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DI']IAÍ,LE DE IA TECIIOLOCIA DEÍjAPRoLI,ADA EIEL¡

i,a práctlca Ia rc:rlic5 en p)unLa, Ij.mttáncl¡rrc ¿¡ la socci6n #.2E
riaf fer , de Ia fábrlca :ur La i,niversal.

El que trabaJo quo derenpoñ6 fue en controL de calldad a nlvel de

planta y coatrol de 1a prodrrcct6n.

En co¡rtroI de calidad a rrlv,lI de planta ne dedtcaba a ccntrolar -
l-a tomperatura dal foundant o chocolate duLce de tal manera qu€

sLcnpre ae mar¡tenda a 29oc , a1 mlsmo tlempo verlficar ra co¡sla-
tencla de1 four.d¿¡nt círda vez gue e¡a ¡cc1bldo on pLanta, Beg{h og

to decldir sl erü poslt,Ie almaceuarlo en 1os tanquee y envlario -
pr:r t.ubcr.li..ro a 1a ten¡rcradora u o¡r.lonar que este trabaJo 66e roa-

ltzado manuahcnte sl eI foundant reclbldo es demaslaCo espoaor

E¡¡ las bañador¿rs dc. chocolate , contrcJ.cbi 1.-, vcloclrlad de Laa ba
dar: l"t:rns por t¿'.1or¡.r; . ¡lc est:: velrrcJd¡¡l (ependla Ia proporct6n de

b¿rñ,i oue d(,be llc v,,,l cada ¡rcducto, ro mi jino controraba ,)n los !ú

nt.lcr; dc cnf¡lanlcnto , para ilue cada producto ¡ecorra el. túne1 -
un e). tlenpo rrec!-.:l!'i,r para dr¡durecer e1 fOunda:rt, lttgO <te qUE áD

producto salc deL tú¡,:1 eo ¡egularnente pesado, controlando el h
proporcl6n de baño e6 correcta.

Pn Las bañado¡ae Ee llova un registro d1a¡1o para coutrolar eJ,

proceco, ,)s t(J regis t;¡o consta de:

fc.cha, nor,.brc deJ. pr'odncLo 1 bañariu, hora ün {ue aa lnic1a e}-.
baño, hor¿¡ cn quc finili:r¡.. el beño, pt,rsonal riestlnado aI t¡aba
jo , cantldad de lrroducto s1n heño , canttdatl & prodncio con baflo

desperdlclos obLenldos c¡n baño y sln barlo , deeperdlclos en cE-



voltura , tant() deL producto co:no del papel, pereonal de envoltb
ra, y tteripo do onvoltura, en Ias corLedcras dc planchas ta¡ub16¡-
;c controla dos¡.rcr.dici().i !or ¡r;,r,ldas.
,i\ I fin:¡1 de los tilinr:1r,,s de crifrlrnianto .:e controlába la¡b1il¡ el
producto ternlnado, tlevolvlenclo productos hal. bañado¿r, pogadoe o
funrias ¡¡al cerr¿rdas o lncornpletar;.

Iilr Ia preparacl6n dcl turrón y barras dulccG, conüro].¿1ba ¿rados _
l'e:..un6 (og) cn l;:: r¡i,.lejl , rr,jLid.) ; .luc era frecuento 1a adulte-
r¿¿ciól¡ c neü1i¿encLlr, 4u .g,. :r.ll lls nezclas voLvfan a ser hervl_
das y llevada;.a ¿alleterla para darlee ot¡o ueo.
En 6alletas laf f erri conlrolaba:

luc 1r, ¡al:L:r i.rrr; rrr; rii., !.r¡ Lrar r¡1 horno tenga La conslsteccla , co -
Lor j/ cilior cotrcc Lo, ; i nl rl¿volvc.rlar: a l¿rc ¡¡czclarJcras y ot.dfi
nar las corrocciones pertlnünte$.

En loc hornos rJe c()ntr{)la cl e;¡rcsor cle las t:oJac rle obleas, La _
vélo,'id¿1d de li¡s pLancL.,r, clc coccl6n rie Ios ho¡noa, el grado de -
cocctdn da la pasta, dc::cch;lndo ohl¿¡.r crtrrlns, quún¡¡dac o rotag ,
;l esto sucede , cncc¡ri;ra¡ Ia causa quc puede ser en 1as ¡¡ozcl,ado
taA o Ch e1 irlr::,tO Li)rnó y SOluCiOn¿r¡lO.

Iin l¿.rs u:ltadoras ccnt¡oIaba el e§;pesor de Ias c¡eEas de untado pg
ra darlo el pesc corrccto a los roclillo.s rr:.llrlcres, eJ. espeaor dO

1as cr¿t¡as varla ,.,c6r1rr Ia cantldad dc reco¡tes que 6stas co¡r¿enga¡

aqúl cont:o.al¡a ta:rbi6n cI pcso de carla hoJa untada depcndlendo -
este de1 producto qr¡e se vaya ü obtenor que podfa 6cr iyaf f6r A[o!
lreferfda, /!no¡ íl1rc5 {) .:,írf fcrltos, ,;i 1as oblea! no llevaban el
¡ono enrF€cto . l¡,. i, 1.t1^ tL_ , i::il._,:i iricn pe¡lcl;e l¡ ln crbna o no



t,enf en e1 ¿r:rdo

deuroenuzarfan y

De cada uno de

¡rlnado o sea r-,LI

taJe etc ¡

,i,-' rilr,"!:ü t.(. Lju

cl ¿r ñ ¿rrf rn .

o,i L oLr l)roC uc t or.l hacfa control cono lroduc to

c'rbalaJer cspec l fl cac ionel

¿,"io ¿{1 l).elar a le cortadora se

ter

con

y pedld,s

ro6!ectl

producto

Ill cotrt¡'ol de prcduccldn .le basu on el voh¡rlen de Etock

Por pírntú dc dep6,;1tor.,¡ ..,r.rfi,, <¡jlo ,;e hac¿n IOs cá1cu1os

vJs para la producci6r: de cada J)rortr¡cto , 1a ctrntidad de

¿r eI&bora¡ ¡jc dctcrnina pcr paradas.
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BIBLIOT

TABRICAC lOI{ D],: CALL};TA.§ TIPO II WAFFER I'

I.I. Introducc 16¡.

LaB Ealletas tipo llaf fer aquf elaboradao, conaleten ea doe ca¡rae

de obLeas o ¡gallutar; rel1r:rr¡]s de una suave crema que puede 
. sor

de diferentes oabores: va rllla, avelJ.ana, freea-, naranJa, llu6a

cjrocoIaEe.

Las obleas o galletas vlanen en cambio en dos saboroe: natural ¡r

chocolate. Estas ¿a11el¡rj "jo¡': r.ir.lí'v¿s y de cYqulslto sabor, pue -
den ser adqulrldas eE pequetes de 42 unldadee baJo ol noobro de :

6al}eta ',yaffer ADor, o en pequeños paquetes de f2 unldadee haJo

e1 nornbre de 6a11eta "laf fer Preferlda, cabe ueucloaar gu€ para

1a produccldD de ;',laff6r6 , la planta trabaJa las 24 borae del. d1¡..

I.¿. PIi}]PARACIOI T)E LA PAJITA.

I.2.f. Iatroduccl6n.

5e inlcla Ia preparacl6a de la pasta a las 7:0O an, contaado pa-

ra e11o con 2 obreroe on eI t.urno del dLa y doe obrsros ea el

turno de 1á noche. T,a maqulnarla uiiiizada p&ra 6u etaboraclóa

s.:n 2 ¡¿::cL:jcra3 C; la¡t¿. ".'..f fúi: ( ver pag ll 7l ).

I.2.2. Prepa¡aci6n.

Para fabrlc¿rr la oblaa so procede prlnero a abrlr Ia 1lave de ac.

gua rlc Ia mozcladora haeta obtener 1a cantldad corr€cta de ¡gu¡,

corrar Ia llave y ;rdlclonar la leciLlna, Ia mantoca vegetal y e1

colorante(aua¡1llo 'l':rr t,razlne ) , luego vaclar 1a harlna, cerrar

Ia tapa y hacer aldo de presl6n sobre eIJ.a, para que aI acclon¡r

Ia batldola no su demettten Los lngrodlente6, eI acclonlrlen':, E§

ECA

r

I
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rdaltza aI princlpio , prondlendo y apagando 1a mezcladora rope-

Lltlas vcceo, par:i r¡ue la mezcla no sea brusca, deJar 1ue6o fuu -
clon¡ndo por 5 n,lnuto-i, Jrasadoa los cuales, Ee apaga, ee abre Ia

tapa y con ayuda de una esnátula 60 llnpia eI lnterLor dol recl-
plenle, tratando de no deJar nlng¡h Eruno que ha for¡¡ado 1a be{
Ba con o1 agua, se vuelve a corrar Ia tapa y 6e nezcla por IO B¿

nutoG.

La lecltina act6a en esta nczcla cono honogenlzante, La eal couo

saborlzante, el Rlca¡bonálo de .Sodlo como leudante, el agua coao

dleolveate.

Pasados los I0 ninutos apaEar y adlclonar el Flcarbonato y la
oal , volvcl a bat ' por J ni.nutos luego limplar eI lnterlor del

reclpieute y vaciar, la sal y el Blcarbonato no deben batiroe

por mucbo tleupo puer; Ia nezcla se corta, esto so aoluclona adl-

cl-onando nás lecitlna y volvlendo a batlr, sl Ia ca¡tldad de ae1

adiclonada por equlvocacl6n va en exceso Ia oblea t1etrd€ a gu€ -
Earse.

uI coLorar¡te amarlllo Tart¡r.:¿lne vlcne en l,olvo ¡r e6 eoluEl,c an

agua lroduciando r¡na reacci6n exotérnlca al ser agltador el. pro-

cedlnlengo antes deiierltg $e realiza en caso de quo Ia oblea aea

anrarilla, de ser asl ¡uede until¡se en elIa cu,alguler sabor do

crena que no sea de chocolate, lucs para esta cleEa ee usa oblea

de chocolate, Ia cual no Ileva colorante etr au preparaclóu r 1oo

cocoa, slendo el p¡ocedlmlento el nlsno.

Las rezcladorae están provlctas de bonbas ¡ara eoviar 1a pasta a

Ios hornos, tenlu-ndo s61o la prlmera , tuberfas que conectan dt;

rectalnente con cl horno, lar se¿unda po6ee una tuberfa corta que

desooboca en un tanque que os envlado aI horno, antes de eavlar
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holno, u:-:ba es curnlda para que 1os poslbles Bruraoa

flauta, 1a nlsma quo poseen or1f1clo6 quo rlo;:an la

1a¡; ',lancha.¡ del horno de cocc16n.

la ¡auta al

no taFen Ia

n¡rr: ta sobre

I.J. PI))--F/1RAC IOl.l l,l,l T,¡. CR}lrA.

I.l.I. fntroducclón.

.5e lnlcla 1a pre¡':rr:,ción dc 1¡ crema a 1as fl:00 an, contando pa-

ra L'l1o con lt obt iir-)r cn c1 t.rrrno ,]cI Cfa y 2 en el turno 0". 
.r"

noche, Ii: Daqulnariá usada ¡rnra La ¡-,reparacl5n Ce c¡ens. son:

2 batidoras para crerira de ',yaf fer ( ver pag /J tl )

f noledor de azúcar ( ver ¡a¿ // !o)

I irlturador de desperdicj-oc,

I.].2. Preparacl6n.

Antes de p¡epa¡ar. Ia creEa se Du61e e1 azúcar pere convertlrla

en azúcar lupa1pable, esta se recog€ en carros y ee llerada a la
batldora de crena laffer. Esta batldora aleaa¡a loaee oI ta¡rquo

de batlr eparte de Ia máqulna, el ta¡lq[e posee ruedae para facl-

l1iar su EaneJo, como e6te hay 2 rsclplentes adlclonales para

res1lzar producclón contlnua.

En e1 tanque o reclplento Ee adlclona prlEero 1a uanteca, cocoar

llco¡ de cacao, Ieche ea polvo, raln1ll1na, azúcar lmrrfp¿!1s Í
reco¡tes( 6a11etas .raffers rota6 o dañadas que han sldo tritur¡c
dac) eslo sl Ia crema es de sabor a chocolater sl es de otro sa-

bor llova Bantec¿¡., Ieche en polvo, azúcar lmpalpable, e6oncLa(d€

sabor que se requlorc), colorante ya sea rojo ooluble a la Brasa

o al[artllo Bolubl.e ¿^ 1:r grasa, valnlllina y recorteEr 6L colorag

te se adiclona st, .lf¡n o1 sab.,r de 1a crena, roJo $1 es fresa o a-

ma¡lllo o1 os naranJa o l1món, Los eabores de avellana, valnllla

I

a

il
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y chocr)late tro Ilevarr colorante.

I.4. IlOIillEAn0 Dli Lh l AIl,TA.

I .4.I . Introducclón.

tin eI horneado du I¿r pasta se trabaJa todo o1 dla,

8 ob¡eros en e1 princr turno y con 5 obreroe en el

n,rche y se utlIlza f, hornoc, J de ellos oléctrico8

BIBLIOTECA

contando coD

turno de 1a

y2qu€lun-

clonan con vapor dr k6rex.

I .4.2. Procoeo .

Una vez envl,ada la pirsta a Los hornos., esta cae a lae allnon¿a;

dora que es un pequeño tauque de IOO lltroe, lrovlsto de una pe-

queña bomba qua enpuJa la pasta a IaE pl"ancbsa de coccl6nrpor ng

dlo de una flauta( tubo del6ado de cobre) cae Ia pasta a 1ae p1a1

chas, 1a cantldad de pasta que ca16a es regulada por una bouba.

Lo6 ho¡no6 oe callentan hastÍr alcanzar 1a Let,tperatura dese¿rria:

I6Ooc en los 2 prlmeros quc non oléctrlcos, 25OoC en lol 2 .....ÉL

guientes( de kérex) y IrOoC (jn eI borno nuevo( taob16¡i de kérex)

1a tenperatura depende de 1a vaLocldad con que corras las pla[ -

chao por eI horno, el núrnero de planchae que PoÉeer largo del

horno eLc.

Las planchas de ostou horncE pos66Ir finoa relieuea qae }e d¡¡ a

la oblca au tradlctonal a¡rarlcncla, eatali lrevlamente 6on unta -
dae con mantoca de cacao para evltar que §e peguen Ias obleaeral

caer Ia pastarla pl;rncha r:e clerra y entra al horno por o1

tleupo y tcnperatura. nec€sarlo, las planchas del horno eon call-

bradas en el taller, do taI Eanera que la.; ¿allotaa u obloas ten

8an e1 espesor rcquerldo.

En el 618u1ente cuadro podemo6 darnos cuenLa a qu6 temp€ratura

trabaJa cada ho¡no y el ttempo que tarda una pl'ancha en recoror

lo.

1.

l

I
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r600c

r6009

25OoC

25ooc

ISOoC

I -t

Horno

Hor¡o

[f ortro

llorno

llorno

t/ r

#2
#1
i4
lt,

2:llnutos

2r5 nlnu tos

2 nlnu to8

2 minutoe

f nl-r¡uto.

BIBLIOT

Una v€z Ltsta Ia oblea e6 rccoijlda a1 sa11r de Ia p).auche por uD

volteador de e6trella, que poBee cepllloe 81ralorl,o6 quo llEplan

Ia oblea.

Los sobrantec dír r lr, .;o lirn¡:irn }ac oblcas se constderah deapor-

dlcios, pero sorr coririrrcl¿r1i:.:itblc.; yrr qtte se conside¡an út1leE co

ro el.Lroot¡ l:.:i.::::.L, ;.:l"cs d¿sFi,i'dlc106 60 fcrman porque alenpro

hay un exceoo de pa.:ta en cada plancha de cocció¡ este §€ coclna

en formas de burbuj¡c a1¡'r,detl<¡r de Ia oblea.

Luego de qu€ Ia oblea es llnplada se coutrola el eapeaor coD u¡

cal-ibrador, 6us caracterlsticas son:

e6po6or: zrgrdn ; peoo: 5o gr ; mudldas '. 2816 x f5¡5 cn.

,Sl 1a oblea eotá rauy quebradlza por su flnura ee debe a una paa-

ta de poca conslstencla , r;l está cruda en su ce¡tro se dlaülnu

ye la velocldad de las planclas o sc debe a planchae descallbra-

das, e1 e6tá muy coclda, aurnantar Ia veLocLdad do lae pla-uchae ,

cuando Ia oblea salo cruda se pega a Ia plancha lnferlor, a1 €a-

t.á quenada se pega a la hoJa auperlor de Ia plaocba do cocclÚa .

i
I

I

I

I

1
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I .5 . rllFRrÁrro

I .5.I . Iot¡oducci6¡.

EI controL do enfrlado Ee cncu€ntra a car8o

turno dol dfa y 6 obreros en eI .turno de Ia

La uaquinaria ucada para t:.itc proceso son J

to (ver pag ll ll ), adqulridos recle¡rtemente

ca ( llazz).

I .5.2. Proceso .

1.:¡1

I
EIBLIOTECá

de 7 ob¡'erc.¡o e¡ el

I¡oche.

arcos de etrf¡la[leD-

a u¡¡a Earca 8u6 trla

Una vez horneada Ia paata y obtenlda Ia oblea r eata avanza po¡

aedlo de un transportador de barqulllos o banda trausportadora

aI área de enfrlamiento, pacando Sri.nero por debaJo de una foto-

céIula que acciona eI arco do enf¡lamlentor que e6 un Puonte

provisto de bandojae, en cada bandeJa so de"oslta una oblea.Ca -

da oblea recore el pu€Eto 6n 5 Blnutoa, tlempo en e1 cual se en

frla, estc 61 ae trata de los hornos vleJos y en 2¡5 olnutos 8l

se traLa deI horno :rucvo, esta diforencla de tl€üpo depende de

Ia cantldad de obleas por mlnuto que bote cada horno.

La t,emperatura del amblente donde se encuentra¡ tnstaladoa loa

arcos debe o6c1l"ar entre I)o y I8oC.

I.6. U}IATDO DE LA CIi}IHA.

T .6.I. I¡troduccl6n.

En eI untedo de Ia crena aobre Ia obloa trabaJan loe Ei§Doa o -

breloa de1 paeo de6crlto anterlor¡nente, tauto 6E aI turtro dgl

dfa couo en 61 turno do la noche, Ia naqulna¡la e¡pleada 6qB..5

untadora-s Earca Hazz automÁtlcas de procedencla auetrlaca, adqu!

rldas hace I mesec, ya quo auterlorue¡t€ eI u¡tado de La creEa

ee hacfa con uáqulnae convanclonalea.

r .6.2. Proc.:.;c.

§.

