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RESUMEN

informe detalloEn el presente
e 1'• LA FAUQRITA " S. A. ,la FAbrica de Aceites

Area de Control de Calidad.

doy a conocer tanto los productos queEn 61,
las Ucnicas demo

fundada para la produccitin de grasas yLA FAVORITA, empresa
los mismos quegran vanedad de productos, son

as i t enemos:

* Aceites Comestibles

Mantecas Uegetales Comestibles♦

Margarinas de Mesa

Indust riales* Margarinas
Industrlales* Mantecas

los m£-Las t^cnicas de Control de Calidad
para productos como grasas1NENtodos operacionales dados por el

t 6cnicas,materiales,Eny aceites.
en dichalos anAli sis queetc. ,cAlculos, ranges,

practican.empresa se

lasuna descripcidn de
los 3 meses que duraron las prActicas.vieron

ellos describo tundamentos,

los anAlisis que

de cada uno de

Y por ultimo existe

est<An basadas en

comercializados en nuestra ciudad,

las actividades realizadas en

excl usivamente en

labores que estu-

aceites posee una

a mi cargo durante

se siguen para su control.

se elaboran co-
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INTRODUCEION

S. A. ," LA FAVQRITA "FAbrica de Aceites
aceites comes-la fabricacitin de grasas ydedicada ago naciona1,

encuentra hoy en d£a distribuyendo sus productostibles se
logro se debe al estricto sisteEst et odo

e 1lineas de proceso,ma
realizada a mvel administrative

la obtenciGn de productos de calidad reconocida.hacen posible

la empresa juntodepartamento de Control de Calidad de aEl
de Produccidn y SupervisiGn coordinan el proce-los depart amentos

ya implantadasespecificac i on e sproductive constantemente bajoso
incorporando nuevas t6crendimiento de cada linea,controlando el

1 a
organolGptica del producto a cola calidad nutncional ycuidar

mereia 1izar.

ha sido calificadaS. A." LA FAVQRITA "FAbrica de Aceites
confiabi1idaddenominador comun para garantizar calidad y

ha forjado la reputaciGn nacional quepolitica la que

hoy tiene la empresa.

B t. I O T B C A 

It LjCulkAS

a cas i

el terntono nacional.
de Control de Calidad ejercido sobre sus

medida que sea posible sin desbajando los costos en

como el

nicas y

y es esta

cual conjuntamente con la labor

empresa de lideraz-



DETOLLE DEL TRABAJU REALIZHDO

de amplia trayectoria, acoge prac-LA FAVORI1 A S. A. , empresa

poliUcnicos con altleant es
profes i onales.ci6n como

Mis prActicas fueron realizadas
consider^ como practicante

sueldo mensual para solventar mis gastos personales.

A continuacidn detallo de manera objetiva las labores que me

los beneficios queadeiUs defueron encomendadas,

dd.

turnos rotativosla empresa enLos horarios de trabajo de

son :
16h0®0Sh00

00h0016h00
08h0000h00

empleados almuerzo yLa empresa
mandlies s erencarga de proporcionar yAdemAs set urno repectivo.

la noche.los turnos devicio de transporte para

Linea de Envasado las funciones desarro-laComo analista de

lladas fueron:

so de 3 meses,

en dicha empresa por el lap-

la empresa brin

brinda a sus

nd un

finalidad de ayudarlos en su forma-

se me asigaunque se me

merienda en el



Fxsico-Quimico de tanques de a 1macenamiento de a-* AnA1i s i s
Olei-Palma Hidrogenada,Pal ma,Pescado,Palm i st e,( Soya,ce it es

) .etc.Lstearina,na,

la mezcla de aceites conocida -

la elaboracidn de los distintos productos.como Blend, para

Fisico-Quimico de productos terminados.* AnAli s i s

anadir:A todas estas funciones hay que

* Control organo1£ptico de productos terminados.

forma ru-* Control de pesos y volumenes,

tinaria cada hora durante

final del turno yLos resultados obtenidos son reportados al

con copias a:
Gerencia de Planta*

* Jefe de Envasado

Supervis ore s*

informar al responsable delAl
(en este caso) del nue voArea de envasado

debe cubrir el turno.de su ausencia sedurante el dia,

portante recalcar la acogida que tienen los practi-Es
esta empresa.cantes politdcnicos en

B'B». IOTECa

M UCUcMS ItCWuLutiiC,

* AnAlisis Fisico—Qu1mico de

f'l

final de la jornada se debe

y en caso

que se realize de

muy i m

el proceso productive.

turno todo lo sucedido
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE PRODUCEION

la actualidadLA FAVORITA " S. A. ,Fabrica de Aceites " en

de productosproduce una gran vanedad presen-

as i t enemos:se refiere,tacidn usosy

La FavontaACEITES VEGETALES COMESTIBLES:
La Favonta Light

Ma £ z Sol

Flor de Oro

Crio11o

PorkyMANTECA VEGETAL COMESTIBLE:

Especial B (Costa)MANTECAS INDUSTRIALES:

Especial C (Si erra)

Bone IlaMARGARINAS DE MESA:
Dorina

HojaldrinaMARGARINAS INDUSTRIALES:

