralle del Proceso de Produccion en Masaq de Hoialdre

Elaboraci<fn de Masas de hoialdre

Ingredicntcs:

Llanno

fuw
S¿l

Ponteca

Hojaldrirw

100%

58%
10/L/O

8%

80%

La harina- Uniuersal

La luritn es dt tÁ fuerTa ( 1q12% d,z ptoteinas )

W=200 P=45 L=110 t P/L= 0.40 TC= 5 C

Agaa.-
Esta en funcitín de la calidad dz la haruu
La temperatura Ma¡ I5 C
Fsta T C es importarlte par que inflqle en la utensibilidad de la ¡¡wsa.

la temperatura final d¿ a¡rnsado u ¡twx. 22-23 C

Sal.-

B ayoximodamcnte d¿ l)a 20g pat cala Kg ü lvlnvt
A > cantidad de sal aumenw la tetwsidaÁ

La sal ayla a equtlibrar la masa en c.oso d¿ que estt se lui,¡a fomado mu) ter.os o

atensibl¿

Grasa.-

Ayuda a la lubricnrión de las redcs ü gluten p<n Io que ayÁo a la a.tersibilidad de l,t

fi,a§a.
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Hojaldrina,-
La temperatura dc la hn¡alárina para trabajar sEra 25- 37 C
El punto fu fiuioi dz uta a 45-50 C
h reconendablz que la consisteacia & la masa y la lwjallrina sea la misma

la plasticidad de la hojatÁrirn dcb¿ sq optnna ( cono una plastiLina sin pegarse a la
nanlr cuando ln am¡uamos ) para formar finas cdpas dr grasa sohe la masa.

Ingredientes Acidas.'ticido citrico ( 5g / Kg fu hnrina)

A¡adir sola si las caractensticas dz. la hmina no son Optimas.( fln¡as o fiierta ) ya que ,

El gluren se utelue mas ekutíco ,pumitiendo ma1m retention de oapor en eL lvrrno pm [a

quc su volwrwn aumenta al irse aireanü ku capas dt. masa . ha¡all{na Eudando bien

cxidas.

P¡etott¡ic¡¡¿s:

Lo cantidad dt agua se debe agregar toda'¡ b tempqdtura dcbe se¡ rulo..lS C
Vtificar las cantidadrs pesadas dt harina '1 la tempoatura sera 5C Prefenbb refriguela.

No agregar acido si Lo,lrnrina con bt Ete. vaba¡amos ,n¿nti¿n¿ sus c¿r¿cteristicas

Puar 1.67fu dc hn¡aldrino
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3.2 DETALLE DEL PROCESO

fitftt.tO¡,EC^
Proc¡:dimianto.- 9t i.icuai-Ai .¡Ectrot0cElt

Agregar eL agua la sol y la lwriu en la amtsadma uio, uet que estd toma forma se agrega

la grtm , los tiempos de amasados uabbcidos d¿padz de b maquina ( en la amasadma

rápida son 7 minutos 1 en lo amasadma nam:ra,l son 72 minutos ) 1 es sut'icienta para

obtene¡ utw mtsa con Vz liga

Tomnt et cttz¡a:
Si producimos 25 Kg a impofiz,flte que la cantidad seo extcta

Que se agregen 14,5 Kg de agua, para obteter los Kg dr masa ctnecto, u dtcir

si proútcimos con 25Kg de harina ln ccnecto u obtener uno. rnosÍt de 42 KC d¿ r¡asa (

con la adicírín dz lns &mas ingredienta) es dzcir 12 mrrsars dz j,5 Kg C/ una.

sí producimos con 15 IQ de ha¡na ln crmecto a obtener ulut mrcsa de 25,2 Kg de rusa (

con la adición & bs de¡ras ingredíentu) es &cir 7 mass dc 3,5 Kg C/ uu, sob¡andn

700 s,I/t temp€ratwa. dt aa seta 22/23 C.

r S¿ divide b rutsa en porciores dr 3500 c/una se b bolta un poco 1 se la dzja reposar 10

min. es irnpürtante quc el reposo de la mnsa sea cubierta con un/L fundt para euitar quz

esta se seque en la superficiepar accion dd ambíente.

Obsnn;ion:
Al in¿cia¡ el precuo d.el emp&ste se dzbe tomat en cuenta la cantidnd de |ua;ntw qne se

agregd pald fariliut la manipulación dz Ia nwsa. ( para 12 rursai 800g )

Tomamos kt moso reposada, com la mtno J espoleorea'r.ns una misma cantidad sohe Ia
mrsa de trabajo ( la. apaiencia de ra;ta st¡a como una firu capa en harina qur. no teflga

acumuLuiones ), la empezamos a e*enier en fmtw d¿ cruz si a necesano agregar htntw
mient¡as se e.st¿ ertendien do se dtbe b,acer pero peqwñas cantida.drs.

a

a U¡v oez ettendida en fmma d¿ cruz se colnca trabaja preoiamate la lw¡alÁnna en la
mano pdrd focilitor su plosticida.d se la eruruelue cuhendo bs b<¡¡d¿s dt la hn¡alárina 1

iuroducíenda los ¿¡t¡emos (pinrtas) hacia adcnt¡o

¡ Entonc¿s se empieza a distribuir ay.daüs &l rodilln la ha¡aWana haciendo anasados con

presion y golpes suaues bt distribu¡ion es imporfnúe tomu b mita.d o centro como p*nto
& d¡uis¡rín pard realizar mejm la distihrcíón se de ja reposar de 10 a I 5 min utos
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aproxinadorwnte qut es el tiempo qui torut en lamina¡ 7 masas a decir cuando se

trabaja 15kg dt hanrus.

t Lami¡a.do.. Una c)ez reponda trabajaremos lamhanla 'l danda das qruelt¡,s que pwün ser

u¡a dobl¿ y ut,a simple a todas, lo ctnt l¿ dara reposo a l¿rs masas lamina¡d,o dtsputs dr

las w¿has la cantidal d¿ hanru a utili:ar mienúas se Lamina &be set poca pues esto

afecta en ku catactmsticas del proúrcto final.

L.os excesos & harina que se forman miántras la ktmnwnda Los dtbemos retirar coñ el cepilln

rl:rrtente sin romper o desganar Ia nwsa , impúttlnte Ee la mtsa atiradt preún a lns

doblrs no lleue o tenga hanno en la mosa pues ocasiotwra perüda de volumen en el

ho¡aklre. tambié¡ et)itar qu.e cuando ,l,ta se desgane pc,r et'ectos deL lamirnndo o kt

tempsrr,tura d¿l ambiente se a,gre1a harina u nejtrr dobhw eso parte afectada lwcia

ailentro dcl doblc pata quc <¡ude en contflcto con la masa .

k imryto¡te qw en los dubb lrus punus fu l¿rs ma^sas coi¡lcidat con l¿s extremos , & all¡ a

que el lnmina"do debe ha¡erse uniforme a decir urut parada lacia b dnechn r¡o huia lt
iz4uinda". se de¡arí en reposo qlrc srr.a el adecua-do hasta qur lamine todas las n,anlrs para

reslizar bs otros dos doblrs paru compb.wr 6 uwLtas Lu wchas se debe¡an compbtar #
6 ( c/doble<s 2 w¿has 1 una simple una suek-a. ) compbta los tloblrs , recvrdando las

antu mencionado

Es impoftdfite horet ¡otar qru la temperaturo. dcl a.mbiente inflqe er ln ts.twa dz ln masa

W lo que a dficil si uta a supdlar d lns 38 - 39o C rraba¡arl"a sin quz uta se afecte.

lwgo u almacenada en congelacion Por thora 1 mrdia , para de estt rvüvta permitir la

ranganiTación d¿ la utrurtura d¿ los almidorcs¡ las wuficaciones ¿ntre fi$o, !
nargantn.

DapuÁ es lami¡ndt pma nabajar lusta b mtdidn 4mm 1 luego cartada co¡ cortadores dt
ntlsa segttn bt caractuistica dzl pastel, el rellzno es Freuiamnúe preparadn 1 dosificaAa cot
un ut¿ruilio la ct"núdad ad¿cwda.

Continuo al procao se almncena en congelacidn en ban&jas rotuadas indicanla la fecha dt
elab<nación, coracttristico &l pastel y ln cantidtd" u adtmas impottante notar quc eL

almarenomiento u un sob dia en l,a camara d¿ congelacíón a -10C
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3.2 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO DE LA

Elaboracidn de Masas de hojaldre

Recepcidn de materia pdma
v

Pesado de ingredientes
s.$¡n h f ,.DrL¡ kanti,bi ,l¿ kÍ tl¿ li¡rrino)

Anasado
t!¿mlÚ d¿ Tmin

t¿r Íxjt¡1tu1u dr Írury1 24t)
I

R"Yoro
tl¿mi¡r I0 rn¡n

J
Empasado

J
Prime¡ laninado

¡nos ü 90"
2 d,,lob¡xs dobb:

I

R"*"*
5 min

I

*gundoYmindo
girrx dt 90"

2dohlzses rimPfesr

J
Reposo

ticm¡t I 11 lunas

r¿mD,¿rdrsrd ¿ ldl
ü

Laminado y cone
4mm dq es@sor

J
Prc¡taración de paste les

J
Almaccnamiento del pnlucto en c'ongelación

¡orub d¿ {erfut tb. eLirrr¿¡(i.rL tdrü)drdt¡r{¡ dn (4rl¡¡t¿¡

/'l

ó gr¿dos
l4grados

n8

Tgrados
5lu5

carne. mixto, ¡rllo
5grados celsius

de ac€lgs

* [iill1J'-;""&"u



3,4 Descrípcion del prttceso de Ia elaboracíón de Masas de hoialdte

l.a R¿'('cfrtton ,t1a t¡,rr2 Drl fira,-

Objetivo.- Recibir la materias ptimts cotr bs uandares d¿ cal¡dad aigidas pot la

enpresa., cada ww dc ku anr;lzs presentt un analisis fisicoquímico de ku caracteristicn dt

estd.

kocedimiento.. ltJrw ue: íngraa.da la matena p"rrra, b clastficamas "¡ ln

contabilizamos para so,b€r la cantidad ingraala ) permitimo§ saber qut ifigedientes

estafl en stock y el t¡empo que se la alnacena segtn Lrs condiciones o requertrnier'tos.