\



Del arco, Ia oblea p¿r:j¿¡ ¿r Ia má<lutne unt¿¡dora donde es regi6tr.a-
da por otra fotocólula a su cnLrada, paeando lue6o por ) peque -
ños rodllloE gue Ia uantlonen on poelcldn parB entrar al rodlLLo
untador, el cual puede ser calibrado en su peso, para dar a Ia g
blea Ia cantldad d(l cr,,rr¡r r"xrcta y ohtener cI pu¡to correcto do

cada ho ja de galte La, .; t.: debe torrar en cuer¡ta }a conalüteüC1a Ce

Ia crema.

Sobre eI ¡odlllo exisle uu alirnenta.dor que e6 un reclplente doE-

de se deposlta 1a cr:ena, la nl;na quo cmbama eI rodil1o, porgue

en eI fondo del allrnentador exi¡te u¡¡a ranura que Ioe conunlca .
Ade¡nás po6e6 uu Bccanlc:xc =5v1I que fac1I1¿a que ruede Ia creoa

hacta ol rodlllo.
Cuando Be trata d€ gaLleta tvaf fer Amor, sóIo una obLea va urteda

con Ia c¡ena 1a otra oblea que tapa 1a galleta no es uatada, Io
nlsmo sucede con 1a galleba ,Vaffor preferida.

La deferencla ontre e6tas Z hoJas de galleta e§ 6u p66o y e6p6 -
eor, asf tenemoa:

I{OJA DE GALLXTA PESO E.SPESOR }.IEDIDA.S

'¡f a f fe¡ Anor Z5O tr € 1", nu 2g, 6 x 46 t5 C ¡
Preferlda JIO ¡¡r ?r0 nm 2g16 x 4615 cr
El peso y eapesor de cada hoJa 1o da la cantlrlad do crcna que pg

sea, ostos ¡aránetroo se c¡ntrolan a1 6.rf 1r Ia galleta de la un-

tadora.

I .7. }]NFRI!.Do.

I.?.I. Int¡oducc16n.

En Ia planta exlsten J túne1es de enlrlaniento

medlo de co,rpresor€s ( vcr pag /t ,f ), los que

que trabs J a:}

se oncargan oü
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duroccr y darle conulsluncla a 1.r ijlll,.: ta para que

tada no se deemenuce.

cuando sBa cor'

I.?.2. Proceso.

Ya uatadae lao obleas con la crema y selladas, paeen Por medlo de

una banda trans¡or tn.l,rra ,1 túncl de frlo donde ee enduraceo.

El ¡rlner túnel o¡ r-uuvo y cr; el más grande, Ios 2 restantea aoa

;116o m5a p€queñoG y rle Iar¿o urior orl "1 ¡finr:l nuevo 13 hoJa do fg
or^- -^ --.4¡¡Ff ¡*, .,r¡rl1.^ lE .) - i?C, r'euurrlendo una dlstancia de 16 u en

! nfnutos, err e1 s.rgurr,lo y tercer túnel, Ia hoJa eo enfrfa de 4-

6oC, recorrle¡rdo un;r dl;tenci¡ de 1I o en l¡ mlnutos.

Lae hojas de galleta dentro del túnel pasan por ¡¡edlo de 2 bandas

tralt, iiortadoras de álalbre t¡ensado par¿r que Ia 5a11eta no 8e abra

o despegue.

I.8. C TRTADO.

I.8.I. Introducc i6n.

Pa¡a eI cortado do Las hoJas do 8a11eta iVaffer §e doslgtran I per-

aonas para el turno del dfa y g pergonat; para eI turno .le 1a n¡ -
che , 1as quc trabaJan on 1ao 2 máquIna; eo¡tadoras de boJaa fa -
ffer, cuyo funclon:.nlcnto se basa cn cortar 1a 6a11eta haclándo1a

Da6ar Dor una rejilla de alambre ten§ado dlvldlendo cada hoJa 6n

6o nartes l¿uales ( vcr pa¿ lltZ),

f .8.2. Proceso .

I.infrlarla 1a hoj:r d.-' ffalleta IaBa a la cortadora, cayondo PrL!'€to

en un reclplantt. .le ctonde eu e¡npujada po¡ un ca¡ro €n 8¡upos do ?

h,>jas , hacla u;¡a reJ1lIa de ala,nbre tensador dlvldlendo la hoJa

ea 6 partes 1gua1e6, ya divldida vuelvo a ser eupuJada por un ae-

gundo carro hacla otra reilll,a de alambre tensado qua Ia c1Ylda
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en IO pertes lguales, dando como resultado que

ta es cortada en 60 parteg lgualea, cada una de

las siguiontos caracLcrlr; tlcas :

peso: jr2 gr ; espeso!: 5¡5 mn ; rredldae: 4

cada hoJa de Ballg

estas partes con

,5 x 4r5 cn

I,a hoja de

alsLema en

7¡0 uu.

gall6ta tipo Preferlda es dlvldtda medlante €I mlano

9O partes lijrirlu.;, crrrla parte pesa: 2¡9 gr; espeaor 3

J.r. nr.fPAquETADC.

El enpaquetado ¡ara eI tlpo 'r/af fur ;'rmbr se reallza en Srupos de

42 unldades por patuetc de I8O gr, e1 materlal usado es pa¡,el alu

minlo para los e abor':s de : naranJa , Iln6n, cl¡ocolater fresa y a

vel-Lana y papeL celofán para eI sebor de va1nl1la.

E1 e¡¡paquetado de Ia galleta tipo Preferlda se reallza eD Srupoa

de 12 unldades €nvueltas on papol alumlD1o , cada paquete pesa l¡O

Erarroü.

I.IO. E}IBALAJE.

E1 enbalaJe para galleta tlpo laffer AEo¡ se reallza de la slgulen

te manera:

Ar¡o¡ celofá¡ paqueteo de I80 gr con l¡2 unldades se eubala¡ en car

t6¡ ll 2 , cada cartiri couti¿¡ro ?I paquetes.

Ano¡ aluminj"o chocoli¡ie, fre6ar av€llanar naranJa, 11m6n se eroba-

Ian sn cartón Af con 118 p;rquotes en cada cart6n.

La galleta ',Iaf fer tlpo Preferlda se enbala cn cart6n ¡f 9 con 92 -

paquetes en cada cartón.

I.II. IiEGISTRO.

Una vez enbalado oL producto es llevado a bodegar donde ae r681s-

tra, 1a cartidad de cartoneo obtentdos o sea La produccldn, ee

I

-l

I

¡
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meobreta 1oo cartones e speci flcan<io:

a1 rioir¡bre del producto, cantldad de paquetes o

produccJ,6n, nombre do La fáb¡1ca.

fundas, fecha de

I.T2. DI§'TPIPIICION.

La distrlbuclón ,;e reallza dlrectamente a los conlearla¿oc y 8u -

permercados o indlrectamente por oedlo de derr6sltos e lnteraedta-

rlos.

EIALIOTECA

)t ^
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2. I¡ANPITACTO].I DE AAI,LFTA TIIU 'I A¡.,IOR GI/ACtr] ,,

2.I . Introducci6n.

La galleta tlpo Arror OI:rcé, es rrna ¿;1le ta t'.,af fer Auor b¿lñada

chocolate dulce, e1 r€lleno de cr6na que l]eva puede oer B€ val
lla o ave1lana, ee la cncuentra en eL ¡ne¡cado en fundas de 5OO

25O 8r o po! unldades.

2.2 Preparaclón.

de

n1

gr

Para Ia preparacl6n de estc tlpo rle galleta Ee 61gu6h los
Cescrlto6 en La fabrlcacló¡r de galleta tlpo ?eff€r, €stoÉ

I.2 quo comeeponde a preparacl6n de la pasta

f.J gue cortee¡rondo a preparacl6n de ]¿ s¡gs¿

f.{ que cor¡espondo a ho¡neadc de la pasta

I.l que corroop,nde a unf¡iado.

De aqul cn adel:rnte eI proceso cti dl.tinto.

pa§o6

6Jn i

2.J. UIITADO DE I,A CI]1.]}4A.

Del arco do enfrla¡ir.nto la oblea pasa a Is rcáqulna untacio¡a dol-
de es reglstrad:r por u¡a fotoc6Lula a Ia cntrada, paaando 1uoto

por, poquoños rodi-Ilos gu€ la nantlenen €n poslción para e[trar
aI ¡od11lo unüador, eI cual puede ser calibrado en au peao, para

dar a 1a oblea la cantldad exacLa de creroa, para obtoner €l I]6§ü

correcto de cada hojtr de galleta, se debo tomar oD. cuo[ta Ia con-

E16tcncls de 1a cror.a.

Sobre el ¡odlllo hay un allncnt.ador, qr¡e es q¡! ¡.eclpler¡te do¡¡de

6e deposlta Ia crena.

La hoJa de 6a1Lcta que ce necealt¡¡. par,1 hacer Amor 0lac6 debe llg
var 2 oblea; utrtad¿.1 de crema y una oblca sllr unta¡ quc 1a6 cubre

La.: c;racte¡fstica,: cle Ia ho.in son:

¡eoo: 6)fl gr ; ec',1.::or: l rl c.:¡ ; rrrcrlidas: 28r6 x 46r5 cn.
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¡.11 . lrllf RlÁD0.

E1 proceeo do enfrlado de esta hoJa

I.?.2. de t aIla<l o ¿,nLurlormunLL,.

BIBLIOT ECA

de galleta es l5ua1 aI ¡aso

2.5. CORTADO.

Enf¡iada ).a hoJa de galleta, pasa a Ia cortado¡a, cayendo prlne

ro en un reclplente de dondo ee enpuJada por un carro 6E grupoa

do { hoJae, hacla una reJllla de alaubrc tensado dlvldlendo 1a

hoJa en 6 partee lgualoe, ya dlvldida vuel,ve a ser enpuJada por

un segundo carro hacla una reJllla de alambre tensado que la dl-
vlde en fO pa¡tcs j,guales , daado corro resultado guo cada hoja
do gal).ota es divldida en 6O partes lguales, cada urra do 68tas

partes tlcnen las sigulentea caracterfstlcas;

peso: 12 6r ; e6pesor: frf cn ; nerildae : 4tj r 4r5 ca.

2.6. BAFO DE CIIOCOLATE

2.6.1. fntroducción.

Iln 66te pa.so .:ú r',,, 1r1,;.,' 1., galleta con una Capa de chOCOLata dul.

cc , trsbaJan Tir ol-r',-roc cn el turno del dfa J 4 o ! en el Uurno

de Ia noche. Par¡r er;te prop6elto Ia ¡1anta cuenta con ¿ náqu1nag

bañadorae ( ver pag/r t0l ).
2.6.2. Proceao .

Una vez cortadas la: galletas pasan a la bañadora transportaclae

f,or u¡¡a baDda on (lorrde son claslflcadas, reclbea entooces e1 ba

iio de chocolate dulce a 29oC de tenperatura, luego un Eoplador

lee qulta eI 6xe66o de chocolate, Ia cantldad o proporcldn del

choco}ate gue debon lleva¡ es re6ulada por Ia velocldad de la
banda transporta¡l ora .

T,a ¿alleta tlpo i l:,ror Glacé lleva 4O .)5 de chocolate, c.,: de cir
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quo 4J unidadeo 61n baño p€6arán I trb y 25 o 26 uuldades con ba

ño de chocolate ;:ecarán I Lb.

2.7. !)IPRIADO.

2.?.I. Introducción.

El enfrlado de1 producto se realiza con e1 fin do que e1 baño de

chocolat,o endurezca y pueda ser enpaquetado.

En esta sccclón s,5lo trabaJa un obrero tanto en eI turno del dla
coEJ en Ia nochc', uc cucnta con 2 túneles dc cnfrlamlenio para

este propdslto ( vt-'r 
'ra6 

i,/ ,Oü ).

2.?.2. lroceso.

Los 2 túneles de en:rj.a.ilcnto están febrlcadoe do pl-anchas do a-

ce¡o lnoxldable , lul,os dc hi¡:rro y hlerro fundldg, tlenen f8 !
de largo por IrIO u de ancho.

llstos trlneles se enfrlan por medlo de com¡resoree y 'ronean 2 cár

maras de frfo on 3u interiot. rrú¡. r¡rüdio de las Cu¿rIEú ir¿ia¡i l,::
¿alletas bañadas.

f,a teml:craLura a La que se encueatran los túne1es es de 2oC y eI
producto tarda en ¡ecorrcr et túne1 B nlnutoe. A1 flnal alel- tú -
nel 1as Balletac 6on recogldas en bandeJao lae que sou llovadas

a Iae enpaqucta,loras.

Iin cit¿ ñotrcnto ,,1 J.roducto debe t¿ner las sl6uientes caracterlo

ttc¿rs : peso: 16 ¿r ; e.tr),..ór : trrZ crr ; nedldas 4r? x 4r? cE

2.8. El"rPAQUIlrADo.

EI papel que recubre ]a Ealleta tlpo Amor Glacá es celofán bla¡-
co , c1 producto vicnL- en fund¡s de plástico tipo WI] A pala

5nO 8r dc peso y Li,rr .lIl ¡-..,ra l'.rr, rr 61acé de 250 g¡.

2.q. tit.13¡1l.AJn.
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2.9. r.x.rRALt,JR.

La gallcta tlpo Amor 01acé de ,OO gr es eabalada en cartón # 2

cada cart6n contenler¡do ]! fundas de JO unldades.

La gallcta Anor (llacé de 25O gr se embala en cartón fl 5, cada

cartón contenlendo 2lr fuudas de I! unldades.

2.IO REGISTRO.

Ya e¡¡rbalado eI rpoducto es llevado a bode6a, para pegar en ceda

cart6n eI re6pecLivo trlenbreLe con las corrcspondlentos ecpecift-
c¿icioneg y regt6trar cI n¡lmcro de c¿trtone¡ rosultaBte6.

2.II. DIJ?RIRUCIO]I .

La (listrlbució¡r s* rl;r1lza dilectanente a coxrlsarlatoa y 6upor!6

cados y por Bedlo de depdsltos, Loe cualee a au rez dlstrlbqyg!
€1 producto 6anando una comlslón del fO ,4.
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i r. .*LÉ/s-IwJ. PRODUC?O NO J.
EtBL¡

EABRICACION DE OALI,E?AS ?TPO It I,{AFT,ERITO N

DIACIiA¡,IA DE P,I,IIJO

Preparacl6a de la paeta

J
Preparaclón de Ia crer¡a

I
IIo¡neado dc )-a pae ta

I
.Ln l'rl¿rdo

I
Untado de la c¡ena

I
Ea lrl ado

I
Cortado

J
Bañado de choc olate

Euf r1¿¡do
I

I

I

I

Em paque tado

Eabal aJe

81Re ot.r'

I
Dis t¡1bucl6n.



J. PRODUCTO IIO J
BIBLIOTECA

FABRICACIOI{ DE GALL¡,'TAS TIT§ !I II,AFPERITOT,

J.I. In troducc16¡.

Es una galleta V,,af fer Amor bañada de chocolate, o 6ea es 1a mle-
@a galleta Amor Clac6,

loaño y la anvol tura.

La dlforoncia ¡..idLcr lt rica¡,:lr1_. ¿l¡ eI ta-

su ne¡cado es bactante ampJ.lo ya guc por su tatra¡]o !¡o roeulta ea
palagoso al 3us to.

].2. Proc eeo.

Para }a fabrlcacl6n de eate

te6 pa6oa:

blpo de galleta s¿ 616ue 1os elgulen

I.2.2 que corrssnonde a pre¡arac1ón de la pa6ta
}'r.2 que corresponde a proparacJ.ón de La cr€¡a
I.4.2. que colrespond.e a horneado de la pasta

T.5.2 qu€ cor¡eapo¡de a e¡f¡lado
2.3. unatdo de la creaa

l.?.2 €nfriado

f.r. conrADO.

Enfrlada Ia ho..¿r Cú Crrllcit¿\, pasa a 1a máqullt ccr.";tlora, cqyeuó
€n un rectplente dondo eo cnpuJarla po¡ un carro on 8rupos de 11

hoJas , hirela una ualLa tle elanbre tensado, dividlendo cada pa!_
te e¡ 2o partes rgu,1os, o soa de cada hoJa rlc 8arleta ee obtle_
I¿0 fraf ferltoa con I,.r.; r-iguienLes cnracterfEtlca6:
peso: 6 6rano6

cspesor: f rf cE

aedldas t 4ti x ZrZ cn

tt53



J.5. [}.I]TRIADO.

EI proceso de e¡lfrlaclo
do a¡tcrlorl:¡en te e¡ 1os
11 flnal del proceso cl
carac te¡{stlcas:

J.7. ¡?HBi,IAJil.

El limbala,ie de .affe¡lttt 
d,r

cad¿t ca¡t6n lleva JO fundas.
se 10 r.-al,iza er cartl¡ . r 

,
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d¡:] p¡odr¡cto es el otsr¡o
pa::os 2.2.f . v2r.,
lrroducto iiraf ferlto .poso6

p¡oceso expllca

1as elgulen tes

ca.

coL0r.

u]2C.

25o

i.4 B¿flo DE c¡rocor.^?n.

U¡a ve¿ co¡tados los

:.ff,:":ffi;,::, ;;"::",""i. 
máqulna b¿rn:¡ccra,

El chocolate nut tot'" 
dañados o t"r'"o'u'oblr 

e1 baño 6on c1a6f

.::'::". "JJT:1".':r,#;: :i ;;:: 
"1. 

;j ." ;.-
La galleta t1po,,r¿¡¡o,

4o i,, cs decl¡ que a5 , 
o tlonc una proporclin cre chocorate do

rlades co¡r ¡u¡o poo"".rn";';:;:.' 
ulrr baño ¡'esaráa r Lb v 5o-5¿ un¿

Pc¡lo: 9r, Jr i esI¡u:;cr , T,J cn ¡ ,i^¡{
J.6. ¡ll:pA,?rr,,,...,,\ri0. - ' '--;¡da.. :1r/ >t 2t4

Fl proilr:c t9 ya terni¡
verde y rucjr enrund.::: 

"t envucllo cn ¡ape1 al:r:¡inio crc

C c 1o i,u c,do ,-_J:iLi.;l],(r,.1 ,.1.)$ pf esi,,n t¡Cicnr.s,tlc !r'¡i Jr' i.n f u!,(lJ. t-[.r, .. ].-F
L;.r, f ur rr:,.; rr,, 500 ,l¡ c 

J "' )l' l;r cn fu¡das tlpo

gr co¡rticnen ,u urro,r,,r],1 

-icncn 43 ¡'¡ni d:idcü ¡ 1¡'¡; fur.dar; de

roafi:ta en c¿r¡tón É Z
dc 'af ferl co (ie ¿5O g¡
llc va pO fundas .



a

I

. P]ic I5...ito .

vez c!¡baLado,,1

cu5 respec tiv¡,..1

y oe 10 almacena

SIsLIOTEqA

r,r'.)ducto es llevado a bod!_ga a lllotxhretarae
c, i,c c t fl ca c lones , ccntando el núno¡o de ca_

h¿rs t¡¡ dis t¡1br¡clón .