Marva
Pant eca

bibliofeca 
•> -MUliAS ItCNUkUGICAS

en cuanto a costo,



EXTRftCCION
DIOGRftMR DE FLUJO

RECEPCION DE MATERIA PRIMA (*1)

SECADO (*2)

TRITURADO

LAM1NADO (*3)

EXTRACCION

Mi see 1 a

(*4)

ENFRIAMIENTQ

DESGOMADO MOLIENDA

ACEITE CRUDO (*6 ) ENSACADO

HARINA (*5)

Nota:
Puntos de Control: (*X)

♦ 
RECUPERACION DEL SOLVENTE

I
ACEITE

4 
SOLVENTE

ACONDICIONAMIENTO

Semilla libre de Aceite
1-

DESOLVENT IZADO Y TOSTADO



PUNTOS DE CONTROL

(*1)- - RECEPCION DE MQTERIQ PRIMO: Humedad

Impurezas

Granos danados

(*2).- SECADO: Humedad

(*3).- LAMINADO; Humedad

(*4).- DESOLVENTIZADO Y TOSTADO; Humedad

(*□).- HARINA: Humedad

Grasa

Prot e £ nas

F i bra

Ureasa (*)

(*b).- ACE1TE CRUDO: Acidez

F6 s foro

FosfAtidos

Col or

Nota:
E1 anAlisis de ureasa unicamente se practica la harina de(*) en

soya.

Humedad+Constituyen 
tes Vol At lies



BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO

1.- SECPDO:
aire caliente1 a secadoSe somete una

una torre de secado.que circula de abajo hacia amba en

eliminar humedadprincipal de esta operaciin esEl obj et1vo
evitar su posterior dano por containsemi1 las para asilasde

cuanto abongos y aumentar los rendimientosnaci6n ex-encon

se refiere.t raceidn

2.- TRITURODO;

triturado mediante rodillos obtener unaEl paraesgrano seco

la sem11 la con e 1 sol vent emayor superficie de contacto de e x

las cSlulas oleaginosasAdemAs las paredes det ract or. reac-

la humedad (vapor)mayor rapidez ante el calor ycionan con

la particula es mAs bien pequeno.el tamano des i

3.- ACONDICIONAMIENTO:
El obpre-cocinado a 60oC con a 1 vacio.Se refiere al vapor y

hacer que las paredesde esta operaciOnjet ivo principal e s

paso deloleaginosas se hagan permeables allas c^lulas a-de
(por coagulacidn de las proteinas).y del hexanoce 11 e

4.- LAMINADO:
Fac ila semilla en hojuelas (Flakes).la transformaci6n deEs

extrac-por prensado olita la extraccidn del aceite, seaya

semilla a a 70oC con



disolventes.c i 6n con

5.- EXTRACCION:
la masa de hojuelas para(Hexano) desolventeTrat amient o con

sistema en contracorrienteextraer el aceite. Es y por as-un

persiOn.

6.- DESOLVEN11ZADO Y FUSIADU:
la semilla libreestado gaseoso desol vent eExtraccidn del en

de 1 oscal ent amient o ; y destruccitinpor medio dede aceite

factores anti-nutricionales.

7.- ENFR1AMIENTO:
la torta de harina.Disminucidn de la temperatura de

a.- MOLIENDA;
molino de martitriturada por medio deLa torta de unessoya

capacidad de 200 Ton. de harina.m i smo que tiene11 os, e 1 una

9.- ENSACADO:
e 1palmist e enla harina deColocacidn de pesosacos,soya o

estAn conectadas a 1 amedio de balanzas quecontrola pors e
almacena la harina,compuerta de salida del silo que una vez

la compuerta sepeso correcto e 1que ha caido e 1 ci e-sacoen

procede al cosido del saco.se

"'bliofeca 
•E UCUuAS UCNQIUGICAS

rra automAticamente y



10.- RECUPERftCION DEL SOLVENTEs

la miscela (mezcla aceite solven­sol vent e deExtracciOn del

intercambio de calor (Evaporapor medio de s i st ema det e) un

ci6n).

gomas mediante hidratacidn y centrifugaci6n.Remocidn de las

una pequena porcidn de agua (alhidratadasLas congomas son

por medio de centrifuga­ls) , y luego separadasrededor del

c i On.

11.- DESGOMODO;



REF 1NOCION ALGALINA
DIAGRAMA DE FLUJO

ACEITE CRUDO (*1)

NEUTRAL I ZAC I ON (*2)

BLANQUEO (*3)

DEODORI ZACION (*4)

ACE1TES DEODOR1ZADUS F1LTRADOS
(Refinados)

Notas
(*X)de Control:Punt s

I



PUNTUS DE CONTROL

PCEITE CRUDQ: Fo s for

Ceras ( Mai z y Girasol )

(♦2).- NEUTRALIZPCION: Jabdn

flcidez

Co lor

F6sforo

(*3>.- BLANQUEO: Jabdn

Acidez

Color

Presencia de Tierra

(*4).- DEODORIZACIUN: Jabbn

Acidez

Co 1 or

Perdxido

Sabor
 lor

Nota;
La refinaciOn alcalina se aplica para materiales como Soya, Mai z
y Girasol.