.1.b P*ado insredientes

Objetivo.. Pesa¡ la cafltída.¿ de ingredtentu segun la furmula

Procedimiento.- Pe,anns para 25 Ks, p"r, lns ingredienta de maym cantidad como Lo'

htrina son paalas n bala¡zas simples I los dencrs ingredientes como azur:ar, grasa, sal

san pexdas en balanras simplzs.

Okervaciones,-
e{.,¿nti/,z,drs o<acta de lwim l Tempoatura de 5" C
Dosimetría - balnn<a

ptwia refrigeracion dt la l: nnl
huipo.-Balanza
C-oparidad 15000 IQ
Marca.-HEINZ

3,c Amasado,-
Objetivo.- Obtener una, m.a.sa cün caracteristicas f¡licas optitn¿s, que perrnita ser

l.omina.da

hocedimiento.' Itts ingredienta son colotados er la bandc¡a de la arnasalma 1 se

am.osafl W un riempo dz 7 mín lwsw qtu est lenga una mzdia liga sin que la

wmperatura dt la masa supere lns 24 " C.

Obsetvaciona.-
eAdickín & agut complzta ) e tefipúatura de 12"C
ü¡trol en eL dosificadm fu agua

Temperatura dzl aguo. adicionadn

4iemPos d,e amasadas

amasadtna tápido Tmin

am.osad¡na ¡¡¡rmal I 2 min
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Ecuiw .- Anwsadma de alta c)elDcidrld

Marca .- Curitiua- Bra<il

úpacidad"-48Ks.

3,d Repuo.-
Objetivo .- Reu¡ganizacion d¿ las redrs de gluten de la ¡wst1 paru darh a.ter.:s¡b¡L¡dal

Procedimiento.- untl eez amasada a col¡¿cada en lt m¿sa cubiertq para que. esta repose

I0 min
f.e Emoasado.-
Objetívo.- distribr¿cion ü la ho¡alÁaru en la n¡nsa

hocedimiento.- una. uez reposada ln rnasa 1 ya divldtda en trozoz & 35009 se la

extiende en fomw de ovz'J se cobca lt hoialdrtna la (hntidad conecta de hojallrtna 80
Yo u dccir 1,67 Kg para cada nws de 3,5 Kg se procedr. a seguir empastarrdo con el

rd¡Llo hasta obsavar que la fui¡allrina aru bien distribu¡da.

1,f Primer laninado
Objetivo , Dstnbuckín de la hojallnna en la masa puo haciendo doblcsa con glros

fuocedímiento L¡t masa'!o empostada pasa ala laminadma donü pm ñz¿¡o dz bard$
transpartudfias u üngtda hacia rodiüas que son $dduados con medidts que van desdc

13mm hasta 6mm 1 l'wciendn giros dc 90" cada dabl¡s, se deben reakizar 2 -dabbssa
dobl¿s

fouipo,lamirwdma
narca.- Tecno Trading
Ca.paddad 9 Ks

J.s Reposo.-

Obetito.- pern;iter un mejvr hnjaldrado de la nasa

hocediemie¡to.- b mn"sa prel)iafir.nte lnminala reposa sobre Ia bon&ja cibima por 5 min

J,h St:su ndo laninado
Objetivo, Distribucioh ü la ho¡aldana en la masa pero haciendo doblases con giros

Pxredimiento La m.*sa Jd emrytuda pasa ala lamitadma dondz por m.dío di baÍdns

úanspartadoras a dingida hacia rodilbs Ee son graduados con medidas quz aan desdt

13mm htsw 6mm l lucieilo giros dt 90" cnda dablps, se dtben ¡eakizar 2 -dabbss,g
dnbbs

Osemaciona.-
rF RePoso

Reposar b masa en coda dobbs
e Ma¡i|uln ción cor lu.nr'a
Ualizaadn modaaü de lvarc y redrar los e¡ec¡os d¿ hairra para aiwr que quedtn en ln twsa.
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eDobbs

Giros en Ins dobl¿s de 9)grados

Dr,blrs conectos, a decir Ee qrnd.en doblad*s las masas Purtds con pufitds.

fuuipo.lnmiudma
manca.- Tecno Tradíng

C-apacidnd 9 Kg flI rJ l, l.JfiicA
Dt tscuirAs TEcfl0L06tc,¡t

J,i Reooso

Objetivo . Distribuidn de la hojalÁma en la masa ad4uirir mayr o<teuibilidnd

Pruedimiento La mnsa y empastada pasa ala lnminodma ünü por medío de baÍdl's

trawportadmas es dirigida hacia rodilbs Ete saa graduados con medidos que vaa dudt
13mm hasta 6mm t haciendo giros de 90" cada dabl¿s, se deben rcakizar 2 -dobl¡ssu

dDbles

k¡¡cedimiento Procediemiento.- kt masa Preuiamente laminada reposo sobre la ban&ja

cubima por un tiempo de 1 I/t hotas a una temperdtura d¿ '10C

3,k Laninado v corte
Objetivo .Ettender la mtsa fursm el ,*,prr,or dceaÁo para procedn a cürtar

fuocedimiento L,a mnsa'¡a reposala pasa a la laminadma d""d, p* mcdio dz band¡s

transpotadmas es dirigtdr hacia rodillns qtte son graduados con medidos que uan desde

13mm lwsw 4mm d¿ espesor Para retliza¡ los cortes segun el pastel.

fuuipo)nmirudma
morca.'Te,:no Tru.ding

Qtparidad9 Kg

3J Preoa¡acion de oasteles

Objetivo.C,olocar sefn la caractenstica kt cantidtd d¿ rell¿no,

Pr<tcedimiento .. una uez cartada es cotacado 40g dr relLeno segun ln caractsr*tica sobre

la cnpa ü mlso para sa cubierto con otra «LW de fllasa.

3.m Almacenatniento deI orodurttt cn cons¿:lacion

Objetivo . El alnacentmiento congelado 1-rotulo de fecha fu elaboracío¡, tempsratura eÍ
cflfvTÍL.

Procedimiento. El pastel y preparado a ahnacemdo e¡ ln camtra a.10"C 1 übe

coñstú.r el ¡otuln con la cantidad lt fecha d¿ ektborucíón'¡ la caractenstica dcl pastel.-

fouípo,- catwn dt congelncion

cdryidtd.- l0 cobhc y T))bandejos
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ConcIusíoncs

* Es muy in'foftante dataca¡ la iniciati.)a '¡ superacion, quz urvt empresd como Pangln.

S.A. llz lograd.o con eL üarrst:urso dtl tiempo, dzmasttandoln en la catidnd de la gran
qtariedod de prodtrtos qur. estd entrega aL país 1 fieocupandase pvr contínu.a'Í rwjorando.

) d.un mas sabiendo Eu detras de rcda ata supuacíón se encuentran tecnóbgos en

Alim¿ntos .

* El Proceso d¡ lwmeo dzl Pan con lbua a un riguroso control, paru quc esta sea d,e kt

calidal dzseada. Estos deben ser de suma importancir. puesfi qu¿ a parte d¡ ser eL

uatamiento thmico fuixico para el desanolln de diuosos produccos es ¿l metodo dr

coru¿rt¿ción mos utilipdo en In empresa aylndo dr los divenos aditiuos químicos

nece-\anos-

* El lucl,o d¿ luber realizadn mis ¡acticas profuiorwlu no solo hn enriquecidn mis

conocimientos, sifio teflbiftt mc lu pennitidn apenÍLefier un trabajo et grupo a niuel

i¡dustnal, dnndt pude drsembolecnv ad¿cutdnm

* Podrta decir qre lns pnncipabs inconue:nie¡tu quc se flLe üesentarct aL inicio ftrcron lt
irceguridnd ht aa total respotlsabilidl¿ qut. nos entregan1 anae todo eL cumpli a con

*tisfacción, alzmas d¿ que en la malona de lu empresas todos los procesos eit¿n

aytomatizados y sola realiqamos controla, uenficociones de procao, a difencia dt esta

dondt. bs enora d.e procuo podian se co,rregidos directdrrcnte aL producto.

* En lo qlu a proceso se rcfiere estt tíene dzfinidu lr.s areos d¿ bs dive¡sas etapas dzl

procaamiento bnnfumdo d¿ uto manera discipliflrl 1 oryaniTacion en ln manufactura dzl

prodntto, la nn¡uinaria tn denlb que procticamente pone lt cal¡dad a la mas idonea ,

pl¡s reduce tiempo'J mano de obra en l¡s proceros quz se ln emp[ca.

- PANGLO.S.A u una fdhca que se preocttpn muchn de optimiTar su flto,quitaria para

qut esta nnda ln mos que pucda y W üt¿" razón cu¿nta coÍ un gtan peronal panadoo.

* En lo que se refiere a Lt emprua'! su progreso PANGLO.S.A. nLe enseño qt& esto se

übe a ln contiftitr luha p<n mtjuar b calid.ad y qw a resultado de ww acción qttt

Wo d poco fut planeada, la qw es resporsabiLidad, d¿ lns akos directivos trotumitit lns

objetir,os de cnl¡dad y dtr aL personnl l¿s r¿c¿rsos nec¿s¿rios pard su obaenLión sin dejar dz

bdo qru a d¡ber de todos nosorros realizar {a cal¡dad. en toda la empresa .
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" PANGLO S.A. visu¿li¡¿ qtu viuimos en un munda competitiuo, y no dzbemos nunca

obidar que nuesros clientu tienen donde elegir, sino estzÍn sastisfechos con eL producto .

