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BISLIOTECA

Mi sincero agradecimiento a mis
padres por su constante apoyo y
al Sr. Jests Garcfa R, quien me
brindé§ sn valiosa cooperacidn

en todo momento.
.




Uimnngy

Sr. Ing.
Lulis Miranda S.
Coordinador de la escuela de Tecnologfa en alimentos.

Presente, -

De mis consideraciones:

Por medio de la presente me permito infor
mar a Ud, sobre mi pr&ctica de seis meses en la fébrica Sur La U
niversal, requisito previo para la obtencién del tftulo de " Tec
n6logo en Alimentos",
Adjunto a este reporte el certificado de asistencia extendido
por la empresa. Fsperando que la informacién aquf detallada sea

de alguna manera fitil a quien interese, le reitero a Ud mis salu

dos.

atentamente
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RESUMEN

El sigulonte Llnforae - 2rthe o1 srocoso de elaboracién que siguen
los siguientes productos:
galletas tipo Waffer, salloelas ti o Axor tlacé, palletas tipo Wa =
fferitos, bombones tipo Hoevitos, tureonsd,  barras dalces tipo Ma-
nito, Yum-Yuuw, Hanguito.
Detallando cada uns 25 13 pasos que conforman el diagrama de flujo

de cada nreoducto.

71 asnacty financiero de la empresa ha sido realizado en base a un
58lo producto representativo: las galletas Waffers Amor, cuya deman

da sobrepacn a la de los demfs procductos,.

'm 1a seccidn anexos se encuentra informacién adicional sobre las
materias primas mfs importantes  asf cono la maquinaria usada en el

proceso de elaboracisn de los diferentos productos.



¥n la seceibn "affer
calletas

tos, Turroncn, Tang:

En estn soecidn

produccibn de esta seccidn

Fl producto agnf ¢loborado es

BIDLIOTECA

brica la Universal, e: una industria dedicada a la fabrica -
cibn de Caramclos, calletas, Cereales, bomhone

c

8, fldeos, bharras -

choaulate, cocoun ole,

Fue creada en 179, dedicSndone unicamente a la fabricacién de £a
lletas y caramelo “noese entonces, en el afio de 1970 , se creb -
la ffbrica nur Ia niversal, la que actualmente se dedica a la e
laboracidn de salletas principalmente. Buta filtina flbrica se ti-
vide en dos seceiones: 1a seccidn Yaffer y 1a seccibn gallsteifa,

™

i _da3eCC18n Callotoerfa se elaharan lox :isuientes produel pg;

sl letas Alburt, Ambreafa, ~ulleta;s de €ocu, Cruai-er, Dalsy, PFroll
pant, Nicaw, “urfina, ‘ocial Tea, Crema A:: , Crema Chocolate, za

1leta Sandichs  fr..o; s 1imén,

Se elaboran lo: sirniantes productos:

Yaffers Amor y Preferida, Amor Glack » Yafferitos, Huevi

0G, *annultos, Yuu-Yuns, Nanitos, Manpuitos

‘affer realfcf mis pr&cticas de Seis mesec , la

» Tépresenta ¢l 20" de la produccidn

total de la faAyricn Sur.,

de coneny nacionnal ¥y la ddatriba

cifn se realiza por medio de depduitos , log cuales vuclven 1
distribnir o] producta a neanesas cHnspciant e,
' i
o
Vi
Fn Guayaquil exicten las sigui ntes fabrica; milogas « La Univor
-~ -
1
L4




sal, pero ninguna de ellas fabrica todos los productos a 1a vez
éitas son:

Carameleca S.A. ( F&brica Nacional de Carauelos)
Cafiesa 5.4, ( Cacaoe Finos Ecuatorianos)

Kramel ( Fibrica de caramelos y fideos)

Cremino 3.A,

Indecsa 5,4,

BLIOTECA
Perugina s.A. B

Pactital Ttaliana C.LTAD,

Inedeca 5.A.

Tanto 1a fAbrica Cente ¥ la ffdrica “ur cstfn ubicadas en Cuaya .

quil y awbaz son propiedad de “egale Yorero S.A.



DETALLE DE LA TECNOLOGTA DESARROLLADA  B|BLIQTECA

La préctica la realicd en planta, limit&ndome a la seceién # 230
waffer , de la fébrica Sur La U'niversal.
Fl que trabajo que desempeii® fue en control de calidad a nivel de

planta y control de la produccién.

Fn control de calidad a nivel de planta me dedicaba a controlar -
la temperatura del foundant o chocolate dulce de tal manera que
sicupre se mantenga a 29°C , al mismo tiecmpo verificar la consige
tencia del fourdant cada vez que era recibido en planta, segfin es
to decidir i era posible almacenarlo en los tanques Y enviario =
por tuberfac a la temperadora u ordenar que este trabajo sea rea-

lizado manualmente si el foundant recibido es demasiado espeso.

Fn las bafladoras de chocolate , controlaba 1la velocidad de las ban
das lransportadoras, de esta velocidad dependfa la proporciédn de
bafio que debe llevar cada producto, lo mismo controlaba @n los th
ncles de enfriamiento , para que cada producto recorra el tinel =
vn el tiempo necenariv para cndurecer el foundant, lugo de que gl
producto sale del tfn:l es regularmente pesado, controlando si la
proporcién de bafio es correcta.

Fn las bafiadoras se lleva un registro diario para controlar el =~
proceso, oste registro consta de:

fecha, nowrbrc del producto 2 baJarsc, hora e¢n que se inicia gl~~
bafio , hora en que finaliza el baio , p@rsonal destinado al traba
Jo , cantidad de producto sin befio , cantidad & producto con bafio

desperdicios obtenidos cyn bafio y sin bailo , desperdicios en en-



voltura , tanto del producto como del papel, personal de envoltu
ra, y tieripo de envoltura, en las cortadoras do planchaz también
Se controla desperdiclo.; por puradas,

Al finsl de los tfineles de enfriamiento <~e controlaba también el
producto terminado, devolviendo productos mal bafiados, pegados o
fundas mal cerradas o incompletas.

'n la preparacidn del turrdn ¥ barras dulces, controlaba grados -
Peauné (°B) cn 1z micles , debidoy e era frecuente la adulte=-
racidn o nerligencia, de cer a3f las mezclas volvfan a ser hervi-
das y llevada, .a galleter{fa para darles otro uso.

En galletas 'affers congrolabha:

ue lu pasta anios de cntrar al forno tenga la consistencia y CO =
lor y sabor carrecto, i nn devolverlas a lao mezcladoras y orde~
nar las correcciones pertinentes.,

En los hornos wne controla el espesor de las hojas de obleas, la =

velocidad de las planch-s de coccidn de los hornos, el grado de =-

coccidn de 1a pasta, desechando obleas ¢ruaas, quemudas o rotas ’

51 esto sucede , cncontrar la causa que puede ser en las mezclado

ras o en el mismo Larno y solucionarlo.,

n las untadoras controlaba el espesor de las cremas de untado na
ra darle el peso correcto a los rodilles 1"tadores, el espesor de
las cremas varfa segin la cantidad de recoptes que éstas contengan
aquf controlaba taxbién el peso de cada hoja untada dependiendo =
este del producto que se vaya a obtener que podfa ser Waffer Amor
Freferida, Amor ilacé o afferit 'y #1 las obleas no llevaban el

resn coarrecto , lan badam nog | ckatoo Licn pesade o la crema 0 no



—_—t e -

tenfan el grado de duraza ficee-ario al llegar a la cortadora se

desmenuzarfan y dafiarfan.
De cada uno de estos productos se hacfa control como producto ter

minado o sea empoquet-ulura » Deio, cmbalaje, especificaciones con

taje etc,

Bl control de produccién se basa on el volumen de stock y pedids
por parte de depbsitos, ezfin esto se hacen los cilculos respecti
vos para la produccibn de cada producto » la cantidad de producto

a elaborar se deternina por paradas.
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I. PRODUCTO N° T e
BIBLIOTECA

FABRICACTON DIY GALLETAS TIPO " WAFFER "

I.I. Introduccién.

Las galletas tipo Waffer aquf elaboradas, consisten en dos capas
de obleas o galletas rellenas de una suave crema que puede ser
de diferentes sabores: vainilla, avellana, fresa; naranja, liﬁén
chocolate.

Las obleas o galletas vienen en éambio en dos sabores: natural y
chocolate. Estas galletas sorn zusvas y de exquisito sabor, pue =
den ser adquiridas en paquetes de 42 unidades bajo el nombre de :
galleta Waffer Amor, o en pequefios paquetes de I2 unidades hajo
el nombre de galleta ''affer Preferida, cabe mencionar que para

la produccién de VYaffers , la planta trabaja las 24 horas del diz.

I.2. PREPARACION DE LA PASTA,

I.2.1« Introduccibn,

Se inicia la preparacién de la pasta a las 7:00 am, contando pa-
ra ello con 2 obreros en el turno del dfa y dos obreros en el
turno de la noche. lLa maquinaria utilizada para su elaboraciém

A - .

- g . T - -~ - - wr
50N .‘u-:.:Cl\,w.Cl'...u B

[

affer { ver pag # I8 ).

I.2.2. Preparacién.

Para fabricar la oblea se procede primero a abrir la llave de as
fua de la mezcladora hasta obtener la cantidad correcta de agua,
cerrar la llave v adicionar la lecitina, la manteca vegetal y el
colorante(amarillo T'artrazine), luego vaciar la harina, cerrar
la tapa y hacer algo de presién sobre ella, para que al accionar

la batidora no sc¢ derramen los ingredientes, el accicnamien'  Re



realiza al principio , prendiendo y apagando la mezcladora repe-
tidas veces, para que la mezcla no sea brusca, dejar luego fun -
cionando por 5 minutos, pasados los cuales, se apaga, se abre la
tapa y con ayuda de una esnitula se limpia el interior del reci-
piente, tratando de no dejar ningin grumo que ha formado la hari
na con el agua, se vuelve a cerrar la tapa y se mezcla por I0 mi
nutos.

La lecitina actfa en ecta mezcla como homogenizante, la sal como
saborizante, el Ricarbonato de Sodio como leudante, el agua como
disolvente.,

Pasados los I0 minutos apagar y adicionar el Ricarbonato y la
sal , volver a batir vpor 3 minutos luego limplar el interior del
recipiente y vaciar, la sal y el Bicarbonato no deben batirse
por mucho tiempo pues la mezcla se corta, esto se soluciona adi-
cionando mAs lecitina y volviendo a batir, si la cantidad de sal
adicionada por equivocacidn va en exceso la oblea tiende a que =
marse .,

F'l colorante amarillo Tartr:~ine viene en polvo y es souluble en
agua nroduciendo una reaccifn exotérmica al ser agitado, el pro-
cedimiento antes deunritg se realiza en caso de que la oblea sea
amarilla, de ser as{ puede untarse en ella cualquier sabor de
crema que no sea de chocolate, pucs para esta crema se usa oblea
de chocolate, la cual no lleva colorante en su preparacién :ino
cocoa, siendo el procedimiento el mismo.

Las mezcladoras estén provistas de bombas para enviar la pacéa a
los hornos, tenicndo s8lo la primera , tuberfas que conectan di=
rectamente con el horno, la segunda posee una tuberfa corta que

desemboca en un tanque que es enviado al horno, antes de enviar



la pasta al horno, csta es cernida para que los posibles grumos
no tapen la flauta, la misma que poseen orificios que riecgan 1la

par:ta sobre las nlanchas del horno de coccién.

T.3. PREPARACION DE LA CREMA,

I.3.I. Introduccién.

Se inicia la preparacién dc la crema a las 8:00 am, contando pa=-
ra ¢llo con 4 obraras en €l turno del dfa y 2 en el turno de 1la
noche, la maquinaria usada para la preparacifn de crema son: |

2 batidoras para crema de Yaffer ( ver pag * gl )

I moledor de azficar ( ver rag 780)

I triturador de desperdicios.

I.3.2. Preparacién.

Antes de preparar la crema se muele el azlcar para convertirla
en azficar impalpable, esta se recoge en carros y es llevada a la
batidora de crema "affer, Fsta batidora alemana posee el tanque
de batir aparte de la mAquina, el tanque posee ruedas para faci-
litar su manejo, como este hay 2 recipientes adicionales para
realizar produccidn contfnua.

En el tanque o recipiente se adiciona primero la manteca, cocoa,
licor de cacao, leche en polvo, vainillina, azficar im»~lpable ¥y
recortes( galletas vYaffers rotas o dafiadas que han sido trituras
das) esto si la crema es de sabor a chocolate, si es de otro sa=-
bor lleva manteca, leche en polvo, azlcar impalpable, esencia(de
sabor que se requicra), colorante ya sea rojo soluble a la grasa
0 amarillo soluble a la grasa, vainillina y recortes, el coloran
te se adiciona sein el sabor de la crema, rojo si es fresa o a-

marillo si es naranja o 1limén, los sabores de avellana, vainilla
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¥ chocolate no llevan colorante.

I.4. IORNEADO DE LA TASTA. BIBLIOTECA
I.4.1. Introduccién.

En el horneado de lu pasta se trabaja todo el dfa, contando com

8 obreros en el primer turno y con 5 obreros en el turno de la
noche y se utiliza & hornos, 3 de ellos eléctricos y 2 que fun -
cionan con vapor d¢ lkérex.