BREVE DESCRIPCION DEL PRDCESO

1.- NEUTRPLIZACION:
litres contemdosla ellminaciOn de 1 os Ocidos grasosEs en

soda caustica formAndo-el aceite mediante el tratamiento con

en el aceite. Po st eriormentelos Jabones insolubless e

(Borra).tnfuga para eliminar el subproducto obtenido

completamente los fossoda elimina casiLa neutra1izaciOn con

fAtidos y compuestos afines.

2.- BLANQUEO:

condiciones de temperature yrentes activadas a determinadas
tierras decolorantestratamiento de un aceite conElvac £ o.

efectivo para separar los fosfAtidos ot rosmOtodo muy ye s un
barro, etc.product os goma,

3.- DEODORI ZACION:

voidtiles por medio de altolasDestilaciOn de va-i mpurezas

y temperature con vapor de arrastre.c £ o

los aceites quedan neutros,Al final de este proceso

1 o quey deodorizados,dos como

la Soda Caustica al m i smo t i empoimportante anotar queEs muy

neutralize decolora.que

decolora 
/

“Aceites Refinados"

Remocidn de pigmentos mediante tratamiento con tierras decolo

mucilaginosos como

se conoce

se cen



REFINACION FISICA

DIAGRAMA DE FLUJO

ACEITE CRUDO (*1)

PRE-TRATAMIENTQ ()

REFINACION FISICA (*3)

ACEITES DEODORIZADDS FILTRADOS

(Ref i nados)

Nota:
(*X )Puntos de Control:



PUNTOS DE CONTROL

(*1).- ACEITE CRUDO: F6sforo

(*2).- PRE-TRATAMIENTO: F 6 s f o r o

(*3).- REFINACION FISICA: Ac i dez

Co 1 or

Impurezas

Humedad

F6sforo

No t a:

La refinacion fisica se aplica para el aceite de palma.



BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO

1.- PRE-TRATAMIENTD:
Ids fosf^tidos mediants adicion de <4cido fosfori —Remocion de

tierra decolorante para absorcionsimultAnea adicion de

de pi gmentos.

2.- REFINACION FISICA;

obteni^ndose los aceites re-diante alta vacio y temperatura,

finados fisicamente (Deodorizados y Filtrados).

o tec* 
itcnoituiCAS

impurezas volatiles me

co y

R I * L I 

m. lscull^s

Eliminacion de los Acidos grasos y las



FRACCIONAMIENTO
DIAGRAMA DE FLUJO

ACEITES DEODORIZADOS V FILTRADOS ( *1 )

CALENTAMIENTD

CRISTALIZACION

FILTRACION

1
ESTEARINA (*3)OLE I NA ( *2)

No ta:
(*X )Puntos de Control:



PUNTOS DE CONTROL

(* 1).- fiCEITES DEDDORIZADOS Y FILTRADOS: Ac i dez

Per6 x i do

Color

Slip Point r

F6sforo

Cold Test(*R)OLEINA:
Cloud Point

Color

Per 6x ido

Ac i dez

Ac i dez(*3)ESTEARINA:

Per6x i do

Co lor

Slip Point



BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO

1.- CALENTfiMIENTO:

calentado a SOoC para funy f i1tradoEl aceite deodarizado es

los cristales formados.dir

2.- CRISTflLIZflCION:

somete ella primera fase de la cr istalizacion aceiteEn se a

enfriamiento progesivo con agitaciin r<4pida hasta alcanzarun

(35oC). Aqui se emplea agua he-temperatura de conmutacion1 a

temperatura de filtracion.conseguir bajar 1 alada para

acompana de lenta agitacion para des tru i r 1 osEste paso nose

van formando.cr i s ta 1es que se

3.- FILTRACION:

(Fase so 1ida-estearina) e 1 ace iSeparacion de los cristales y
de fi1trac ion al1iquida-oleina) med i o vac £ o.(Fasete por



” DESCRIPCION LOS ANALISIS REALIZADOS "DE



DETERMINACION DE ACIDEZ

La presencia natural de ac idez 1 ibre las grasas, dec iresen

resultado de la hidrolisis de^cidos grasos no combinados, es e 1

a1guno de 1 os tri g1i c^ri dos .

1 ibres enLa acidez cantidad de Ac i dos grasa ograsos unao

puede expresarse en diversas formas,productos derivados, seaya

libre (oleico generalmente)en porcentaje de Acido graso o , como

(Numero de miligramos de hidraxido de sodioindice de acidez que

de1i bres conten i dosneutra 1i zan 1 os Ac i dos grasos

grasa).

FUNDAMENTO
la neutra 1izaci6n de una cantidad conoc ida deConsiste en no

de un A1ca1i d Ab i 1la muestra por med i oAcido presente en como es

punto de virajede Sod io 0.1 hasta a leanzar e 1el Hidr 6 x i do M,

color(Fenolftaleina) que se presenta coni nd i cadordel r osaun

pAlido.

REACTIVOS

* Al coho 1 neutro

* Feno 1 f ta 1 e £ na 1 7.

* Hidroxidos de Sodio 0.1 N.

PROCEDIMIENTO
de muestra.1 . - Pesar <+0 g .

en un gramo



neutro para disolver la muestra.2.- Adicionar 50 ml. de alcohol

3.- Llevar a calentamiento hasta inicio de ebullician.