& pm esto qxe para esta em7Tesa trabajar a diano en l¡t cal¡dad de su yrodurto no a lt
tarett rnrls fdcil, sino [n mas ímportante para lagrar eL áúto.

" Fomerto en mi persona la fomutción 1 el trabajo en equipo con aodas la personos qw
hacet ata empresa "Ja qte sot l"a nr.x¡mn ímpartancia a la lwra de aplicar nrnmas d¿

calidad 1 trabajo, pues se rcqviere de una fotwtción continua para asegurarse quz coda,

ur.o entiendt. su trabajo '¡ esta capacitada para lbuarln a cabo.

' Qnisíera umbién decir que esta compaitía fu daanollado un proceso est'atégtco dr

nlejmamiento continua arientndo a buscar 1 consolidar la posición de l.idnar¿o en la

i¡¡dustria dz Alim¿nto
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Rtcomendaciones

(lI1 de na.sas dc

Los e¡ce¡os dc harina se ua.n incurpüro;ndo a la masa dura¡te lo rnanipulación con el

rodillo lwsta ln bmiutción es ln ma{uina pncs at te¡er la ltum¿do.d se hace pane de la

mosa aherando su peso, qte no es el ad¿utado para b ca¡tídod dz lwjaláriru ademtu d¿

qut farma wú, peLicula frr* q* impi& qw eL vapvr de agta se etpanda durante la

cxcion afectandn eL rcLumen.

o Recterda qve es proceso de etaporacidn del acu dc cada uru d¿ [as capa de rnnsa,

mugarirur t'omndas durante el lominodo ln Eu hace qtre se fmmc oujiente seca '¡

gf&sí, en er.ceso

y

sin

c bs dobla son tambiát raponsablcs dcl uolwnen pu$ urt rnz.sa con dzltwciados dobles

redtcira su ¡,ohunen en eL monwúo de hmvar, ademas qrtr la m*so mienttos s¿ l¿min¿ se

torrn dzb¡\.

¡ EL cuhr la masa para cada reposo ü impurtante pdra b ta..tuTa de la masa qtg s$a

trubdjada

¡ Una uez te¡tninada el proceso se alrnace¡tan en el congelados cubienos y sin ocumulnr

una encima de ofia

. B impofiante ambien que en cada dobl¿s se Lleve acabo un glro de 90" a ltt m¿sa. dc

no realizarse correctamnte b distnbucion de I,a margarirw en l¡ masa no sera homogerea

pm la que seafectara bs capas dz marganna - ma-w

¡ Cuttnü la masa fmnada es muJ tenoz flo pfffiite set atiradt con el rodilla se Totrlpe,

ln Eu poümas rcaliiar es i¡1r:ürporar agw ¡ darb un poco de rutquito para nejaror asi su

tef.tufa.

Para la o¡ganizacion de l<ts utensili<¡s de cocína.

o C.oloca¡ fuspua dcl uso dr atal4uier uteruilio en su Lugar

. recoger los ¿tensrlios fttaa d¡ lugorl.¡ ,en muros 1 coredma 1 colocarlos en lr¿s perclws.

I

-..J,,

1",'. : ¡t:cA
D6. L¡r,r¡.. no. lt C¡iOLOGlCt3{
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En eeneral

o La twjmta de los yocuos qur esta tiene hz:n sído atudtados 1 prrfeccionados con el

aoance de la rcatolagtas 'y si eL pe.sonal panadno constribuleru al cumplimiento dr. ku

fórnuku dz coda yodurto bgrariamos más control e¡ ltt calidnd d¿ los mismo.

. UL publicido"d u imponante en una empreso., el. hacer cotwcer l,a cal¡dad d¡L yodutto al

consumidor, desaa una uüut de promocionu que inuetiria en la sup*ación de !"t

enpresa

e El lucer wo d¿ los manual¿s de cada equípo para minimitar riago dc salud" 1

efectivitar las mzcanísmo dt operacion de Ia ma4uina.
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ANEXO A

DT,TERMINA(,ION DEL CON I ENIOO DL SOLIDOS

I OTALLS tN T L PAN

A.l lt,itruÍütttal o

a

A.1.1 E5tufa provirta de reSul,rdor dc tcnrpcratur¡.

:
,/\.1,2 BJlanza an¡lllicr

A.l.! (ifpsulas dc porr,r.l.rrr.r
FIF, I lf:(iA

¡ !,Ji{orúGlcl5¡Di Ei!
A l.{ U1',lcro.

A.2 otsposic¡oncs gencralcs-

A.2.1 L¿ det€rm¡ndci6n drl¡c re¿l¡¿¡rrc dcntro dc lds 30h, dcspuér quc el pan haya salido del horno.

A-l Prcpatacl'n de ld muestra

Al.l Cortar, de cada uno dc los p,rncs, una lecci6n correspondiente a su octava partc, r¡ el pan cr redondo,

o.r iu eu.rrta p¡Ilc, ri cs alarg.rdu (ver Norrna lNtN 94).

A.1,2 R!:banar lar scccio¡rcs cort¡d.rr y lucgo cortar c¿d¡ reban¿d¿ cn trozos pequcñor y de forma cúbica.

A..l Procodim¡rnto

A.l.l Pcs¿r una cdn¡irl¡d dc mucrtr¡ prcplrad.r no,nenol dr'50g y rots¡str¿r tal valor como mt.

A.{.2 Calcntar la porci6n pljr¡d¿ cll una csrufa a 40oC duran¡e uo tic'mpo no mcnor de 4h, pero suficienle

¡,.ri.r quc l.r porci6n s.l cndurc¿c¿ y pucda srr de:menuzada,

A..l,.l Srcar la porci6n dc l¿ cstul¡ y deiar a tcmperatura amb¡entc duranre 3h;peiar y reg¡strar t¡l valor
\(,rlx) rll l.

A..¡..1 Molcr sn un mortsro cl m¿tcri¿l icco, mrr.l¡rlo y tr¡nsfcrir un¡ c¿ntid.¡d dc iproximad¡menfc 5t
(,tr¡c rr". rcgirtfa con¡o n¡3) J unJ efpsul.t dc porrcl.ura.

^..¡.5 
C¡lcntaf la rlprula.o¡r rt Lo lcnrdo s¡r urlJ e\tUl.r ¡ IJU"C rJur¡ntc un¿ hor¿, dctermin¿r 9u ma5¡

linJl 
' 

rcliisttat tal valor cor¡lo Í¡.t.

A s Cálculot

A.5.1 t-l contenido de úlidos Iot¿lcs 5e ralcul¿ mediante lt siguientc ecuaci6n

m2 - rll.l

lll | - ll¡ _l

lcont¡nAr)

¡ 100
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HANINA DE TNIGO'

REOUISIf OS.
Ndmt Técnica

Ecualori!nt
Ot l¡gator ¡8

1. OBJETO

t.I Esta nofrn¡ e3tAlrece los fequ¡s os que deben cumrrh las harinas de trlgo para consumo hufnano

2, ALCANCE

3. OEFINICIONES

2.1 ESra norfn¡ 8e adlca a la harir¡a de trlgo lorlilicada o enrlqueckta que ss dsslina al consumo

dkoclo y al uso kiduslrisl' p'i""'p"il""'u" p"ta la elaboración de pan' pa§las' lkJsos y gallBtas'

!.1 Hrrln¡ dr lrlgo' Es el produclo quo se obllens de la-molienda y taml¿8do del €ndorPsrmo del

grano de llrpg (fricticum 'u'glrL''1ii'j"u* 
durum) ¡ rsta un grado de elracc¡ón dsterminado'

conslderando al re§tante como '; "';;;;;;;" tesi¿uos tle en<Jospermo' germsn y §alvado)'

3.2 Grrdo dc a¡lrlcctón' Es el rendinr¡ento' err porcenlale ds harina' qug se obtlene en kilogramos

por cada loO kg de trigo limp¡o'

3.3 Gtutsn. E8 una sustancia de naluralaza prole¡ca que se lorma por hklratac¡ón de la harina de trlgo

y que lieñe la cafacterlstlca ut¡'ot'o' d" 
"un' 

los dernás conlponsntes ds la hark¡a'

3.4 Loudanta. Es loda sustancla qulmlca u organ¡smo que on pressncia ds agua con o sin acclón del

r"L" pr""o." l" p¡oducción de anhidrido carbónico'

3.5 Hrrrna auloloudrnro. Es ra trarrr* (rue conr¡sne una cl€na cantidad de suslanclas laudanlo8'

3.6 ll.rlnt lo¡tlllc¡d¡' Es la l¡arhn qtre corrllerrs "S':S11:t 
de vhanrlnas' sales m¡nerales u olros

rn¡cro^utliente!. El prodtrcto ntJ;;;';t";i; " 
esta iel¡it¡ción ctebe contene' todos los slemonloe ds

oru klueclltllolrlo rJesclltos cll la ti¡lrla I

4. CLASIFTCACIÓN

La harlria de tdgp, de acuerdo a su uso se clas¡fica elr:

4.1 HÉrlnr Prnlllcable

4.t.1 E¡ffa. Es la hafifra elaborada hasta un gfado cle extracc¡ón detafminado, qus Puedo sgf tfatada

con Uanqueodor"" ylo rn"¡o'Jtiores procltictos málticos' en2¡mas dia§tás¡cas y lort¡licada con