I.4.2. Proceso,

Una vez enviada la pasta a los hornos ., esta cae a las alimenta-
dora que es un pequefio tanque de I00 litros, provisto de una pe-
quefia bomba que empuja la pasta a las planchas de cocciédn,por me
dio de una flauta( tubo delgado de cobre) cae la pasta a las plan
chas, la cantidad de rasta que caiga es regulada por una bomba,.
Los hornos se calientan hasta alcanzar la temperatura deseada:
I60°C en los 2 primerns que son eléctricos, 250°C en los 2 ... 61
guientes( de kérex) y I%0°C ¢n el horno nuevo( también de kérex)
la temperatura depende de 1la velocidad con que corran las plan -
chas por el horno, el nfinero de planchas que posea, largo del
horno etc.

Las planchas de ¢stos hornos poseen finos relieves que le dan a
la oblea su tradicional aparicncia, estas previamente son unta -
das con manteca de cacao para evitar que se peguen las obleas,al
caer la pasta,la plancha se cierra y entra al horno por el
tiempo y temperatura necesario, las planchas del horno son cali-
bradas en el taller, de tal manera que las galletas u obleas ten
gan el espesor requerido.

Fn el sipguiente cuadro podemos darnos cuenta a que temperatura
trabaja cada horno y el tiempo que tarda una plancha en recorrer

i [ 1
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BIBLIOTECA

Horno # I 1609C 2 minutos
Horno # 2 160°C 2,5 minutos
Horno # 3 250¢°C P minutos
Horno # 4 250°C 2 minutos
Forno # 5 T500°C T minuto.

Una vez lista la oblea es recoglda al salir de la plancha por un
volteador de estrella, que posee cepillos giratorios que limpian
la oblea.

Los sobrantes deé que se limpian las obleas se consideran desper=-
dicios, pero son coscrcializables ya que se consideran fitiles cu

lcoperdicios se forman porque siempre

()

o aliments aninal, cstos
hay un exceso de pa.ta en cada plancha de coccidn este se cocina
en formas de burbuja:z alrededor de la oblea.

Luego de que la oblea es linmpiada se controla el espesor con un
calibrador, sus caracterf{sticas son:

espesor: 2,9um ; peso: 50 gr ; medidas : 28,6 x 46,5 cnm,

5i la oblea esté& muy quebradiza por su finura se debe a una pas-
ta de poca consistencia , si esté cruda en su centro se disminu
ye la velocidad de las planclhias o sc debe a planchas descalibra-
das, si est& muy cocida, aumentar la velocidad de las planchas ,
cuando la oblea sale cruda se pega a la plancha inferior, 81 es=-

t&4 quemada se pega a la hoja superior de la plancha de coccibn .
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T.5.I. Introducciébmn.

E1l control de enfriado ce cncuentra a cargo de 7 obreros en el
turno del dfa y 6 obreros en el turno de la noche,

I.a maquinaria ucada para cute proceso son 3 arcos de enfriamien-
to (ver pag # 84 ), adquiridos recientemente a una marca austria
ca ( Hazz).

I.5.2. Proceso.

Una vez horneada la pasta y obtenida la oblea , esta avanza por
medio de un transportador de barquillos o banda transportadora
al Area de enfriamiento, pacando nrimero por debajo de una foto=-
célula que acciona el arco de enfriamiento, que es un puente
provisto de bandejas, en cada bandeja se derosita una oblea.Ca =
da oblea recorre el puente en 5 minutos, tiempo en el cual se en
frfa, esto si se trata de los hornos viejos y en 2,5 minutos si
se trata del horno nuevo, esta diferencia de tiempo depende de
la cantidad de obleas por minuto que bote cada horno.

LLa temperatura del ambiente donde se encuentran instalados 1los
arcos debe oscilar entre I5° y I8°C,

I.6. UNATDO DE LA CRFMA.

1.6.1. Introduccibn.

Fn el untado de la crema sobre la oblea trabajan los mismos o0 =
breros del paso descrito anteriormente, tanto en el turno del
dfa como en el turno de la noche, la maquinaria empleada son 3
untadoras marca Hazz automiticas de procedencia austriaca, adqui
ridas hace 7 mesec, ya que anteriormente el untado de la crena

se hacfa con mdquinas convencionales.

I.6.2. Procesn,
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Del arco, la oblea pasa a la mAquina untadora donde es registra-
da por otra fotocélula a su entrada, pasando luego por 3 peque -
fios rodillos que la mantienen en posicidn para entrar al rodillo
untador, el cual puede ser calibrado en su peso, para dar a la o
blea la cantidad d¢ crema exacta y obtener ol puso correcto de
cada hoja de galleta, ¢ debe tomar en cuenta la consistencia de
la crema.

Sobre el rodillo existe un alimentador que es un recipiente don-
de se deposita la crema, la misma que embarra el rodillo, porque
en ¢l fondo del alimentador existe una ranura que los comunica .
Ademis posee un mccanicmo mivil que facilita que ruede la crema
hacia el rodillo.

Cuando se trata de galleta Waffer Amor, s6lo una oblea va untada
con la crema la otra oblea que tapa la galleta no es untada, 1lo
mismo sucede con la galleta Yaffer Preferida.

La deferencia entre estas 2 hojas de galleta es su peso y espe =

sor, as{ tenemos:

HOJA DE GALLETA PESO ESPESOR MEDIDAS
Waffer Amor 250 gr £,5 mm 28,6 x 46,5 ¢cm
Preferida 310 gr 7,0 mm 28,6 x 46,5 ¢m

El peso y espesor de cada hoja lo da la cantidad de crema que po
sea, ostos parfmetros se controlan 21 salir la galleta de la un-

tadora,

I.7. ENFRIADO,
I.7.1., Introduccién.
En la planta existen 3 tfineles de enfriamiento que trabajan ror

medio de compresores( ver pag /93 ), los que se encargan de eu-
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durecer y darle conuistceacia a la gzalleta para que cuando sea cor

tada no se desmenuce,

I1.7.2. Proceco.
Ya untadas las obleas con la crema y selladas, pasan por medio de
una banda transportalora 1 ténel de frfo donde se endurecen.

rrande, los 2 restantes son

—

Fl primer tdncl es cvevo y ec el més
algo mis pequeﬂos.y de largo uczo, en el tlnel nuevo la hoja de Wa
ffer se enfifu Jde 5 - 79C, recurriendo una distancia de I6 m en
% minutos, en el segundo Y tercer tfinel, la hoja se enfrifa de 4~
69C, recorriendo unia distancia de II m en 4 minutos.

Las hojas de galleta dentro del tlnel pasan por medio de 2 bandas

transportadoras de alambre trensado para que la galleta no se abra

0 despegue.

I.8. CORTADO.

1.8.I. Introducciébn.

Para el cortado de las hojas de galleta Yaffer se designan 8 per-
sonas para el turno del dfa y 3 personas para el turno ‘e la no -
che , las que trabajan en las 2 migquinas cortadoras de hojas Wa =~
ffer, cuyo funcion-micnto se basa en cortar la galleta haciéndola
pasar por una rejilla de alambre tensado dividiendo cada hoja en

60 vartes izuales ( ver pag #99).

I.8.2. Proceso.

Infriada la hoja dc galleta pasa a la cortadora, caycndo primero
en un recipiente Jde donde es empujada por un carro en grupos de 7

hojas , hacia una rejilla de alambre tensado, dividiendo la hoja

en 6 partes iguales, ya dividida vuelve a ser empujada por un se-

gundo carro hacia otra rejilla de alambre tensado que la divide
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en I0 partes iguales, dando como resultado que cada hoja de gallge
ta es cortada en 60 partes iguales, cada una de estas partes con
las siruientes caracteristicas

peso: 3,2 gr ; espesor: 6,5 mm ; medidas: 4,5 x 4,5 cm .

La hoja de galleta tipo Freferida es dividida mediante el mismo
sistema en 90 partes iguales, cada parte pesa: 2,9 gr ; espesor @

?’O am .

1.9. FMPAQUETALC.

El empaquetado para el tipo Waffer Amor se realiza en grupos de
42 unidades por paquete de I80 gr, el material usado es papel alu
minio para los sabor:s de : naranja , 1limbén, chocoulate, fresa y a
vellana y papel celofén para el sabor de vainilla.

El empaquetado de la galleta tipo Preferida se realiza en grupos
de I2 unidades envueltas en papel aluminio , cada paquete pesa 40

Eranos.

I.10. EMBALAJE.

El embalaje para galleta tipo Yaffer Amor se rcaliza de la siguien
te manera:

Anor celofin paquetes de I80 gr con 42 unidades se embalan en car
tén # 2 , cada cartdu contieane 71 paquetes.

Amor aluminio chocolate, fresa, avellana, naranja, limén se emba=-

lan en cartédn AI con 48 paquetes en cada cartdn,

La galleta Yaffer tipo Preferida se embala en cartdn # 9 con 92 .

paquetes en cada cartén,

I.II. REGISTRO.

Una vez embalado el producto es llevado a bodega, donde se regis-

tra, la cantidad de cartones obtenidos o sea la produccién, se



membreta los cartones especificando:
el nombre del producto, cantidad de paquetes o fundas, fecha de

produccibn, nombre de la fébrica.

I.12. DISTRIRICION.
La distribuciédn .e realiza directamente a los comisariatos y su -
permercados o indirectamente por medio de dendsitos e intermedia-

rios.

BIBLIOTECA
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2 FABRICACION DE GALLFTA TIPO " AHOR GLACE "

2.I. Introduccién. |

La galleta tipo Anmor Clacé, cs una gallcta 'affer Amor barada de
Chocolate dulce, €1 relleno de crema que lleva puede ser se vaini
1lla o avellana, se la cncuentra en el mercado en fundas de 500 gr
250 gr o por unidades.

2.2 Preparacién.

Para la preparacién de estc tipo de galleta se siguen los pasos
descritos en la fabricacidn de galleta tipo Vaffer, estos son
I.2 que corresponde a preparacidn de la pasta :
I.5 que corresponde a preparacién de la crema

I.4 que corresponde a horneado de la pasta

I.5 que correspnde a enfriado.

De aquf en adelaznte el proceso c¢s distinto.

2e5¢ UHTADO DE LA CLHMA.

Del arco de enfriawiento la oblea pasa a la mfiquina untadora don-
de es registradn por una fotocélula a la cntrada, pasando luego
por 5 pequeiios rodillos que la mantienen en posicién para entrar
al rodillo untador, el cual puede ser calibrado en su peso, para
dar a la oblea la cantidad exacta de crema, para obtener el pesEs
correcto de cada hoja de galleta, se debe tomar cn cuenta la con-
sistencia de la crera,

Sobre el rodillo hay un alimentador; que es un recipiente donde
se deposita la crema.

La hoja de gallcta que se necesita par: hacer Amor Glacé debe lle
var 2 obleas untadas de crema y una oblea sin untar qus las cubrz
Las caracteristica: de la hoja son:

peso: 650 gr : ecrosor: 1,7 cn ¢ medidas: 28,6 x 46,5 cm,.
t 3 E ] B 3 oy -
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24+ ENFRIADO. BIBLIOTECA

El proceso de enfriado de esta hoja de galleta es igual al paso

I.7.2. detallado antcriormunLu;

2.5. CORTADO,

Fnfriada la hoja de galleta, pasa a la cortadora, cayendo prime
ro en un recipiente de donde es empujada por un carro en grupos
de 4 hojas, hacia una rejilla de alambrc tensado dividiendo 1la
hoja en 6 partes iguales, ya dividida vuelve a ser empu jada por
un segundo carro hacia una rejilla de alambre tensado que la di-
vide en T0 partes iguales , dando como resultado que cada hoja
de galleta es dividida en 60 partes lguales, cada una de estas
partes ticnen las siguientes caracteristicas:

peso: I2 gr ; espesor: I,T cm ; medidas : 4,5 X 4,5 cm.

2.6+ BAFO DE CHOCOLATE

2.6.1. Introduccién.

En este paso e ro-ubrs 1o galleta con una capa de chocolate dul
¢c , trabajan T, obreros en el turno del dfa y 4 o 5 en el turno
de la noche., Para este propbsito la planta cuenta con 2 méquinas
bafiadoras ( ver pag/101).

2.6+2. Proceso.

Una vez cortadas la: galletas pasan a la bafadora transportadas
por una banda en donde son clasificadas, reciben entonces el ba
fio de chocolate dulce a 29°C de temperatura, luego un soplador
les quita el exeeso de chocolate, la cantidad o proporcién  del
chocolate que deben llevar es regulada por la velocidad de 1la
banda transportadora.

Ta galleta tipo : Anor Glacé lleva 40 % de chocolate, ¢s decir
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que 43 unidades sin bafio pesar&n I Lb y 25 o 26 unidades con ba
fo de chocolate resarfin I Lb.

2.7« ENFRIADO,

2.7.I. Introduccibn,

Fl enfriado del producto se realiza con el fin de que ¢l bafio de
chocolate endurezca y pueda ser empaquetado.

En esta scccidn 58lo trabaja un obrero tanto en el turno de! dfa
comd en la noche, se cucnta con 2 tlneles de enfriamiento para

este propdsito ( ver pag # 106 ),

2e7¢2. T'roceso.

los 2 tlneles de en’riaricnto est&n fabricados de planchas de a-
cero inoxidable , tulos de hicrro y hierro fundido, tienen I8 m
de largo por T,I0 m de ancho.

¥stos tlneles se enfrfan por medio de compresoreg y noseen 2 Cém
maras de frfo en su interior por wedio de las cuales pacan  las
ralletas bariadas.