['l n;¡

con

Jas

j.r. DI:lTltIntrcIoil.

E.'j tc producto tienc ¡.c ..,,t.1ci." L _ r,

rra y de Ia costa, La dlstrlbrrción
sltoo e lnterrdedlarlo§ ;t. p6queños

coEfua¡iato6 y 6uporl[crc¿doc.

rL.r g¡ l¡6 pt,ovinclas dc Ia sls,
añ ña61.¡ -^ - -._ : =;¿i¿ü püi. medio de depá

coherclantcs y dlrectamente a
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4. PRoDU0TO ¡{o 4

linllIChCIft!1 Di, !!Or.f Oi TI l'0 : ITUEVI T0S

DIACP^HA DE FLUJO

Preparacl6n dc la pas ta

l,reparación «le Ia c rema
I

I
I

I

I

Ilorneado de 1a pa:.: tir

h urucd ¡ rl

Untado cle La crona

Rcduccl,lrL

Cortado tle 1as planchao

de chocol¿rt.

I

t
Bafiado

I
rlr¡fr1a

I
J

Er:t¡)aAUetad o

I
IlmbalaJe

Re 6is tro
I

IDlstribuci6n.
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4. PRODUCTO IIO 4

BIBLIOTECA
FADNICACIO}I D}] BOMBO}iiiS TIFO HUEVITOS

4.1. Iutroducclón.

Los bonbones tlpo huerltoe soa galletas re11etras de creEa , ,
cublerta6 do chocol áte. V16D6n envuelto6 en papel d6 ¿frrñl¡tg

rojo o bla[co, y ¡luoden encontrarso en eI Eercado €n fundaa d€

2 k11os, 5o0 gr., J(to gr., ZJo 6t., o por uuldades an ol caao

de pequeñoe co[crctantes.

4.2 . PREPARACTON Di' I,A PA,5 TA

4.2.I. Introducción.

Para Ia preparaclón de Ia pasta de Los huevltos 6e utl"liza "¡'a
batldora de pasta 'liaffor de cuyo naneJo 6e eDc¿¡rga oI rle¡o
pereoual que trabeJcr on 1as dos Datldoraa de pasta Waffer para

5aI1e tao .

EB esta 6eccL6n solo se trabaJa desde 1ao ThOO hasts 1as 13hOO.

En 1a uoche tro hay producclóu.

l¡.3.2. Preparacl6n.

Prtne¡o se procede a preparar Ia pasta para Lss obleaa ut111-

zaado Ia batldora de paata Waffer; para huevltos ee euplea eo-

Ia¡¡e¡te u¡a do las batldoras, 1as dos reotantss 66 usa¡ pela

las obleas waffor.

La i¡¿rüidora pouco rir¡ propla llave de agua, La que 6€ abr€ hi¡§-

ta quc llcgue c1 ¿lJl)a a l.:, r.it'r,l rle la náquina, a9 clcrra fa

Llave y ee ab¡e Ia tapa de Ia batidora y se Ia aeegura co¡ 6u

soporto.

W



I

Iintolices ag¡egar lcciti¡ra de loja junLo con Ia mantece vlr6ctal

tlpo B ( f6r¡¡u1¡¡ e.rfccial Cc La F¿lvorlta ¡ara la Unlversal)rtra
tando de ropartirlir; unlfornenente en c1 a¿ua, Ia lecltlna eB g
na su6ta¡lc1a esfeca y cacu:'a, <iobldo aI contacto de ásta coa sI
aire, actuando en Ia Eaaa co&o un homogenfzante y eB un gl1c6r1

do que pertenece a los lfpidos co¡¡pue6to6, 6e Ia luporta g€[o -
¡alEent€ de A¡gentlna.

Luego se adlclona La ha¡1na ( Estrella de Octubre), 6e cierra
1a tapa y so bate, aI hacerlo hay que tener culdado de que no

se derrar¡e Ia nezcla, por esto oe hace presldn sobre la tapa y

ae prende y apaga repetldae voces la batldora, deJar de hacer

nresldn y deJar fu¡rclonau<io de corrLdo por €1 lapeo de , nlnu -
tos, pasados Ios cualee se apaga la batidora, se abre Ia tapa y

se Llnpla eI l¡terlor del roclpient€, puc6 ae fornan gruuos oE

1as paletae y paredes de1 nlsmo, volyer a c€$ar y batlr por fO

¡olnutos uáe.

A6regar entonceo Ia sal y eI blcarbonato y batlr por J elnu -
tos.

Cabe menclonar que la oal actúa cono eaborlza¡,te prloclpalneate

no poae€ adltivos, contlone no Eá6 de1 0rI g dc a6ua Jr no ca yg

dada, por Io que ec La Llarna : eal lnducLrla1.

El bica¡bo¡ato do sodlo baJo Ia accl6n del calor dosprende CO2,

1o que hlncha la pasta clendo ésta una de sr¡c ¡rrlnclp:lcs cuali
dadee por Io cual $c Lo adtclona a La Eezcla.

Termi.na.lo eI t1c::,.rJ Co batlrlo se envf ¿¡ 1a pa: t.-_: :.1 hor.no en taI
nror dr¡ 29O l'g¡ ')r¡c.; li1 b,)t b:r que manCa In ¡a;ta por tubeflac
de ac,-.ro 1nc::1il..,1,1c , '.:: t*. '



E¡ caso de gue Ia pasta resulLara rlc¡,.,as1ada oalleaa o corLada

se aoluclo¿a agregando lecitf¡a y volvlendo a batlr; sl la

ca¡tldad de saI es exceslva la oblea tlend€ a qus¡Áars€.

4.}. PREPARACIOTT Di] LA I'IEZCLA.

So pesa la albúol¡a de huevo, la uJ.elr e1 agua y Ia glucosa.

Se pone Ia albürnlna, ol agua, 1a nlel y Ia 6lucooa en e1 re-

clp1.eate de Ia batldora ( Ia uJ'el es bastante llvlaaa, pues

ta¡ solo se hlerve a 98oC por J a 5 nlnutos previa adlcló¡

de agua, ácido Lartá¡lco y r.zúcar. Se usa e1 ác1do couo act-

riulanio y para !vlt¡r que ):r ¡rlu1 crlstalice ).
lodos los h¡rcdic Les se baten por JO E¡j'nutoÉj €n l-a baLldo-

ra de crena para hrr,,vito6, exlstleDdo solalt€nte üra náq¡'Jn¿

d¿ éutas e¡ la ..;ccc16n; :1 re excede eI tle¡lo de batldo Ia

crcma resulta I:L¡y Ii vl aaa.

La nÁqulna trabaJa con uB Eotor roductor de ( EP. ( vsr pag.

il 99 lr la que ee operada por un solo obrero.

4.4. IlORlrEADO Drl LA PA^';TA.

4.4.1 . IDtroduccl6n.

Para eI ho¡neado de Ia paeta ee uttllza u¡¡ solo horno opera-

do por dos persr-,ritr:.;, dosde Ia 07h0O hasta 19hOO. Etr e6ta 6ec

c16u tan¡o:o se trabaJa e¡ el turno de Ia noche ( ver pag.

# 9L ).

4.4.2. Pro ce co .

Hlenlras ae propara las obleas en eI horno se eLabora a1 n1s_

ao tlenpo la creme para ol relleno.
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Para horncal 1a:; p'¡11"o" se utlllza un solo horno eléctrlco de

56 planchas de cocc16n, 1as nisnas que tlE,nen Labra,las protube_
ranclaE r para darles a las obleas su forrxa caractorfstlca.
E1 horno trabaJr a I6OoC y bota Il 6allotas por minuto( ca«la u-
na de las planclric tarrle Jr) r.,1¡rutos en rüco¡ro¡ ,",I ho¡no).

Anleti de que l-3..; I,1 -lnch.¡s rrjcihen la pauta se

tcca vogetal o l.antúca dt. cJcao para que no se

la plancha y pu.:d:t sor rei:ira<ia con faclltdad
:e r:pitc v:¡¡'1r. v,rcrs a1 dfa.

l-a,s uotrr con rnaa-

po6uo 1a oblea a

, esta olo¡ac iúl¡

La pasta cae en cada plancha a t¡avé¡ de una frauta( tubo de co
bre con 4 perforaciones etr uno de sus extremo§), accionaoo por
una Fequci¡a bo:nba c;flbrad:r é ¿¡cu¿rdo a La volocldad do laa
planchas, ra te,perctura se reuul:r tambión tomando en cue.Dta es

ta mlcn¡r velocl(lad, depenrll,_.nrio el.qtn (tc La eaLldad de oblea gue

sa obtenga : ¡r¡uy cruda ( aparlcncla de rnoJada en o1 centro)rque
nada ( a¡arlencla de colcr café oscuro y quobradl:.:a).

úr- lá pasta está r.ruJ Crurilorj3 hay que cernirla , d.c Io cbntrallo
lap.rr{a los orlfici;¿ tlc Lr, r.lr,Lr,a, ocasio¡retrdo pérciJas en prg
ducclón, ¡rues ha¡ quc aacar Ia flauta y 1avarla.
Cuando esté llsta 1a oblca , .;e la aaca d.c Ia plancha con u¡¡a

flna e.q¡átuIa dc n¡,li !..:r rl.r.:,1e. u¡t..r eEquina de Ia oblea para qu6

no se ro¡lpa 1a li,r j;r , aL :.,ir.; ¡..1 t.i¡,tpo que se ltrnplan 1os resl -
duos que quedan ;¡dircrido¡ a 1a oblca, 6c a¿rupan una 6cbre otra
e lnrcdiitaflrente sc ulrtan cln 1¡¡ crena .
Las obleas tlenerr 1rr nr,.,,-i, r1.: .,¡. nb.-;orvu,r 1a hr¡meclad ¿e1 alre,
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pcrdlündo su forma or j.ginal.

La obLea do huevlt,c,¡ ha;ta aquf obte¡¡lda

t6s c arac terls tlcas :

peEo I ?5 gr

eipesor:0r2 cm

rnedldas: 2816 x 4615 cm.

4.5. U}ITADO DE LA CI?iI.fA.

4 .5.I. fntrcducclór:.

risbe tcnur 1a; elgulen

BIBLIOT

Iln osta secclón

arn ha;ta las 7:

I a boran 2 pc rlonr.r:: quc

OO ¡n, no.;e 1¿rbora en

trabajan

el- turho

<1c sd c

dc Ia

1;i': | ¡ j¡t

noche.

4.5.2. Proceso.

La untadora de c¡c.na que 6é utl1lza eu este proceao eE bastanie

antl8ua , de proccdencla alenana , do dlseño mas blen coBvenclo

nal, tJ.ene un tanque de allnenüac1ón con capacldad de ZO Kg, y
en eI fondo posee una ranura que comunlca coD 6I ro<iilio al_i¡¡¿¡i

tador que ss de ace¡o inoxldablo.

Una vez preparada la croma( de color nuy blanco), y preparadas

las obleae, ee procede a1 unLado de Lq crena aohre Lae obleaa ,
para esto se hace pa6ar de una a una c¿¡da oblea por dobaJo de1

rodillo untador, Jra untada$ co¡ron por una banda tranGportadora

aI fLnal de 1a band¿¡ , se une una hoJa cor) o¿.ra y se Ia6 ap11a

en gruloE de JO a Jl hojae , r'ricnJo lueJo colccadas €n cst..tntes.

Carectc.¡fstica: d,. f ¡,:: lLt-irL..

pcso r JlO 6r

ealle¡f,or: 0, 5 cn

m.ldldas z 28 rG x tí. ,t- cyt .

t
,;
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BIBLIOTECI

Se colocan Ias planchas ya unladas de crema sobrc ostantear on

grupos do J4 o 35 planchaa, cada ostante lleva aproxilnadaus¡te !

1260 planchao, ca.la plancha tlene 1lp huevLtos.

0ada dor pn.r':ri...: a\r c rr,:.ril J c:ds dcs parada:: de pa6ta alcanza

para 11cnar estan[e y modlo o 2 e$tantec, ..;a reallza aproxlna -
damente 5 o 6 p¿r¡¿rd ar; por Jornada de trabajo ( en pasta y c:..cra

se tr; baJa una sola Jornada aI d{a).

Lo:; estantes son ll..'vr.dou .,. [¡n cuarto o bodega que poseo utra

teaperatura de lrgoCr donde :;c. 1or LlepoctLa por 2{ hora.:, cada u

rr:r de estas plÍ(nchr. cntrr al cu¿rrto con ull peso de 560 grrlrg

vando 24O gr dc' crema, sale del cua¡to corr urr pe6o do 290 Brre§

Lo se haco para quú picrda hu:¡edad 1a plancha y pe¡luo blen u -
na hOJa con Otra.

Hasta aquf potlcroo; :nencionlr 1os deoperdlclos gu€ se han obte-

nldo del proce¡o, por oJempLo : eI de la crema, quo no eB congX

clalizablo y por 10 tanto es un desecho , cn camblo eI dosper -
dlclo de Las oblc¿ro dBl horno y de lao planchas ya untadas ,so!
vendlcas, Ia prlmcra cono allmento anl¡nal y Ia oegunda para aer

vueLta a utlllzar una vez nolida en otro procaco de fahrlcaclóE

de dulces.

4.?. C0l'1',r\Do I)'' T,^l; PLI.tTCI^'.

Lueüc dc que tr;i 1:.ar:a,lo e1 tlenrrc de 24 horas y la$ planchas h¡!
pordldo hunredad, nc l:rs 1'!cv¡ ¿r Ia co¡ta(lora, ya sea a l"a manual

\



o a 1a autotráticíI, 1.¡J .lue ,-r;t.f ¡ ¡¡1.1¡,.¡¿.t3.j dc u¡r¿r l1aca Eóvll,
y otra flJa pueotae una 6obre 1a otra, Ia m6vll arrlba y Ia ,1_

Ja abaJo, Ia una trabaJa con una palanca manual y Ia otra con

alre comprinldo, slondo esta ü1tlma de oayor capacidad ya quo

corta f0 huevltos a Ia voz, la ot¡a ( ¡ranual) corta ¿O huov1to8.
Caracterfsticas del huovlto ya co¡tado:

5 unldades pesan : f0 gr

2r4 co

2rB >t zrt c6.

e6p€.3or

¡¡edldas

4.,1 , n¡.¡0 l:t C:l

1

Una vez cortadas Iau ¡rlanchas, Ios huevitos caen a un depdslto
donde son rocogtdos en cartonos para 6er llevadoe a la bañadora

aquf tambláIt hay ,.les¡crrllclos Ios cuales soa coEerclallz abl es .

3e vacfan 1oa cartones sobrc una banda flJa que pertenece a Ia
bañado¡a( oxlsten 2 bañadorac en Ia pLanta)¡ se acornodan luego

sobre uua banda t-r'ane portadora provlsta de una serte de caBal€B

por donde paoan los hucvltos uno tras otro y dssembocan a uaa

sogunda banda transpor.tadora de roJlllas de alamb¡e que p6rElt6
quc loa despordlci.oo o trozos calgan al fontlo de la máqulna y
no pasen a la bafladora. En esta partc de Ia banda 2 o ] pereo_

aae reallzan La seleccl6n, seperando los trozos grandeo o huevl
toc da¡lados.

lintran 1oo htrcvi tc¡: ... bu¡¡ . :L -:.1¡ ¿r Ia b¡ñ.-_rdorír, reclblendo e1

chocolate dulce a 2goC, pacando lucgo por un loplador quo onite



una co¡rlente de irtrD quc qr¡li:, rl ci:coco de chocol¿rte, eI que

cae a u¡la bandeJa de donde es nuevauente bonbeado y utll-lzado .
La proporcl6n de chocolnte que <iebe tener eI proclucto €s 60 eB

declr, 2!O huevitos sln bafio pecarán I Lb y IOO huevltoa con be

ño pesarán L Lb.

4.9. Dlf T"RIADO.

Los huevlto8 bañados fasan luego a

donde eon separadoa unoi; de otro6

do enfrlamlento( a una te!."lpe¡atura

peguen al enfrl-arse.

olra banda trans¡ortedora en

para que aI entra¡ al túns1

de log por 7 mlnutos) Bo ae

,-:1\rll,l L

una de

Lo.: d;cperdlclca rl,ta ;c rcco.len on er:ta p.rrte son3

rccorLos de huovl¿cr; ::1n bañar

lr u()v1tos daiado¡.; r:in h:rña¡

huovltos dañados ya bsñadoo, loe cuales 6on v€¡rdLdos poatorlot-

nen te .

Al- f1nal del túnol los hu6vltos 6on reoottdos

Ilevados a }as on¡aql¡e tadorls.

Caracterlstlcas del l¡uevlto bañarlo:

5 unldadeo peso : 16 .ir

espesor ? 2r5 cB

Dedldas a 2r9 x 216 cm.

etr 1ata6 y lu3go

4. I0 r.rMPAQuial-A.to.

Iiln csta. cección r'l¡11ai ,.1.'rrl ",t ,,' rir.j cnp:..lri.jt,:.,tJr¿r;r ¡ui

vc¡r aI tiucvito en Jrir irf ;ilrr , i r i.t r.:r jo o b1;rncO, ¿n c¡rda



csLis '::áqulltri.l tpalr.¡.j¡ unlr ol)rora, tanto en c1 turno de1 dla
cono en cI turno dc Ia lr clrc.

¡in 66tae máqulnirs loa hucvitos glran sobre un dlsco rotatlvo ,
cnfonces un d1.;¡o.;lLlvo sube eI huevito h¿rc1e aI papáI alulilnlo
y otro aj)rleta el papel conüra eI huevtLo , cayendo esto a uD

canal que deeeaboca en una banda traneportadora únlca para to -
dos loo canales de lae ? etnbobtnadoras, a su vez eata bande do-

¡c¡nboca en cartones que uns vez llenos oon llevados a enfundar

y pesar.

Este producto Lo podc:¡oo encorrtrf,r en furrdas de 5OO gr, de J(0

Er, 2rO tt y 2 l:ilor; en ca.;o de hucvfto rojo y en funda8 de 5O0

Cr y 25O Cr erl caso de huc.¡.i to:; t)laltcos.

Loc huevLtos dc ,o0 .;r se enfundan en fund:rc tlpo J 20 que co!

tlenen L12 unidr,,leo .

lluevltls de f6O gr r;c cnfund¿rn en fundas tipo J2OA gue co¡t1€-
nen BL unldades. liucvltos de 25O ¿r oe enfundan en fundac tipo
.fl q'uo contlonen !f unldadee, y huevltoc do Z ||], va on fu¡da6

tlpo J25 gue contlcne 448 unj.dadee.