4.- Adicionar 3 - gotas del i nd i cador (FenoIftaleina).

ag i te du5.- Titular con hidroxido de sodio standari zado (0.1 N) ,

color ror ante

y este sea permanents por 30 segundos se habrA lle-sa pA1ido

gado al punto final de la valoracion.

y realizar cAlculos.6.- Ano tar consumo

CALCULOS

N NaOH 100NaOH•/. ACIDEZ Cons . x xx meg .

Siendo:

de Hidroxido de Sodio consumidos la valora-* Cons. NaOH ml . en

cion.

(mi 1iequivalente del £cido oleico).oleico = 0.283Ac .* meg .

= Normalidad del Hidroxido de Sodio.* N NaOH

Peso de la muestra.* P.M.

100 = Factor porcentual.*

la titulacion. Cuando haya una aparicion de un

Ac. oleico
P.M.



EJEMPLO
MUESTRA: □leina de Palma

Cons . NaOH 0.35 ml.

N NaOH 0.0996 N

P.M. = M.30 g.

Ac . oleico = 0.282meg .

7. ACIDEZ = 0.35 100x

7. ACIDEZ 0.0238 0.02 %

EXPRESION DE RESULTADOS
Generalmente se expresa la acidez en porcentaje de Acidoa

oleico, cuando hay la suposiciin de que el mo 1 ecularesto es peso

de 1 Ac i do 1ibre es igua1 a 1 del Acido oleico. Cuando se conoce el

Ac i do 1ibre predominante se expresa la acidez en base Al .a

NOTAS
La muestra debe estar homogenizada y comp 1etamente liquida*

a 1 sin embargo calentarla mas de lOoC sobre elser pesada, no pun

to de fusion.

* Los resultados son expresados en porcentaje de Acido olei­

co .

las margarinas la acidez* En determ i na la fase oleosase en

la muestra ha side fundida,esto quees una vez

se ha f i1trado.

Pl 8LIOTECA 
>1 ESCUclAS ItCNUcbGiCAS

0.282 x 0.0996 x
41.30

se ha separado y



* Se pesa ^0 g. de muestra para aceite fraceionado, margari-

excepcion del10 g . ,se pesa a

aceite de palmists y pescado, los cuales se V 5 g.para

respect ivamente.

* Cuando se analiza Lecitina de Soya se pesa 2 g. de muestra

disolvente £ter de petroleo y alcohol rieutro.y se usa como

pesa 1

nas y mantecas; para aceite crude



RANGOS PERMITIDOS

PRODUCTO 7. ACIDEZ

Favor i ta 0.03

Favor i ta Light 0.01 0.03

Ma £z Sol 0.01 0.03

Flor de Oro 0.01 0.03
Cr i o 1 1 o MAx . 0.03
Porky MAx . 0.03

Especial B 0.03MAx .

Especial C 0.03MAx .

Bone Ila MAx . 0.12

Dor ina MAx . 0. 12

Ho j a 1 dr i na 0.12MAx .

Narva MAx . 0.12

Panteca MAx . 0.12



DETERMIMACION DE PEROX IPOS

El indice de peroxide la medida del conteni does

reactive de una muestra, expresado en t£rminos de mi 1iequivalen-

tes de Peroxide de Hidrogene per 1000 de grasa.9 -

Cuando grasa contiene peroxides, es que ha tenido lugaruna

los Heides grasos presentes.

FUNDAMENTO

El indice de peroxide determinado sometiendo el loduro dees

Po t as i o los efectos oxidantes los peroxides a temperaturadea am

b i en t e , 1 iberando e1 Iodo de esta soluciin y titulando con Thio­

su 1 fa to de Sodio 0.001 N.

REACTIVOS

* Solucibn Ac£tico-C1 orof6rmica (2:1).

* Solucion de loduro de Potasio (Sobresaturada) .

* Solucion de Almidon al 1

* Solucion de Thiosulfato de Sodio 0.001 N.

PR0CED1MIENT0

1.- Pesar 8 Tapar con papel aluminio.g ■

2.- Adicionar 25 ml. de

hasta disolucion de la muestra.

una exidacion de

de oxigeno

de muestra en una fiola.

la solucion ac£tico-c1 orof6rmica y agitar



3.- Adie ionar 1 ml . de ioduro de potasio v igorosamente

durante un minuto.

.- Anadir 35 ml. de agua destilada y rapidamente adicionar el a 1

m i don. Ag i tar.

5.- Si la mezcla e 1

Thiosulfate de Sodio 0.001 N.

6.- Reportar resultados.

CALCULOS

I -P. = Cons. 1 000x

Siendo:

I ,P. = Indice de Perixido.*

* Cons. T. m 1 . de Thiosulfato de Sodio 0.001 N consumidos 1 aen

valoracian.

* N T. = Normalidad del Thiosulfato de Sodio.

Peso de la muestra.* P.M.

1000 = Factor para expresar*

valentes.

T x N T.
P.M.

se oscurece repetir ensayo y valorar frente a

resultados en t^rminos de miliequi-

y ag i tar



EJEMPLO

MUESTRA: Favor i ta Light

Cons . T. 2.4 ml.

M T. = 0.001045 N

P.M. 8.51 g -

I .p. 1000

I .p. = 0.2P47

I .P. 0.3 meg. H202/1000 q.