Ta temrcratura a la que se encuentran los tlincles es de 2°C y el
producto tarda en recorrer el tfinel 8 minutos. Al final del tf -
nel las galletas son recogidas en bandejas las que son llevadas

a las empaquetadoras.

n este momcnto ¢l rroducto debe tener las siguientes caracteriﬁ
ticas : peso: I6 Jr ; espe.or @ I,2 em ; medidas 4,7 x 4,7 cm
2.8. EMPAQUETADO,

El papel que recubre la galleta tipo Amor Glacé es celofin blan-
co , ¢l producto viene en fundas de pléstico tipo WI3 A para

200 gr de peso y tino I3 pura Amor glacé de 250 er.

2 -Q . :“‘TRAT.AJE.
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2.9. IMBALAJFE,

La gallcta tipo Amor Glacé de 500 gr es cmbalada en cartén # 2
cada cartén conteniendo 35 fundas de 30 unidades,

La galleta Amor Glacé de 250 gr se embala en cartén # 5, cada

cartén conteniendo 24 fundas de TI5 unidades.

2.10 REGISTRO,
Ya embalado el rpoducto es llevado a bodega, para pegar en cada
cartén el respectivo membrete con las corresnondientes ecpecifi-

caciones y registrar ¢l nlmero de cartones resultantes,

2.11. DISTRIRUCIO!N .
La distribucidn s¢ reuliza directamente a comisariatos y superme
cados y por medio de depbsitos, los cuales a su vez distribuyen

el producto ganando una comisién del I0 %,
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3+ PRODUCTO No 3,

FABRICACION DE GALLETAS TIPO " WAFFERITO "
DIAGRAMA D® PLUJO
Preparacién de la pasta
Preparacién de la crema
Horneado dc 1la pasta
Enfriado

Untado de la crema

!

Enfriado

!

Cortado

|
Bafiado de chocolate
Enfriado
Empaquetado
Embalaje

Registro

Distribucién.
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BIBLIOTECA

FABRICACION DE GALLETAS TIPQ " WAFFERITO"

3+I. Introduccién,

Es una galleta Waffer Amor bafiada de chocolate, o sea es la mis-

ma galleta Amor Glac&, la diferencia radica uiicagentz en el tae

marno y la envoltura,
Su mercado es bastante

palagoso al gzusto.

3«2. Proceso,

Para la fabricacién de
tes pasos:

I.2.2 que corresyponde
I.3.2 que corresponde
T.4.2, que corresponde

I.5.2 que corresponde

2e3. unatdo de la crema

I.7.2 enfriado

3.3+ CORTADO.

amplio ya que por su tamafio no resulta em

e

a

a

ste tipo de galleta so sigue los siguien

preparacién de la pasta
preparacidn de la crema
horneado de la pasta

enfriado

Enfriada la ho<a ce culleta, pasa a la miquina ¢oriadoura, cayend

en un recipiente donde es empu jada por un carro en grupos de 4

hojas , hacia una walla de alambre tensado, dividiendo cada par-

te en 20 partes isuales, o sea de cada hoja de galleta cze obtie—

120 Watferitos con las siguientes caracterfcticas:

peso: 6 gramos
Cspesor: I,TI cnm

medidas : 4,5 x 2,2 ¢m
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5«4 BARO DE CHocor.ATR,

Una vez Cortados 1os anferitus, Pasan a 1ga médquina baftudorg
transportados POT una banda, anteg de recibir o] bafio son Clasi -
ficados, Separando 1gsg dafiados o maltratados,

El chocolate Que los bafia debe estar a Pgor ge temperatura, la
Cantidad o Proporcidn de choczlute esty Fegulada por 1. veloci
dad de 14 banda tranuportadoru.

La galleta tipo Tafferitg tiene una broporcifn de chocolate (e
40 ¥0 ¢s decip qQue 35 uridades Sln bafio pesarfp I Lb y 50-52 uni

dades cop bafio pesarfp, I Ih.

- ENFRIADO,

El proceso de enfriadg del producto €S el mismo Proceso €xplica
do anteriormente ep los pasos 2.7.1., y 2ol el

Al final del proceso ¢l producto WafferitoApoaee las 8lguientes
Caracterfsticag.

peéso: 9,5 mp } espesor 1,3 cm » medidas - by7 x 2,4 ¢cm.
346, ENPAQU ADO,

F1 Producto yg terminado ¢g envuelto en Papel aluminig de colopr
Verde y lucgy enfurdado,

Se 1o jhuede Ancontrar ¢n dog bPresentaciones.

de 500 &r en fundas tip» wToR J Ge 250 gr oen fundasg tino Wizc,
Las funda.; ¢¢ 500 or Contienen 48 unidadeg » las fundas de 250

8r contienen 2h unidades

3-?. E.HBA]’AA(I;H.

Fl Embalaje de ‘afferito do 20N pep ope 7, realiza en Cartdn # 2
cada cartén lleva 2o fundas, m embalaie de "afferito (e 250 gr

Sé lo r-aliza eén cartén ~ y Cada captga lieva 20 fundas
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5+8. REGIS?RO,

}
Una vew cmbalado o1 vroducto es llevado a bodega a menrhretarse

€on sus respective.: ¢irecificaciones, contando el nfimero de ca-

Jas y se lo almacena hasta distribucisn,

£y

Fste nroducto ticne acentacidn tanto en lag provincias de 1la sie

rra y de la costa, 1a distribucidn -

o reglins

23 por medio de depb_

sitos e internmediarios pequefios comerciantes Y directamente a

Comisariatos y supermcrcados,



4. PRODUCTO No 4

FABRICACION DIt »Qrpoims TIPO: HUEVITOS

DIAGRAMA DE FLUJO

Preparacién de la pasta

|

Preparacién de la crema

Horneado de 1la pacta

l

Untado de la crema
Reduccibdn de humedad

Cortado de las planchas
'

Baiiado de chocolate

Enfriado

|

Empa]fetado
Embalaje

Registro

Distribucién,.



L. PRODUCTO N°o 4

BIBLIOTECA
FABRICACION DE BOMBONES TIFO HUEVITOS

4.1, Introduccidn.

Los bombones tipo huevitos som galletas rellenas de crema , ¥
cubiertas de chocolate. Vienen envueltos en papel de aluminio
rojo o blanco, y pueden encontrarse en el mercado en fundas de
2 kilos, 500 gr., 56O gr., 250 gr., o por unidades en el caso

de pequefios comerciantes.,

4.2. PREPARACION DE LA PASTA

4,2.1, Introduccién,

Para la preparacidn de la pasta de los huevitos se utiliza una
batidora de pasta Yaffer de cuyo manejo se encarga el mismo
personal que trabajz en las dos batidoras de pasta Waffer para
galletas,

En esta seccidn solo se trabaja desde las 7h00 hasta las 18h00,

En la noche no hay produccién.

4.2.,2. Preparacién.

Primero se procede a preparar la pasta para las obleas utili.
zando la batidora de pasta Waffer; para huevitos se emplea so-
lamente una de las batidoras, las dos restantes se usan para
las obleas Waffer.

La bulldora pouce su propla llave de agua, la que se abre has-
ta que llegue ¢l zasva a 1o ritad de la mfquina, se cierra la

llave y se abre la tapa de la batidora y se la asegura con su

soporte,
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Entonces agregar lecitina de soja junto con la mantece vegetal

tipo B ( férmula especial de la Favorita para la Universal),tra
tando de repartirlas uniformemente en el asua, la lecitina es u
na sustancia especa y oscura, debido al contacto de ésta conm el
aire, actuando en la masa como vn homogenizante y es un glicéri
do que pertenece a los 1fpidos compuestos, se la importa gene -

ralmente de Argentina,

Luego se adiciona la harina ( Estrella de Octubre), se cierra
la tapa y se bate, al hacerlo hay que tener cuidado de que no
se derrame la mezcla, por esto se hace presién sobre la tapa y
se prende y apaga repetidas veces la batidora, dejar de hacer
presién y dejar funcionando de corrido por el lapso de 5 minu -
tos, pasados los cuales se apaga la batidora, se abre la tapa y
se limpia el interior del recipiente, pues se forman grumos en
las paletas y paredes del mismo, volver a cerrar y batir por IO
minutos més,

Agregar entonces la sal y el bicarbonato y batir por 3 minu -
tos.

Cabe mencionar que la sal actfia como saborizante principalmente
no posee aditivos, contiene no més del 0,I % de agua y no es vo
dada, por 1o que sc¢ la llama : sal industrial.

El bicarbonato de sodio bajo la accidn del calor desprende CO2,
lo que hincha la pasta siendo ésta una de suc principales cuali
dades por lo cual se¢ lo adiciona a la mezcla.

Terminado el tiempo de batido ce envia la pastz 21 horno en tan
anes da 290 Fe, nucs la horbha que manda 1a pasta por tuberfas

de acero inoxvidable, ~nt% I
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En caso de que la pasta resultara dewasiada espesa o cortada
se scluciona agregando lecitina y volviendo a batir; si 1la

cantidad de sal es excesiva la oblea tiende a quemarse.

4.3. PREPARACION DE LA MEZCLA.

Se pesa la albflmina de huevo, la miel, el agua y la glucosa.
Se pone la albfinina, el agua, la miel y la glucosa en el re-
cipiente de la batidora ( la miel es bastante liviana, pues
tan s0lo se hierve a 98°C por 3 a 5 minutos previa adicién
de agua, Acido tartArico y azficar. Se usa el 4cido como aci-
dulante y para cvitar que la micl cristalice ).

Todos los ingredicntes se baten por 30 minutos en la batido-
ra de crema para hucvitos, existiendo solamente una mfquina
de &stas en la seccibn; ci ce excede el tiempo de batido 1la
crema resulta muy liviana.

La mAquina trabaja con un motor reductor de 4 HP. ( ver pag.

# 99 ), la que es operada por un solo obrero.

Lhelys HORNEADO DI TLA PASTA.

L.4.1. Introduccibn.

Para el horneado de la pasta se utiliza un solo horno opera-
do por dos persunus, desde la 07h0O0 hasta 19h00. En esta sec
cifun tampozo 3@ trabaja en el turno de la noche ( ver pag.

# 9 ).

Ll--!-}na. Proceso.

Mientras se prepara las obleas en el horno se elabora al mis

mo tiempo la crema para el relleno.
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Para hornear las ohleas se utiliza un solo horno eléctrico de
36 planchas de coccibn, las mismas que tienen labradas protube-
rancias , para darles a las obleas su forma caracteristica,

E1l horno trabaju a T60°C y bota 11 galletas por minuto( cada u-

na de las planchas tarde 3,5 winutos en recorrer .1 horno).

Antes de que 1la: planchas rociban la pasta se las unta con man=-
teca vegetal o wantcca de cacao para que no ce pegue la oblea a
la plancha y pu-da ser retirada con facilidad y esta operacidn

e repite varis: vecoes al dfa.

La pasta cae en cada plancha a trav&s de una flauta( tubo de co
bre con 4 perforaciones en uno de sus extremos), accionado por
una pequefia bowrba culibrada & acucrdo a la velocidad de las

planchas, la temperctura se regula también tomando en cuenta es
ta misma velocidad, dependiendn esto de 1a calidad de oblea que
se obtenga : muy cruda ( apariencia de mojada en el centro),qug

mada ( apariencia de color café oscuro y quabradisa),

1 la pasta esti uuy crunosa hay que cernirla , de lo contrario
Laparia los orificiic de 1. fluaea, ocasiorando pércidas en pro
duccibn, pues hay que sacar la flauta ¥y lavarla.

Cuando esté lista la oblea , se la saca de la plancha con una
fina esnftula de madera decde uns esquina de la oblea para que
no se rompa la hoja , al wisws ticapo que se limpian los resi =
duos que quedan adheridos a la oblea, se agrupan una sobre otra
¢ inmediatamente sc untan con 1a creua .

Las obleas tienen 1a nppra-i-ia0 = absorver la humedacd del aire ,
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perdicndo su forma original.
La oblea de huevitos hacta aquf obtenida debe tener las siguien
tes caracteristicas:
peso: 75 gr

espesor: 0,2 cm

medidas: 28,6 x 46,5 cn.

45« UNTADO DE LA CREMA, BIBLIOTECA!

4e5.T. Introduccidu,

En esta seccibn laboran 2 pcrsonacs que trabajan desde 1as 7530

am hasta las 7: 00 pm, no e labora en el turno de la noche.

L5424 Proceso.

La untadora de crecma que se utiliza en este proceso es bastante
antigua , de proccdencia alemana , de disefio mas bien convencip
nal, tiene un tanque de alimentacién con capacidad de 20 Kgy, ¥
en el fondo posee una ranura que comunica con el rodillo alimel
tador que es de acero inoxidable.

Una vez preparada la crema( de color nmuy blanco), y preparadas
las obleas, se procede al untado de la crema sobre lag oblecas »
para esto se hace pasar de una a una cada oblea por debajo del
rodillo untador, ya untadas corren por una banda transportadora
al final de la banda , se une una hoja con otra y se las apila
en grupoc de 30 a 35 hojas , nicndo lueso colocadas en cstantes.
Caracterfsticas de las hoda -

peso: 350 gr

espesor: 0,5 cn

medidas : 28,6 x 4,7 cn,
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Se colocan las planchas ya untadas de crema sobre estantes, en
grupos de 34 o 39 planchas, cada estante lleva aproximadamente:
1260 planchas, cada plancha tiene 140 huevitos.

Cada doz parado. fo ereaa 4 cada dog paradas de pasta alcanza

para llenar estante y medio o 2 estantes, s=2 realiza aproxima -
damernte 5 o 6 paradas por jornada de trabajo ( en pasta y cirema

se trobaja una sola jornada al dia).