4.I1. EI,IBALJTJE.

Se reaLlza do 1a st¿ulent€ manera:

Iluovltos d" 5OO gr se enrbala en cart6n llZ cot 22 fundas.

lluevltos de 25O gr ce embalan en cart6n //Z con )f funtias.

Iluevitos de 3(,O ¿r cc crr.birla cn c¡rtón ill con J6 f unrlas.

I{uevltos dc 2 I¡I ¡;c i: b:rl ' .,1 r:"¡.1Ín !12 con ? flunrl,rs.
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cílrtoncri con ,-ius roljl)cctival cs'oeclficaci.oneo y

rj

| . 12 . !)iilrr Jd '¡"^ .

S c nembre t¡- lo;
se hace cont¿¡ jc

4.I]. nlsTRII]UCIoli.

Iie }a realiza dir€ctamente a col;r ;ar1ato:; y

nedlo do depóclLoc o lntcrlnedtarlos que a ou

ños cr¡uerclantes ganando un I0l1 dc co:r1sión.

liu e rrxcrc ad 06

voz r¡onden a

o por

p6qug
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I,'AJ¿rlJCAC JOI' IrE TURROI{

l) Jrla:llli:'A IrI 1¡Ltr.'0

Preparacl6n de Ia nara

Cor t ¡rd o dc 1¡, l¡¿rsa
I

I
llarlo de chocola te

Iin f¡lado

I
.iu

I
e t¿Ld J

L roRc¡!i s

l)i¡r t ¡ibución .

I
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,. PPODUETO NO5.

FAI!^TC ¡.C TOr.' trli ,iUlrIlOtI

5.I . In Lroiiuccl6n.

lil tur6n os u¡a maoa dulce de conriirrtu.nclá dura que con!1eno

gr¿rn porcentajc dc ¡n¡nl toetado ( rlco en calorl:,s).
Puedc cncontrar:c Lt.r .. I rt .rciií.lo cn l.u¡rdas dc I unitlarlc,s, de 2,1¡

U¡rlrl:r,ie., O CilI¡t1'r'. t: I(: ün üLt l:rrJOc, ti..rni :xi1J¡Cr ¿iCci t:.C i jrl e¡¡

1.r:: i,rovittcln.j ri,-- l¡r r t. :ión :.rt. r. ,i,.¡i-t.,J ou;_, ,;ltr la: ¡¡,r COnsU_

¡,lcn r:1 7i-. :j de Ir ¡;r'oillrcciSn.

5.2. Pt?tiPARACIO¡{ ni: LA t:r-sA

5.2.1 . Int¡oducci6n.

Iln el;t:r r)ar te de Ia ¡r.oCucc16

t¡ I:re 6:OO '.ñ r'a-t^r{O f.,3.1,3,

Parr Ia preparecllt': .1. -. 1a rn- : -:

]r,bora Cc¡rle las Z:JO ¿¡¡ has*

trabajo c,tn 2 obrcroo.

llsa ul:1 b.ri;1j"r¡.a lnductrlal y

,.-+^

una o11.1 de cocció:r ( vr,¡ ., ¡¡,ror).

5.?-.2. Preparacf 6n.

.Se ernpleza la elaboraci6n, pro¡arando Is mi,el. I l, para 1o cual

.c utlltza una ol1a d¿ coccldn que tralaJa con vapor y una ve,z

que eota ha ornpezad6 a calontaree se pone 1Oc ingredlonLes: la
glui:or;€r, cl aTua cl ácido ta¡¡ár1eo y eL e::dcar sc Ie da 5 r¡1nu

toj; a ff.ioC de cocci6n. La n:icl es vact.rda plr la parte lnfo
rlor (lc Ia o1la en bakles y acf caliente s;e almacena en tanqueo

para 1a prep¿rraclón de 1os ¿umoncs esta :11c1 debo estar prepa-
rada anticlpad¿mcrrtu l)orque sc Ia utlllza frta , 1o quo no su _
cede con 1a r¡icL i! Z c;, o vL.i.(,r¡.):r ris ¡,.1c1:,nLu.



LrL pas ta:

Se pesar) 1os ltl5retiir:nLt:r;, Ia ¿.ll'ú rri n;r ri" i:u'-'vo )/ c1 a3ua, 1ue-

go cc batt'n a rdanc por TO nlllulir':.

U¡r.a vez n¡e?.c1ados s¿ I o: pá§ít r,l r.cct,)1cnLc de 1a b¡tlclora y 66

sdiclon3 Ia r¡lel /l 1, b;r tlr por 1, tr¡lnutor; ¿r una velocldad me -

dla, seglln pase e1 tien¡o dc l::rtldo , mác blanca J¡ cipcoa re

herá Ia ri-el, tolr:anc.l €1 olor cr-r'¿¡ct.:if'.;Lic ¡ 'j:I t::r'r5n'

:l.rc..rr eI rcclr)ientc d¡, Ir. b¡LiLl¡la y tl:iL'r.c 1i¡ crcrxil en Ia; p-'re

drrs dc,i t:ir;;:o, r:r,;t<-l L ]¡:,cc ccn il fi:: 'lrl (¡tlrl L1 ¡dicioilar la

:.ri,1 f, 2 c:t¡r no jú .). --rr,. :, l: I- , ,:; ori,iul'.:,C:L C cIi .;:l i;c.

Se Cebc elabora¡ Ia m1cl i! 2 aL prlnclplo dc La Jornada debldo

a su lal;o tlell¡ro dc cocción, (itr ]t:lnÜra que Para cuando se tef-

mlno ric battr 1¿r p¿¡r:j !¿r ).. cr.; t'', l. I '- -r I r r ri¡) ,.' 2, quc sc Irepa-

ra ut111?.ando aUua , JI'.1-;o-;u 7 'r:'úcar ''l I)OoC por t§ rrinutoc ,ye

lista í¡dicionerla htrvl:ndo a 1a crcrnú ya b¡¡tida'

De 1a palr,cia anLerlor Itan quci:'il:' r'c.rto'lr rDcorL:' y sobrantos

de turroncg pero s1n bxño y quo estÁn :rlnacenados en bandeJast

con ayuda do una paleta de florro so Eo1nea hasta trlza¡lost ee

adiconan 1ue8o ce haber coloc¿rdo Ia rolel' hlrvlendo pa¡a quo ae

derrltsn, so vuelve a batlr por f, mlnutosr mlontrao §e bate a-

Eragar eI rrianf cntcro y tostado ( ahora 1¿r crcma ha eopesardo a

ta1 ¿rados quo forne i¡:iír gs:a.

,.J. COIITAI)0 Di; Ll. l.íAilA.

llnÍ] vez 1i'; ta 1¡ 11¡r.;:, ,I ' un tan l't: '''' ;:r: (

la prcn;,rncl6n ¡rr; I. ¡': r' r ,-. . l icl r : dc

donde sc

tr.r rrón ) ¡

va ¿¡ vac iar

c orr Ean t,lca
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BISLIOT
de cacaorirara cvitar rlu.j ,c r(.;u,.n 1,1.1 planch:r, luego vacLar eIrcclllento sob¡e fa; rnúui¡s, sé tor¡a un rodiLLo do acero lno:{lda-bla y hacÍendo proridn so lo h¡,co .rod¡¡ sobro cadj.: un¿r de las aeEa6r af,lana¡¡do la prr:t,..r -rrrc. .i,r,.. touL. ur e6no:or unL f o¡,¡c y pa¡aquo torne Ia forma dcl canal en ql¡c están dlvlciid¿s las u¡eüas.

3ü utlrlza una pcquoi-¡a cuchlrla redonda que dlvidirá cada c anarde l.a nesa en I planchan , obtenlendo 15 planchas por tresa, paaacad¿ una do 1as planchlrc ¿¡ la cortarior¿¡ de tu¡rón que dlvlde ca-da u¡r:. l:n J!-l¡O turrorrc.c, la encar¿ada do cort;r¡ Iaa planchas ,ompezará torrando las que están en lol; cytrer,_oe (lo la &esa queson Iac que nás rá¡1dc se enfrf¿rn y endurecen.

La cortado¡a ea una ¡i,lqui.na aut: f Llca con un:.¡ ;oLa banCaJa o caIro rrSvll cnclma dc1 :r¡:,.t ,,1 dc¡;;i.t,, ia planch¡, pacanrlc lrrlnc_ro I¡o¡ Llcb¡jo de ¡rn r-r.ljl!.lo (j[(r 1a a¡I:lua , 1ueüo ¡or dcbajo ,lcot¡o rodillo cor¡ I, cuchillas qur. tlivlrle Ia ¡rl;rncha en J pedazo6,
en cl ccntrtl ile Ia nrI,,l¿ir:r cI car¡o tla Ia vuclta y 6a dlrlge ha_cla otro ¡odil1o, ur; t(-1 (:.n ca¡rbio u,;tá ¡rrovitto cle 16 cuchillae ,por rlebeJo de las cualco i asa la plancha quedando dlvldlds en turrones con Iás oiJulentcc c¿¡rac terfctlcas:

peso: 25 gr

espesor:1co

¡ücdldas: l] x 2¡6 cn.
E8tos tumonec se dcpc;t Li.n lue¡;o :n bandc Jas
con papel nanteca hast¿¡ 6] baño de ch,rcolatc.

tln lr3C c:.a forr¿¡.das

f

ü
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5.4. BA¡0, D[ CHOCoL^,"it.

llo dcbe paaar ::tuch., ti, ¡p¡ i¡nt(_-i. dL. que los turroheB reclbarr 6I
beiio , puee slenpre tienden a dú,rre ¿l¡se , r)or eso es ¡r¡e Jor túa!-
ie¡leriús a Laja LuDp€ratura.

Para eL baño una persona se cncíirga de vaclar las bandoJas sobre
Ia banda transportadora y otras Ec encargan <le acooodarlos ¡r §e_

lecclonarloe. pasa lueúo a reclblr €I chocolate dulc€ que ostá e
2900, neutenldo a ost,a temperatura por una ,r Teuperadorarr que eB

un ganquo aüxlu.a¡ coh una camlsa de a¿ua frfa y cali€nt€ lara
Eantener 01 cbocoLate a esa temperatura.

Solo una bañador¿¡ posee estc tanque , Ia otra poa€o 6u propla
tcrnperadora.

Por nedlo de una bomba, e1 chocolate es mandado por tuberfa dee-

do los tangues de almaccnamiento de chocolato a las beñadoraarla
ci¡ntidad o porcentaJe de chocolaLc quo debe llovar eI producto,

es re¿u1ado por la vclocidüd clu l¿i banda transpcrtadora rte 1a r:§
quina, La p¡oporclón dc chocr.¡I¿¡tt: dulce cn e1 lurr6n ers l2r{iú de

est¿r ¡r¿,nera f0 unidad("6 s1n bar'io pcsarán Z3O gr y IO uDldade6

con baño pesarán;lll _r..

5.5. ElfFTirADo.

EI enfrlado 60 realiza 6n los túnelee do f¡fo ( a OoC por !

reco¿j1do on bandeJas

mlng

J6toe), a1 final del tónel. eI producto

uetal y llevado a 1:r cnpaqueCadorí1.

Ca¡acteristlcac dcI turrón bañado y

peso; J2 gr

eapesor: 1r2 cm

nedldas: IJr2 x 2rB cr:.

enfrl¿¡do:
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BIBLIOTEC
Cada turrdn es olrpaquetado cn par:e1 alurrinlo color dorado y lue_

¿o enfundado en fur¡Lrüs tlpo ,.,t6 y !{? que contlenen 1 y 24 unlda -
des respec tlvanc nte .

5.?. E¡IBALAJI,].

Las fundae de tur¡ón de 2l¡ unJdados ee e¡nbalan ea ca¡tón #9 co¡-
tonlcndo f6 funrlas, en canbio 1a6 fundas de J untdades se e¡ba _
Lan e¡ cartón /l 9¡ c,rntenlcndo 1ZO fundas.

5.8. RECrs'fRo.

Igual que loo productos antoriorer; se menbreta 1os cartonos y eo

controla producclón.

,.9. r)I:iTRIBUCIOI.[.

Iicto producto tlcue nayor aceptacl6n en 1a Re6ión fnlerandLn¡, a

donde se destlna el 601! de la produccldn.

i
I

i

I

H
\ú/
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.) TAGRAI,IA I) ]i FLUJO

Pro¡nrac16n de La nasa

YUtf - YUl.f rr

I iold c.rdo de Ia r¡:¿.sa

I

I

Ilañado de chocol a t r¡

l'l n fr i ¡-r t.l o

Iiln t:aqu i: tardO

lie gl s tro

I)1:; tr. i t¡irclón.
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D IACRAMA D¡J FT,I"IO

Prc.n¿rr¿¡c1ón de 1a na:a

a

DISLIOTECA

[Ai:]ICA(:ICIJ I:ii Il.¿IRRA :)ULCl.i TII'C Hll¡ TT0 r'

llolc.l r:arlo de la Eaaa

Rañado de chocolate

Pn l¡iudo

lilr nl.¡ rt r.. L 'r,l o

l?e 91:; tro

i.l
F



FABRI'.:.\CInil Dl.l l'lR')A llrLCE TIfO

DIIICN¡.}:A DE T'LIIJO

Pre¡araclón de I¡ masa

ifoldeado de Ia ¡raoa
I

I

I

I

F¿rñado dc r: hocola te

In f ri ¡rti o

lmpatlu c tado

Illst11buc16n
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f.¡ !,.. r. ¡L! r J,. lJ ,

6. l,l¡l'tJr_,Toj llo 6, r.:o7, ¡;og. BIBLIOTECA

el nlano proceso rie eLE

aef tenemos:

r'.. :)lrl,i'lt; 'l'rl,O : Yltlrt-Y ij , l,A¡lfTñ , l.A)Í¡.¡Ufto.

6.1. Tntroducclón.

La¡ barras dulcc; anLos aonbradaa siguen

boraclón, unlcar,.ntc varfan en su 6abor,

tipo Yuo-Yuo: sabor ¿r chocolate

tlpo Manlto! sabor a oanf

tlpo l.langulto: sabor a üango.

Iodos ellos vaa cubir-rtos de chocolate dulce y se yende!, oE ca -
Jae de 40 untdades.

6.1.1 Proceeo.

Empleza au pr€paración elaborando Ia nLel # 1 que ee de colo¡ -
blanco y al" enfrlarse endureco tonando conslstencla pastosa, 6e-

ta puedo 6er prrl ir ir.¡ (i¿r €n Ia oIla de cocclón o en 1¡ rn:r¡,,rlL¡ ¡

el i3tt rL (lu,l lal : L¡.:¡ ; r L -. 1 : .

Se utlllza azrlca¡ ¡afi-uadc c :;ll irreparacl6n qu6 provtene dol U
6enJ-o San Carlos y no necoslta nirrgúir tratamieuto adlcJ.onal. asl
cor:.o (I .¡Jui1 u'1., !:.,i rlit1, llJ losee Caruct:rf:;tiCaa oapacla1gA ¡
rá¡ rlc ljer p,)tal,.r -, 1.: r,ii. 1 'l l. .;1, tamt¡tlrr úlucosa 1a que ha s1-

dO Obtr.:nlil¿i dú pi.rpr¡ ¡r cr; 1.,¡,rrt;tr¡:r rlc,l 1'crú o TL¿¡lia , L,r.i [¡Aa SUl.i

t¡rngla ooposa y l"ranl; ¡;rr,-'n bc i¡ue forlla parte ila 1o:; Il,:.raclos cr
bohidrittcc, 3i,rn.lJ rr.'¡.; tr:,rí, t:r qu,. 1a 6aca:.):j.t , §u partlclplrctón
en 1a me:¿cla ,,¡zt¡cirr;iili.i ¿..r ir..,r.(l ir que 6;t:, riu vuelvn cr,i-ctalina

a 1a 1nr¿a.

.J
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§¡

§e prepara

en una olla de cocclón (

la mlel nezclando loc 1n5¡edl en tcc

racldn y rie Jar enfria¡.
a lL8oC por llmlnutoe), vaclar Ia prepa

§IALIOT
antes menclonadoa

Lue6o ee p¡épe¡a Ia nloL ll Z con azüca¡ ¡eflnada, glucosa J¡ aguaen la olla de cocclún ( llooc por lO 61nuto§), Eo vaclarralno üener1aeD1ao].].adecocc16nhaetasupo;tei.ioruso.

lllantras se empleza a ¡reFera¡ t¿¡ rlr,1 j/i ce eLabo¡e.la creña esta contlsne: agua, albñr:inr dc hr¡cvo / azúcar ."ri".d;. 
"'e&¡d t'i

EI aguarel albúnlna J ,_.1 r¡ ttfcar ce vlerten en el raclplenta dola batldora( Ia mism¿r ¡rra la fabrlcaclón 
r

cran a nÍtno por. rr.,,;:--;-"::l:"'.n 
der tu*ó¡), v ae Eoz-

t¡tc$, Ilev:r.r cl r:ciplcnte a la batldora y.eegulr t,:¡tlendo por l, :::inuLos, pasadoe 1oe cualee ya debe eetarllsta la nle]. # 2 antes nenclona<la, €ntonces adlclonar parts dee6ta mlel a Ia crema de 1a batldora y se¿ulr batlendo pur li Di_nutos más, hasta que er]pesü, s1 no q5¡¿s¡ en ¿l Llonpo requerldose debe quizác a una baJa volocldad cle batldo.

LIE este oomento so prspa¡a

Slucosa y agua cocer harjta
dlclonarla en e1 re cl¡rl e nte
volver a bri tlr, agrega¡ .rll:,)
to.: do L¡.r tlilo ( 15 minutc§ ) .

Lucüo arl{s lgr.":rr lech.:
toc rnáe.

Ia mleL ll Jt LguaTner¡te con azúcar
quo alcance IJOoCT Ltsta L,sta nleL

de Ia batidora Junto con Ia alel
de cal yoda,la on 1o¡.; úlLtrros n1:ru

,

a-

,IL

on polvo y n.rn lL.c,1 vr_, jctaL ba tir IO nlnu

i {!1c i J!.: i ¿I i:,¿¿.ur_iien
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te, que doflne el ¡;¿rbor del producto: cocoar lranl nolido, o esgn

cia dc man¿o, .-jriüú.n sea: Yum-Yu:r¡r llanlbo o i':angulto re6pectlva-

!¡ente.

Ternlnado el tl.,:npo de b¿tldo Bacar el reclnlente de Ia batldo-

ra, vúrttr la ¡repuract6n en tlnaJas que debcn 6er Previamante

untadaÉ de mánteca da cacao, para que no 3o pegue Ia masa, deJar

ro':ocar por 24 horarj a zOoC de tünpcratura , cato 6e hace pa¡a

que Ia nasa tome conolatencta.