,r,rrntn"t i lnt *talss, doscr[os en la labla l '

4.2 Hrr¡nr lnlogrrl' Es la llarkla oblerlkjs ds la ntdlarxja de granos llmplos ds trlgo y que contlene

todas las psrtes ds 0""' q'" l'Jllo 
'"' 

i'"tutl" cott mciorar'lores' productos málllcos' enzlmas

diastáslcag y lotllllcada con v¡tarninas y mlnetales' descrllos en la taua l '

(ContlnÚ8)

I )l's( Rlrl l)Rt¡-S: lriE '. h¡riñi f^'lu(rrs rlt ñxnrtrÚr'r
! gÉ¡-o27
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l^:.Xil,f"1,'#:'Jil"i;"1LlTl'1"'1"'1Hlii[ffi ü:,,,#i*i]tr1'{;Hl1{ryJ*.
harinas autdoudantes, qus o'T,l* 

, .,,"r"ü d"."¡to. 
"n 

t" r.u" r .

dissláglcás y fortülcada con v¡lan

q.!.1 Ha n' pua pastit¡c¡,o 
-E:,Í;yJ::[;t^1i:1ff,:j l"',:i,§r:: ;,5[,:: I,ni;:"::"?HI'

estos prodticlos..q* .,'*.::i.i:;il::', ",r,*",,,riu"".rtros 
e,r la raua t

diastáslcag Y lortllk:ñ(la corr vllat

43.t Haina pate aattetas Es el In(xtucto dcrk'klo 
-en-4.3'ffiXl,? l,"fg ::"ttlifftT:#;J

l;i";'", 
'; ;;tí;t"'' "k¡"' 

al'r()s lírra str orar)oraclÓn" 'l:: 1I;,';;t";ii''i"-' v n'iu"''t"'' descriros

""t*lolrO"'"* 
"Luctos 

nrálticos crr¿irrrns dlastásieas y lorlrlluar

sn la taua l '

4.3.3 Harind autotet,,.a1ta i:"1":l1;:',::."ili:#,:;"Hii:H:,Til:11[Til'.?,lJ::
puede ser trabda con blanquei

NIE INEN 616

en la tabla t.

la taua l ' 
^^ 'l I rr'¡)vellielrte de las variedados dg lrlgo Hard

4.4 Horrna prra rodo uso. Es ol ¡rttxhx:lo tlelitrirkr ll' t.t- rll','J^1,,",.,."s 
y rrigos de otros orlgenas qu€

ffi!ffi I-Hi,,r,",:,,:lt',::':iJ:l,i|l"J;i"J$ii"?l:lJ"flil'.i" :,'ff;; r,a,,queadorss v/o

t""t l't"-t para la latrllcació".:';,r:lilr;;;as'icas 
y lortlticatlalon vilaminas y minerales' descrilos

meioradorss, Produclos mállico

5. REoulstTos

5.1 G.n.ral.l

5.1.1 Lá h¡rlna de lrlgo debe pr€serrlar un color unllormo' vsriando del Uanco al b¡anco'amaf lll6nto'

;r'; 
''";"i;;;";á tlJacue«lo a la HTE rNEN 528

S.f.2t3tErlnadetr¡godebetelreroldorysaborcaracterlsticodelqranodetrlgomolldo'8hrlrxllclos
de ralrcUo¿ o elllllol{rchlllelll(''

5.1.3 La tErlria de lrlgo preselrtará at¡sertciir lolal (le olro tipo d€ harina' tal como se dsfine on 2 l '

S. t,4 No dob€rá colltener hrseclos vivos nl sus formas lntermedias de desarrollo'

5.1.5 Dgbo €star libre de excrelas arl¡rralos

X;1,;,r"#iillJfltr,:''"Ilfl;T;iff:'l;,'un 
€nsavo nor¡na,zado ds tamr¿ado' mrnrmo e5%

5.2 Ganar.ler d! 
'd¡llvo¡

5.2.1 Agentes le"danles

5.2.r.I Las hafrr,s adoreudar csJJ:1ffi:l:h1:"J[:':,*il]fi J'l'il'::'T:'::::lH;:::
sodlo Y loslato monocálcico o Pl

sodio Y alumittio'
(Cont¡nÚe)

r997027



NTE INEN 6,16 1998-03

5.2.t.2 Lag t|.rk|as autdeudantes puede[ contener. a má§ d€l agenle leudarrta: grasas, sal. azúcár,

emulsllloanlos, r8borl¿ar¡tes, SUslanclas de enrlqueclnrlenlo y otros lngrodienles aulorlzados.

6.a.1,3 Blcarbonrlo de so{lio y loslalo m(xrocálclco, loulanto artlllcialss má8 comunes, pueden usárse

conrb¡nados tlaSta un llmlte máxlnro do 4.5% (nvm).

s.2.2 Melor\do¡ea Ylo blat,(¡.ueadorcs

5.2,2. 1 Goro: Hanqueador de harlna, máxlmo f 0O mg/kg. sdo en harlnas dostinadas para repo§terla.

5.2.2.2 DióxHo ds cloro; Hanqueador y nradurador de turina. máximo 30 mg/kg

5.2.2.3 P€róxldo do bonzo¡lo: blanqueador ds harina. nrárlmo 30 mgy'kg.

5.2.2.4 Bromato do polaslo: nEdurador do llarhB. Se permllo su uso en harlrns para panllcaclón,

núxlmo 25 mg,tg, det€¡mhlado ss(¡(in la NTE INEN 525.

5.2.2.5 Ack o ascétrt ico; rnelorador de ltarira. nráxkno 2oO rlrg/kg.

5.2.2.O A2odlcartonamlda; rneiolador de harir¡a. rl!áxhr¡o 45 mg/kg.

5.2.3 S.rslancrag do lorli cación

6.2.3.1 Toda¡ las har¡nss de tr¡go, lndoperxjlBnlemonts da 81, 8on blanqueedeS, meloradae, con
productos rnáltlcos, orlz¡mas dlastáslcss. leudantes. elc.. debsrán ser lorllflcadas con las Slgulenles

suslanclas mlcronutrlenles. de actlerdo a lo ospecllicado en la lat a l.

TABI¡ l. Sustanc¡as de lortil¡c8ción.

SUSTANCIAS UNIOAO REOUISITO
MINIMO

Hl6rro r€ducklo o ¡ icroni¿ado
Thm¡na (v¡lam¡na Bl)
ñlboflav¡na (vitamitu B2)

AcUo fóllco
Nhcina

nrg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg
mg/kg

5s.0
4.0
7,O

o,6
40

1.

\

ata :_ l

A3

I)'I ECA
X ESCU.I Tt.ct¡0r0

5.3 Bequis¡loc lfslcos y quhlllcos. se lndicatr cn la tabla 2.

TABI¡ 2. Requltito¡ flsicor y qulmico. do It hlrlnr dü lrlgo.

l-

¡ ar. rr.É rt rú5a lratr.ti.r .rrrl",rrl. .¡.. .rFr..^r.r' ir r'ñ¡.'r t't' ñ¡ift 'h I ia

(Cot ¡núa)

3 1907.0?7

\

::'l

N¡E t¡Er¡t!t
rllE ¡'E¡ IlI
Nlf rült üto

NIE ll¡fN lit¡

¡
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6.0 Rtqulaltoa mlcroblológlco¡. La lrariu de lrlgo dobe cumdh con los requls¡tos mlcrobldóglcos
[d¡cado8 en la tatia 3.

TABLA 3. Fequis¡los m¡croblológ¡cot

Requle¡tos Unidad Llrnlte
márlmo

Método
do on¡ryo

Aeroblos mosófilos
Colilormes
E. CdI
Salnronella
Mohos y lsvaduras

ulc/g
ulc/g
ufc/g
ufc/25 g
ufc/g

t 00 000
10()

0
0

500

NTE INEN I 529.5
NTE INEN I 529.7
NTE INEN I 529,8
NTE INEN I 529.15
NfE tNEN | 529-lO

5.4.f Pare la acaplaclón de lol6s (o partidas) de harlna, se debe cumplir con los requlsitos
m¡crob¡ológlco3 del Anexo A.

6. INSPECCIÓN

6.1 El muestrso (iel¡e realizarse tle ar:r¡rrrtkr a lo eslalrlecitio etr la NTE INEN 617

6-2 Crilerlor de aceptaclón y rechazo

6.2, 1 Defoclos crll¡cos corresl)o[(le al ¡r]cunrplirnierrto de los requ¡s¡los eslablecldos en 5 4 y Ansxo A,

corr el conslgulonlfl roclli¡¿o (l{'l l(f(:.

6.2.2 Defectos mayores: corresponde al incurny'inrienlo de alguno de los requ¡silos establecidos en

5.1.5.2y5.3.

En caso de dlscrepancia. se repetirán los ensayos sobre las mueslras reservadas para el €feclo. Sl se

repile en ol anállsls un requ¡s¡lo rrc sal¡slaclorio, la dec¡s¡ón ds aceplaclón o rechazo del lole sa lomará
en común acugrdo entre el corrqrrarlor y el vo (lc(lor. según el l an do nrueslreo acordado y a lo
osllllulir(lo on l¡ Nf E INEN 617

7. NEOUISIIOS COMPLEMENfARIOS

7.t La llarlna de lr¡go (lette alr¡racer¡arse on s¡tios (lue se efrcr.renlren ve[tilados, prolegklos de la
humedad, lnf€slació y/o cor¡larnirlanles

7.2 Envr¡ldo. La harina <Jebe envasarse en rec¡p¡enles linlp¡os, Ies¡slenles a la acción del produclo.

ds tal manera que no alleren las cualidades h¡g¡én¡cas, nutritivas y técnicas del producto.