Los estantes son 1ll2vados « un cuarto o bodega que posee una

temperatura de 45°C, donde se lon deposita por 24 horac, cada u
na de estas planchas cntra al cuarto con un peso de 360 gr,lle
vando 240 gr de creua, sale del cuarto con un peso de 290 gr,es
Lo se hace para guce pierda humedad la plancha y pegue bien u -

na hoja con otra,

Hnsté aquf podemos mencionar los desperdicios que se han obte=
nido del proceso, por ejemplo : el de la crema, que no es comer
cializable y por lo tanto es un desecho , en cambio el desper =
dicio de las oblcas del horno y de las planchas ya untadas ,somn
vendidas, la primera como alimento animal y la segunda para ser
vuelta o utilizar una vez molida en otro proceso de fabricacién

de dulces,

4.7. COPTADO D LAS PLANCHA™ «

TLuego de que ha pacado el tiempo de 24 horas y las planchas han

perdido humedad, se las 1lc¢va a la cortadora, ya sea a la manual



0 a la automdtica, lu. que cutfn compuestas de una placa mévil
Y otra fija puestas una sobre la otra, la mbvil arriba y la fi-
Ja abajo, la una trabaja con una palanca manual y la otra con
aire comprimido, siendo esta @ltima de mayor capacidad ya que
corta 70 huevitos a la vez, la otra ( manual) corta 20 huevitos.

Caracter{sticas del huevito ya cortado:

5 unidades pesan : I0 gr
espesor : 2,4 cm

medidas : 2,8 x 2,3 cm.

Una vez cortadas las planchas, los huevitos caen a un depbsito
donde son recogidos en cartones para ser llevados a la bafiadora

aquf también hay desrcrdicios los cuales son comercializables,

Se vacfan los cartones sobrc una banda fija que pertenece a 1la
bafiadora( existen 2 bafiadoras en la planta), se acomodan luego

sobre una banda transportadora provista de una serie de canales
por donde pasan los hucvitos uno tras otro y desembocan a una

segunda banda transportadora de rejillas de alambre que permite
que los desperdicios o trozos caigan al fondo dé la m&quina y
no pasen a la bafiadora. Fn esta parte de la banda 2 o 3 perso-
nas realizan la seleccibn, separando los trozos grandes o huevi
tos dafiados.

ntran los hucvitos on buen estado a la bafiadora, recibiendo el

chocolate dulce a 29°C, pasando lucgo por un soplador que emite



una corriente de aire que quitx el cuceso de chocolate, el que
Cae a una bandeja de donde es nuevamente bombeado y utilizado .
La proporcién de chocolate que debe tencr el producto es 60% es
decir, 250 huevitos sin bafio pesardn I Lb y I00 huevitos con ba

fio pesarén 1 Lb,

4.9. ENFRIADO,

Los huevitos bafiados pasan luego a otra banda transportadora en
donde con separados unos de otros para que al entrar al tfinel

de enfriamicnto( a una temperatura de %°C por 7 minutos) no se

peguen al enfriarse.

Lo desperdicios que e recoren en esta
recortes de huevicon ~in bafar

huevitos danados sin hafar

huevitos dafiados yn baflados, los cuales son vendidos posterior=-

rentc,

Al final del tfinel los huevitos son recogidos en latas y luago
llevados a las empaquetadoras,

Caracteristicas del huevito bafiado:

5 unidades peso : 16 r

espesor : 2,5 cm

medidas : 2,9 x 2,6 cn,

4.I0 EMPAQUETADO.

) r

Fn esta seccidn runciosnan vt tnoas empaquatadoras, jque envuel

ven al huevito en pnrel alu:iiid rojo o blanco, en cada una de



estac mAquinas trabaja una ohfnfa, tanto en ¢l turno del dfa
como en ¢l turno de la n.che.

n estac méquinas los hucvitos giran sobre un disco rotativo )
entonces un dispositivo sube el huevito hacia al papel aluminio
¥y otro aprieta el papel contra el huevito , cayendo este a un
canal que desemboca en una banda transportadora finica para to -
dos los canales de las 7 embobinadoras, a su vez esta banda de=-
cemboca en cartones que una vez llenos son llevados a enfundar

Y pesar.

Fste producto lo podemos encontrar en fundas de 500 gr, de 360
gry, 250 gr y 2 lilos en caso de huevito rojo y en fundas de 500

gr y 250 gr en caso de huevitos blancos,

Los huevitos de 500 ;r se enfundan en fundac tipo J 20 que con
tienen 112 unidades.

fluevitys de 360 gr e enfundan en fundas tipo J20A que contie=-
nen 81 unidades, lucvitos de 250 gr se enfundan en fundas tipo
J5 que contienen 57 unidades, y huevitos de 2 K1, va en fundas

tipo J25 que contiene 448 unidades.

4.11. EMBALAJE.

Se realiza de la sizuiente manera:

Huevitos de 500 gr se embala en cartén #2 con 27 fundas.
luevitos de 250 ¢r se embalan en cartédn #2 con 57 fundas.
Huevitos de 200 yr cec emwbala en cartén #2 con 36 fundas.

duevitos de 2 ¥1 se c¢:bal» ¢ c-rtén #2 con 7 fundas,
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L,12, PROTOmbA
S¢ membreta los cartones con 3us respectivas cspecificaciones y

se hace contaje de produccidn,

4.13. DISTRIRBUCION,
Se la realiza directamente a comisariatos y surermercados o por
medio de depbsitoc o intermediarios que a 3u vez venden a peque

fos coumerciantes ganando un I0% de co:nisidn,
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PROIUCTO i

FARRICACTON DL TURRON
DTAGRAITA DE FLUJO

Preparacién de la masa

l

Cortado de la masa

l

Barnio de chocolate
4

Fnfriado
-

DJinpaquetado

Registro

Y
Distribucidn.



5. PRODUCTO N5,

FALPTCACTON  DE TURRON

5.1. Introduccién,

El turrén es una masa dulce de consistencia dura que contiene
gran porcentaje de manf tostado ( rico en calorf-s).

Puede encontrarse c¢n -1 nercado en fundas de % unidades, de 24
unidades o simplerentc en unidades, tienc mayor aceptzcibn en

1a

(%]

provincias de la Uc~ién Tut.r.ndina que Son las guz concu-

men ¢l 70 ;5 de la produccidn,

5+2. PREPARACION DI! LA MASA

5.2.1. Introducci®n.

Fn esta parte de la produccidn ce labora decde las 7:50 am has-
ta las 6:00 nm, contondg nmara cotc trabajo con 2 obreros,

Para la preparacif~ dc la m~3~ - usa una batidora industrial y

una olla de coccibda ( ver roL g8,

5.2.2, Preparacién.

Se euwpieza la elaboraci8n, preparando la miel # 1, para lo cual
5¢ utiliza una olla de coccibn que trabaja con vapor y una vez
que esta ha empezado a calentarse se pone los ingredientes: 1la
glucosa, ¢l arua ¢l ficido tartirico ¥y el auficar sec le da 5 ninu
tos a IT%°C de coccibn. La micl es vaciada por la parte infe -
rior de la olla en baldes y asf caliente se almacena en tanques
para la preparacifn de los turrones esta miol debe estar prepa-
rada anticipadamente porque se 1la utiliza frfa » 1o que no su =

cede con la nmiel # 2 cowo vVeiends mis zdelante,



La pasta:

Se pesan los ingredientes, la «lbfimina ¢e hucvo y ¢l agua, lue=
go se baten a mano por TO minutoo.

Una vez mezclados se los pasa al recipicntc de la batidora y se
adiciona la miel # 1, batir por 19 minutos a una velocidad me =
dia, segfin pase el tiempo de batido , més blanca y espesa le -
hari la 1iel, towanda el olor ceractecfstico dol turrdn.

Sacar el recipiente de la batidora y untur la crena en la:s pare
des del nismo, esto ne hace con el fin de gue al adicionar la

micl # 2 esta no se acgsue o li.. -orodes endurcrca o crizcolice,

Se debe elaborar 1a miel # 2 al principio de la jornada debido

a su larzo tiemono de coccibn, d¢ mancra que para cuando se ter-
mine de batir la pasta yo est® 110t 1a niel )/ 2, que se prepa-
~luzosa y acsfcar a TH50°C por Hninutos ,ya

w

ra utilizando apua ,

lista adicionarla hirvi:ndo a la crema ya batida.

De la parada anterior han quedrdo restos, rocortes y sobrantes
de turroncs pero sin bailo y que estfn almacenados en bandejas,
con ayuda de una paleta de fierro se golpea hasta trizarlos, se
adiconan luego de haber colocado la miel hirviendo para que se
derritan, se vuelve a batir por I5 minutos, mientrae se bate a-
gragar ¢l mani cntero y tostado ( ahora la crema ha espesado a

tal crados que forma unn maza.

5¢3. CORTADO DE LA MASA.
lna vez lista la masa o untan las wmesaz( donde se va a vaciar

la preparacién par: hac r 1ac plronchas de turrdn), con mantcca



BiSL |6TECA

de Cacao, para evitar que e pecuen 1as planchas, luego vaciar el
recciplente sobre 1z, mesas, se toma un rodillo de acero inoxida=
ble y haciendo presidn se 1o haco rodar sobre cad~ una de las me

Sas, arlanando 1a pasta onara ne tone Ua esnesor unifor-c 7 para

qQue tome la forma de) canal en quc estédn divididas lasg mesag,

S5¢ utiliza una Pequeia cuchilla redonda que dividir4 cada canal

de la mesa en 5 planchas » Obteniendo 15 planchas por mesa, nasa
cada una de 1ag rlanchas a la cortadory de turrén que divide ca-
da una on 39=40 turroncs, la encargada de cortar las planchas .

émpezard tomando las que est#n en los evtreros de la uesa que

S0n lag que m&s répido se enfrfan ¥y endurecen,

La cortadora es una mfquina auts ftics €on una sola bandeja o ca

rro n5vil cncima del snnd e depny

cr

a 1a plancha, pasands nrime-
ro por debaijo de un r~illo que la aplana , luego bor debajo de

0tro rodillo con L cuchillas que divide 1a plancha en 3 predazosg,
en el centro de 1ga ménuina el carro da la vuelta Y sc¢ dirige ha-
cia otro rodillo, estc en cambio citd provicto de 16 cuchillas ,
por debajo de lag cuales jasa 1la plancha quedando dividida en tu
Frones con las sizuientes Caracteristicas:

peso: 23 gr

éspesor: 1 cm

medidas: 13 x 2,6 cnm,

Fstos turrones se depositan luaszo on bande jas de madera forradas

€on papel manteca hasta €l baio de chocolate,
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5«4+ BAMO. DE CHOCOLA™:,

llo debe pasar mucho ticmpo antor de que los turrones reciban el
bafio , pues siempre tienden a derretirse, por eso es nmejor man-
tenerlos a baja Lumperatura.

Para el bafio una pecrsona se encarga de vaciar las bandejas sobre
la banda transportadora y otras se encargan de acomodarlos y se-
leccionarlos. Pasa lucgo a recibir el chocolate dulce que esté a
29°C, mentenido a eosta temperatura por una " Temperadora" que es
un tanque auxiliar con una camisa de agua fria Y caliente jpara
mantener el chocolate a esa temperatura,

50lo una bafadora posee este tanque , la otra posee su propila

temperadora.

Por medio de una bomba, el chocolate es mandado por tuberia des-
de los tanques de almaccnamiento de chocolate a las bafiadoras,la
cantidad o porcentaje de chocnlate que debe llevar el producto,
es regulado por la velocidad de¢ la banda transportadora de la né
qQuina, la proporcién dec chocolate dulce en el turrdn es 12,4% de
esta manera I0 unidades sin bafio pesar&n 280 gr y IO unidades
con bafio pesardn *20 _r,

5.5. ENFLIADO,

Fl enfriado se realiza en los tfineles de frfo ( a 0°C por 9 minu
tos), al final del tGnel el producto es recogido en bande jas de
metal y llevado a la cmpaquetadora,

Caracteristicas del turrén bafiado y enfriado:

peso: 32 gr

espesor: 1,2 cm

medidas: 13,2 x 2,8 cn,



5.6« ENPAQUETALQ, BIBLIOTECA
Cada turrdn es empaguetado cn parel aluminio color dorado Y lue-
¢o enfundado en fundus tipo W6 y W7 que contienen 3 y 24 unida -

des respectivamcnte.

5.7. EMBALAJLE,
Las fundas de turrén de 24 unidades se embalan en cartén #9 con=-
tenicndo I6 fundas, en cambio las fundas de 3 unidades se emba =

lan en cartén # 9, conteniendo 120 fundas.

5.8, REGISTRO.
Igual que los productos anteriore: se membreta los cartones Yy se

controla produccién.

5.9. DISTRIBUCION.
Fste producto ticne mayor aceptacién en la Regiébn Interandina, a

donde se destina el 60% de la produccidn.
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FABRICACIO!I' DE PARRA DULCE TIPO " YUM- YUM ™

OTAGRAMA DE FLUJO

Preparacién de la masa

¥
Moldeado de la masa

r

‘
Rariado de chocolate

Enfriado

v
Empaquetado

Distribucidn.
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6. PILOLUCTC N© ¢
CIELIOTECA

FATRICACION L'l BARRA DULCE TIPO " MANITO ®

DIAGRAMA DE FLUJO

Preparacidn de la masa

\‘r

Moldeado de la masa

L 4
Bafiado de chocolate

A 4
Infriado

~
Frapaguetado

Registro

v
Listribucidn.
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6. PRODUCTO MNed

FABRTCACION DY TARPA DUICE TIPO " MAKGUITO “

DIAGRAMA DE FLUJO

Preparacidn de la masa

l

Moldeado de la masa

|

Fafiado de chocolate

-
Enfriado
L 4

mpaquectado

l

Nepgistro

l

Distribucién
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€. PRODUCTOS Mo 6, Mo, No8, BIELIOTECA
FADNICAULUN ww M DULOTS TTPO = YIM=YUHN ;s MANITO , LANGUITO. o

!I-_
6.1. Tntroduccién, 1 B

Las barras dulces antes nombradas siguen el mismo proceso de ela
boracidn, unicarm-nte varfan en su sabor, asi tenemos:

tipo Yum-Yum: sabor a chocolate

tipo Manito: sabor a mani

tipo Manguito: sabor a mango.