6.2. l.foLDI,:ADo tr:;: LA ¡'lAj';A.

ÁL df .': ::{ grr1.:rt- r,:^-l Csl ¡el3::cr c3 proccdc a noldearla en 91

e:{!rud¿r, el Inli:,1o qtt.) tlenc uI: fnr de rodlIloe que a1lr;tan la

I;¡ rna6¡¡ dándole f r.r r:;¡r de lá:r,ina de 0;8 cru de espesorr Ia naoa eg

(le¡csitarla en 111 ir1l,1(n!adora qrre Ee oncuerltra Bobre IoE rodl -

1Los , del extrr¡d.r ;nlc Ia masa dlvldlda en 16 1a¡8as tlras que

co¡'¡'en pór urrr¡ Lirrr.li-r transportador¿r h¡rcia una cuchllla qus corta

La6 tlras en t.rozo6 de 4 cm de largo.

6.]. BA¡o DII ctlocnL.'T¡;.

De 1a cortadora lasa a la l¡¡¡ñadur'.r du üi¡ocollter Pú¡' üeClo de x-

na banda de rcjilla.; dc alanl]rc y Gotr bsñado§ con chocolste a

29oct la proporcl6n ile chocolate para cada producto es de ,)S dG

su pcso , de esta manera:

I parada do Yum-Yun stn baño pesa: 9BI{1

1 oa¡ada de Yum-Yun. con baño nesa: 80 I:I

L pái.ddá de i1ár¡ito l'iD hañ.1 ¡eea: 62liI

I- parada de 'lanlto con b:t:,o ¡,t,s:r: 9olil

1 parada dc )ianguitrr $t¡r bnño resa: 5BIll

1 parada d€ l,'ianÍuito con baño pt'sa: BOl11.

LuÉgo del bañarl,: Iri,r-r f')r .,1 :,oPl3dor quo le quita e1 exceao de

I
I
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chocolaEe, quc junto a La vclocldad

l"a cantldad exacta do chocolatc qrre

re¿uI:..,d e de 1a

dobe llevar eI

bandarle daa

fJrOduc to.

í,.4. Ilt{Fl?IADO.

f¿^..ia lucrlo al túncL r:e ir Í; -i Lui.lperatull rie 2oC por g rxinuto6 ,

al calir del trln:I Lr,; lluvr,rlr¡ a l;.r; cn¡l,r¡'-r? tadoriril o¡ L,n,lc.ias .

Carac terlstlcas ric-1 r¡-oducto cnfrtndo3

r-,C¡;o: l5 gr

C¡;ni:.;Of:1Cm

r¡edldas: 6 x J c¡1.

6.5. r.)rRAIADo.

EI producto se enba1a en

/! 9.

caJa6 de !O unidades, 8 caJos f'l n cart6n

6.6. REGrsrRo.

I¡;ual quc Ioe productos antertores, Eembrebr¡do y control de pro-
duc c 1ó¡¡ .

Ú.7. DIsTRIBI,croN.

I.:ste lroducto rjc di rtrlbuj,e cn ¡rrj¡yor p¡opurción

cllante eI mlsmo ciste'ma de rlictribuclón que los

re6.

en Ia coGta, uo-

prod uc to:: antGrlo

I

I
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Hi rl,l(l T PJCTIC Ío;:8.'i DB LOl.t pt?olrlf cTOs BIELIOTECA

(:

Tu¡rón

iiuu-oi t;,: { ! ¡
Anor Ci¿¡cé

i'l a f fert to

Yurn-Yulr

l.f an 1 to

Hanüul Lo

Gal1e ta Allor

.5 IN FAlo D E c'trocoT,,r, ?ti

ITf; PE3 OR LA I?GO A}iCIIO PES O

cn

¿ , (t \"; rl¡

I r 3- crr

IrIcn

OrScra

a, acñ

,:l ,3cñ

6,5^

LJca

-triJcm

l+, 5cn

4¡5cm

I ,Zcm

4 ,?co,

l¡ rZca

4r 5cu

2 r6cm

2 rjcú
4;)ca

2rZcn

2c¡¡

2cm

2cu

4r5c¡

2Bgr

I ¡ür

l¿dr

6gr

I2g!

126r

12t¡

3t?Et

1

FPODIICTr)

Turr6n

iiur.vi to; ( I unldad,:,:)

A::: ,r 'l1nc6

'¡rffr-ri-tc

Yun-Yurr¡

!lanl to

l.'f an¡u i to

Gal Ie t ' /l¡,r: r

COIÍ B¡r.O NT

li': t,r:ioR AIICIIO FFÍIO

2, Jcn )Zsr
? r(,cn Zl.gr

lt r7c..ll ).Li¿r

2r4cm 9 r5E¡

lcn 15¿lr

)c¡n lrgr
' Jcn¡ IiBr

('ltnc 0IJlTE

],AI?CO

l

1,1 cr

1 C lrl

cn

,2 crr lJ ,zcu

2r9cr::

l: tTca

4rZcu

6cm

6cn

6cn

I

1

I

C r."

C:I
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EI,I BALAJR

PNOI,IICTO c^1:"1'o¡f
UI'tilHO

,/ T'E HITI
DAf'] POR
CAPTO}I.

UIITDADFJ
POR
FUIfDA

E:; PRC I F.
DE IA
FIT} ) A

Ahor ccLo fá¡r I.-iir -r
A¡nor chocol¿rte 1$0 ¿r

Amor alu!¡ln1o l8odr

Arror Pre f crlda l¡Ogr

A:or Clacé 5o0d¡'

Anor Glacé 25o8r

Wafferlto ,009r

lTaf ferlto 25O8"

Turrón 7849r

Turrón 98gr

IIuev-t !oc lO08r

IIuevj- to 25O jr

iluevi Lo blanco SoOJr

llucvito bIa¡rc o 2rO 8t

Iluevlto J6O¿r

lluevlto 2I:I

Yuln-Yun

Ifanl to

I:anijul to

l.'lan¿ul to

)
7t
¡o

,¡8

o2

2t+

10

20

16

120

)n

27

,,?

,b

?

a

o

I
8

t,)

4?

42

1'

)o

15

4B

24

24

3

r12

56

1I2

,6

Bl.

448

4o

40

4o

40

$i1fA

r,{1.}

W12B

vrl2c

't6
'N?

,r20

J¿O

J'

J20e

J2'

A]

9

:

,

2

,

9

9

2

¿

2

2

2

2

(,1

9

9

a
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(). Ai ptic,¡o..i GI--I{In¡.L1i:l l) ll LA E}4PnESA

Tntroducclón

La fÁbrtca La UnlvorsaJ. cs pro;riedad de rr S.e8.rl-o I'lorero S 'A'rr¡
t¿ens ?. p teIlt.as r 1a fÁbrica Central, ublcada e¡ Eloy Altaro il:-

_lfs_tcoae tltulda 6n 1894 y Ia, fá]rlca §ur, ublcada e-n Ia a_venld¡

H_ont:cñor -D-oraiugo 
(lllr,,ln §,/n ., que empez6 a laborar desde 1970¡18 

-
bas en Cuayaquil. 

,t !. ,. :,,.
Los a6pecto8 6encrale.i ddtclL:cos a cc¡rllnuacaón se rel'ierell ut¡l

camentc a la socctÚn ,'i ZiO "raf t.etr que pcrtonoce ¿r Ia fábrlca

Sur, on donde rcalic6 nir; lr':{ctLcas.

! fIiRCADO.

.Los producLos aqu{ elaboradoa

1c6 cludades de1 pals Y estár1

dores de clase ned1a.

l:t ?3'." cle ).a producclón está

ti¡n te a La sierra.

son dlstribuldoa en la¡ PrtBclpa -

dlrlgido_o I prlnclnalnen Le la,co_naun!

(lu: t.j-ia.la a 1:¡ coata Y el 2\1,

OFERTA.

5e encuonLra lnti¡natacrrto 11 tlada a 1a de¡ua¡:da del producto, enton

e¡.s si l¡ay vo!.rlr'. n Jc stf,c'l'. , Ia T¡roducción dlsrrirruye €n propor-

c1ón qrte cóntrol de producctSn di;¡on6a.

Tonemos como ei,j:1p1o Ia prorlucción dc Ia secclón l''af fcr en e1

r¡r:::; dc l1:yo, a.:l L.,l:,:.,1¡::

PRODI'CTO UN IDADE,s I
549 c¡r t)ne5 con

I8 ca¡toneu con

Preclo e:< flbrlca

120

L:. fundas de

fundas de

2f unldades

] unidadeo

L2

210.816

6.480

Tu:'r6 n

nor u¡ridad I



-v

-)!t-

PIiOI,UCTO

Amor Glacé 2!8 c;rrtones con

,6 cartoilo:i con

l're c 1¡ cz la,l,r. i. d:.

Prcfcrlda ij,ll c ¿rrtoncr; do

VJaffer AEor
celofán ]a ..r r

'.tlí.

frr:i¡

Prú c 1o

paquetcE de 40 ür 495.or2

39

24

:)'J¡

9¿

d. 10

dc II
':).6(,

fu r¡ d ¡rc

f urLd¿rs

u¡)ld¿rd

unidaclc::

trn1,.l ¡ rl ¿.:

l12.9Oo

)4.i)r ñ

a I u:¡ri r. i. r)

crrt.:,:.',;; co¡¡ 71 paquc,tcr; de IBOgr ]r151.428
ci¡r'Lui;r: . Con lrÍJ p.rqUe cu:; d¡., I.jO ir L).).163

oxfábrlce celofán, ca<le paquc.tcl 2]
e:¿fáh¡1c¡, aluiniuto, cada paquetc: J0

iluevltos

Pucde (intoncei notarse

la; girlletrrc'.',faffcrj; y

Ios ¡rod uc tos

borrrbone.s ti ¡o

de mayor demanda son

Tlucvi tos .

J{! c:rrto:r.is c,,rn i funci;s rle 448 unldarles lrOt¡4.t64
1161 cartones con 2? functas tle 1Ip unldados 3, i?_Zg6O

J4j c¿rrtoneo con ,? funrlas de !l unlrtades lt S2A}60

J26 carLonee con J6 fun<tas de 31 unidatlee 950616

Precio cxfábrlca por urrldad: 1./r2

quc

1o r:

DEI'IANDA.

Lo6 c11ento.3 se c1¡:iftc¿.n c.n i C¡u,ras:

¿.) 1o:: qt¡o se Eib¡:;tacún dlrcctirln.¡ti .le I¡ fábrica
b) y Ios dlstribiri,l¡roe f,or rnc.iio de depós1i;oc.

Los prfhoros con lor; cc:11$ari¿1toa y íj uJ)ernerc atlos , 1oo seguados

son tor; dep6r-1t,rr; qurr ¡iiinírn cI I ffl de Las vcnla. totales, 6etoe
depó;1tos expcnden a r:cgunclo.: distllbuidor+;, Ios cualec a su

vez venden eL p¡o(luctJ a pcqueñoo comcrclente6. La planta cu€Eta

con los siJulcnt(.r: clc »6sltoo:



In Cuayaquil:

Vlctoria PrlaJ , Ilobu¡'to Avcllán, De¡rós1!o CcnLr:jl Se¡;ale, Cont,r

c1rr1 Cullbo, D16lr1b,¡i,l.ra lo'lr'!,;ur,:, Pu1:r, l':rttinl, C:rsti.11orC,3

;'r::'c1:,1, :':,Itt: , ::., .. t. I orcillo, Ló1,..:,, l lryordii.

lltr ili o l-::rr.;t::r: L.llo:lT{'u....

:l¡i ILi,¡'r¿l : L.lrávila

[n Quilo l lrr./tlbfn

lln Curnc:. : l1:rrtlrr.1 L.- lLi.jc:;

i'tr A..L::,tc : L. . r i:.r

l,:n l;:¡.icr¿rl,d¿i§: i'.:ib..rb:rro

J Lo. Dur,rin3o : Í,i.üri,rlc

Li, L:r cu:r¿a 3 I:irl-o C¡I:,r:lr,

lucvedo i l'cl,,; ic Lv. -'.1.1n

I ii1:rgro : Iiorlollo t?odrfSucz

Pabahoyo : .f o r¡-tcr Carn¡;os

l l¿r nta : lrularán

l. cr toYi.: jo r (ircpetti

Ji¡1.ja1,a I r'o:erclal l,¡iLlr¡c¡er;.c

T.: ntanac : Ol-:"edo- Olr::cdc

l''ln r,alr¡e : A.0r tl3

i)u ¡:':.n,l.¡ : lrr. C¿llarza.

La entre¿a de los l,rúductoG & lo; depdsitor ..r e realiza por pedl

do, Ia tlilnta cltcrLt:L con -' crrroi: dlutrtbtriCo. ¿:; .

C.¡t¡;: j rl,- a.rl',ílJ .lrlr-' !J.[ i,f,JriuCLJ (]-i (l(r cOfr:jur,l -, n;¡Cj.,lllrI t(,n,.r, O.l:

Pobl:rcl6n !otaI ¡1,.I l:cu. dJr: 1' 31).6?6rG

1..¡b]¡..ción ccon6mlcil:ir r,Le :.cLi.v: z 2t (,t13.i51

l-l:'t.:Lr o ¡' ¡cr cÍ'i i -,1.i' r,nuír1 :

ltt lrón I r¡:il'rd



T--

.lrriit: LL¡ l¡

Yu;rr-iun, I1;rn i tc ,

Anor CI¡c 6

¡rr f ¡'i (.i:¡

''lir f f rr Ar ;or

:!t¡aviEarl;

Do::i1n;o

Le plenLalpc,r¡,i, i r, '
da de

r^..-

tr r.i.l id cs

r1an6u1to 0.1 rrnid¿,tics

I¡ ! utritir'der;

, a, ,,., I t.l ,.

!. . !/¡ utri<lrrr'r;

!,.,, r7 t\:) irirr L;.

TAI iAr'O '{ t,OCiT,r'l ¡.C TO)' .

-L: {¡nprur;ii cflá rrbic¡dr, ün l'i c j rtd:rrl dc Cu¿li¡.tiluiI, ún Ia ¿lventda

r.:Jr..l r. ..:,,'.. .

i,i _r"-l L,r¡i _

1ir .ilrluient,-.

..1c proc cr;D :

r:liiilc r¿r.:

'.¡;i,L r r.

ár"':.r il¡ clxbrkji, J di;trilruciSn: Il,''tl :r,-

I-,,r ¡Ia:trr rceli::3 cuda prr.,c:r:o Ce cl-¡.t¡orlt.:i lti ,le un ''lctr:rminado

prorlucto lo¡' p3r¡d¿-i.¡; , ci)r. cir.'rí¡cld;rC dc ¡'rorltl.:cl6n dia¡ia de:

11.OOO turrolles, ¿i4.OOO l',aff,rri¿of!r 21 .oOO barraG dulcce, 17.O00

Lr',or rl1:¡cór 2i.OCo lrrquete rl dc Frefr:rida, 6t.OOO paquctes de A -

rror ( :il|f lcr ;) t )3).OOO iluí'vi !o$.

'ir;tor; clr,tos ílon -')r''J-in:ido:1 .

,_Li ¡lrnt:, trab:,.i,-. i. :Ltt':los at dla eh cu¿¡nto a producc'-6n de lva -

f f ur y b.riado rJo hrtt:vitos rje re f 1c¡e r un lor'; domás proccsos ¿;e

tr rb-, j r 12 h ,r¡1.; ;rl ,lf ¿r / ür¡,, !t l , cf )rI t:lI l;o LírI dG 1116 pcrcon .r;, to

t l rl¡:, .i.'. .'L 'lO

:ir

¡
T



OIICAI.ÍICNA}IA D)' LA N'IPRE5A

JEFtr D]] PRODUCCIOI;
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,tl

DI;LiOTECA

PI ](AilCIAMIEI{TO

Para esttnar los costoo henoe conoiderado terrenoa¡ GoDS -
trucciones y eua1nlstros ya gue en e1 caso de eeta planta ¡tg
fluyen en Lo6 costos de produccl6n.

Algunos de los datos agul. ¡roeentatlos, r;on aproxlmados, loo aue!

doe desl-6nados pa¡a gaeüos de ventas y fl3stos de adnlnlstracfdu,

repro;entan el 20 'Í del nucldo roal, tomando en cuenta que Ia

seccldn ll 21O \laf fer , rc*csenta el ZOit, del total de 1a fábrlca

.9u¡ La Unlversal, Ios cálcul.o.r han r:ldo reallzados e¡¡ baee a un

eolo producto representativo : GAIII'IAS ','IAFl¡li:R Atloll.

l:,^
t".

\r

il

I

rl.



F

F
¡:

t

&

F
f.:

E

I
t:

t.