EXPRESION DE RESULTADOS
Generalmente el acei te

k i 1 o-de hidrigeno porse express

margar i na. Tambi^n se puede expresargramo de grasa, co-

k i1ogramo (1 i gua 1milimoles de peroxide por m i1i mo 1 esmo

liequivalentes).

NO TAS
I oduro de Potasio debe ser sobresaturada.La solucion de*

La solucion de loduro de Potasio debe ser guardada en fras*

color £mbar.decos

loduro de PotasioSi e 1* in-

presenta una coloration amar ilia, hay que desecharlo,col oro pues

cump 1 ir<=i con su funcion.y ya no

2.4 X 0.001045 X
8.41

se ha oxidado

acei te o

contenido de peroxides de una grasa o

en mi 1iequivalentes de peroxide

de grasa

en solucion que normalmente es

a 2 m i



RANGOS PERMITIDOS

PRODUCTO I -P. ( meg . HPOP/Kq.qrasa)

Favor i ta 0.5

Favorita Light 0.0 0.3

Maiz Sol 0.0 0.3

Flor de Dro 0.0 0.3

C r i o 1 1 o MAx . 0.5

Porky 0.3MAx .

Especial B MAx . 0.3

Especial C 0.3MAx .

Bonella MAx . 0.5

Dori na 0.5MAx .

Ho j a 1 dr i na MAx . 0.5

Mar va MAx . 0.5

Panteca 0.5MAx .



DETERMINQCXON DEL COLOR

parte de las grasas y deEl color caret er1 stico de la mayor

predominantemente,los aceites es,
la presencia de pigmentos del tipo cay

rot enoide.

la det erminaci6n del color enpara
en comparacibn visualestAn basados conlos ace11 es y grasas

sUndares.

FUNDQMENTO
comparado conEl color de los aceites y grasas e s

los coloresunidades deexpresado entricrom^ticosde filtros y
solamente rojo y amarillo.la mayoria de los casosb^sicos, en

OPPROTOS

♦ Tintdmiftro Lovibond.

* Celdas 1"; 5 1/4".

PROCEDIMIENTO
trav^s de papel filtro What-filtrar a1.- Calentar la muestra y

man No 15 para remover

2.- Elegir la celda de medicidn.

3.- Iguale el color del aceite con

se debe en primer lugar a

una mezcla de amarillo y rojo,

Los mdtodos mAs comunes

un sistema

la turbidez debida al polvo o al agua.

los filtros amarillo y rojo se



OSPECTOS GENERQLES DE LO EMPRESft

S. A.. -

1.- LOCALI ZACION:
encuentra loca-" LA FAVORITA " S. A.La FAbrica de Aceites se

la ciudad dedePRADERA III a 1ciudade 1 a1 a sur1izada en

Guayaqui1.

2. - CRECIMIENTO Y UTILIZACION DE INSTALACIONES:
inicia sus activida-" S.A." LA FAVORITAFAbrica de Aceites

A partir del anoel ano 1941des conen
adquiriendo mAquinas parafue expandida,1975 la produccidn

ext racei6nmargarinas y modernos equipos dela elaboraciGn de

cuenta con 2 plantas de proce-la actualidad FAVORITA S.A.En
demostrando de esta158.600 m2,un cirea explotada de ma-so y

e 1 mercado.liderazgo ennera su

3.- TAMAAO EN FUNCION DE LA PRODUCCION;
ha estado en constante incre-La produccitin de FAVORITA S.A.

inicios, e st omento desde sus
invei—1 aJunto desempenado por la empresa y ademAs debido a

1 an zamlentola compra de mAquinas nuevas y
As 1 t enemos:de productos de costo accequible por el pueblo.

GENERAL I DADES DE FABRICA DE ACEITES “ LA FAVURIIA ■■

arduo trabajo con­

sign realizada en

un Area de 8.000 m2.

es debido al



Elaboracidn de Acei-1941

1965 Lanzamiento al mercado de Manteca PORKY.

para elabora-1975

1976 extracci6n, agregando

instala en el1977

1979-1980

1980

mercado de Margarina DORINA.Lanzamiento al1981

mercado de Margarina BONLLLA.Lanzamiento al1982

PANTEGO Yal mercado de MARVA,1983

Aceite CR1OLLO Ymercado de1990

mercado de Aceite MAIZ SOL.Lanzamiento al1991

mercado de Aceite FLOR DE OROLanzamiento al1992

(Proyecto de Siembra y Extraccitin de 
aceite rojo de Palma Africana).

Mejoras en equipos de 
modernas maquinarias.

Sur de Guayaquil 
de grasas y

Lanzamiento al 
FAVORITA LIGHT.

Inicio de actividades. 
te LA FAUORITA.

Lanzamient o 
HOJALDRINA.

FAVORITA entra a formar parte de Palmaorien- 
t e S. A.

FAVORITA se 
(Pradera III- Planta extractora 
aceites comestibles).

Instalacidn de moderna Planta Hidrogenadora 
en el Km. 24 1/2 via a Daule.
CreaciOn de TERMOPLAST S. A.