Todos ellos van cubicrtos de chocolatg dulce y se venden en ca -

jas de 40O unidades,

6.1.1 Proceso.

Empieza su preparacién elaborando la miel # 1 que es de color -
blanco y al enfriarse endurece tomando consistencia pastosa, és-
ta puede ser prepirrdux en la olla de coccidn o en la marnita ,
al igual que laz atras atLl::.

Se utiliza azlcar refinada en su preparacién que proviene del In

genio San Carlos y no necesita ninzfn tratamiento adicional as{

como ¢l agun um.liawd que no pocee caructeristicas especliales a
mds de ser potabic, 1u micl 11lova también slucoca 1la que ha si=-

do obtenida de papa y eu inportada del verd o Ttulia , e¢s una sus
tancia ecpesa y transparcnte que forma parte de los llamados ca
bohidratos, siendo mis barat: §uu la sacarasa , su participacibn
en la mercla azucarada eu inpedir que 8sta se vuelva cristalina

a la larza.
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BIBLIOTECA

Se prepara 1la miel mezclando los ingredientes antes mencionados
€n una olla de coccifép ( a 1180¢ por 15minutos), vaciar la prepa

racidn y dejar enfriar,

Luego se prepara la miel # 2 con azlcar refinada, glucosa Y agua
en la olla de coccidn ( 110°C por 10 minutos), no vaciar,sino te
nerla en la olla de cocecién hasta sy resterior uso,

ientras se empleza a preparar i. niel Y2 se elabopa i crema es
ta contiene: agua, altfimina de huevo y azficar refinada,

El agua,el albfimina Y ¢l az8car gse vierten en e1 recipients de
la batidora( 1a misma para la fabricacién de) turrén), y se mez-
¢lan a muno por 2 minntos, llevar ¢l recipiente g la batidora Y
Seguir batiendo por 1% minutos, pasados los cuales Ya debe estar
lista la miel # 2 antes mencionada, entonces adicionar parte de
esta miel a la crema de la batidora Y seguir batiendo por 15 mi-
nutos mis, hasta que espese, si no f8resa en ¢l tiempo requerido

§¢ debe quizfs a una baja velocidad de batido,

En este momentg S€ prepara la mie] # 3, igualmente con azficar 3
glucosa y agua cocer hasta que alcance 130°C, 1ista esta miel a-
dicionarla zn o] recipiente de 1a batidora junto con la miel #1
volver a butir, agregar alzo de sal yodada en los Gltinos miny -

tos de buatido ( 15 minutoas),

Luego adicionar leche en polvo nanteca veretal batir I0 riny
5 i . ] —

tos mis,

in

erninads ¢te A1 tino Eicripa e batido, an s@iciona <l iubrudieg
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te, que define el sabor del producto: cocoa, man{ molido, o esen
cia de mango, segfin sea: Yum=Yum, !lanito o lManguito respectiva-
mente.

Terminado el tiemno de batido sacar el reciviente de la batido-
ra, vertir la rreparacibn en tinajas que deben ser previamante
untadas de manteca da cacao, para que no se¢ pegue la masa, dejar
ren~osar por 24 horas a 20°C de temperatura , csto se hace para
que la masa tome consistencia.

G+2. MOLDEADO D¥ LA MASA.

Al dfn ntmniente 1naca del repcce, So proccde a moldearla en el
extruder, el mismo que tiene ur par de rodillos que aplastan la
1a masa d&ndole forma de lAmina de 0,8 cm de espesor, la maca €3
depositada en la alinentadora que se encuentra sobre los rodi -
1los , del extrudcr sale la masa dividida en 16 largas tiras que
corren por una Lanla transportadora hacia una cuchilla que corta
las tiras en trozos de 4 cm de largo.

6.3, BAPO DE CIOCNLATE.,

Ce la cortadora pasa a la bafjadora de chocolate, por msdic de u-
na banda de rejilla. de alambre y son bziiados con chocolate a
299C, la proporcién de chocolate para cada producto es de 33% de
su peso , de esta manera:

1 parada de Yum=-Yum sin bafo pesa: 58K1

1 narada de Yum-Yurm con bafio pesa: 80 ¥l

-

parada de 'lanito rin bafia pesa: 02Kl
1 parada de anito con baro pesa: 90F1
1 parada de “anguito sin bafio pesa: 58F1
1 parada de Manguito con bafio peua: 80K1.

Luego del bafizdy nrsn por ol soplador que le quita el exceso de
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chocolate, que junto a la velocidad regulada de la banda,le dan

la cantidad exacta de chocolate que debe llevar el producto.

Gelte ENFRIADO.
Pusa luego al tlnel de [ifo a temperatura de 2°C por 9 minutos

]
al salir del tlnel es llevudo a las empaguetadoras en bande jas .
Caracteristicas del nroducto enfriado:

peso: 15 gr

cspesor: 1 cm

medidas: 6 x 3 cn.

6.5. FMPALADO,

E1 producto se embala en cajas de 40 unidades, 8 cajas en cartén

.", 9 -

6.6« REGISTRO,.

Igual que los productos anteriores, membretado y control de pro=-

duccisn.

{+7. DISTRIRUCION.
Fste producto se distribuye en mayor proporcién en la costa, me-
diante el mismo cistema de distribuciédn que los productos anterio

res,



-50=

7. ESPECTFICACTONES DE LOS FRODUCTOS BIBLI
PRODUCTO SIN BATO DE CIOCOLATE

ESPESOR LARGO ANCHO PESOQO
Turrén 1l cm 1l%cm 2,6cm 28gr
uevitos{S unid-des) Sy4em 2y 8em 2,3cm TOsr
Anmor Glacé 1,1lcn L,5cm 4,5cn legr
Yafferito 1l,1cm lyy 5cm 2,2¢m bgr
Tum=Yum C,8cm 4,2cm 2cm l2gr
Manito ",dcm L,2cm 2cnm 1l2gr
Manguito 0,8cm L,2cm 2cm 12¢gr
Galleta Amor Gy Smm 4,5cm Ly5Scm 3,2gr
PRODUCTO | COM BATO DE CHOCOLATE

FOPRS0OR TARGQ AMCHO FPESO
Turrén 1,2 ey 13,2¢m 2,3cn 322r
Hucevitos(5 unidaden) ,5 cm 2,0¢en 2,fcm 21px
Arior Slacé 1,2 cr Ly Pcn L,7¢cm 16
'afferito 1,5 cm L,7ecm 2ybem 9,5¢gr
Yum=Vumn 1 cnm 6cm Jecm 15sr
Manito 1 cn tcn Zcm 15zr
ﬁan;nito 1 cm Gem Zem 1%¢gr
Gallet: Awor - - - -




3, EMBALAUJE
PRODUCTO CARTON # DE FUN UNTDRADYS FSPECIF.
MUMFRO DAS  POR POR DE LA
CARTON. FUNDA FUNDA
Auor cclofén 1:in;r F T4 L2 -
Amor chocolate 130 gr 2 L8 Ly -
Amor aluminio 180gr AL L8 4e -
Amor Preferida 4Ogr 9 92 12 -
Anor Glacé 500gr & ) 20 W1ZA
Anor Glacé 250gr 5 24 15 W13
Wafferito 500gr e 30 L8 W1l2B
Wafferito 250gr 5 20 2L wlzacC
Turrén 784gr 9 16 24 N6
Turrén 98¢gr 9 120 3 w7
Huevitos S00gr 2 27 112 J20
lluevito 250zr 2 57 56 J5
HHuevito blanco 500;r P 27 112 Jeo
Huevito blanco 2%0 gr e 57 56 J5
lluevito 360gr 2 36 81 J20A
fuevito 2 K1 2 7 L48 Ja5
Yum-Yum a 8 L0 -
Manito 9 8 40 -
Manguito ? 8 L0 -
Manguito 9 8 L0 -
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9. ASPECTOS GENZRALES DE LA EMPRESA

Introduccidn.

La fAbrica La Universal es proviedad de " Segale Norero S.A.Y,

tiene 2 plantas, la fébrica Central, ubicada en Eloy Alfaro N°

1107 iconstituida en 1394 y la fébrica Sur, ubicada en la avenida

Monsefior Dowingo Coufn s/n_, que empezd§ a laborar desde 1970,am

bas en Guayaquil. .

A pais
Los aspectos generales detallados a continuacidn se refieren uni
camente a la scccidn # 2%0 “affer, que pertenece a la f&brica

Sur, en donde realicé nmis prfcticas.

HERCADO.

Los productos aquf elaborados son distribuidos en las principa -
les ciudades del pafs y estén dirigidos/princinalmente |a consumi
dores de clase nedia,

'l 75" de la produccidn estd deztinada a la costa y el 247 L¢3 -

tante a la sierra.

OFFRTA.

5e encuentra intimamente lirada a la demanda del producto, enton
ces si hay volurcen Je stocik , la produccibn disminuye en propor-
cibn que control de nroduccidn disponga.

Tomemos como ejumnlo la produccidn de la seccidn Waffer en el

mes de Mayo, asi tencaos:

PRODUCTO UNIDADES

Tfurrfn 549 cartones con 15 fundas de 24 unidades 210,816
18 cartones con 120 fundas de 3 unidades 6.480

Precio exffibrica por unidad: 12
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PRODUCTO UN'IDADIS
Amor Glacé 298 cartones con 35 fundas de 20 unidades 312,900

96 cartones con 24 fundas de 15 unidades 3L .500
Preciy exfébrica por unidad :3.60
Preferida 2351 cartones de 92 paquetes de 40 gr 495.052
Waffer Amor
celofén 104215 cartanes con 71 paquetes de 130gr 1'151.478
aluainio 217 curlone: con L8 paquetes de I30 or 159.563
Preccio  exfébrica celofén, cada paquete: 23

Precio exfébrice aluminio, cada paquete; 30

Huevitos 349 cartounes con 7 fundas de 448 unidades 1'004 .46y
1165 cartones con 27 fundas de 112 unidades 32522960
345 cartones con 57 fundas de 57 unidades 11522960
326 cartones con 36 fundas de 31 unidades 050616

Precio exflbrica por unidad: 1,42

Puede cntonces notarse que los productos de mayor demanda son

las galletas Vaffers y 1los bombones tipo Tluevitos,

DEMANDA.

Los clientes se clazifican con 2 granoc:

a) los que se abastceen dircclaments de 1a f2brica

b) y los distribuidores por medio de depbsitos,

Los primeros son lo: conisariuatos y supermercados , loc segundos
son los depbsitos que ganan el 107 de las ventas totales, éstos
depSsitos exnenden a cegundos distribuidorssz, los cuales a su
vez venden el producto a pcquefios comerciantes. La rlanta cuenta

con los siguientes depbsitos:

[N



En Guayaquil:

Victoria Friaj , Roberto Avellén, Depbsito Centrazl Segale, Comer

cial Guambo, Distribuidora Podrfzuez, Ruiz, Pattini, Castillo,Co

mereial Molina, luower Lorcillo, Lépez, luayorga.

n Niobanba: L.Rodri Al .

. Ibarra 3 1. LAvila

Fn Quito - Dr.Alb&n

I'n Cuenca Vartfre- e hijns

Fn Anbats L SGrda

Fn lLecneraldas: ' Sbarbaro

S5Lo. Dowingo Andrade

Latacunga 5 lugo Galarza
Nucvedo : Mobhartio Avellén
Milagro : Rodolfo Rodrizuez
Pabahoyo : Jorge Campos
Manta : Rularin

Portovicjo . Grepetti

Jipi japa 3 {‘omercial Villacrescs
Ventanas s Olmedo- Olnmedo
Fmpalme ¢ AO0rtiz

Cuaranda : Dr. Galarza.

La entrega de los productos a 1los depbsitos ce realiza por
do, la planta cucnta con 2 carroc distribuido.es .
Conciderando yue ¢l producto cus de conzums pacional tencros:
Foblaciban total del Icuador: ' 893.676,6

Poblacibdn econdmicamente activa @ 2' 608.355

Consuno " per cinrnitat” onual:

Turrédn 1 unt ind

pedi
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Jafferito 4 unidudes
Yum-Yum, Manito, “anguito 0.1 unidades
Amor Glacé 1,5 unidades
Preforida 2,27 unidades
Waffer Awnor SO0 unidadaes
uevitos 3,7 unidadaa,

TAMATO Y TOCALIZACTION.

La-qurcsa eath ubicada en 1a ciudad de Cuayaquil, en la avenida

Dominzo Couin c/n.

-
Lz pluntaLDCHpu Wi Foen de @oaror imedanente 11.7200 mT, distribuie

~

da de la sisuiente manera:

b |
drea de proceso : 3900 w”
. =l
bodegas ¢ 1025 n
>

frea de embalaje y distribucida: 14,70 m©

La planta realiza cada proceso de elaboracién de un doterminado
producto por paradac , con canacidad de procuccidn diaria de:
11.000 Turrones, 44.000 Yaffecritos, 21.000 barras dulces, 17.000
Amor 0lacd, 25.000 paquetes de Preferida, 65.000 paquctes de A -
mor ( Waffers), 335.000 Huevitos,
“stos datos son nprovimados.