V¡
t:

I
r

I
r

IWltlilr Ioi'ii.ls

I Vilrs IOi.f FIJA
cuadro IIo1

CAPITAL DE OPTRACION
anexo C

II¡VI.]R]JION TOTAL

CllAl) r?C ll oL

TIT,IER,] ION F'IJA

TERIit-.l¡Olj Y CO¡l!'Il:lllc.' T 'r'l¡l
¿tr¡c:{¡l A

l'!Á.QUTIIARIA Y P^rf rrlrl
anexo B-l

OTROII AC'IIVOS
anexo ll-2

5UB,!'l'lAL

IMPRNVISTOS DE LA INV}XISION FTJA 10%

1¿9 | 595.o00

tzt9r9.500

T0'l'AL L42t 554.5oo

142' 5r4.0ü0

14! 0o4.B116

tr6t 739.346

Lo1 . ¿ri.ooo

l;r-,,.-
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ANE}O A

r

IL2o0 n2

).9(,O na

rol' ,2

t4?o ,2

!-r!.1{- F-r

TERREIiOS

CONCEPro

TEI?RENOS

CONSTRUCCIONES:

AREA DR PROCLSO

BODEGA.S

AXEA DE EHBI\IJIJE

coN$ TRtlcclolrns

VALO¡?
UI{ITARIO

5.0o0

7.O00

7.ooo

7.0O0

,-'!,.\

TO?AI,

2? | ?20,000

' i":f'

56 I ooo000,

?t 245.AOO

10 , 2go.0oo

5rÍt-'¡o'r,Al lolr :r5r.o0o

a--

rr i

ffi



1

AI,I]]:(O B-I

I..i ¡u IIAtTA Y ir-QUItO
at

t!51

BIBLIOTECA

5

2

I
)
7

2

I
2

T

a

DEIIOiI JJIAC ION

I]ORNOS

rlxzcLADo¡üú L,:j I'A:jTA .,iA¡1.'1ili

BATIDONAS DI] CN]II]A üAFi-].':I

TRITURAIJOR DI.] DI':J;PERDICTOS

ANCOS DE DI.IFIiTA},1]I.]TTO

UI{TADORAS Di Clii.:}ÍA

TUI:l:Lr.1 nti rii T0

c¡rITADOIAí; D:' FL4't,::i¡.fj

rjr;PA?TTDTADORAS

SELI,ADORA DIi CAIiTOIIBI:

Bt\1,AI{Zll5 cnA; itr'i?¡.5

C^RROS TRAIIÍIf rPl',': ,ll:l Íi

3 E ColiÍ, IDnRA a p,r.tY r\¡ 
^ 

T)I.r I.l'lM Ult cojl To IIE loo.ooo



t
DEIIOI.iIIIAC ION

I,fUEBLP,S DI) OFICIIIA

ACCE5ORIOS

- ul-

Alfrixo B-2

OTROJ] ACTTTJO§

ANFXO C

CAPITAL DT OPEI?ACIO}I

SUC?OTAL

,0.000

10.000

TUTAL 40.Oo0

SUI]TOTAL

9 ' 010 .280

888.250

)' Boo.]16

202.000

104.o00

TOTA], 14 r 004.846

DEilO}íINACION

I'IAT]IRIALT§ DIRECTOS

a¡¡exo c-I

MANO DE OBRA DIRIICTA
anexo c-2

CARGA FABRIL
aDexo c-J

GASTOS DE VT]IITAS
anexo D

oAsTos DE ADi.íII I$ Tn¡,c I Clr y cI:lIERALnr:
aDaxo E

1

I

ti



-6j-

rt., - 1

l:,4'l' lllTALr'r1; I)IIiIC ios

i;j.lll0t: Ii:Aü Ioti

HANI}IA

FICl:il0;lAl0 t;l
Ll ;i:Í"'I t'lA

i,,¡tL Iln)lJ:l'l'IIAL

VAIiITLLTIIA

L'',ll, " li" t0L1r0

ü0c.lA

v ,.rri,1lIL

ljji li i.Í ü I /Jl

c 0 LoSAit, is

LTC!r1 l:l CAC¿C)

a\l I('

,o!'.7

iottl
¿oolil

,o¡:r

10tíI

2trt
,ir,b
1úo:'I

to'. L

3[1

TI:1

1r0r,b

1'llÍio lnr r; I0
t0R
E}N,IAllE

L52)

4o0o

16 . ¡f-,o

1?t

50oo

cA¡r'f IniD
cotil; ut.iIlJA
P0R !.fri,S

21€0:acos

15 e ¿rcoe

I tanques

20 6acos

l funda

2OO Eacos

2jj saco6

2í.!i::aco€

260 r:acos

19O frasc os

lr fu ndas

7 t¡rros

.lO ],AL

)t::.,9.68a

60.ooo

80.ooo

7.420

5.0o,)

975.oc",

120.000

8.800

24.roo

I
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.1..

20

t* l) rilt0i.rIiiAc I0il

EA'I]I]..i.IDO P¡.STA

HOLIT)ITO AZITCAN

PItiTPARAIIDO Cniilfl

fRrTrrntrl{Do c¡Lil.: tL

U}I'IA]IDO CRI I,A

IIOR}IAIIDO PAsTA

co:tTAIiDO Y Ul.lF^ flurtT^l,mo

I},:B.{I,ATNO

1! tIJo
I]OR I,:I,IS

3500

Bro0

Bio0

3 r00

Br00

8500

e :.aa

' If

Jrr.o00

I .5oo

.14.ooo

B.5oo

110.000

8i.00o

uo.o00

17.000

!$?.500

L+zO.750

,363.250

4

I

4

I

3500
,]?

]o

9Ot.: CA!aA:; 3OC T;LLt'S
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aNr.xo c-i
CAROA F]TBRIL

A) I,IAi{O DD OF¡IA IIIDII,TCTA

DEIVOI:I}IAC ION CAIITIDAN

JI:FE DE PRODUCCIO}I

JEFE DIT PLANT¿

dEFE DT RODECAS

.rllFll I,I ¡lllCAltICA

I'lIICA}ITCOS

CUARDIAIT¡IS

BODEGU§I?OS

B) r.lA t'"trI¿L1l5 f tDf F,.'r_-,r,rr,;

C0IIC rtl, r.ú CA}ITIDAT)
coti;lul.f IDA (¡lEs )

u tr' tLi.0
¡il.ilti;uAL

20.ooo

]4.ooo

12.000

14.000

10.000

10.000

10.c00

SUR?OTAL

70i: c illtit-:: .iocIALUÍ:

tr¡:LIOTECA

TOTAL
lrll¡í8UAL

1

2

I
I
2

2

2

20.000

28.o00

12.ooo

14.o00

20.000

¿0.000

20.000

1f 4,/)o0

93.:too

CARTON IA

CARTOII /i'2

OO},iA FIILLER

PAPEL El,IGOi 1AUO

BOBIN.C,S CELOFAI,I

I]{)t)Tt{As ALlt}rlltIo

2916 car tones

16218 c¿rr toner¡

5 Y.e

10 ro1los

2{B rollos

2OO roLlos

Pfi¡lc I0
UI¡ITARIO

6tr55

7j r2,
12I, 6 5

1000

ro00

ToTAL 227.goo

SIIBTOTAL

779.4?9,8

1 | 187.968, 5

60gr2

lll¿0

-r48.000

z60.oco

10,tAL lt g?? ,t¡?6 t6

.r/

h.



10

20

10

i

I
!
I
!

I

I

I

I

i

c) l,ipt.'T,icTAc To¡l

]?U BNO

r,fAQuIlfAnIA Y E?Urr0
anoxo B-I

c0t{t'f"'lr.cIot.FS
ancj.o a.

Iiltr¿t)/ L'j,Io5 D1.l L¡. ItrvInÍlIolr
FI.IA ( cu adrollo I )

-66-

CATfT IN ¡.T)

locñn1

40.0ooi:w/ll

2O gal .

VII)A UTIL( AIIOf] ) SUBTOTAL

)2.q l¡27 2

42r.Bg5,B

to7.9g5r8

rorAl 76r.72419

SUB?OTAL

84.o0o

I20.000

4.0oo

ToTAL 203.ooo

D) SMII}IIS?ROS

colrcEm0

AGUA

EI,f 'ET]I TC IDAI)

C O] 1I'U] TI FL]i

U}I IlAT IO

28

20

E ) RIIFARAC IoIII,JI Y ¡]AIITENJI l I],j}IT1,

]4 DE l.:lltrrr,rÁRrA y L'lrrrro

JX nI: InIFICfo.s y cor:.;Tlucc roitr,tr

SIIBTOTAL

70.?ro

Ltl .11? 15

183.887 r5TITAL



P ) Sl.lcuRos

1.55 I)¡: ).{AQUr¡rAt-,IA y EQUIr0

1.5"í DI,: EDIFICTO:I Y COTISTI]iICC JñIIF;

G) I;:PNr.xrIiTo,j DIr I,A c.A1?GA !'AFRII,

_67-

SI'BTOTAI,

35.r?5

,b.rbí t7

?crAL 91.943r7

145.483,2

To'|AL DE LÁ eA?o^ TARPIL ]rgO0.116

10 ir6 Dn L03 nUBnoJ Lt{Ti¡t?IOFI};

I



Pltf ?,'r ot;AL

.'EFII N: VI]:ITAS

.' E(;RI]TARIA

BODEGUI,'NO

CHOF]II?

,1.' ; :); I l',,-r' '\¡'r '

lirI..r0ilAL

0 li t? Li: I.t'I

f; ECNETARIA

GAs.r'o.5 DL. OFIC Tt{A

Almxo D

GA:n¡5 ¡n U'IITÁS

c^ilTIDAD ruEI"DO ltE¡{strAL

l-O . ( )rJo

12.000

10.000

lrr .000

BIBLIOTECA

TOTAL I'IEN:;UAL

16.o00

12. 000

¿0.000

20.oo0

68.000

f4.o0o

l-00.ooo

eo2.o00

TOfAL }.IEIÍSUÁL

10.000

16.o00

46.ooo

¿J.ooo

j5.ooo

W

1

I
2

2

TOTAL

ANI..X¡O E

CASTOiI FI ADIíJIIJ1 rl?AC IO y GIINI]RAÍ,ñ;

CAIITIDAD SUELDO r,{EIIfJUAt

,o . ooo

J.O .UUU

j; I.iP',loTAL

i() ' cr1t.,i¡.5 ioc TlL!i5

SIIBTOTAL

50fi CARC^.§ SOCI/\LRS

I

1

I

I

I

I

I

I

I
I

I

I
I

TNTAL 104.000



_ 1¡{).

#J\tf lxo F

COSTO3 DE PRODIICEIOIV

BIDLIOTECA

I,'flr0:.tI |lAC JO¡I

}fATFRIALES D IRI]C IOS

MATIO l,E O nt?A DInI]CTA

, | 010.280

BB5.25o

)t B^o.)t6

SUMAN 13,695.A46

C/II]GA FARRTL

UlllD¡1¡p,r pRODUCIDA:I: lrA9l .446 paqu€tea
CO5TO POR UNIDAD: IOr6O

\

t.



CONCI, IO

- Ii1 haber reall zado

mi*;,;:..#;"::ITi J: :empreaa 
ü,e ha s€rY,_

r;tos a travús de eetcr t!:anér'a dttl a quien se lnterese.

- _I! sls te¡ra de oqul
en la seccl,n .r,affer 

pos y haqulnarta do los dlfe¡onte6 productoa
¡ son.bastant€ convenclo¡¡,l o_ ^.rso¡ de rc.clente adqutllcrón, ra nayorra o" 

',onotuo, s6lo ;,l6unos,

l96o,Iocu;.1const1t.,,"^,,:.::..,:,]-"oee]1o:datande1a¡Io
,i¡or rnv(,rr.;lór co t,r .l::^"1""'" 

pr()blcüa pucs se ¡equt3r6 de ¡¡ -._ " ¡ ul,i,r,iiclO;i!a:; y :,rú:-.t!]tinlentC.

- La falt¿t de un l:,br

::::::. :*j,:,r ffi :i: i;,",#*T j:
- ?o,:,ando e¡¡ cuenta l¡ capacldarl de
brica y equipo dloponlbte r Ia planta
Eento de lnvcs[1¿acl,Írr / dBsarrcIIo.

f,¡od ucc L 6r¡

no cue¡lta

, ta¡naño de la
con un d oparta

f-4

- l.lala organtzación de1
mlna tar¡bl6n pérd lrl ¿¡; u¡

feruon¡I quc I ahcr¡g

producci6n.
c:l ia pianta de ter

I



\.

I) I1 C I O}IF]S l

BIDLIOTECA

- )¡1 t,'c:r¡,c .e du¡:rcl,Ín de la práctlca ilebo¡fa ser al¿o ¡ná¡ corto
apro>:lnariamcnto J o i mese6, los cl¡ales creo suficlentes para ad
quirlr 1os conoclmtentos práctlco,l 1nc[cpensahlc¡.

- IlL ¡.;i¡t;r:ra de equlpo y maquln:rta d¿barfa ronov,rse y¿...jea po¡
equlI)oc ile marca arrsirlaca ( l,lazz por eJemplo) o alguna na¡ca e_
lemano oo¡:eclalizarJa t.n cste tlpo de naqul:lr1a.

- F- l_r:-.-, ntc y ¡.rlc:.rrL :.1.r

cjl,Li,..,i- ¡lc c.^i.ü¡cl r ,lDr¡ rrf

Frobltn¿rr q,.13 so pre: inL:.rrr

r;rt'¡r'i.t (l'tlj por](-¡e Ia llt l.l c:r

cu(iu Lr:.( ,:.: L j dcr:vilt,:!lf ...r,..¡

1: colr-;i:rl¡cc16a Ce un Iaboratorlo da

crr:¡1 ¡:c .1tl'.¡c1on¿¡rl:r.1:r naytrlJ¿ de 1os
dct¡tdo a La falta dc. pruebac, el labo_
r:1,:birlo l¡ la di.;tancl;¡ a la que se é¡_

á lo:i protlemas d,: esta planta.

- La 1, irn ta dcbe¡fa

earrcllo ya que el
eLabor:c16n de o tl,r "_-

rc6 lnsrcí;os.

- La organlzaclSn de1 pr:r..:6¡¿]

24 horac de1 rtfa que lo dtvlden
trahnJa cono prcmerllo 5.:n,.rel de

Sotanlanto flolco y ¡ttt:m1nuct6n

podrf a Lrolircloll¿t16() trab¡ j¿rntlo

Iarl o:: .

con1.:..¡ con un Crupo pi.ra lnvostigaci6n y de-
equlpo y naqulnarla e>:lstcnto da lugar a Ia
irroducto6 aflnes que podrlan sfgnlftca¡ Eayo-

(,1ri

en

11

de

ur.'gu¡.1o, ia planta rabaJa laa -
dos turno: eÍ¡ declr cí¡ria ohroro

a 12 horas , csto slgnlflca a-
su capacldad de trabaJo, cr;to

Jnrn'r,las dl¡rlan y au .(Jnt:tndo sa

\

¡
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(AlfExo r)
I,II JTiAIi J,{POnT,INTE§

BIELIOTECA

BICA.IIROI{A,fO DI] I:ODIO.

E1 blcarbonato por acclón deI c¿rlor, eo doocompone dosprendlotrdo
G02, guc h1¡cha 1a pacta , o r,o¡ qüc posee una acclóE leuda¡to -
6ob¡e Ia n16Ea.

SACAROSA.

EI producto oe el nlsno cuando es puro, tanto ct provlene de 1¡
remolecha cono sl provi-ene de la c¡rñ.a de azúcar.
El azücar reflnado r3r¡ panes o trozos, ostá fornado de sacarosa -
casl prrra, 6n pequeños crlctales aglomorados ent¡o los cuale:
penetra fácllrnente cI lfquldo de lnhlblción, Io quo da rapldáz a
la di scl»c15n.

Iil. .r:,"úc.¡r quobrado, oI azúc¿r moreno, eon az,úcaree guo col¡tle¡re¡
un J'|OcO cre roelaza, quú rcs Irroporclona un 6¿rbo¡. aBradable, cuando
son azúcares procedentee de la caña, se utlLiza a veceE po¡ o_
cono¡fa y otras por .lar un sabc¡ eGpecial.
La sacarosa es 

'oluLlc un el a¡;ua, sicndo Eayor su .olubllldad e
teraperaturas Dayo¡os . Se dlsu€Ivo Ia ultad de 6u peso oD egi¡a
frfa, en r.a cuarta partc de su peso a sooc, cuaucro ae callenta¡
lar;;o tle:lpo las solrrclones concent¡ada§, c1 azúcar ae va nodlfl
cando lentamente, tr ens formándo r; e en caranelo, cuando Ia cocclú¡
se reallza en preoencla dc matcrlac ác1das, hay transforraclda ,
con produccl6n de oüros azúcaree.

GLUCOSA.

Ecta tlenc uaa conposiclón pareja a la sacarosat pero no pucde ;
c.t'1.-;tr'11.33¡, se pre¡.ra c-,.1(int¿llrlo f,"(cuIa tlc alnirlón Il8eranren _



- )-

{

te acldulados, tan ¡rronto se neut¡altza cI áclclo, prectpltando -
on forma lasolub1e, se flltra y l:e concent¡a lara obtener oI Ja_
rabe de crlsta1, tlquldo lncolcro mu). er;leco.

L.r dlucosa es más barsta que Ia sacaroaa, La fuucldn que ¡eallza
es lmpedir que la nasa dulce preparada se vuelva crlstallna ¿¡ Ia
larga, cl sabor de Ia 6lucosa no es tan agradable cono eI de Ia
cac¿rro6a.

La Elucosa e6 un componente comúu de los glucSsldoo, su f6nau¡¿¡

c6ir1206. se oncu.ntra junt,-rr,ro¡rte con la fructosa en la nleI dG

las irutas dulcer.;, r]obre Lodo en la uva y Clve¡sas pír¡,tes de ca_

cl todas las plarrtac, 6e Ia obtlcnc l ndua tria l.nen te por hlclrdlt-
cls de al&ldones y fóculac ccntenldas en: patatas o n:afz, e ttr_
cluro rl¡ Ia nadtra tli- Iir quo la celulosa es un pollsacárldo cotrÉ

!ltutdo po¡ ¡0oI¿!:ulr.; de 6) ucosa.

LECITINA.

La Lecltlna se obtlcne del, d€sgLomerado de1 acelte de Soya, oe -
ahora un lmportant,e materlal lndu.strlal, se usa etr plnturaa, bu

1e , text1Je6, alirie to;j y otros.

Perbonecg a 1os lfpi.tos co:llnueGtos, más cx,acta¡oonte a loo foefo-
Ilp1dcs, Ia base de la lecitlna ac La collna.
La prlnclpal acc16n de ra recltlna en Loc arinentoc es Bu acclón
homo6entzanLe. Algunos acelto6, tale6 co6o el de Soya, 6e 6oE€ _

ten a un desgonado, esta operacldn separa e1 6rueso de clortos -
fo8fáttdos, t¿r1 co¡ao Ia lrjciLl.na , ol proceso conBlslte en mez

clar eI acelte a IOOo-1(OóC cún agua o vapor durantc ¡ncdla hora

despu6s se pasa eI acelte por un soparador o centrffuga¡ loe to-
slduoe Ccrnor;or: r;é der:hidratan y oe prococan po.sterlormeato a dl
ferente¡: grados dr. I:r--itjnn.



I:A}ITI:CrT DE CACJIO.

La n:rntcca dc cr,cuo t,¡

conf i.torf a, 6r., í)lJLlc,n¿

b..,1 n¡tivo deI lirasll
T,a manteca de caci¡o se

slcl6n de gllcfirtdos,

pro¡ledados ffntcas.

L¿r mantoca ¡c ey tr;r¿

conposiclón medla de

PlrocatequJ-na, er! ol

nill¿, y so oncuc.lr t¡¡

BiCLIOTECA

1r mojor E¡asa conoclda para chocolato y

de Ir uernll..La del TheoL¡roma Cacao, u! ár-

y rlc Antrlca Contral.

dlstingue por Ia unlfor¡nidad do eu coupo-

hecho básico que le da sus oorp.r'ourletitaa -

por cx"resiSrr tle 1as r:en¡illas dol cacaorLa

Ia semlLla del cacao es:

I

Srasa: 49ll ; a¿ra Jr\il, ; albumlnofules 1218%¡ hldratos de cal

bono 4196Iá ¡ naterlas ftbrosae ,r?tna, cenlzag 3141".

La proporcl6n de ljraia conlcnlda en las semlLlas varfa entre 5O-

,b. ,.