Adquisicidn de moderno equipo 
ci6n de margannas (Expansion de produccidn)



FAVORITA S. A. durante el ano de 1993 produjo 1 a cantidad re­

cord de 68.000 Toneladas de producto terminado, dividido en :

PRODUCTO
* Aceites 40 %
* Mantecas 30 %
Margannas 30 X*



SISTEMfl DE DISTRIBUCION Y MERCADEO

FAVQR1TA S.A. al pertenecer a un consorcio tan grande como

Jaboneria Nacional y Termoplast principalencierra a

el aspecto administrative y operationalment e, por

prof es i onal es capacitados que esUn radicados en la planta de la

fAbrica (Pradera III).

estricto sistema de distribucidn de

sus productos, que atraviezan

para mayor seguridad. Una vez aprobados

1i berado s

laEncargada de la

empresa Hamada LYTECA (Bodega General),

queno flujograma para ilustrar lo dicho.

LYTECA

DISTRIBUIDORAS: Loja - El Oro Esmeraldas

REGIONALES: Guayaquil 
Ambato -

- Cuenca - Portoviejo 
Sto. Domingo - Quito

es dirigida en

que a

productos tenemos a

y estAn 11st os

da en regionales y distribuidoras.

lo es el que

La empresa cuenta con un

1 os mismos

para ser comercializados en

un periodo de cuarentena

su vez estA di vidi

todo el pais.

ductos son

distribucidn de los

A continuacidn presento un pe-

por laboratorio los pro-



Not a:
subdividen en Sistemas NDT (Venden proLas regionales a se511 vez

(Venden producductos que son de masivo) y Sistemas DTno consumo

tos de consumo masivo).



0RGQNIGRftMft DE Lft EMPRESQ.-

PRESIDENTE

r
REL. IND.G.

I
I G. INGENIERIPOPERACIONESG.

I

I
I

J.MANT.

CODIGOS;

= Gerente de Relaciones Indust rialesREL. IND.G.
Desarro11oControlCONTROL Y DESARROLLO = Gerente deG. y

OPERACIONES = Gerente de OperacionesG.

1NGENIERIA = Gerente de IngemeriaG.

PERSONAL = Jefe de PersonalJ.
= Jefe de ExtracciAn y OleaginosasEXT. OLEAG.J.

I
J.ENV.

GERENTE GENERAL 
—J1

I
I

I
I
I

I
I
I

I
I

J.PERSONAL

I
ASESOR 
TECNICO

SOB-GERENTE
PROCESOS

DIRECTOR
TECNICO

J.ING.
ELEC.

I
J.EXT.
OLEAG.

I 
J.REF. 
FRAC.

J. C. C. 
LAB.

-- 1---
J. HID.

I
G. CONTROL Y 
DESARROLLO 

---- f-----------
I
I
I

— I



J. HID.

= Jefe de EnvasadoJ. ENV.

y Fraccionamiento= Jefe de RefineriaREF. FRAC.J.
= Jefe de Control de Calidad y LaboratorioC. C. LAB.J.

= Jefe de WantenimientoWANT.J.
Ingenieria Elctrica.ELEC. = Jefe deING.J.

'a

= Jefe de Hidrogenacidn



RECOMENDRCIONESCONCLUSIONES Y

FAUORITA S.A.Profesionales* Las PrActicas
formacidn acadmico-prActica,

mi desempeno como profesional.

La empresa prepara al personal que*

siva
efect i vassiones rApidas y

e 1 11ama-lo que hemos* De acuerdo a

ocupa un cargo de mucha responsabi1idad

y de arduo trabajo, s erque merece

* El estudiante debe comprender la gran diferencia que ex i s-

la industna,ensenado en las aulas la realidad1 ote entre eny
exactitud de tipo cientipuesto que 1 realiza un trabajo

1 a

La Tecnologia de Alimentos* e s

nuestro medio,explotado en

nuevas Areas de proceso.

industria persigue una eficiencia de tipo econdmica.

una manera reciproca.

do analista de envasado,

tudiante estAn encaminados a ampliar sus honzontes y desarrollar

considerado y retribuido de

han sido de
puesto que de ella se ha obtenido nuevos conocimientos que pueden

ser aplicados a la solucidn de problemas que se presenten durante

gran utilidad para mi

en el momento oportuno.

con una

rea1izadas en

un campo muy extenso y poco

ingresa de manera inten

f ico y

y bajo presitin con la finalidad de que aprendan a tomar deci

visto en este informe,

por lo tanto el profesional y el es-
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DIAGRAMA DE ENVASADO DE MARGARINAS
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1eccionados, la primera aproximacidn, amari11o y rojo enen

la relacidn 10:1.

4.- Expresar resultados.

EJEMPLO

MUESTRO: Especial C

2.6 R26. 0 A 0. 0 C (5 1/4")

EXPRESION DE RESULTODOS
El color es expresado los colores bAsicos (a-umdades deen

y rojo) senalando el tamano de la celdilla.mari11o

NOTOS
* Si 1 iquida o no estA enteramente liquidses

calentarla a la temperatura de la prueba (ambient e) una tempeo a

ratura que exceda de 10oC sobre aquella a la cual esti entera-no

went e 1 iquida.

♦ Para leer el color de los aceites crudos la celdase usa

para medir el color de los aceites procesados la ce1-1 " y s e usa

da 5 1/4".