La planta trab=ju 3 turnos al dfa en cuanto a produccibn de Wa =
ffer y badado de huevitos se reficre, en los demés procesos se
trabuju 12 horas @l ¢fa y eneets con un total de 146 personti,to

]

mandl ¢n Sdeeba tow ww 10 ooone. iel dfa y de la noche.

T.a empresa trabaja 1 30 0 de cu canacidad instazladu.,



ORGANIGRAMA DIJ LA EMPRES
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JEFE DE PLANTA




FINANCIAMIENTO

Para estimar los costos hemos considerado terrenos, cons =
trucciones y suministros ya que en el caso de esta planta ,in
fluyen en los costos de produccidn.

Algunos de los datos aquf presentados, son aproximados, los suel
dos designados para gastos de ventas y gastos de administraciénm,
representan el 20 % del sueldo real, tomando en cuenta que la
seccibn # 220 Waffer , renrcsenta el 2075 del total de la fhbrica
Sur La Universal, los cllculos han sido realizados en base a un

so0lo producto representativo : GALLETAS WAFFER AMOR.



INVERSTONES

INVERSION FIJA
cuadro N°l

CAPITAL DE OPERACTON
anexo C

INVERSION TOTAL

CuabrQ Ne°l

INVERSION FIJA

TERRENOS Y CONSTRUCCT VTES
ancexo A

MAQUTHNARIA V ®ANTDA
anexo B=1

OTROS ACTIVQCS
anexo B=2

SURTOTAL

IMPREVISTOS DE LA INVERSION FTJA 10%

TOTAL

142" 554.000

14'004.846

156" 783.346

101'255.000

23130090

40.700

129'595.000
12'959.500

142" 5544500



TERRENOS

CONCEPTO

TERRENOS

CONSTRUCCIONES :
AREA DE PROCESO
BODEGAS

AREA DE EMBALAJE

~50-

ANEXO A

CANTTDAD

11.200 m

e

3.960 n°

1035 m

1470

m

F
b

‘g

CONSTRUCCIONES

VALOR
UNITARIO

5,000

7.000
7.000
7.000

BISLIOTECA

e 4
3
-y

S

VALOR -
TOTAL

56'000,000

27'720,000

7'245.000

101290,000

H

SUPTOTAL 101'2555.000
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ANTIXO B-1

A UTVARTA Y RQUIPO

BIBLIOTECA
DENOMINACION

HORNOS

nNoo\n

MEZCLADORAS DE PASTA JAFIER
BATIDORAS DE CRIIMA YAFrI'R
TRITURADOR DI DESPERDICTOS
ARCOS DE ENFRTAMTIMNTO
UHTADORAS DE CRiMA

TUNTILES DF FLT0

A ¥ I V)

CORTADORAZ DP PLANTIAS

M

ENPAQUETADORAS
3 | SELLADORA DI CANTONES
2 BATANZAS GRAIINRAS

3 CARROS TRANSPADTM OIS

SE COESIDERA APRAYVTMADAMENTE UM COSTO DE @0 28' 300,000
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ANTTXO B-2
OTRO: ACTIVOS
DENOMINACION

SURTOTAL
MUEBLES DE OFICTHNA 30.000
ACCESORIOS 10.000

TOTAL 40.000

ANEXO C

CAPITAL DE OPERACION

DENOMINACION

SUBTOTAL
MATFRIALES DIRECTOS 91'010.280
anexo C-1
MANO DE OBRA DIRECTA 888.250
anexo C=2
CARGA FABRIL 31800,316
anexo C=3
GASTOS DE VENTAS 202.000
anexo D
GASTOS DE ADMINISTRACION Y CENERALES 104.000

anexo B

TOTAL 14'004.846
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FATTRIALES DIKRTICTOS

DENOI“IMACION Piso PRECTO CANTIDAD SUBTOTAL

ToR CONSUMIDA

ENVASE PO MFS
HARINA 50171 1523 2160 sacos 31259.680
BICAXTOLATO DB 4ODI0  S0K1 4000 15 sacos 60.000
LECTTTiA 200ry 16.000 5 tanques 80.000
SAL INDUSTRIAL S0x1 37 20 sacos 7420 -
VAIIILLINA 10K1 5000 1 funda 5.000|
LICE™ EY POLVO 25K1 2875 200 sacos 575.000
COCOnA A 2 2300 234 sacos Ljﬁ.ecn'
AN TSCA VEGRTAL 16011 15.000 264 sacos EAL ey I TR
AZUCAR 501 1523 260 sacos 343.98(C
ESENCIAS 3Kl 300 150 frascos 120.000
COLORANTES 1K1 2200 !, fundas 8.800
LICOR D CACAD 150Lb 2500 7 tarros 24 .500

TOTAL

9'010.280
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HAIO ULl OPRA DIPLCTA

DENOMINACION

BATT!ITDO PASTA
MOLIENDO AZUCAR
PREPARAIIDO CRIMA
TRITURANDO GALLE'A
UNTANDO CRIIA

HORNAIDO PASTA
CORTANDO Y EMPANULTANDO

EMBALANDO

CAHTIDAD SUELDO

=

S

10

20

ro

90.5 CARG

POR MIS

8500

SUBTOTAL

AG SOCTIALDS

TOTAL

TOTAT, MEN3UAL

34,000
8.500
34,000
84500
110.000
85.000
170.000

17.000

467 .500

420.750

368.250



ANIXO C=-3

CARGA FABRIL

A) MANO DE ORpA INDIPTCTA

DENOM THACTION CANTIDAD
JIFE DE PRODUCC ION 1
JEFE DE PLANTA 2
JEFE DE RODEGAS 1
JEFR DT MECANICA 1
MECANTCOS 2
GUARDIANES 2
BODEGUEROS 2

70;

B) MAT“RTALES INDIP™ 04

CONCLPTO CANTIDAD
CONSUMIDA (MES)

CARTON IA 2916 cartones
CARTON #2 1€218 cartones
GOMA FULLER S ¥g

PAPEL ENGOMADO 10 rollos
BOBINAS CELOFAN 248 rollos
BOBTNAS ALUMINIO 200 rollos

SULLDO
MENSUAL
20.000
14,000
12.000
14.000
10.000
10,000

10.000

TOTAL
MENSUAL

20.000
28.000
12,000
14,000
20,000
20,000
20.000

SURTOTAL 134,700

CARGLS S50CIALES 5.800

PRECIO

UNITARIO
61,55
134259
121,65
142,500
1000

1000

TOTAL

TOTAL 227,800

SUBTOTAL

179.479,8
1'187.968,5
608,2
1420
348.000

260,000

1'977.476,6



Kol

C) DEPRECTACION

RUBRO VIDA UTIL(AROS)

MAQUINARIA Y EQUIPO 10

anexo R=1

COHSTUrCIONES 20

ancxo A

IMPREVISTOS DV LA INVERSION 10

FTJA (cuadrolNel)

D) SUMINISTROS

CONCEPTO CANTIDAD VALOR
UNITAR

AGUA 2000w’ 28

EL"CTRICIDA 4O ..000F w /1 3

COMPUSTIRLE 20 gal., 20

E) REPARACIONES Y MANTENINIENTO

3% DE MAQUINARIA Y ENIIPO

3% DE EDIFICIOS Y CONSTRUCCINHES

TOTAL

I0

TOTAL

TOTAL

SUBTOTAL

235.833,3

421.895,8

107.995,8

765.724,9

SUBTOTAL

84.000
120,000

L .000

208.000

SUBTOTAL

70,750
113.137,5

183.887,5
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F) SECUROS

1.5% DE MAQUINAPIA Y EQUIPO

1.5% DE ERIFICICS Y CONSTRICCIONES

G) TINPREVISTOS DE TA CARGA FARRIL

10 % DE LOS RUBROC ANTFRIORES

TOTAL DF LA

TOTAL

SUBTOTAL

55375

564968,7

91.943,7

345.483,2

TARGA FABPIL 3'800.316



ANEXO D

GATTOS DE VENTAS

PERGONAL CANTIDAD SUETIRO MENSUAL
JEFE DE VENTAS 1 16.000
SFECRITARIA 1 12,000
BODEGUTRO 2 10.000
CHOFTR & 10.000

SUPTOTAL

SO CRAIAS SOCTALES

GASTOS DIl PROMOCIC

TOTAL

ANEXO E

GASTOS DE ADHINITTRACION Y GRENERALLS

PFEPSONAL CANTIDAD SUELDO MENSUAL
CERENTE 1 30.000
SECRETARIA 1 16.000

BIBLIOTECA

TOTAL MENSUAL

16.000
12,000
20.000

20,000

68.000
24,000
100.000
202,000

TOTAL MENSUAL

30,000
16.000

SUBTOTAL  46.000

5075 CARGAS SOCTIALFS

GASTOS DE OFTCTNA

TOTAL

23.000
35.000

104,000
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ANFX0 P

COSTOS DE PRODUCCION

DENOMINACION

MATFRIALES DIRECTOS

MANO DFE OPRRA DIRICTA

CARGA FABRIL

UMIDADES PRODUCIDAS s 1'29]1.446 paquetes

COSTO POR UNIDAD: 10,60

SUMAN

9'010.280

885.250

3'800,316

131695.846
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= Tl ticmpo de duracién de 1a prictica deberfa ser algo mfs corto
aproximadamente 3 0 4 meses, los cuales creo suficientes para ad”’

quirir los conocimicntos pricticos indispensaklesn,

-~ Il gistonma de cquipo y maquinaria doberfa rcnovarse yatea por
equipos de marca ausiriaca ( l'azz por cjemplo) o alsuna marca a-

lemana especializada en este tipo de maquiraria,

= Fs urginte y priorot-.iia 1o consirnccién de un laboratorio do
contirol de calidad , con el cu.l se »olucionarfa 1a mayorfa de los
protlemas que se préescntan  debido a la falta de pruebas, el labo-
ratoris que posee la ffAhrica dobido a la distancia u la que se en-

cucntry © estf desvineulsdo a los protrlemas de  esta planta,

= La planta deberfs contur con un Crupo para investigacién y de-
sarrollo ya que el equipo y maquinaria existente da lugar a 1la
€laboracibn de otpy- productos afines que podrfan significar mayo-

res ingrenos.

= La organizacifn del perconal es urgenie, la planta rabaja las =
24 horas del dfa que 1o dividen en dos turnos e¢s deeir cada obrero
trabeajo como promedio general de 11 a 12 horas , c¢sto significa a=
Zotamiento ffsico y Wicminucibdn de su capacidad de trabajo, csto

podria solucionarse trabe iando * {arnadas diarian Yy aurentando s

e

larios=,
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(ANEXO0 1)

HATERTAS PRIMAS TMPORTANTES

BICARBONA'TO DE 50DTO.

E1l bicarbonato por accién del calor, se descompone desprendiendo
€02, que hincha la pasta » O ©fa que posee una accibn leudante -
Sobre la misma.

SACAROSA,

€1 producto es el mismo cuando es puro, tanto si provicne de 1la
remolacha como si proviene de 1la cafa de azficar,

El azficar refinado en panes o trozos, estf formado de sacarosa =
Casi pura, en bequenios cristales aglomerados entre los cuale~
penetra fécilmente o1 1fquido de inhibicidn, lo que da rapidéz a
la disslneisn,

Fl asdcar quebrado, ¢l azficar moreno, son azficares que contienen
un poco de melaza, quc lecs proporciona un sabor agradable,cuando
son azficares procedentes de 1a cafia, se utiliza a veces por e=-
conomfa y otras por “dar un sabor especial,

La sucarosa es solubic vn el agua, sicendo mayor su solubilidad a
temperaturas mayores . Se disuelve la mitad de Su peso en agua
frifa, en la cuarta parte de su peso a 30°C, cuando se calientan

larzo tiexmpo las soluciones concentradas, el azficar se va modifi
cando lentamente, trunsformindose ¢n caramelo, cuando la coccidn
S€ realiza en presencia de materias fcidas, hay transformacién ’
¢on produccibn de otros azficarcs.

GLUCOSA.

Esta tienc una composicibn parcja a la Sacarosa, pero no pucde =

¢ristrlizar, se prepara calentando fécula de almidén ligeramen -

-
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te acidulados, tan pronto se neutraliza ¢l &cido, precipitando ~
en forma insoluble, se filtra y se concentra para obtener el ja=-
rabe de cristal, 1fquido incoloro muy esneso.

La glucosa es m4s barata que la sacaroca, la funcién que realiza
es impedir que la masa dulce preparada se vuelva cristalina a la
larga, el sabor de la glucosa no es tan asradable como el de la
Sacarosa,

La glucosa es un componente comfin de los glucdsidos, su férmula:
CGHIEOG. Se encuentra juntamente con la fructosa en la miel de
las frutas dulces, sobre todo en la uva y cdiversas partes de ca-
81 todas las plantas, se la obtiene industrialmente por hidréli-
¢is de almidones y féculas contenidas en: patatas o nafz, e in-
cluso dz la madcra de la que la celulosa es un polisacirido cons
tituido por moléculis de glucosa.

LECITINA.

La lecitina se obtiene del desglonmerado del aceite de Soya, es -
ahora un importante material industrial, se usa en pinturas, hu
le , textiles, alimentos y otros,

Pertenece a los 1lfpidos compuzstos, m&s cxactamente a los fosfoe
1fpidos, la base de la lecitina es la colina.