VAINIL],II.JA.

r; .' trats (le un alriuliLdo parcl.rl-nentc nctllii.lo, do

denrlnc I ¡.rlo aromático de 1o:

quc derl va

6ustratoc

Ia

val

trnblt-qrt etr la r¿rno}ac|a azucarere y varlo§

bá1.Ía',los y rccin;rri, c1 aicl.,Lilo se e:rt¡ao en cantldadeo co¡Atda-

¡abLes de loo lfqutdos sullftlcos reslduaLcs de 1a nanufactura -
de J.a pulpa de cL.ll¡fosa, donde c€ cncur¡ntra probablonente cono -.

Jrroducto de Ia dr-lgri,r,iac16n rle 1a I1¿nlna, Ia ¡allrllltna ha au8tl

tutdo on ¿ran parte ¿r la v¡1n111_a y óe prclara en ll,¡uido o en

polvo.

ACIDO CITNICO Y TAI?TAI.}TCO.

lll ác1do clt¡tco eo eI prlnclpal ácldo contenldo en 1ac frutaE á
cldas especlalnente en las llamedas c{tr1carj, 6á Io puede obtc -
ner for fe¡ncntacidn de 61ucocr. o nc).eca, eI ácldo t¿¡rtár1co aa

enctrr-,nt¡'a ltbrerpcro prlncll,¡tlnrlntc corno 'llürtr¿to áctd,t <lo pota-

ffih

I

I

t^



aio, sohre todo .in (,I r.rouL,r cle uva drtr¡rnLc

cldq t¡¡t[¡1co ertjjt(l en lf fortxaG:

r.l a

lev6giro, dextrd¿lro, r¿rcó¡rico y ne6otarüá¡lcor tanto el ácldo -
cltrico como eI t¡:',¿ár.ico son utlllzado6 co¡,¡o lngredLenLoe ácl _
dospara Danüinet. eI t,ll u obLeDer un pll conv..rnlent€, rosalteBdo
eI saborr actúa sobro materl;¡s grasas evltando enrauclaülento

1a Iernrcrtrclón,

\rr

ffi
l:

I\\

BIELTOTECA
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E>:¡r1j. cación rl c)- r-*;qrrcrr.-

f.-'l'irncUg f¡C 1,. '

;'.- Lotor qus acctona eI úJc ,Ie p: Iet:rs

]..- lrr-.tr,r (;.,' ) . , t ¡,, i,i. i:. lasta al tanque euperlor

tr.- Válvula de s.rlirlir deI pro,lüc¿o

5.- 'l'ubo de acero lnoi:idat,le por don(le ctrcula pasta

6.- Tuberla de agua

'/.- Eotonea da encendldo y apagado para eL eJe d€ paletae

8.- Paletas.

La er:tructura e6 de aluminlo y acero lnoxldable (la tapa, el cJg

las paletae, Iao tuberfas, 6on dc acero 1no>:ldalle). Lae palets

con movidae por un rnotor reductor de J IIp. transoitldo lor do6 po

lers por medio de bandas en U, eI eJe eetá mantado en boclnes.

Para la descar¿;a 5e u6a una bonba centrlfuga, no redonda qua po-

6ee poñoneE de caucho de nflrca alenana, esta bonba tlene sua con

troles de encendido ¡rparte de la máqulna y se encarga ,lo nandar

1a past r lor nedfo de u¡ra tuberla de acero lnoxldablo a un tab -
que que ae encuentra cn Ia parte supe!:1or.

Este tanque cstá eql¡lpado de un cedazo para recoger cualquier

Brumo poolble que 6e haya Íornado y de eata nanera paee 6oLaaen-

te la ¡eeta llbre rle cualqrrler obJeto capaz de obatrul.r Ia flau-
ta que allnenta c-l ht¡rno.

I
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I*. náculn: poEp'. !,n . jñ ^an :.r ete ¡:rletarj do :rcero lnoxldabl.e quc

tli l'irn hacia adclante cada una dc eII.:6 se cnc[entra perforada de

manPra que no dlfjculte eI batido.

EI interjor del trnque de la batldo¡a es de acero 1nox1dable, la
náqulna nlde I.L¡O rú. (la lar6o por 1r2O m. d€ a1to, ll€ne la pro-

piedad de desconectarcc autonát1cau¡ente cuando se abre Ia üapa.

¡I{OLINO DE AZU CAR. -

Marca l.fontanary dc lrocedencla 1tal1ana, hecha de hlerro fundldq

posee un notor de 5 I'll. y e6tá roovlda por do6 ¡oleae en V, eetÁ

provlsta de una eGpecie de flltro, olt€ es lrn9 r4r.tlg de ac€ro 1-

noxldable de oallaJe fino que 61rve para retener materlaleg ot -
tralo6 y ¿runos de :rzúc,:r, posee a,iemír.r do: plrto6 dentadoc ta¡-
blen de acLro jnoxid¡'1le, pe¡1rdce uno contra otro, e6 decir lac

car.1s lnternas rlc ¡:..tor ¡latos r,r;tá c,lbierta de di.entea rle acero

Eincronizados uno8 con otros con una fu6:r mtnima, dentro de e6toa

platoE cae eI azúcat rionde e6 trlturada.

Posee una tolva rle entrada donde 60 vacfa loe sacog

un aeroador o desa)lo{:¡ rlor fia¡.1 que no espolvoree Ia

llda, esto está hecho dc tela dc 4O cu. do d1ánetro

Lsr'.qo.

de azúcar, y

azúcar ya EO

por 3 m. dc

La eal.lda del mo L j no el: .,n f orra de cono que desemboca á un carro

de 60 cm. de lar¡lo por lado, eL carro oebe cstar con una tepa do

nadera que tenga un si'uJero en el centro Justo para la desenbocg

dura de Ia máqulna, de esta nanera 6e evlta que el polvo de azrl-

car inunde e1 anbiente, en ol Ia máquina otdo J r. de alto, to-
mando en cuenta eI carro, la tolva dc salida; Ia máqulna dond€ -

T._
I
I
I

I

I

)t



6e trj tura, la toI,¡ar

árf,rtl te ,ie Ia rnáquina.

t.-
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]JA'i.] DORA !T C¡iLi.[A WAFIER

los .ont.ol(.ir de encenrl.i do van conectadoE

Ex¡l-l caci6n de1 rtil,.r jo.-

2.-

1

Reclpi6nte para Ia m€zcIa do acero inoxldable
Pale t;:e de acero i noxidable

Mir.,rdor para controlar eI grarlo de el;pesor de Ia mezcla

Veloclded -lta
Alto

Velocidad alta
Rajar aspas

a ,

6

.1

I .- A 1to a sJ,.¡.s

9.- Elevar al;p: s

1O.-l alanca de se -!¡ ro ri r r¿r c1 recj-pienLe.

i' :. I r . .,,i.:- ..,U._

l'on o r

E;;¡ r ¡:1r t j l, illro de b:, 1

Obrlervir I:r ;'r)t:;;i r.t¡ n

A":r _'rf ,irlc.-l

]'Ortar'l

Lt,v:'trt- r i-rl rI:.ir I I\l

OI r i 1i r l-ot6n ,'! ?

E¡;l'er: f ¡ ouc cicr,,o

Ol,ri :1 r l,ot 6n 16 ( rl¡.

ir:r .illc rl rtcrlc I'i ,",:C ,l ¡,eClpir.nte

el c,trro recipente en 1os canalc¡ dc I:r b.,tfdora
l:r l¡e ;:¿;:rrredr rns dr: t-rl rrnera que coincida c,¡n Io6 sO

¿ rrn I

.:l,:)

,.o fla

i ¡ de

iCrrrir._'ttC

{ o I rniniit,o:;

1a me zc La

triy lucJo I 9

f r, ¡"1 a:'t ri o
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- r,r ,-.i r.,1r t.o t.ll: .t ! ( l_r:r ja r)

- 01,.'.i:1j.r lrotón # i1 (vr-:Ioci riad

- c):I)ri rj-r :i a I i c¡ r'! "'o '.

- i'r r':t,,rl.r i,r',t5n .l ., y trri I ()

- L:i .rji.1r l.il;.':'r:-

- ¡'r,.i rr la ¡,1..,:;r I 1O

- ,1;.r'itr c:1 :"¡ci i, ,, .

- Ll.rrv",r ¿1. c.^.r. () r( ('i fri a ltL'r a

'r tt..)

; i.lo ,¡ l-o ti. .,,1:t r)arnte 12 rrlnutoe

.r-,...;¡ . -...,ri :i LrL .-,,.. .L'I I,LUJ

EI acci onamtento de la clnta traneportadora 6e efectúa nedlento

motor de reducclórr qr¡e es rle regulactón sln e.;calas, a trayáa de

I¡ ca¡lena Ia clnta tt.anspo¡.tadora podrá poncrse en ¡¡archa o blon

en funclonamlonto contlnuo o blen lnterinitent6.

La retenat6n de Ia ci.nta trancportadora podrá ponerse en Earcha

por :nedlo del ajuste del" hu.sll1o on el. rodillo de rétroceso, Ia
ir:t¡:its1üji en 1a cacl,.na de accionani ento :ie efectila Ior r,tedto de

Ia be jrda del notor (lL. .nedu.: rj¿n.

EI nivel del aceite deL rnotor de redr¡cclón debe controlarE€ con

c1c ta re¿lularidad, La cadona de accionamlento deb6 lioplar:rc ca

da dos miI hor¿¡¡; rle iuncion,rrrlento, Ia parte ruperior ie Ia ba¡-
da debe rlantenerse erl e tado Ii:n¡rio.

Siempre para ev1 tar qu6 se desplace de eu 6itlo de recorrldo, _

crrando la brnda s;e desvfa l¡ircia un Iado debe controlarse Ia ten-
616n, para Io crr:I .":e ha dc e¡,r; t:rr eI huslllor ql¡e 6e haIIa €n

Ia p¡rte de nallda de la clnta de translorte, eI tornlllo doberá

.rJustarse l,ot- corrtratu rca, rles¡,uée de cada reaJust€.

| 'l
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Ex¡,11c;ición

I.- Clnta de

del ,ii bu jr.r.-

trantjporte

reduc¡16n2.- Hotor de

].- Cadena

4 . - IIur,1110

,.- Rodi l Io de retroceuo.

liO¡ll,O DL O¡IIJAS UAFIE¡i

En Ia ¡lanta exi.sten 5 hornoo que 6e encargan de Ia producclón ;
de obleas waffer, (los rl€ lou crrales con eléctricos y loe otroo -
trea trabaJan con vapot de gae. Loa últiIos trabaJan con vapor

de kérex y po¡ medlo de quenadorós, eI encendldo ae lo hace Co¡

6as brrtano, porjee (los poleas dentadas atrás y do6 ¡oLea6 adela¡r
te que sjrvon co'1o trancmlci6n ,le Ios pIa!06, su funelonamlento

es lgual aI de 1a l:ornen.,ora nuLoEátlca tlpo SuAh ,le Ia cual 6€

habla rnáe adelante colo r.l1fe,,enc1a el lar5o de loe hornos ya quo

eI tlpo §tfAX ec nuevo y rrás l,¡rrjo unor; lJ neiros de lar6o mlen -
trae que 106 rsstante6 niden ll netros, el mccan.ismo de los hor_

non cltctrlcos e:r j,,-:.ir1 aI L.ie hr¡c,vl to:;.

1.. 1

i. I
It

E1

fr1

h o:'n o

horn o

h orno

lrorno

llorlc,

olf ctri,:o # L rutr 1,, .-,Ilr-rr..

tláctri;o 4 2 bcsLa li r.¡r1ler:¡re

dc vaJ,or # J b¡ta 1Q i...rllc t ..';

;f¡ r7¡1ls¡ .f lt \ t)'.r lli -:rlL L:r¡:

lr- v'rr'¡J' .'! '-, ..:t.:r 1.1 1 i, , ,r;

por :].i liu tO

por fif.r.uto

por rinUr.o

¡or tun u to

1:ot' , ri r,uto

Tlerlpo qu€ tard¡ ca.lc n!L¡sh3 cn :.ccorrer eI horno en xiinutoe!

fr
#2

i3

2 rrinuros

2 r,rl nu t o6

2rl rnlnuLos
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2 mlnu t os

l mi nu to.

planc¡ras ql¡e tlene cada

J6 planchas

J6 planchas

l¡] plan chae

4J I:Ian ch as

6,11 plancLa,.

Nrf mero de lr orno I

#L

#2

#,
#4

t5

A,iúu, Dll iili lil L Al.lI r,llTO

Lao conextonee ,le1 nrco r.l e enfrlamiento

acuerdo a las conexionee del horno Jr a

qulna un t ad ora.

ajusteo se e fectúau de

coner.lones de la oÁ-

de fun

sl , Ios

de do6

artl-

ut,a Unl dad

cuando Ia

mlcrol nte

v

L¡,s

El bantldor del ..,rco de en frlamlento conslste 6n elene¡toa

dlclón de alu.ninio anotizodo que e6tán atornjllacios entre

co,nF,artlml entoa son conectarloe cÁda uno con loa eslaboneg

cadenaE a rod1llos que Eon llevadoo por ¡.ieles de naterlaL
flc1a1, e1 acclonnmlento se reaLlza medl¿¡nte un notor.

El ixii;úlso de arr'rnque para cl acel onamlento viene de

de rrando de1 horno rlr: :occ j á¡r o dc un pall)a,,or de luz,
ho.ja de obleaE entro, eI infulso de parada v.i ene de uE

rruptor o da u¡ IralFador.

Eete arco de enf.i e:rricnto so concctn lnnediatatnente despuée Jul
horno de cocclón y su resl,ect-ivo tránsi.orLador dc barquillo ¡ iuo

5o a Ia untadora de eae¡ln waffcn.

Dos¡ rrás de Iarar ).a ¡.i,1rr1na lr.ry (j(¡e I j :lJ,iarla.
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Ex¡,Ii cac16n del dlbujo.-

1.- Hesa d€ entrada y control de las hoJas de

2.- Baotldor

5.- Ple re6u 1á ble

4.- Coopartl-nlento de la$ lrojas de obleas

5.- Parte del b stjdor recta

6.- Parte del bar;tirlor doblada

7.- Arbol de canblo contcns,or de La carlcna

3.- I ;-tr, ,.it¡ sa ir íl:r (,c l. b3r.l-i dor

9. - Meoa d e sa]i ,]a .

obleas

/
t

1

.IOTECA

I
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VAPOFII.]R

Expllcacl6u dol dLbuJo.

1.- Lf n¡,a de lgnicidn piloto de lt, 1ia¡¡a

2.- Aire consurntdo por el eoplador

].- tubo de combustt6n de llarna

4.- Tanquo de abaatoclnlonto de coubustll¡It¡

5.- VáIvula flotanbe f'ara mantener el nlvel
6.- Cá¡nara clo nlvel Lle ci.¡mbu,,ti 5n ,io v.:norigaci6n

7.- Vapogas

B.- Cal en tado¡

9.- Válvula de paso Cc- vapor

I0.-Byector

11.-Vaara central I.rna rncdlr cornpustlón de alre
12.-Queuador

Oencralldadee.

Posee una estructura dc hlerro fundldo, trabaJa con kérexreL

oncendldo 6o lo hace con ga6 butano, cste generador €6 una fu6D-

te segura do gao con eI cual trabaJan 106 hornos para Ia prepa-

racl6n de Iae ob16a6 lvaffers.

I

I
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Luego de que Ia ob16a pa6r por ol arco de'enfrlanl.€nto¡ €8 16 -
c1b1da por una banda transrortadora de 5O cm d€ largo, qu6 l}eva
la oblea a los rodlllo¿i untadores, esta máqutna es de p¡oced€!' -
cla austrlaca n¿rrca Hazz, consta do un rodlllo untador cuyo p6-

oo se puede cc,1lt'rar eeg6n eil grado de espesor de 1a crena , ae-

{iún este ¡eso c1 ¡odillo unt¿.rá la cantlclad exacta de crena para

obtL'ncr el pcr;o co¡recto de la hoJa do ¡1a1Lcta.

La unt::dora fosee un tanquc all¡nentador en 6u narte 6upor1or, 6s

te t¡nrrrc es un rt.ci.lcr:f, i¡uc: ¡o:;ee en eu fondo una pale|-.. E5

vil , que facllit.'. t,). pa:;rr (11 1". crct,:r ha : l:t cl- rodil1o.

A I¿r entrad;r dr l¡ tlntidora hay una fotoc6lula, qUe fndtca a Ia
p1;rtaforila que íii' {ltl¡dc cn;:rr lu¿1ar o baJs, )-a galle!a qu€ €¡ -
tr¡r con la ¡;laLr forma cn poslctln norroal es 13 que v.¡ a 6er ua -
tarla dc crenta , La 6:rllcta u oblea que ¡aca con La Dlataforua ba

ja , no es untadr , fornsrrdo parte de 1a tapa de 1a 6a11eta, eB-

to es f¿ctiblc por rnedlo de una e6plral que recoge Ia galleta -
61n untar, Ia r:ube, coge lr galleta untada y tarnblén la sube, pe

gantlo una contra otra.

Luego pasa la ¿trl!.eta Dor debrJo de

eo tamblén es callbra.do, ou trebnJo

quc no ee despe¿rren.

T,a rnáquina funcion¡r por mc.rl1,, dc un

e:;p1raI) y otro r:,ot.rr c,tn cvéltri ca(

un $e[undo rod1l].o cuyo pe-

so aflrmar las hcJas para

notor rcclu c tor(

que acclona 1a

r¡rr c rruevc 1a

plataforma ).



EI túneI es!á inr;ta1¡do en !c,rjici 5n hol'i zont;r1, con ee¡racio euf!
ci ente para qL¡ü Jru.-'dnn abrtrse todas las ¡rucrtac Io cuaL €a de -
nur¡a i r¡:,ortancia p.-,1'a ¡oder efec,.uar la li',rl)i,.za rliarla deL trlnd.

,re t)¡rfrl::liento de lcs deslcrdlcfo6 de los t i\rrluiIIo6, para Ia -
Il ri;:i o:r'r !re f on lrirn r-n ¡.o:;1ción incl1n,l¿le ).as cha¡ras r;i tuada6 For

C,.t,r.jo rlc 1:r ci¡:ta ,1¡r trnn.lr orte. Iil rr.l.Lr.r (ic condensirc:ión rlue -
Sal,;a ¡Or el .ir-;:..,¡trO J;ertinit't!e rlebe r.'l(_-:ra.r€ JOr rtn cor,.lICtO O -
bi cn recrr;]c!. e .n un rec!'.iÉnte.

EI túrr-] d€ enf ri. i rrl.o .:.rvi, ¡.rinri l:r1;t,r¡rtc ¡,.rr.a lacllitar a la
ol lr'¡ r:]Irn,:: lt. r.¡ ir I r i .i)tr'i ionr,l; iril:rl,,t; ¡era |1 COfte,

rtoi:r"' t'ú,¡]lte ,i. 'I, ., , 1 . 1o .1,_ i ,I.t.i:.i r-,_ r : 1,, r.r.