7.3 Rolulado, Los €nvases deben llevar el¡quelas de material que pueda ser cocldo o de fácfl

adherencla I los n]isnros Cada el¡(luela llevará irn¡xesa, con caraclerfsllcas legibles s ¡ndel6bl€9. la
sigulente lnformación:

a) núnrero de Feg¡slro Sartitar¡(),

b) núnrero de lderrlilicaciÓn del lotc,

c) dsslgnaclón del produclo. eienrltlo: "llirr¡r¡a (le lrigo ¡rallilical e exl¡a lorlilicada'',

d) rnarca comorcial reqislrada,

(Continúa)

r9§/ 027
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e) Iazón sochl dC labrlcante'

0 lngrsdleni6s. rO msnclonarán por au§ nombrGs especffico§. slemplo: trlgo, hl€rro, tiamlna (Vhamlna
' gi), ¡bonavLrs (V¡tam¡na B2), áci«Jo folico, niacilra, y otro§ COmO blanqueadorss, meloradores, elc.

en caso da qu6 sean agregados, en o¡den decrec¡enls de sus masas. Para envaseg pequeñoe de

plástlco o psp€|. dsbsrá reglstrarss la lórmula cuantltalfua do sus comPonentss'

g) conlenuo noto exprssado en unklades (lel Sl,

h) lecha do olsborÉclÓrr,

It fsclla do caducHad o duraclón mtllrna,

ll krslrucclonel pol8 su cotlservaclón,
k) norma NTE INEN de reforencla,

l) lugar do orlg€n (ch:dad, pafs), y

m) on caso de Erpoftaclón, po<trá agregarse cualquiar lnlormaclón ad¡clonal que el palg dg dostlno asf

lo sxlla. 
i

:1

=
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/
ANEXO A

A.i Podrán acgptalse los loles (o pa kjas) do harlna quo cum an con los roqulsitos mlcrobldóglcos

del programa de alrll,utos cor¡s|ártlB sn la laua A' t '

TABLA A. t Fequtsitor mtcfobtológtcor de ta hertna iloter o prrtHtt)

NTE INE,N blb

Fequlsltot

Aeroblos mesólilos
Collorrios
E. cdl
Salmondls
Mohos Y levaduras

En dor¡de:

c m M Mátodo
do 3nElyo

NfE |NEN 1 529-s
NTE INEN I 529.7
NTE INEN I 529-8
NTE INEN I 5?9.15
NTE INEN 1 529.I0

(Con¡inúa)

Unidad n

ufc/g
ulc/g
ufc/g
ulc/25 g
ulc/g

t05
t02
0
0
5 x 102

5
5
5
5
5

I

2

2

0
2

06
03l

103

núlll€ro do muo§lras de lol€ qus debon ál¡alizarso'
'J¡náro 

d, rnurstras (lelectuosas acePtables'

llmns de acoPlación'
llmite ds recha2o.

r*7.O?l



APE NOIC E Z

Z. I DOCUMENTOS NONMATIVOS A CONSULTAA

Nornu Tácnlca Ecuatoriar)á NIE INEN 5t 7: l98l

Norrna Tácnlca Ecuator¡ana NTE INEN S t B t g8t

Norma Técnlca Ecuslorlana NTE INEN st9:t98l

Norma Técnlca Ecuatorlana NTE INEN Sz0 tg8t

Norma Técnlca Ecuatoriana NTE |NEN 52l tg8t

Norrna Tácn¡ca Ecuatorlana NTE INEN 5ZZ tgSl

No¡ma Técnlca Ecuolorlana NTE INEN 5?3r l gB t

Norma Tácnlca Ecuatoriana NfE INEN S25:t98t

Norrna Técf rlca Ecualorlarm NTE lNEN..)2G tOBt

Norrra Fécnlca Ecuator¡atla NfE INEN 52s If)sI
Nornn Técnica Ecuatortara NTE INEN SZ9. I t)It I

Norrn Téct)lca Ecualorlarn NTE INEN 530 lglll
Norma Técnica Ecuatorlana NTE INEN S3t tgB t

Norma Tácnica Ecuatoriarta NfE |NEN 6l7r l gB t

Norma Técnlca Ecualoriana NTE INEN I 529.5 t99S

Nornu Técnlca Ecualortarla NfE INEN I SA9.7 t996

Norma Tácnlca Ecualoriana NTE INEN t 529 s t996

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN I S29.tO:1996

Norma Técnica Ecuato.¡ana NTE tNEN I S29-t5:t996

HatuB de o¡igen vegetal. Determinac¡ón del la-
maño de las pdnlculas.
Har¡tn de o¡igen vege¡al. Dele,mhraclón de la
pérd ¡d d pot c a tentaml ento.
Ha¡ina de origen vegelal. Delerminación de la
proleho.

Hethw d6 ot¡gen vegetat. Dete.m¡nación da la
cetriza.

tlat¡na de o gen vegelet. Deteminac¡ón de la
acide¿ titulable.

llii.iB ds origen vegetat. Delerminación de la
libra ctuda.
Haritq de origen vegelal. Oeterm¡nac¡ón de ta
Irasa.
Harina de origen vegotal. Oelerminaclón del
brcmato de potasio en ha¡lnas blanqueedas
y en ha na ¡n¡egruL (Métdo cual¡¡a¡lvo y cuan-
tilalivo).

¡lat¡t¡a de oiqpn vegetal. De¡e,mhltr,ción de la
cotrcentrcc¡ón del ion hidrógeno.
llatitn de tigo Aprcciaciórt <!el color.
lldrittd de triqo. Detemúnción clel gll en.
Harina <le üigo E¡tsayo de pa,t¡t¡cación.
Har¡tq de ligo. Oetom¡nac¡ón de la sed¡ménla-
cíón.

Hat¡na de o gen vege¡al. Muestreo.
Coniol microbiológico de los atimentos. Oeter-
nunctón atel ¡r[nteto de nicÍoo¡ganismos A€aO-

bios ntosólilos.

Cotlttol m¡crcb¡otógico de los alimentos Deter_
mittación de mic¡oo.ganismos colilormes pot le
láctrica de recuenlo da cdonlas.
Conttol miuobiológico de tos alintontos. De¡oÍ-
nit¡ación de colilormes lscates y E. coli.
Conttol micrcbiológico de tos atimenlos. Dete¡-
minación de mohos y l€vadurcs v¡ablos.
Contol m¡crcb¡ológico de los sl¡mantos. O€f€r_
minación cte la prasencia o ausencla da salmo-
nelle

(Con¡inúa)

\

t99¡427



Nf E INEN 616 1998-03

2,2 BASES DE ESTUDIO

Decrelo Ejecutlvo 4139 del M¡nistef ¡o de salud PÚbl¡ca. Reglamen¡o de lort¡licación y enr¡quecimiento

de la harlna de lrígo en Eun<lor para la prevertciótt de ras ar¡omlas nuÜic¡onalas. ExpedUo sn Oullo

en 1996 OB-O9 y prrbl¡cado elt el Rer¡istro Oliclal No' I OO8 6n l99O OB l0'

NonrB vonsrdarÉ covENlN 217 (lleti,a de fiigo (zda. revislón). comls¡Ón verrezolana de No¡ma

lrxjustrials8, C¡racas. 1989

N.,rma colombfafra lcoNTEC ?6? llaina de fi¡Qo pa¡a panirlcación lnstlluto colombiano ds Normas

Técnicas, Bo0olá, 1986 (zda. revisiórr)

Nofma csntf@mer¡cana lcAlTl 34083 Harins de O gen vege¡dl. Har¡na de trigo. lnst¡tulo

Cenlroam€rlcáno de lnvest¡gaciórl y Tecnologla lnduslr¡al. 1986'

Norma Españda UNE 34400

Matjtki. 1952.

Ha na de lrigo lrrsliluto Nacional de Racionalización del Traba¡o

Codex Atlmontarlus Volu¡rretr Xvlll. Nor,l¡as tlel CÓdex pan cercales, leguntbres y ptduc¡os.

Programa conlunto FAO/OMS sol¡re trornras alilrr€rrlarias'

Micfob¡dogh ds los Alh antos: W C FBAZIEn Con¡am¡,Éción, conse¡vación y al¡eración de los

cercales Y. p¡Ñuclos ds.ivados. Zaragoza, 1976.
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Ptwdimiento Rqlamenario de Operaciones

Atea de Duímetia

EldnralJ,, ¡xn
A¡whotlo ¡xn :

N'300000

Fech¿:

F¿dw:

R¿mPl¿¡a

Tiulu lnaducktn
Ohictiwt .Otga¡iza¡ h ruwitt p¡ina m ¡t lvgut .

Eeitct ¿tll;mtalar. tut tialzr ! obi.tot.

(\nr.cta N,U¡í?a.ioÍ ü UJ wtt¿¡ia pirrlut ( Nil¡miato ).

Rowio¡ a&aula d¿ l¿ ¡¡¿¡er¡ p¡nr6 0:lF()).

Eoiut cl iqruo de 61(,lÚI a furas ü aatu¡o.

R.arg.ffi

- EJ r¿rfror¿¡bil¡dad rna¡tev¡ caÁtt vw d,¿ Lu obr¡ttocicaus 1 ohjerit,o Ptopr'¿Jtos'

- O¡¿ar h¿bito¡ d¿ orga¡iza.1olt.

C.orJcola¡, dz¡a-¡usus , lorriaail'll:es

Pcr¡cr.¡¡r l¿errr.¡saáÉs

Sr. &idi¿ Aoil¿¡.

S¡. Jos¿ (,'h¿¡n¿.

Sr. W¡¡lter L¿rn¿d¿.