* La relacidn amarillo - rojo generalmente 10:1, s ie s per o

una determinacidn satisfact oria no posible de esta manera abane s

la relacidn.donar

Bl B L I O T E C A 

IE ESCUiiAS iLCnOluGICAS

la muestra no



RANGOS PERMITIPOS

PRODUCTO
A C

Favorite

Favorita Light

Maiz Sol

Flor de Oro

3. 5Porky 28. 0 0.0 MAx.

Especial B 28. 0 3. 0 0.0 MAx.

Especial C 28. 0 3. 0 0.0 MAx.

CODIGO

A

R = Rojo
C = Celeste

11.1
19. 3

3. 3
3. 4

4. 4
9. 6

0. 3
0. 5

0. 4
0. 8

1.0
1.8

0. 0 Min.
0. 0 MAx.

0. 8
1. 1

0.0 Min.
0.0 MAx.

0.0 Min.
0.0 MAx.

0.0 Min.
0.0 MAx.

8. 0
11.0

COLOR
R

= Amari 11o



DETERMINOCION DEL SLIP POINT

de una sustancia pura formada solamenteEl punto de fusidn

por un constituyente,

fases sdlida y liquids,

FUNDQMENTO

La det erm mac i dn del Slip Point

directa de una pequena columns de grass
el cual luego es fijadotro de un tubo capilar,

bsno de agua queun

la cualta la temperatura en

tidad justa de componentes liquidos para desplazarse hacia arriba

PROCEDIMIENTO

(mezclada bien para que

est£ homog^nea)

2. -
el extreme tenga minimo 1 centimetro de

2 tubes capilares por cads muestra).largo

3.- Limpiar rapidamente el extreme inferior del tubo con un papel

y ponerlo de inmediato contra un

pocos segundos hasta que

a un termdmetro e

(se ussn

columns que quede en

la columns de grass contenga la can-

a la presidn de una atmdsfera.

en su forma inestable den

introducido en

la muestra se solidifique.

es gradualmente calentado has-

trozo de hielo durante unos

y filtrarla.

1.- Fundir totalmente la muestra de grass

brio las

es la temperatura a la que esUn en equili-

se basa en la crist a1izaci6n

bajo la fuerza de la presidn hidrosUtica.

Introducir los tubes capilares en la grass de tsl modo que la



el^stico de tai modo que4. - Fi je los tubes al termdmetro con un

la altura del bulbo de mercuriola columna de grasa quede a

del t ermdmet ro.

suspendido con los tubos en el centre5.- Colocar el termdmetro

contenga aguade beaker queun

10oC.

de 0.5oC laInicie el ca1 ent amiento y lea con aproximacidn6. -

la grasa luego de formar un meniscotemperatura a la cual se

inferior del tubocompletamente del extremedesprende

ciende por el interior del mismo.

EJEMPLO
Margarina Bonella (1)MUESTRAS:

Margarina Dorina (2)

Manteca Porky (3)

36.0oC.( 1 )

32.5oC(2)

36.SoC(3)

EXPULSION DE RESULTADOS
determinacidn del Slip PointEl resultado de la expresase

(oC) generalmente, pero se puede expresargrades centigradosen
las uni-t ermdmet ro 6las unidades enen

dades que exija la legislacidn de alimentos de cada pais.

a una temperatura no mayor a

en que estd graduado el

y as-



■

NOTOS
sdlo se practica a productos que* Est e ensayo

sd 1 idos.ambient e sean

* La tdcmca expresa que se
ya que contienenormalmente sebano, perocomo

sales disueltas.su estado naturalen

usa agua potable,

a temperatura

usa solucidn de Cloruro de Sodio



RANGOS PERMITIPOS

SLIP POINT (oC)PRODUCTO

38. 036. 0Pork y
38. 036. 0Especial B
35. 534. 0Especial C

35. 0 37. 0Bone 11 a
33. 031.0Dorina
43. 040. 0Hojaldrina

34. 5 37. 0Narva
37. 535. 5Pant eca



DETERMINRCION DEL INDICE DE REFRQCCIDN

La determinaci6n del indice de refraccidn de grasa y aceites

an i ma 1e s vegetales es ut i11zada identificaci6no para su as i COUIO

para el establecimiento de su grado de pureza como una prueba com

plementar la.

FUNDAMENTO

La determinacifin del indice de refraccidn basa la medise en

la relacidn existente entre la velocidad deda de 1 a 1 uz de una

longitud de onda def inida e 1 ve1ocidad la grasaen aire suy en

liquida o ace11 e, usando un refractdmetro adecuadoe 1 una tempea

utilize una fuente de luz monocromAtica que em 11 eque una

luz de longitud de onda bien definida (LAmparas de vapor de so-

d i o ) . El refractimetro presenta el valor resultante de la rela-

ci6n mencionada.

APARATOS

Refract6metro (Tipo Abb£)*

* Bano de agua (TermostAticamente controlado)

PRULLD1MJENtO

1.- PreparaciOn de la muestra.

Si la muestra grasa sdlida aceite conteniendo cual-es una o

quier materia sdlida a temperatura ambiente, call Ante la en un

bano de agua con 10oC auna temperatura mayor su punto deen

fus i 6n.

rat ura,



2.- Coloque la temperature del bano de agua controlado termosUt^

camente en la temperatura deseada y permita que estabi1 ices e

15 minutos.cuando menos

3.- Limpiar las dos superficies del prisma frotAndolas con un t ra

luego con algoddn humedecido gotas de hexaconpo suave, unas

Permitir que ambas superficies se s equen.no.