" 1 1.. r

l'r'i -, :

rl:rd r lt:

.lr ^r':.:r

o t, I 1'5n.,1 I r.-n r'l i

''r,r) ¡,,.1, , ,. , l: r.

b rqri 11o , l lrr itl

dc c.:Ior: :. r-r1 :i 11ol';.

. ri. nto ri, r ún,r.r \lu l..r cil r.-iJrrd ,le en

. L ;i ,;rt v(Z .l !í. rr:i. tanLO de Ia Cantl

,:o ^ 1. rr,,i i Én <lc1 ,'r3do reqrterldO de

r'1,:. j 1 .,,.. .I1 -.. O. -

L¡rr; i.Ioorrcs rtc l. t.,rr¡i.llo a i n lr.ilr, son l.r..r sportr.,rlo"; ¡ travég -
l¡:l I ¡irrr.r.: J(li' r.,- ii, r , ult ,.--' 1t.r ,l¡, r-l¡rcr,r.rrio lr, ,larrbre y BOD a-

¡ rc I Llo.; I :rr:i olii , lti I' tln l,¡Ii I] l, rdo de I¡.s llc¡,lal; y de Ia cfema,

:rÉrli.rnLi. otra rti !¡L:r (lo ¡r'si5n ouo corre ¡r [¡r ,lis::¡a vr.]ocidrd €!
cl rr:r de los b:rr.qu111os, los bloques (le brrqrrill06 $on tranal.arta

co¡; ¡ través del túnel d¡. enrrlarriento con su 1¡do transvercaL al
r,cnLi,lo de Lr :na rcl¡¿r.

tll trinel frsec circul r,:io!, ,i, .i.1 re, el ;,ire a.:pirrilrr .1, I tírnol

f lr,,r;:rrá ¡¡ Lr rv,lr; ii,. I i'.i ltrc ,: , 1 r- ,. , ¡ .r r.i :, ,lor, dc L¡rs .()ta:, oe ar,ra

it
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.. I '.'',.', ,.. i":.,',:, , , i iiiLro rlet rv I ori :ar,.lt)]', ,ieI :;r'¡.,..redor dc

las , ot¡ro cie n¡-rr',, .'r- I cr,r't . :r I r.-.'¡Ís de lr toi;cra de ,rli mentaclón

y volycrá otrr v,-:r '.1. t,inr'1 ,¡r' : nf :-1 :r.ri¡ nt1 . or r¡',riit¡ rl¡.L ventl-

llilor r:, Jial, cn /,I túnÉI r-1 :.¡irr-. frto os corr Iucicio en cI lado -
de ¡ r, r,ión ne,li¡nte c)tapir.q rlc ¿rrl:r, I)odrá .r jur)tarse la tcmparat,u

ra (tc l :t1 rr' lrio I r re."r¡l:rc1ón ,ic torrloi;L:rto.

I)1. acclona,olento eatá en La parte de descar¿a del trlnel d6 s[fr&
mlonto y es efrrctuado "le'lj.AnLe r¡otOr reduc¿o¡ de reilulaclón s1E

dcr;car6 rs, no (lct,erir t¿ner rrucha re¿uIacián ta cinta de transpor

te para evltar eI (leseasto f,rematuro, Ia clnta de presldn puode

aJusit-rse en su kr¿:o en Ia part€ flna)., anbae clntaÉ de eareJa-

do de alanbro son llmlrtados con cep1llos y debe quitarse loa de¡

perdlcloE a m;lno.

T,e allnentaci6n y rlr':;c:t¡Ja ile Ios bloquet; e.t efectuada 16iliante

rodillo de aI1¡lentacl ón que ])r¡eden cer reguLado6 en la altura.

C0ll'f ADO¡tr'. l]E F'LAIi rjtlAS WAF¡ER

Eg una corladora ,lecánica¡ tlone do6 carroa qr¡e están ¡oontados ,
en rulirnanee para que no 6e det carrllen, suB respectlvas exéntrl

cas lara que no ee balanceen y sels I)1ñone6, Loe doe reatantea D

nueven el red uc tor.

lll variador e6 rl. un ,;aballo rle fuerza y es hi draullco e lnpulse
nI bloql¡e eEpuJa a Ia galleLa hacla una re.i1I]a rte x1a,!br€ quo -
Ia dl',i.de eD 6 partes y luoeo otro bloque i:npulea las 6 partes -
de Ia otra rejllla )¡ dlvlde Ia galleta en l0 partes iguales, cuaq

do se trata de ¡lanchns simnles ernpu.ja cuatro hojas a la vez y -
cuando es ¿alIeta doirle ¡¡¡¡,,¡- si.te hoJlrj a l.lr vez.
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trats hcrno 6s de1 año 6f y .r r'; rrl nás antl6uo, cstá nontado 06-

tli montarlo en án¿u1o: rr U rt do j y 4 puli:. su ccrrarntento oeLá -
for¡eado l)or planchac de 2 mm de hlerro ilulce negro, posee plau -
chac de cocción, cotas están nontadas sob¡c eJes do acero 1-
noxldabLo y boclues de tsfl6n (t,ubos cl.llndrlcos quo ovltan el -
desgaoto de las plezas que reallzan rozamlonto) 6etoe soportaa -
tcnperaturas h¡sta de J60oC, las planchas van monüadas 6ob¡:o r!
11¡ua¡¡ee para darles novtnlento y de esta !¡anera puedan recorrer

el horno, e6tán unldas por rncdlo de platinas de ! cm de aucho y

cada plancha so de6Ilzan Bobro 11€1é6.

EL ho¡no po6ee una chlrnenea horlzontal en 1a que dosemboc¡i¡¡ ,
d€sfogaderoo tcr- ::¡ndl cn lr¡¡a r¡oIa chtnenca vertlcal, gu€ e¡¡tla

1üñ Vü,rures Iu(}rr (l\: Ia pl:.nta.

r;to horno es el.lctrico y la trancr:r1s16u sc ofectúa por ¡¡odLo de

un motor variador rl. r.c1;cidad de l¡O r¡m. sl es xoáxlna y 15 rpu.

Los ¡,]'3¡6s Ée nr:-rvcn por medto rie plñonec ,1a corriente pa¡la a

1oc platos por nredirr de tuboe de bronce montados sob¡e un ¡ate-

rlar'!. tro conductor, aon unos carbones que 60 eucuentran roza¿do -
los tul'¡o¡; y los plato6, por deLante de los carbones hay un cepi-

L1o que )-Lmpla las lnpure:las: qtto puede encontrarse a Bu paao, cI

rrrotor trabaJa con tcnsl6n do 440 voltlos.

Il6te hcrno bota 11 galletas por rclnuto a una velccidad de lr5 81.

nutos ( tierrpo en que cada plancha recorro et horno), eI horno,

po6oe J6 planchas y su tenr'eratura de cocc j.6r: ee 16OoC.
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E::pI1c:c15n del ol-buJo.-
)

L . - lf an6mc tr o !'. ¿/ ct.t'

2.- Llave pala calida de a¿ua del interlor de I'a can16a

J.- Llave para lngreeo de vapor

5.- Pa¡eI de control

6.- Control de temperatura

?.- Encendldo do aapaa

B.- Apa6ado de aspas

9.- palaaca para abrlr y c€rrar váIvula rle sa1lda

fO.-O11a co¡ canlsa de vapor

11.-Tapa

I2.-Baao de 1ae aspae

1,. -¡\8pa6 o pel€taE.

Paao6 para el fuaclonaoLt nto.

- Cerclorarae que la válvuIa de sal,lda esté cerrada

- Vaclar tlanualmente los lngredlentee a la o11¡

- )r¿?c1¡:' 1os lngredi.rntea rJt fuera necesa¡lo ( aePas)

- Abrtr 1a Ilavo l¿ ::rt':'id:t .i'., vlrl1cr

- Esperar que 1a olla aLcance La tonporatura desada

- Cerar Ia l1avo do paeo do vapor

- Cocinar

- vaclar abrlendo Ia váIvu1a de sallda

- c€rfá! váIvula

E6pe cl f icac ioncr,; .

Esta oLla ea aleuana Earca llanson rodo1o TIFAa del año 196? :o-
gee J E.1torla1e r en au estructura, broncer h L{-'r'ro , cJl)rc.
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La base ea de hiurr,) fundldo, las aepas de bronce y Ia o)-Ia en -
Eu lnterlor de cobrs.

La temp€ratura nÁxlma a Ia que puedo 11e6ar 66 lSOoC y Ia proet6a

máxfunar 200pc1.

Esla oIIa puedo trabaJar cor vapor o agua hlryLondo, lae a6paa -
§o mueven por medlo d6 un motor reductor.

BATIDORA I-)E CNI]HA DE IfTI-IVJTO,S

F::; ta hatidDra del a¡ro 40, posee paletas he1!cüida1e6, movldas por

un notor ¡eductor de lr IIP. La cctructura lrllerna es rl¿ acero 1-
noxtdable y 1as palet:rs son rla bronco , éstas oatán novldas por

una banda do poleas llsas, cuando la un1ón de la banda no oB unl-
forme ¡ es declr sl ,:r:oacto de unlón ea má6 ancho en un extrcno -
y nrúe pe6ado en el oLror purd.r oca§1onar quc Ia banda se deecarfl

Ie del cauca, esro l.; o $olucl,)na callbrando Ia unló¡ a utr mlaEo ea

pecic tle separac irin .

Su motor os

J¡:n y Jrasa

y mlde 1 ,20

de bcclnes, e1 n,r'rtentml-ento ar.l 1o reallza con aceltÉ

nu1tlfac, eI reclplente tlene una capacldad de 160 XI

de 1.r r'6o por 70 cm de dlám', tro .
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BATIDORA VERTICAL DE ?URROI.I Y YUI.I.YUU

üstá hecha de hlerro fundtdo y alun1n1o, t1eD6 6u olla o recl-
pl.onte de ac6ro lnoxldable doade va eI uaterlal a nezclaraai

Ia ol1a d€b€ Eedlr 5O co. de profuntlldad por 4, cc. de dlane-

tro .

Las aspas soD de ace¡o luoxldable unldas a u¡ aolo t,aa119n, al¡

lor¡a recuerda a las batidoras cagerag.

La tra¡sn1ei6n es por ¡edlo de uD Eotor reductor y 106 ceüb¿oa

de velocldad por oedio do p1ñonos; 1a prlaera veloctdad tle¡e
90 rpr.r Ia segunda 12O rpa. y la t€rcera es de 15O rprl. o aoe

que e6 capaz de batlr crenas de dlferentes co!.8lateaclas. Eetá

¡ooaLada por raecl/o de rullnanes que bay oue canblarloo cada

t¡es n11 horas de trabaJo. para Bublr Jr bajar eI reclpl€Düo Io
E€€ u¡ olnff¡ lontado sob¡e rull,aa¡es de puJe autouático.

Pa¡a rendlElento efectlvo de La trare¡1s16n s€ u6a ac€lte ,AO

Y 6ra6a para loo p1ñoBe6.

EIELIOTECA
#
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1'Aiii!UU:i Uli AL ¡ICLi, Á, iIL,,,l O DU dliOCOtÁi,E

Ju e::tructr¡rít €,. itc hi.rro .rr'[c, y f,os.re una ca,lina de ! cn. pa-

r¡ i, tlir C.rIi!.t¡t,r, (:i-,' 1..1 t'i: ,li ,l ,lc l.r-,'itr n,,,r cl ChOCOIrte a -
?elo(.), r';Lá lrr¡',.t,] .r ii, L.¡. Je vldrlo, y poe ee ult ,4otor !.e(luctor

,.ic ! ,-;'i,¡r1lo,; ilo f rrcrz:i, 1.r.s ¡,aletes; q,¡c conti r n6 evi t¿¡n qr¡6 eI
chocolírtr, 60 ..rr;iÉ.nt., tienc trr l: t(ltros cúlri c.}6 dc cap¡rcida<l y 2

bonb:r.:, I para ri-,'i ¡61, ! r¡. r I '. ,ii j' ot l'.1 l :¡1.,¡ :,u(:ci oi .er crI ChOcO

l¿ l-r ilel Lanrluero I,roveei or.

¡.1 a:.,;ua

6ooc la

f;rtllfa.

oallente eon que funciona re genera ¡or Eedlo d6 vápo- a

tuberla po6ee una válvula con la que r;e rcaula Ia tempo-

En Ia fábrtca e)lstrrn rios tanques l6uales, Ios que abasLocen de

chocolate a las bañ ail o¡as.

BAIIADORAS IJE cHocoI.ATE

Es t¡na máqulna -¡li:..rna de marc:r Heberdstrlt, e6tá con6t¡ulda do

Itir,.t'r. u ¡ alu.ninio, bro.ce, a.(:Dro inoxldable. FOsee A bo.ir:rs.;, la
bonba del baño y un rtductor 4on varlador de serlurldad, tfen€ ¡§
I.'rri :1ovida6 lor ÉI rnl ri¡Do rcdr¡ctor, qt¡e ?¡ueven eI chocolat€ quú a€

en.r¡entra en Ia b ndeja e1 cual baña el Irroducto, el exe6o caO y

vr¡elvp a reclrcul,r les reJilla6 qu6 co:rFonen la banda qu6 llova
cl lroducto a1 b¡ñor están ni,vtdaf], por tranornlclóa, por fi€dlo -
(ie l:iionea r.ontadoa 6obre un eJe, la bonba eeüá constrúlda co. _

I.tione$ I)ara que no ce produzce alre en eI chocolatG cono Io be_

cen lae bo'rLas c en t rl fugao.

I..e bl;¡rlq¡¡ posee c:rlcnt;rdor, r; r lé,_-tri cos quc tiÉnen re$jstencla
a Ia entrada y a Ia ¡;ellda de Ia rcjilla.

I
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Ia ba;rdeJa o rcclpl.ente donde va el chocolá¿e que roclrcula está
conBtruido cle bronce y ttene doble ceñlsa de agua frfa o calloa-
te p,rra hiJar o suhlr L¡ temferaLr¡r.l co¡lo rie deriee, y cÍI.rntado_
rer; ¡uto¡oátlcos eIr(ctrj.Os con | lls rcsJ,(:ct.i vor; t€rnootnL(,r; p.ira
. ¡antonor Ia tem¡er..,tur¡ clcl chocolate a ZgoC, pa¡'a r¿andar eI a_

¡:ua, Ia bonba de Ia b;¡ñadora t,J r ne uDe tratrp¿i de 2 paeos, para
quB reclrculo y para rn¡ndar chocolate a Ia baiadora.

Anles dc Ir entrad:r :r I, b,,i.,.,:rr, l,osee l¡na b.)lid:r L.enclortadOta
de naterial cl.ntético, en eI e:¿trpno rle la cual hrj un ll.amado -
riistribuidor que conr.;1ste on una serle (le .:anales por dond€ de6-

filan uno detrár; de ott.o lon huevi tos arln c1! baño.

La bonb..r ,iande el chocolate ior una tubcrla i cac a una pequoña

banrle.ia, 'nuy antjosta lrr que posee una aerle cle aguJeroe por don+

de cae cI chocolate al producto que p.¡6a por debajo de Ia bande_

Ja.

I

j

Luc go

f' l¿r lor

rlo ilue

quc ae

el prod uc t o

e nca r¿:r tlc

Lir¡¡rlr¡t, dt, u¡to,- rlor; rn.l I 1itr.o_

üe un §o

(l!lú I:O. (,, 1.. '¡j.:;.i ilr 1,::i Of, -

i ent,, eI chacolaLe, y rrnl bon

h a s: i d r.¡ b;rñ ado I or dcbaJo

chocola",e o

Pagjl

da1 íX(- SO.qui tar ÉI re to

Una de t.es b:ñarlorrs utillzada con ayuda rle La templa,lora nantlg
ne calionte eI chocoltte, mlentras que la otra tiene 6u r)ropla _

t (: rn l,e ' ¡ r I c ra, qrrc fun.fona con a..u1 f.rlR o caljonte como ya explj
ch ,.r; .i;it..ii¡a-:t., 1, t...,ii.t.r.rr l,,r.a ,ie la otr.¿r tr:r¡l¡lora (nucva)

ec l¡n

¡ilr:r

b: ¡:r

do ;r

: rjc I¡ron-:r..: r,t.,¡

:,-l -:lt¡irt' y lr ; r.

I Ofrie , llli r'aor )

,1,¡e no j;e r1

está h(,cho tlc hlerro fur¡rli-

!l-
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- Focha

- Bañadora lloi hora lntcio baño; hora f1n baño

- Perso¡al. en la bañadora

- Latas con beño

- latau §1n b.rio

- Despcnllclo de crúma sn 1a unLadora

- Dcc¡crdlcro en Ia cortadora <te planchas

- Dtrs¡crdJ,clo en Ia brriadora coñ y sln baño

- Produccl6n envol tura

- Dcsperdiclo de enyoltura

- Persoral en e¡yoltura

- Tlenpo de envóItura

Exp11cac16a del ¡ancl do nando ( bar'iadora )

1- Banda dc altrnc n lacl6n

A- On

B- Off

2- !?e Jl1la

J- 5o plador

4- Ilodillo qulttrti.'r d.l col.r¿;

!- Bouba de agua fI
6- Bouba de agua I

7- Banda túnel de refrigeracldu

S- Velocldad banda túnul do rofrlgeracldn

!- Ventllador

10- Refrl6erador ( tünel )

11- Calefaccld¡ de1 rodll1o qultedor de colas

12- flhdnacl6n in teri or

\
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ti¡¡tá fabrlcado de pll,nchas de accro lnoxldable, de nadera coa-

trachapada, tubos de lrleuc y fur'rado de fór:nlca. tteuo 1r1O u

de ancho exterlor y O,SO n. de ancho l,nterlor, Ir2O D. do alto

extertor y O]5 ¡r. Oe altura lnterlor y de 1B r. de largo.

La banda cc tá novtda J,1r rn rorl i l l ¡ rr'ro t.riz f orrldo con cauchos

osFecLales; tlene suo reijpectlva; cuchllla6 ¡rru linplar 1oo

rodiiics , un 1i,i1,,,iua.iu¡' ¡¡ü ¡,É¡'ú¡i Lc que Ia banda se desrl.c de

6u carr'11 normal; para n )v¿r et r,:rr'1 1lc ue n..,ces1ta un motor

rc dr: c tor de 2 IIP .

E1 túns1 üstá enfrlado por Eedlo de coapreoores, doe para cada

t6nel . Pocee serpentines y yentilador para iupulr:ar eI at¡e

frfo hacla ;rdentro. Cadl compresor se encar¿a do snfrla¡ a su

respcctLva cáEara, un conpresor pafa 1a cána¡a de amlba y o-

tro ¡rara 1a cána¡a dc abaJ.1; por roedto de estas cálnaras pa6a

la banda tr:rnsportadora quc llcv¿ cI producto bañado en choco-

late.
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