Sr. Pa¡¡l Rr¡mir¿¡

Aquh rq¡.t<rá l

Gc¡tncia Gencral



Ptwdimbn to Rqlanrnterio & Oprrciones

fuea & Dtrinrl¡ia

Elalx,ra.do ¡xn :

futolado ¡<n :

N . _] 00000

!'« fr¡r:
Fe.l.¿:

Rernpla¿u:

Tinlo' Oryanircioo & h meterh prima
Ohictitry .l):s¡illdcln b cod.d materit primtt ar su lLu,¡rr,Eswbbric,ldo urut fi.a lid ¿a ab&í.citni¿nto.

Rryebrtu
- (i¡m¿ni¿ar ¿ su iwu¿¡¿,to stl¡e¡ia qt¿ ñoterii prífia, ütt W termír[trsc t h*u qw di¿ ¿st¿ ¡¡ocl mi¡imo a}l,-stzt-ct¡4 .

- (hLxa¡ sdo b r¡atcrill prima as4¡ada d 14 hgar 5¡n lram¡nr col,trar ca su ltgar ona.

- R¿co¡dq a rB inm¿di4¡o stt¡*ríor cL d.ia dai5adtlo ¡rutrr l¿ so|y'.iLL.irud l¿ ¿stl ( diü ñi¿¡ú.lr-r ) Paa asi «npbat Ia

catridaÁ. r4rerúla *gu¡ Io i¡dú la ablt.

- Ma¡t¿na ¡orulaá.o ¿l üa4 Wrd ¿ai¡tr lzsor&4 estt rotwb &k eo¡utt¿t ¿L ¡o,r.h¿ d¿ la maufut prima 1 * ¡t<»uda .

I'elr»nRcstr,núle

Sr. Eddu Alil¿r

Sr. .los¿ ( ll¡¿nu.

Sr. W¿lr¿¡ lzm¿¡l¿.

S¡- I)¿¿l llamir¡¡

A quien EIp¡a !

(]e¡¡.n<ü (hnenl



Ptrredimíen to Reglanentario de Operaciones

A¡ea de D<ximetria

ElaboruL<t p<n :

A¡ncMo ¡vr :

N .I00000

F'¿.h¿:

F¿.ha:

Rcmpia¡a

Tiatlot ilenipulrión dc matc¡la prima Fn @o dc hatdic¡ta dc fo¡mulrión,

OQjctiwt - Euiur du¡nd.i.iot.

MdÍt i.r higi{f,r .n h rlotifi.ació¡ .

(bns¡ot ce¡u)os lrx ¿tras¡ec¿dm,a o «ntan¿s qu conungaa Lt mLli4 frima -

R¡arqñI4lírfu

- P¿stt¡ rolo b cantidal 4u * ,nd.ica et la fomulrr -

- ()th*a¡ eL aba-¡t¿ccd.n con el ta luo cn * ltgat.

- No ,lz-¡ot rzsLdurr e¡ la abe&iota.

- I)eillr k t in$¿¿i¿ntrr ir.sa,¿os er plantút,

- (b¡tslr¡at «¡od¡x c¡m cin¡¿,-

fusuRryett

- Sr. Edd¡¿ Auil¿r-

- &. ,lo¡¿ ()rrn¿.

- St- WaL¡n Í-ewtd¿.

- §r.P¿ul f,¿mjr¿¿

Aqrbr@.fr?

C*nrcia Gcnctzl



Ptudimíento Reglam en tarío de Operacíona

A¡ea de D<ximetia

DólúaloW
Agotulo ¡xn

N'100000

F¿Lht:

F¡¿'lut:

RempLqa,

Ifuk¡ Liobz*jn sút no¡cbv

Obje tira; - Mantercr l¿¡ fif¡rñi¡d(idr¡ &rtgn.¿r.

F<n*eu*

L)etrrr ar lr;gstrcx *rnar,utbs Lt attaws 1 lrx luiofiLt Wra .r¡¡troL¡r n¡¿vtro cslu¿t¡o

Lt hara ona pcrana dz utt difcrante a l)r¡s¡¡¡¿¡¡ü,

Tendta 1 b u.llola c,olecl¡tna7tta.

Eoitlra rlr!¿ v iñgt¿s t §1 dl.t cn lvÍqt ha,bilal4bJ .

Itrsr¡a &*rr¡!Eáh

S', Lüit Aa,Lr.

5r. Jos¿ (lh¿n¿

St. Wr¡lt¿r l¡m¿¡l¿

Sr. l¿¡¿l li¿¡m¡r¿¡

Awbttwa!

(iae¡¿¡a (l¿n¿r¿l



Pnredimien to Reglamenario de Operaciones

Area de D¡xímea'ía

Eldxnaio ¡xn
A¡rolxtlo yn :

N o 100000

Flch¿:

Fecha:

Ilemplrr¡ar

Titulor l)u¡xtclu dt ntttia fnima.

Objctiw Ahxtectr a kts ab¡¿urrus d¿ rut¡et¿t ctn¡l»hn I (\d¿tu t¡.

Rrysl**

- P¿gt¡¡t la cttnttfuid, tsipaÁa m eL üspcho ü crtü nntt<:rill ltima uLro cantrariio uncgt el dapotlo.

- Es trsp¡¡::sbilidad. dcpr Ia rawu ¡ima pult, '¡ toybü fiaa ü la t»d¿¡¿ (en i¿ danta ) e¡ cl ríl¡o calap<rlt1:iarc
dl clna¡r¡.

- l-o leali\a¡t an cI lunario uigrlllo ptta pesat *iund,ob lwctt e¡ ho¡os ü la tw¡aw.

PenxuRqotlrrl*

k. Eúli¿ A¡,ilz¡.

Sr. J¡¡¡¿ ( llr¿m¿.

5¡. WaLta lzwvJ¿.

Sr. P¿rl R¿mirez.

Aqrin r¡¡xrü !

Gc¡encia General

Lrtrlr.lorECA
lcuÉrr.s rtcr{0ro_q}c§

a



Elaboracion de manuales de Operacion

Picadon de Vegeala

I NSTR U CCI OT\ES PA RA O PE RAR

1.- Obscnr quc el contrul dc h*'.knw¡tt¿n¡o ¿s¡¿ rl¿:¿r¡it'rldo

2. Rroisrrremor ,¡nc b mr¡tpLna e«t en un &'gñ últi¡uldo Frr¿¡ n¿¡¿¡¡./dr'

3.- Estc dek estar limpio y completo.

1.- Ponga atcncion al ennar cda una dc las pirzas dc la m4uina pues

pucden llegar a hcirlo sino re trab$a con cuidada

5.. NO INTRODUZC.A IAS t'/áNott por ningan motiw micntra la
Íuncionemiento.

5,- Antcs de ttafuiat vetifique su funcionamíeoto xtfiando v desxtimndo el brcalc¡ de Iz m4uina que

csla cn lt ¡nte nt'ertm d¿ ¿-¡a .

6. Ct r4r" ü;s uegcrabs c pirzr lim¡i6 ) ¿fl rrozo5.

7.- Encienda el bnakct de la mquina v awde# dc le tapa inco¡fn¡da a

vqcala.
es¡¿ pan emPuju kx

const¿ dc aspai que

m¿rqutña csle eD

9.. Sí l¡ta dc,ia dc tnbajat pot aftun motiw primeto APAGUESE pzn t'cvisa¡l¿ '

1A- No colquc cantidda c¡rye¡das dc wgctalcs a la mquin* puec cl quetrr hxe¡ las «tsa a prisa

dria a'asionarle un atidcntc.

11.- Si he tc¡miado de tnfuiar apagat la m4uina dcsxtivando cl brcake¡ v c§pere que este tcrmine dc

oNrar.

12,. dese rrc .on cuúlado v obsc¡vc cl otden dc les piezas pan despues wlvcrlo ataan

IJ.- ttotpic Ia nauina ¡, cada una dc sus piczas con cuiddo, NO debe guedat rcsiduu dc +q:eales cn

cla

11.. LIne wz limpia d*la a¡nde

Rccomendxiones

Si usred NO conxe su luncionamicnto pida ayuda pta tprcndcr a trabaiar cn esta n' luiaa'

& imponantc quc usted cumola con RESI\)NZABIIIDAD las no¡mas dc este inst¡uOiw e n otdcn para

ñ,ITAR ACCIDENTñ quc pudan atenta¡ eon su SALIID,

Ls imprudenci¿s y la daoryanizrion puedco ¡raerlc g¡ava conrauencias.



Molino o Trirurador

I NSTR UCCI ONES PA RA O PERA R I

lO- IJna v,ez tcrmindo aguesc lz m4uina obscrt<ndo gue este termine

11.- I)csanrut¡emw con cuiddo y absenando cl ordco de lac pieas ¡xra

12. ümpie lz mquina v ceda una dc las pietas, obsetw quc no qucde
dc csta.

13,- Deklo A¡otedo, y euitc dciar objct» en ésta.

1.-()hirte qr'e el curtrol rL .firncionamienro an¿ üs*titulo

2.. Veiifr4ue qu¿ 4t¿ t a eL ú¿« adar-ulo ,lc b ff|a4rind püi] otYl¿j-

J.- Rcvise que ¡¡te e¡mdo, complcto v limpio, de no eta¡ a¡m o¡

:tII,:i.)TECA
' ;31'iL rr.¡ ¡iCll,tu.l'll

- Amuce tomando cn cuenu el otden de las piczas,

4.. Uu *v limpio completo v zmtdo, xtica¡emas y dcsactivatemu para verificar su [ttncionamicnto,

5 ., Lo natc¡ut t mde .5urd ltatamtnv lrdrola ¿11 fx¡rt¿J p¿¡rttzñor:

(iuu bL po<l*r.o:
(hnu¡ 924 o¡ guam l5r -im

l- Enccndcrmq lz t rquine con .-u¡dda

7,- Aho¡a cohrattm<» la matcria prima a moler en cantidada wueñat, obsc*ando quc estz sc puda
t¡itu¡a¡ a esa wl¡xidd y n(» avudarem¡x .'on un rcmowdor quc fa-ilitara su tiru¡rion.