La principal accién de la lecitina en los alimentos es su acclén
homogenizante. Algunos aceites, tales como el de Soya, se some =
ten a un desgomado, esta operacién separa el grueso de ciertos -
fosfétidos, tal como la lecitina , ol proceso consiste en mez -
clar el aceite a I00°-1(0°C con agua o vapor durantc media hora
después se pasa el aceite por un separador o centrifuga, los re-
siduos pgonosos te deshidratan y se procesan posteriormente a di

ferentes grados de 1:citina.
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HANTIICA DE CACAO. DiJETOTECﬂ
La manteca de¢ cacuo cs la mejor grasa conocida para chocolate ¥y
confiterfa, se¢ obtienc de la semilla del Theobroma Cacao, un &r-
b.ul nativo del Prasil y de América Central,

La manteca de cacao se distingue por la uniformidad de su compo=-
sicién de glicéridos, hecho bisico que le da sus sorprendentes -
propiedades fisicas.

La manteca se extrac por cxpresiSn de las semillas del cacao,la
composicidn media de la semilla del cacao es:

grasa: 497 ; agua 5,4% ; albuminoides 12,8%, hidratos de car
bono 4,967 ; materias fibrosas 3,71%, cenizas 3,417,

La proporcién de grasa contenida en las semillas varfa entre 50-
5675,

VATHILLINA.

Se trata de un aldchido parcialmente metilado, que deriva de 1la

Pirocatequina, es el principio aromiAtico de los sustratos de vai
nilla y se encuentra también en la rempolacha azucarera y varios
bAlsamos y recinas, ¢l aidchido se extrae en cantidades conside=-
rables de los lfquidos sulffticos residuales de la manufactura =
de la pulpa de cclulosa, donde se encuentra probablemente como —
rroducto de la degradacién de la lignina, la vainillina ha susti
tuido en pgran parte a la voinilla y se prepara en 1fquido o en
polvo.

ACIDO CITRICO Y TARTARTICO,

Bl &cido cftrico es el principal &cido contenido en las frutas 4
cidas especialmente en las llamadas cftricas, se lo puede obte =
ner por fermentacién de glucoca 2 melaza, el fcido tartirico se

encucntra libre,pero principalmente como Tartrato Acido de Pota-
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slo, sobre todo ¢n ¢l nousto de uva durante la fermertacidn, el &
cido tartérico eviste en 4 formas:

levégiro, dextrS;iro, racéuico y mesotartérico, tanto el 4cido -
cftrico como el tartfrico son utilizados como ingredientes aci -

dospara mantener el pH u obtener un pH convenliente, resaltando

el sabor, actfia sobre materias grasas evitando enranciamiento

BIBLIOTECA




LatllDOxa ue 1ASTA WAFIER,

Explicacién del cusquenie=-
l.- Tanque de -
- l.otor que acziona el c¢je de pmletas

- 1

o= Metor {30000 i sende 1 jasta al tanque superior
lie= VAlvula de salida del producto

«= Tubo de acero inoxidable por donde circula pasta
6.- Tuberfa de agua

«- Botones de encendido y apagado para el eje de paletas

80- PaletDSQ

La estructura es de aluminio y acero inoxidable (la tapa, el eje
las paletas, las tuberfas, son d¢ acero inoxidaile). Las paletss
gon movidas por un motor reductor de 3 HP. transmitido por dos ro

lens por medio de bandas en U, el eje estd mantado en bocines,

Para la descarga se usa una bonba centr{fuga, no redonda que po=
gee poiiones de caucho de marca alemana, esta bonba tiene sus con
troles de encendido nparte de la miquina y se encarga de mandar
la past . por medio de una tuberfa de acero inoxidable a un tan -

que que se encuentra cn la parte cuperior.

Este tanque cstd equipado de un cedazo para recoger cualquier =
grumo posible que se haya formado y de esta manera pase solamen-

te 1a pasta libre de cualquier objeto capaz de obstruir la flau-

ta que alimenta ¢l horno,
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La mécuina poses un rie con siete paletas de acero inoxidable que
giran hacia adeclante cada una de ellws se encuentra perforada de
manera que no dificulte el batido.

El interior del tanque de la batidora es de acero inoxidable, la
mAiquina mide 1,60 m. de largo por 1,20 m. de alto, tiene la pro=-

piedad de desconectarsc automidticamente cuando se abre la tapae

MOLING DE AZUCAR,=-

Marca Montanary dc procedencia italiana, hecha de hierro fundidg,
posee un motor de 5 FH. y estid movida por dos poleas en V, esta
provista de una especie de filtro, que es una malla de acero i-
noxidable de mallaje fino que sirve para retener materiales ex -
trafios y grumos de azidcar, posee alemis dos platos dentados tam-
bien de accro inoxidanle, pegadcs uno contra otro, es decir las
caras internas de e..tos platos estd cinbierta de dientes de acero
sincronizados unos con otros con una fuga minima, dentro de estos

platos cae el azlicar donde es triturada.

Posee una tolva de entrada donde se vacia los sacos de azlcar,y
un aercador o desahog-dor parn que no espolvoree la azicar ya mo
lida, este esti hecho de tela de 40 cm. de didmetro por 3 m. de

largso,

La salida del molino es en forwa.de cono que desemboca a un carro
de 60 cm, de largo por lado, el carro debe estar con una tapa de
madera que tenga un agujero en el centro justo para la desemboca
dura de la miquina, de esta manera se evita que el polvo de azi-
car inunde €l ambiente, en si la miquina mide 3 m. de alto, to-

mando en cuenta el carro, la tolva de salida; la maquina doende =-
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ge tritura, la tolva, los rontroles de encendido van conectados

aparte de la maquina,

UATIDORA DE CrEMA WAFFER

Explicacién del dituijo.-

1

2

«= Recipiente para la mezcla de acero inoxidable

+= Palet=s de acero ‘noxidable

3e= Mirndor para controlar el grado de espesor de la mezcla

-

+— Veloecidad ~1ta
.- Alto

o~ Veloridad alta
e~ Bajiar aspas

«= Alto aspas

+= Elevar aspas

10.-ralanca de seruro nara el recipiente.

I"!J'lil\.:l \..:IJFI]LJ.'IILL J‘O. -

Poner el c-rro recipente en los canales de la botidora
Acomodar las aparraderas de tal manera que coincida con los 60
rortes

Levontar ralanca # 10 para que quede firie ¢l recipiente
Cprinir botén # 7

Ecrerar a que cierre ermfticancnte

Opriair botén #6 (desrwcio)

Esterar ticapo de bst do de 4 o

rm o b =
mMinuatasn

\n

Observar 1la ronsislencia de 1la mezcla
51 necesita nis in ‘~edientes oprrimir botén # 5 y luezo # 9

Arrecar anteca i furpg neeatario
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- Opriuir bLotén % 7 (bajar)
- Oprinmir botén # 4 (velocidad alt:)

- e¥primir tie 70

o]

pleto ‘¢ Lido nyroii-adanente 12 minutos

= Creimar notén £ 5 y luc o # 9

e

-~ Liariar lags nones
- Pajar la palsarca # 10

e

aarar el L"l‘:C"i; Pt

1

Llevar el carro rceipicente a la untadora.

TRALSHWUADUR DE LARUILLOS

El accionamiento de la cinta transportadora se efectlia mediante
motor de reduccidén que es de regulacién sin escalas, a través de
la cadena la cinta transportadora podri ponerse en marcha o bien

en funcionamiento contfnuo o bien intermitente.

La retensibn de la cinta transportadora podri ponerse en marcha
por medio del ajuste del husillo en el rodillo de retroceso, la

o - =t
L Legias |l

i en la cadrna de accionamiento e efectfia yror medio de

la bajada del motor de reduc:ién.

Fl nivel del aceite del motor de reduccidén debe controlarse con
cie 'ta regularidad, la cadena de accionamiento debe limpiarsce ca
da dos mil horas de funcionamiento, la parte superior de la ban-

da debe nantenerce en & tado limpio.

Siempre para evitar que se desplace de su sitio de recorrido, =
cuando la b-nda se desvia hncié un lado debe controlarse la ten-
sién, para lo cual ce ha d¢ apritar el husillo, que se halla en
la parte de salida de la cinta de transporte, el tornillo deberi

ajustarse por contratu rca, después de cada reajuste.
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Explicacién del dibujo.=
l.- Cinta de transporte
2.- Motor de reduccién
3+= Cadena

Le= Husillo

De= Rodillo de retroceco.

HORKO DE OBLEAS WAFFER

En la planta existen 5 hornos que se encargan de la produccibdn =
de obleas waffer, dos de los cuales son eléctricos y los otros -
tres trabajan con vapor de gas., Los Gltinmos trabajan con vapor
de kérex y por medio de quemadores, el encendido se lo hace con
gas butano, posee dos poleas dentadas atrds y dos poleas adelane
te que sirven cono transmisién de los platos, su funcionamiento
es igual al de la hornea..ora automitica tipo SWAh de la cual &e
habla mds adelante colo difeencia el largo de los hornos ya que
el tipo SWAK es nuevo y mis larzo unos 13 metros de largo mien -
tras que los restantes miden 11 metros, el mccanismo de 105 hope

nos ecléfctricos es i~ual al de hucvitos,

El horno elfetrico # 1 tota 1¢ ;alletan por minuto
"l horno cléctrico # 2 bota 17 palletas por niruto
F1l horno de vapor # 3 bota 19 galletas por minuLo
El horno de vavor # 4 VYosa 18 calletas por nunuto

El horno de varar # 5 inta 27 1T Le Lag por aiirmats

Tiempo que tarda eade plancha en rccorrer el horno en minutos:

#1 - 2 minutos
#e - 2 minutos

#3 - 2,5 minutos
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#y o - 2 minutos

#5 = 1 minuto.

Nimero de planchas que tiene cada horno:

#1 - 36 planchas
#2 - 36 planchas
#3 - 43 planchas
gy - 43 rlanchas

#5 = 64 plancha:,

ARCU DE ERNFRIAMILNTO

Las conexiones el arco de enfriamiento Y ajustes se efectian de
acuerdo a las conexiones del horno y a las coneriones de la mh-

quina untadora.,.

El bastidor del rrco de enfriamiento consiste en elementos de fun
dicién de aluninio amotizado que estin atornillados entre si, los
compartimientos son conectados cada uno con los eslabones de dos
cadenas a rodillos que son llevados por rieles de material arti-

ficial, el accionamiento se realiza mediante un motor,

El impulso de arranque para ¢l accionamiento viene de una unidad
de nando del horno de coccién o de un palpa‘or de luz, cuando la
hojia de obleas entre, el imrulso de parada viene de un microinte

rruptor o0 de un palpador.

Este arco de enfriauicnto se conecta inmediatamente después dcl

horno de coccidén y su resyectivo trans;ortador de tarquilio y 1u

o

£0 a la untadora de crema waffar,

Después de parar la miquina hay que limpiarla.
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Explicacién del dibujo.-

l.- Mesa de entrada y control de las hojas de obleas
2.= Bastidor

3.~ Pie regulable

L= Compartimiento de las hojas de obleas

5.- Parte del b stidor recta

6.~ Parte del bastidor doblada

7.= Arbol de cambio contenzor de la cadena

Je= 1 Tte de sallda del baitidor

9.,= Mesa de salida.
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VAPOFIER

Explicacién del dibujo.

l.- Lfnca de ignicién piloto de la llama

2.~ Aire consumido por el soplador

3e= Tubo de combustifn de llama

4.~ Tanque de abastecimiento de combustille

5.= V&lvula flotante para mantener el nivel

6.~ Cénmara de nivel de combuotiSa de vanorizacién
7«= Vapogos

8.~ Calentador

9.- Vilvula de paso de vanor

10,-Eyector

1l1l.-Vaara central para medir compustién de aire

1l2.-Quemador

Generalidades.,

Posee una estructura dc¢ hierro fundido, trabaja con lkérex,el =
encendido se lo hace con gas butano, este generador es una fuen-
te segura de gas coﬁ el cual trabajan los hornos para la prepa=-

racién de las obleas Waffers.
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JHTADORA D CRENA MAFFER

Luego de que la oblea pasa por el arco de ‘enfriamiento, es re -
cibida por una banda transnortadora de 50 cm de largo, que lleva
la oblea a los rodillos untadores, esta m&quina es de proceden =-
cia austriaca marca Hazz, consta de un rndillo untador cuyo pe-
50 se puede calibrar segfin o1 grado de espesor de la crema , se-
¢fin este peso ¢l rodillo untard la cantidad exacta de crema para
obtencr el peso correcto de la hoja de gallcta,

La unt:dora posee un tanque alimentador en su parte superior, es
te tanque es un reci-ients quc posee en su fondo una paletu m$

vil , que facilita el paso dr 1o crema hasta el rodillo.

A la entradn dc la untadora hay una fotocélula, que indica a 1la
nlataforma que ze qu~de en 2u lurar o baje, 1la galleta que en -
tra con la platnforma en posici®n normal es 1la que va a ser um -
tada de crema , la golleta u oblea que paca con la plataforma ba
Ja , no es untada , formando parte de la tapa de la galleta, es=-
to es factible por medio de una espiral que recoge la galleta -
sin untar, la sube, coge 1a galleta untada y también la sube, pe

gando una contra otra,

Tuego pasa la galleta por debnjo de un segundo rodillo cuyo pe-
80 también es calibrodo, su trabajo es afirmar las hojas para -
que no se despe;uen.

La méquina funciona por mecdio de un motor reductor( que mueve la

espiral) y otro roinr con cxéntrica( que acciona la plataforma ).