8.- NO INIRODIICIR IAS ¡.t 4NOS mient¡aas cstc en [uncionamiento f'or ningun mothr»

9.- No colrar mas cantidad guc la quc cstc pueda t¡itu¡e¡, y ci estc * atora APAGUEiE ¡nra poder
rctinr el exccso v colque Wo a No la .antidad dc pKducto.

su luncionamiento.

despucs wlvc oaatman

¡esidua adheridos a la superficie

Rar*rnd.¡*xrs;

& ÍPORI'AI,¡TE pn su BIEN§TAR cl cumplit cste funcionamicnto ca otdcn y ¡atxte¡ cda noÍ¡¡ú pa"ta

&ltar trcidentcs gue atcntc con ¡u SALIID

It imorudcncias y la desotganizzcion puden tec c arawt con!Écuerrcia§.

ffi



MOLINO DE APANADURA

INSTRUCCIONES PARA OPERAR

1.. Obscrve quc la mquina cstc conc¡t a a la ¡cd dc vt¡ltak duuda (22OV ),

2.. Eacicndasc xtitzndo cl h¡ton de funcionamicnto.

3.. El pan z molcr debc haber sido desmenuzdo entcs dc scr setarlo lo suficiente, en oerifica¡ csto h4:a
gaion y ettc dcbc hxt¡* pohgcaso conttaria no cstT acto pn pasar pr cl molino.

4.- Colt4ue cl pan sr,r:o c¡ cantidedes mder as.

5.- No intducir gn calicntc al molino.

6.- NO INTRODUZCA SUS MANOS, si au * ato¡a APAGL|NE v rctirc el gducto quc 6tz obsmtvcndo.

7,- §i ha tc¡mindo de t¡ahqiar APAGUf§E Y DESCONECTÑE paru t*irar cl pndu<to dhcrido

8.- Reti¡e cl saco coo lz apendura y amactsc cl gco si no * va a enuasa¡,

9." ümpic la mquina con cuidúo y dejele en el sitio corzvto.

Rcomcndxioncs:

la manipulxion de csu m4uina no es complcja trafujc con Rapnszbilidd v cuid o,

lt imprudcncia¡ y la dmryanizrion pudcn tacrle grzvcs conscucncia.



REI]ANADORA DE

NSTR UCCI ONN PARA OPERAR¡

l.- Ubiqucsc la rrrquina cn cl lugar drudo pa¡a tnhaia¡.

2. (l¡nrrt¿* o irr rcd tn el uolale necexno (220V).

J.- Limoiae la nquina guiando Ia taiduoo dc pn .

1,- Colquer cl pan a rcbanar y grduc su t t ario con el Erludor que cst en le

5.. Enl:¡¡l;lv b m¡4ui¡n adit¡anlo eL con¡ol dt fincionarnianto.

panc de ariba.

6.- Deslicc el ¡tan hx'ia la sie¡¡e avudandosc de la bara quc crta co Ia panc supcrior. NUNCA DNIJCE EI'
PRODLI(YO DIRECIAIIEN I L- CON IAS ¡l NOS, ni con otros objetu que no xan de esta.

7,- 5i ha te¡minado dc t¡abaja¡ APAGIIEIE Y DA$CONE(]IIiIE paru realizar la limpiezz.

&. Dcje limpia la m4ui¡a, librc de siros de pan, pues la xumulxioo dccsaxen Iu filos pucdc
cqtns diÍiciles dc climinan

9.. Dejcla cn al lugar rcu«lo dc trubajo.

R¿roru¡,k 'r,»r¡¡,

Erre mquina @scc una bana dc deslizamiento pan mo*t el pnlucto h*ia Ia sier¡a quc a su vez protcje rus
ntnq l.ltiliccla ,

Ls imprudcncia.s v la desoryanizacion pucden traerlc grava L'on¡<ucncias.

E IMPORTANTE pan su BIENE\-TAR el cuorylit este lunciooamiento en onlen y nnrytar c a no¡ma
Na euitet rcidcntcs quc ateate con su SALUD



Licuadora

I ns trucc ío n es para Ope rar :

1,- l.lhiquc la mquina co un lugar euado parz trabliat,

2.' (\n¿a¿*. r h rl dc vitaie r,lxub ( 250 V).

1,- VeriÍique quc ata * cncucnt¡e complcta, li¡¡\oia y libn dc ¡éiduor alimcntii<x,

5.- Dttcicnds p¡esionando cl contml de funcionamiento que esta cn la pane inieriot

6.. NO INTRODUZCA SUS LTANOS U OBJETOS micntra.s la olquioa cttz funcionando.

7.. Si neesita mezrla¡ u hom<4rnizat un go el ptducto APAGLI§E v avudc* de un remowdor guc no
§crn tu§ fiun(B.

8,- Si tsrmino d¿ l¿1¡¡¡¡ dr;«:nctu'r eI crm¡ol d¿ funLiña1ñieíto.

9,. Con lz planct quc csta cn la panc hrcnl dalice cl v¡at¡ Hn Etinr cl alimento ,

1A- Dexoncst¿* la mquint pra cmpczar a limoia¡ v¿ifiando no dciar raidua dc alimeotu dhctidql

I l.- Limpic la o¡quina con cuidado y dejcb cn cl sitio cortrto,

Rq¡¡nc¡ltci¡mc¡
OllmpLt ccn r*ytaldbilrlad cada u¡¡¡ dr kts not¡¿s 1 eviu arciÁartcs qr,t atette cot ¡¡ «¡l¿l

l-u imytbncias 1 la lzsr.r¿anizaricn. puedrn trucrh gat*t crm*eot:rlcia.s.

Fia ¡¡rl;qnuna p<*e una palanco ü dalilumiento ¡ant mr*a el uaso lrzrrü atuio y retircr cl puJueto, que 4 lez

Iror¿i sr¿r íu¡¡¡or U¡ili.¿h
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Br<rAD Mottr-Dlllt
Ifvpn:f. L.

fJrurnt> MotlLDIIII IfYt'li T. L.
. Lorgo móximo de lo borro ó0om/m.
t Peso moximo I.000 gn.
o Peso mímino oconseiodo 40 grs.
. Doble reconido poro pon gronde
. Un recorrido poro pon pequeño
. Rodillo de orelominodo v cenhodor de

lóminos o ioietin con loáo de enhodo

. Moximum length of loof ó00 m/m.

. Moximum weight I.000 grs.
o Minimum weight wo*ing 40 grs.
. Double run lor lorqe loo,/e¡
. Sinole -n [or. s.oJl loows
. Pr.Iheet roller ond sheet cenkolicer box wiñ

enlry convos

BAXENY
CONFEC
MACII

TTONER
INER

l)

Y

rbex
JU^r' 4GOl'1, I 5. 28OO3 A ADRIO ' SPAIN TEr. 55t Oq 92 F^x' s35 t 5 ó5

rbex

r..-

§



ElnrAD
ifrren I

MoULDER

Il tt t,rt t> r-t)Iin lfr t'ti I.Motr
. Loroo móximo de lo borro ó00 m/m'

' Peü móximo oconseiodo I '000 grs.
. Peso minimo oconseiodo 40 grs 

.

. Tolvo de enkodo con cenhodor de lominos

. Doble recorrido poro piezos grondes

. Un recorrido poro piezos pequeños

o Moximum length ó0o m,/m
. Moximum weight I.000 grs.
o Minimum weight d0 grs'
. Entrv honper iin shát centrolizer
. Double irn fot lotg" looret
. Single run for smoll loo'es

8AI(ERY
CONPEC
MACH

TtoNr-n
INEN

l)

Y

rbex.,
JUAN VICON- I { ?afn3 II{ADRID - SPAIN TEr. 551 O9 92 F¡¡ 535 I 5 ó5

rbex

c

)

\J¿



Pr-ANTETAITY IXTRM rbex.,

P¡.¡\NI1'r¿\IIY Ml x ¡ilt
. Sislemo plonetorio
. éorbioi velocidodes por engronoles
. Muy silencioso

o Plonelorv sislem
. Type of geors chonge mechonis¡n
. Very quiet

u t u r. I i' i E C A

X ESCUTLAS l icr{0toGlolt

BAXERY AN
CONfECTtONfRrrr,rcrltNER

l)
rbex.,

JUAN VIG,oI'¡, t 5. 28OO3 M'ADRID - SPAIN lEt 554 09 s2 FAx 535 15 ó5

)I IJ t
n.l

I

E¡¡

¡ ¿

!
I

I

)

¡

¿

\

I



RorLINTG MACFIINE

Ilot,t,tN(; MACI IINIl
ES Direction o[ conros con be chonged by Pedol

Conveyor belts con be ro iders

l.ominoting cylinders ore recritied
a

a

EAXERY AN
CONFECTTONERxr,culNEE

T)

rbgx*,
JUAN vlc,ott¡, 15, 28oo3 IüADRID - SPAIN fE[' 55^ 09 92 FAj( 535 l 5 ó5

rbex.