TULLL DE LisaTAGIEL PO WAFCLER

El tidnel esti instalado en posicifn horizontal, con espacio sufi
ciente para que puedan abrirse todas las pucrtas lo cual es de =
suma isportancia para poder efec.uar la limpicza diaria del tdnel
e enfriamiento de los desperdicios de los barquillos, para la -
livpienn se pondrin en posiciédn inclinada las chapas cituadas per
debajo de la ecinta de tranzrorte. F1 agua de condensacién que -
salga por el decague pertininte debe sacarse por un conducto o -

bien recnger<e en un reciriente.

El tidnel de enfriani . nto oirve principalacnte para facilitar ala
otle-c rellenas -le vrens, 115 ronticiones ideales para el corte,

concr tanente darles ¢l prado de 'ureza reguerido.

"1 1wr-o dcl tdnel 1o entrisaicnto depende de la capacidad de en
fris-f nto requeeids, 1z usl a sn vez depende tanto de la canti
dad de brrquillo.. + ¢nfriar co o tamhién del rrado requerido de

dnreza de estos arguillos.

FURCIONAAIRLTO, -

Los bloques de brquillo a enfriar, son trarsportados a través -
‘el tdnec por mc io <¢ un- ciita de enre ndo Jde¢ slambre y son a-
Irctados rara obtener un buen pe ndo de lns hojas y de la crema,
mediante otra cinta de yr:sidn que corre a la nisma velocidad en
cima de los barquillos, los bloques de barquillos son transyrcrta

dos n través del tinel de¢ enfria=miento con su l-ado transversal al

sentido de la marcha.

El tiinel posee circul cion i alre, el aire aspirado dcl tinel

llegard a través del filtre dael evaporizodor, de las rotas de aga
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{f roa 4 Liaven el filtro del ev rorizndor, del separador de
las iotas de arna, a.f coms a través de latobera de alimentacién
Yy volvera otra vez 1 tiinel Adc¢ enfriasiento :or medio del venti=-
lador radial, en ¢l tinel ¢l aire frio es conlucido en ¢l lado =

de jrenién medisnte chapas de gufa, podri njustarse la temperatu

ra del aire frio pr rerulaciédn de termostato,

El accionaniento estd en la parte de descarza del tdnel de enfri
miento y es electuado =mediante motor reductor de regulacibn sin
descarzis, no deteri tener mucha rerulacif®n la cinta de transpor
te para evitar el desgacte prematuro, la cinta de presidn puede
ajust-rse en su largo en la parte final, amb=s cintas de enre ja-
do de alambre son limpiados con cepillos y debe quitarse los des

perdicios a mano.

La alimentacién y dcscarga de los bloques es efectuada -“cdiante

rodille de alimentacidn que pueden ser repgulados en la alturae.

CORTADORA DE FLAKNCHAS WAFFER

Es una cortadora mecinica, tiene dos carros que estdn montados =
en ruliwanes para que no se deccarrilen, sus respectivas exéntri
cas para que no ce balanceen y seis pifiones, los Jdo0s restantes »

mueven el reductor.

El variador es d¢ un caballo de fuerza y es hidraulico e impulsa
al bloque empuja a la galleta hacia una rejilla de alambre que =-
la divide en 6 partes y luego otro bloque iapulsa las 6 partes -
de la otra rejilla y divide la galleta en 10 partes iguales, cuan
do se trata de planchas simples empuia cuatro hojas a la vez y -

cuando es pgalleta doitle empuja siete hojas a la vez,



B

HORNO DE OELFAS LE HUEVIVTOS

Este horno es del afio 63 y e ¢l mds antiguo, estd montado €6~
t4 montado en &nrulos " U " de 3 y 4 pulpg. su cerramiento esté —
formado por planchas de 2 mm de hierro dulce negro, posee plan =
chac de coccidn, cstas estln montadas sobre ejes de acero i-
noxidable y bocines de teflédn (tubsas cilfndricos que evitan el =
desgaste de las piezas que realizan rozamiento) éstos soportan -
temperaturas hasta de 360°C, las planchas van montadas sobre ru
limanes para darles movimiento y de esta manera puedan recorrer
el horno, estfn unidas por medio de platinas de 5 cm de ancho ¥y
cada plancha se declizan sobre rieles.

¥l horno posee una chimenea horizontal en la que desembocan 3
desfogaderos ter-irsndo en una sola chimenea vertical, que euvia

106 vavures fuern do la plonta,

T:te horno es elfctrico y la trancmisifn se ecfectlia por medio de
un motor variador d» velscidad de 40 rpm. si es méxima y 15 rpm.
Los platos se mi~ven por medio de pifiones ,la corriente pasa a
los platos vor medio de tubos de bronce montados sobre un mate-
rizl no conductor, son unos carbones que se encuentran rozando =
los tubos y los platns, por delante de los carbones hay un cepi-
1lo que limpia las inmpurezas que puedg encontrarse a su paso, el

motor trabaja con tensién de 440 voltios,

Fste horno bota 11 galletas por minuto a una velocidad de 3,5 mi
nutos ( tiempo en que cada plancha recorre el horno), €l horno,

posee 36 planchas y su temreratura de coccifs es 160°C,
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Explicacibn del aibujo.-

2

1l.- Manbmetro ¥g/cu’

2.~ LLave para salida de agua del interior de la camisa
3.- LLave para ingreso de vapor

5.- Panel de control

6.~ Control de tenmperatura

7.- Encendido de aspas

8.~ Apagado de aspas

9.- Palanca para abrir y cerrar vélvula de salida
I0.-011la con camica de vapor

11,.-Tapa

12.-Base de las aspas

13.-As8pas o paletas.

Pasos para el funcionamicnto.

Cerciorarse que la vAlvula de salida esté cerrada
Vaciar manualmente los ingredientes a la olla
»az¢lur los ingredientes si fusra necesario ( aspas)
Abrir la llave de :atrada dz vapor

Esperar que la olla alcance la temperatura desada
Cerrar la llave de paso de vapor

Cocinar

vaciar abriendo la vllvula de salida

cerrar vilvula

Especificacioncs.
Esta olla es alemana marca Hansen modelo FFA2 del afo 1967

see 3 materiale: en su estructura, broance, hicrro , cohro.
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La base es de hicrro fundido, las aspas de bronce y la olla en =
su interior de cobre.

La temperatura mAxima a la que puede llegar es 150°C y la presidnm
méxima, 200psi.

Esta olla puede trabajar con vapor o agua hirviendo, las aspas =

se mucven por medio de un motor reductor,

BATIDORA DFE CREMA DE HUZVITOS

Fsta batidora del afio 40, posee paletas helicoidales, movidas por
un motor reductor de 4 NP, lLa estructura interna es de acero i -
noxidable y las paletas son de bronce , &stas estén movidas por
una banda de poleas lisas, cuando la unién de la banda no es uni=-
forme , es decir el conacio de unién es més ancho en un extremo -
y mfs pegado en el otro, pucde ocasionar que la banda se descarri
le del cauce, esto se soluciona calibrando la unibén a un mismo es

pacio de separacidn.,

Su motor es de bocines, el mantenimiento se lo realiza con aceite
350 y grasa multifac, el recipiente tiene una capacidad de 160 K1

Yy mide 1,20 de lurgo por 70 cia de diflmetro.
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BATIDORA VERTICAL DE TURRON Y YUM-YUM

Estd hecha de hierro fundido y aluminio, tiene su olla o reci-
piente de acero inoxidable donde va el material a mezclarse;
la olla debe medir 50 cm, de profundidad por 45 cm. de diame-
tro.

Las aspas son de acero inoxidablé unidas a un solo "tallo", su
forma recuerda a las batidoras caseras,

La transmisién es por medio de un motor reductor y los cambios
de velocidad por medio de pifiones; la primera velocidad tiene
90 rpm., la segunda 120 rpm. y la tercera es de 150 rpm. o sea
que es capaz de batir cremas de diferentes consistencias. Est4
montada por medfo de rulimanes que hay que cambiarlos cada
tres mil horas de trabajo. Para subir y bajar el recipiente po
see un sinfin montado sobre rulimanes de puje automftico.

Para rendimiento efectivo de la transmisién se usa aceite 320

¥ grasa para los pifiones.
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TARGUES DE ALGACERAGILITO DE CHOCOLAYE

Su estructura es de hierro ~ulee Y posce una cavina de 5 cm. pa-
ra arfua caliente, con la fins'i. 9d de mantcener el chocolate a -
29°C, &3la forrads de 1. de vidrio, y posee un motor reductor
de D caballos de fuerza, las paletas que conticne evitan que el
chocolate se asiente tiene tres aetros cibicos de capacidad y 2
bonbis, 1 para recircular el o;na y otra para suceiorar el choco

late del tanquero proveeror.

£l azua c¢aliente con que funciona se genera por medio de vapo™ a
60°C la tuberfa posee una vilvula con la que se resula la tempe=-

ratura,

En la fAbrica evistcn dos tanques iguales, los que abastecen de

chocolate a las bafadoras,

BANADORAS LE CHOCOLATE
Es una maquina -1liwana de marca Heberdstrit, esti construida de
lilerro, aluminio, bronce, acero inoxidable., Fosee 2 bonbvns, 1la
bonba del bafio y un rcductor ron variador de seyuridad, tiene as
ras movidas por el micmo reductor, que umueven el chocolate que se
encuentra en la b nde ja el cual bada el producto, el exeso cae y
vuelve a recircul ir las rejillas que componen la banda que lleva
el producto al baio, estin movidas, por transwicién, por medio -
‘e piiones montados sobre un eje, la bonba estd constrtida com -
Iiiones para que no se produzca aire en el chocolate como lo ha-

cen las boubas centrifugas.

La baiadora posee calentador.s ¢1l2ctricos quc tienen resistencia

a la entrada y a la salida de la resjilla.
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La baideja o recipiente donde va el chocolate que recircula esté
construido de bronce y tiene doble camisa de arua frfa o calien-
te para bajar o subir 1a temperatura como se dessee, ¥ calrntado-
res automiticos eléctricos con :us respectivos termostatos para
iantener la temper-tura del chocolate a 29°C, para nmandar el a=-
tua, la bonba de la b:fiadora ti.ne una tranpa de 2 pasos, para

que recircule y para mandar chocolate a la baiadora.

Antes de 11 entrada a 1: bai-'srs posee nna bonda transportadora
de material sintético, en el extremo de 1s cual hay un llamado -
distribuidor que consiste en una serie de ~anales por donde des-

filan uno detris de otro los huevitos adn sin bafio.

La bonba “anda el chocolate for una tuberfia y cac a una pequefia
bande ja, muy anpgosta la que rosee una serie de agujeros por done
de cae cl chocolate al producto que pasa por debajo de la bande-

jao

Luego de que €l producto ha sido bafado pasa jor debajo de un 80

Plator que se encarga dc quitar el re to del chocolate o excso,

Una de las b-fiadoras utilizada con ayuda de la templadora mantie
ne caliente el chocolate, mientras que la otra tiene su propia -

tenperadora, que funciona con arua frfa o caliente como yYa expli

3 T B T SR ) -~ - A 3 b o~ .
CH oS ALTY i oo B A =]

. persciora de la otra basoadora (nueva)

€5 un Lanque de uno. doi mil litro. que poiee 2anina de viror, =
r«lein. de bronce pira que no se a iente el chocolate, y una bon
ba para mandar y tr-er el choecnlate, estad hecho de hierro fundie

do y rosee Sus Proy o contralg
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PARAIETT05 "I SF COUMPATAN AT, RAAR ! PRODUCTO

- Fecha

- Bafladora N°; hora inicio bafio; hora fin bafio
- Personal en la bafiadora

- Latas con bafo

- Latas sin bafio

= Desperdicio de crema en la uniadora

- Déoperdicio en la cortadora de planchas

- Desperdicio en la bafadora con y sin bafio
- Produccibn envoltura

- Desperdicio de envoltura

- Personal en envoltura

- Tiempo de envoltura

Fxplicacifn del ranel de mando ( bafadora )

l- Banda de alimcntacién

A- On

B- Off

2= Rejilla

3= Soplador

li= Rodillo quitad- r de colas

S~ Bomba de agua II

6- Bomba de agua I

7- Banda tfinel de refrigeracién

8- Velocidad banda tdnel de refrigeracién
9~ Ventilador

10- Refrigerador ( tfinel)

11~ Calefaccibn del rodillo quitador de colas

12- Tluminaci8n interior
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TUNEL DE ETRTAMIENTO DE LA PATADORA

Est& fabricado de planchas de accero inoxidable, de madera con-
trachapada, tubos de hicrro y fourrado de férmica. Tiene 1,10 m
de ancho exterior y 0,80 m. de ancho interior, 1,20 m., de alto

exterior y 0,15 m. de¢ altura interior y de 18 m. de largo.

la banda ect& movida por un rodilln motriz forrado con cauchos
especiales; tiene sus respectivas cuchillas para limpiar los
I‘Odillf.‘b‘, ian iuipuluatiur o pel"."uil,t: yue la banda se desvie de
su carril normal; para mover el rodillc se necesita un motor

reductor de 2 HP.

El tfnel e¢sté enfriado por medio de compresores, dos para cada
tfincl. Posee serpentines y ventilador para impulsar el alre

frfo hacia adentro, Cada compresor se encarga de enfriar a su
respectiva cfmara, un compresor para la cfmara de arriba y o-
tro para la cfmara de abajo; por medio de estas chmaras pasa
la banda transportadora que lleva el producto bafiado en choco-

late.
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