I

I

,/



FANTON, ROTOR

TI
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I
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I
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ZUCCHELL¡ FORNl s.p.a.
Via f.A. EOISON,22 ' 37r36 VERONA'|rALY

Ro¡o« 8o x

,l E set45
'MATSICoLA AH¡10 fA8B. lllolct

von22O auP tl\ HZb
mt§toilt t{0ifl|{ttt c0Rfitllfi Pltl¡0 cAfrlco fEi0utliü

ñ'l 3 AMP I

ml0iultlPtclllTl rtl§l c08[tl[crflc0tl6$10¡t

3

M00fl.t0

ZUCCHELLI FORNl s.p.a.
DtsoN, 22 - 37t36 VERoNA'IIALYviafA.E

EI
10R )<M00tLt0

MODET
o

fi" MAI
c00E t{"

ANIIO IA8B.
MA UT. YTAR

ENEHATOnI nr 
^RtA 

CALDA

G soLio

KW Kcallh
P0Ttt¡¿lAtlIA' TtBmlCA SPTSA H0MltlAlt-0sn

LT

ALIMIHIAZIOIII CATTGOBIA

@

I-q6

f t i



IYIAI\UAL UT. l/vJ/nuuulutYLJ nu tun 1u/ (

6¡S
IUEENIA AGUA

tu!, t/2'
qrt I0¡ lruxo§

tu00 t¿00

ENEBCIA
ELECfFICA

I

NI€frAUP ÍON
GENERAL

FIG.1

5

@
A GAS

3/8'srs
UBER

d

-0

ii'

l'1 2 ers
IUBEqIA GASOLEO

aLI0a v 

^fcfil 
-.

tu80 r¿le

€ea

1,5n

6n

EN LA ZONA OONOE SE INSTALAtrA.EL HOFNO. EL PISO OEBERA'RESULÍAA LLANO. NIYELANCO

Y A LA I,IISI,IA ALIURA OE LA ZONA AOYACENrE.EL PÍíO. AOEHAS, OEB€RA'E9TAR COS|T|UIDO

EN HORMIGON, S¡LOOSÁs O OE TODA I4ANERA CON NAIEFIAL POCO INFLAHAELE, CUAL POF

EJENPLO I,IAOERA EfC.SE OEBEFA,PREVER UN INT€,RRUPÍOR I'4A6NETOTERM TCO CU^ORrPOLAR

EFAse's+NEt]fFlYTIERFA)o€25A.08F^1ILALCAN9E.PAR^PEFNIIIRUN^P^PIDA
OESCONEXfON OE LÁ CÚÉEIENTE OEL HORNO TVEASE FEF,6 FfG.l,.PAR^ HOFNOS CON

ALIHENTACTON E,LECiAICA, EL INrEFFUPÍOF GENEFAL OEB€ SER OE TSOA.PARA TENSTON 22OV

Y DE 8OA PAFA IENSION 3qOV.LA LINEÁ OE ALIHENTACION ELECÍRTC^ OEEE TENER UNA

sÉCCION HnNIHA OE 2, 5 T'II,IC PABA HOFNOS CON ALIMENIACION POR 645 Y 35 III'IC.PAFA

HOFNOS CON ALIMENTACION ELECTFICA OE 22OV SOH?.PREVER 2 CONEXIONES SEPAFAOOS

PARA CHLNENEAS OE OTAI,IE¡RO OE 2OCN Y CON ALÍUP^ I'ITNT'{A OEL SU6LO OE 28OCM-PAT:^

LA SALIOA OE LOS HUHCS v nF ¡os vAPoREs, aCoNSEJÁSE ENPLEaR ÍUAEBIAS 0E CHAPA O

E'IERNrI .EN LA EASE OE LA CHTNENEA SALIOA O€ HI)NOS. SE OEEE TNSTALAff UN^ CAJ^

DOTAOA OE PORTEZUELA PAAA LA LI^IPTEZA OEL HOLLTN Y OE ÍUOERTAS OE ALPEDEDOR DE

r. GAS PARA EL OESAGUE OEL AGUA OE CONOESAC ION . ESI A CAJA OEAE ESÍAA OAÍAOA DE

APBOPIAOA IAAHPILLA PARA CONrAOLAR Y ÍOHAF. sAC¡S OE LOS HUHOS.LA O€PFESION O€ LI
CHIHENEA, HEOIDA EN HN -DE COLIJHNA DE AGIJA. OEEE FESULIAR: CON OUENAOOF PARAOO O EN

MAFCHA. OE -2- A -1- MM OE H¿O.PFEVER LA TUSEFTA OE LLEGAO^ AGUA OE 1/2.GAS CON

COHPU€FÍ A EN LA CONEXION AL HOFNOIFEF.5.FIG.l).PFEVEB L/qS IUEERIAS OE ENVIO Y

REIOANO GASOLEO O HETANO BEF.3,FIC.T).OrCHAS TUBERIAS OE-8EN sEF OE 3/8' 6A5

PARA EL CASOLEO Y DE T 1/2. 6A5 P^RA EL G^S N€TANO'

N,B.:CIJANOO SE INSÍALE EL HORNO. EL CLIEA'IE OEBEAA'PBOVE.ÉE OUE SE HALLEN EN EL

LUGAF, sE^ EL EL€CTRI1ISTA ' sEA EL HIoR^ULIco, P^RA REALI¿^A LAs CoN6,YI0NE5,

CUIOAOO: IOOOS LOi HORNOS OE NUES ¡FIA PBOOUCCION 9ON APTOS PARA COCCION OÉ PAN 'T

PASIELES. OUÉ NO CAUSEN MEZCLAS FYPLOSIVAS.SÉ ÉEHUSA ÍOOA FESPONSAEfLTOAO PON

EVÉNI]JALUsoNoAPRoPIAoo'sÉPFIHIB€ENCENIAFoFÉF,R¡IARLossIsIEl.{Ás0E
SEGURTAAO Y LOS CTCUIfOS ELEC¡FICOS APPESr^rOS POR LA CASA CONSÍFUCIOF'¡,

ao

ALÍDA HUI'40

0nEALIDA VA

FI6.1a

0

0lI,lx5l0tlt5
8iltatlt5

Pt50
t lil Ix0

80x80 1600x850
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AN.DA DD PN..DPAB.ACI(D§
DD D{ASAS

. Solo personal autorieado.

, f onga ¿UiDADO ¿on la forma de

operar de cada maquina

. Faspets ¿l manual deop oracionque

ti¿ne cada maquina

. No deaperdi¿i¿mos nuestra materia

Pr¡ma
. V*cusrdo quo do usted Aepende

nusstro rsndimiento

. Ssamoe rápidos ,f sfi¿isntoe

. Mant?ngamos limpio 'f en ordon



a

a

AN.DA DD ADIA§AD(D Y
tr.(DB.D{AOr(D§

DDI, PAIT
Aqui no¿ositamos ser rápidos 1 toner

mu¿ha disciplina.

f enga yrocaucion at oporar la maquina

si no (nnolo su fun¿ionamicnto pida

aluda

Mantengamoa [a higieno no inlrudvu'ca

6us manos a la boca mi¿ntras

trab4iamos

No eoloquemos ob.¡etos do otras areai

Disfrulsmos nuestro trobojo

a

a

a

t



a

a

a

AN.DA DD PB.(DDIIGT(D
lfDN.D{IITADO
Y DD{PAgTID

Aqr¡ colocaromoa solamonte ¿l produeto

tsrminado

f onga procaucion ¿on los ¿o¿hes del

horno que podrian cstar ¿alionte's

Í,mpacaromoo nuestro producto completo

1 en ordon.

No cotoquomos otros ob¡etos on eela (:

ñ
o
I
E

a

(l
o

a

area

Wcuerda que ei respotam oa el ároa

ganamos organitaciín

lE



a

a

a

a

ar,h"^t**t#TEHTü
Ü(DITGDI,Á'tr}{}

Mantener corradat lat puorlae de laa

ca(¡aÍaÜ.

Mantengamoe limpia 1 en ordon las

bandojas 1 tos coches con produclo

dentro áe camarat

Trato con cuiAado los cocho¡ al

Íesar a la camara,no introdue¿a

otros objetoe a e¡la

$i ustad obsarva que 6u fun¿ionamiento

no os normal AvlS6.

Wcuocde que de usted depcnde qua

nuestro produato vala en buen eslado a

su d¿stino

(¿
(¿
aarn9

a



a

a

cordofn06
Es importanto quo uetod cumpla

cort responsab¡l¡dad la forma d¿

operar do la maquina.

No coloquo objatos an los

corroiloros para evitar

accidenles

Evitsmoe toda a¿umula¿ion de

matsriales par a facilitar sl Paso
de las aroai

F

::

aa

,

E)

Í-tx-
.i*k"\

a

I

-a



§(D (DlvrDDD{(D§
f,A HIGIDITD

a

a

L¿s d¡ae de limpiota son

misr¿olos y sabados

6s mu1 importanto

mantsner la higiene

misntras trab4iamo6

todos los dias

No olvido uaar comptota

su ropa de trab4io

a

t
Bp
a=

F-
- :-)

o'-
It
E

(
:l't
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o

a

a

AN.DA DD GDB.DITSIA

Dirige ¿on ¿rito la emPre6a.

ercl e negocios.

Dolalle de ingroso I egres o de

malsria prima

Anal¡ea propueotas ds los

proveedore6

Organiza sl trato ¿on eu

parsonal.

uisivamente d

§c

a

a



Area de cocin ay Mani
de maquinas

pulacion

a Tenga mu¿ha PBE¿AU¿|ON
1 lrab4ie con

RESPONEAETLTDAD al ope?ar en e¡la
area

a 6i ust¿d va a operar una ma
¿l manual d¿ fun¿ionami¿nto

to ,ordenado -1 no deje

debe lener.

Mantenga limp
ob¡alos en el p
kcuerde qua si ust¿d cumpla conlat
normas evila accidonlos que atenl e conlra
su ÉALUD

quina respele
que esle

a

a

aso

-

rh

r
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P^a.N¡. SOLICITAR AGUA RESPETE EL
HOFTARIO:

M¡,Ña,NA I lnOO. l2nOO
TenpE DE 2nOO.3nOO. GRAcIAS

t
F;
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zf4o^
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