4.- Coloque 2 a 3 gotas de la grasa o aceite el prisma.en

la mitad m6vi 1 del prisma a la mitad fija.5. - Aj ust e

6.- Permita que e 1 instrument o estabilice unos pocos segunse por

dos.

indice de refraccidn de la muestra 1 a7.- Lea el d irectament e en

escala colocando la 1inea divisoria entre el campo oscuro y

el punto de interseccidn de lase 1 campo claro exactamente en

1i neas en cruz.

fl.- Limpie el instrumento inmediatamente despuds de la lectura.

9.- Reporte resultados.



RANGOS PERMITIDOS

REFRACEIONI.PRODUCTO

Favorit a

Favorita Light

Maiz Sol

Flor de Oro

Cr i o11o

1.4691 Min.
1.4699 Mcix.

1.4725 Min.
1.4735 MAx.

1.4722 Min.
1.4732 MAx.

1.4722 Min.
1.4734 MAx.

1. 4691 Min.
1.4699 MAx.



DETERMINACION DE CLORURO DE SODIO EN MQRGORINQS

FUNDAMENTO
la margarina por medio deEl cloruro de Sodio extraido dee s

con Nitrato de Platadeterminado por titulacidnagua cali ent e y
i nd icador.utilizando Cromato de Potasio al 1 % c o m o0. 1 N. ,

REACTIVOS

* Cromato de Potasio 1 %.

PROCEDIMIENTO
fiola de 300 ml.de margarina en1.- Pesar exactamente 3 g. una

de agua caliente.2.- Agregar 100 ml.

la fiola ocasionalmente.3.- Rote el contenido de

4.- Luego de 30 minutos titule con Nitrato de Plata 0.1 N., usan-

i ndicador.solucidn de Cromato de Potasio comodo 5 gotas de

CALCULOS

100% SAL = Cons. x

Si endo:
1 a va1ora-de Nitrato de Plata consumidosAgN03 = ml. en* Cons.

ci On.

AgND3 x N AgN03 x 0.0585 
P. M.

* Nitrato de Plata 0.1 N.



* N AgN03 = Normalidad del Nitrat o de Plata usado la valora-en

ci6n.

* 0.0505 = miliequivalente del Cloruro de Sodio.

P. M. = Peso de la muestra.*

100 = Factor porcentual.*

EJEMPLO
MUESTRA: Dorina

Cons. AgN03 = 10.0 ml.

N AgN03 = 0.0906 N.

P. M. = 3. 01 9-

X SAL = 100X

X SAL = 06 X

EXPRESION DE RESULTADOS
Los resultados de 1 a determinacidn de cloruro lass 6dico en

margarinas en Urminos de porcentaje de la sals e expresan men-

ci onada.

BI8UOTECA
M ISCuii AS ItCNCkOfilCAS

10.0 x 0.0906 x 0.0505
3. 01



RANGOS PERMITIPOS

% SALPRODUCTO

Bone 11 a 2. 4 2. 6

1.9 2. 1Dorina

1.5M£x.Hojaldrina

0. 0Narva
0. 0Pant eca



DETERMINftCIQN DE LA FASE SOLIDO EMPLEQNDD 1MPULSO DE RESONftNCIA

MAGNET1CA NUCLEAR

FUNDAMENTO
basaEl m£todo de

la respuesta obtemdala relacibn existente entrela medida deen

1 a fase s61ida y las respuestaslos nucleos de hidrdgenode en

los niicleos de hidrdgeno la muestra. Lasprovenientes de todos en

provenientes de los nu-senales de decaimiento r^pidas y lentas,

las fases' s61ida liquida respectivamentecleos de hidrdgeno en y
mostradoconvertidas en porcentaje de sdlidos, el cual ene sson

voltlmetro digital y consecuentemente report ado.e sun

APARATOS
(Equipo de Impulse de Resonancia Magn^tica Nu-120pc

30oC, 35oC y(0oC, 10oC, 20oC,temperatura constante* Banos de

40oC).

10.0 + /- 0. 25 mm.* Tubos de vidrio

0. 9 +/- 0.05 mm. )

los banos).(Soporte de los tubosBloques metAlicos* en

PROCED1MIENTO
recal lentea 80oC. FiIt rela grasa cuando1.- Cal ent ar amenos y

S0oC.

1 1 ene un t ubo dela muestra y2.- Homogenice completamente mues-

lo menos 3 centimetros. Lle-tra hasta una profundidad de por

* Mi n i espec 
cl ear).

(di^metro externo: 
Longitud: 150 mm. 
Espesor de la pared:

impulse de resonancia magndtica nuclear se



la grasa completa-3.- Coloque los tubos de muestra que contienen
mente fundida en el bano de agua a 60oC y manUngalos ahi por

lo menos 5 minutos.

bano de4.- Luego de temperados los tubos

0oC por 60 minutos +/- 2 minutos.

s^quelos rapida-del bano de 0oC,5.- Saque los tubos de muestra
los bloquessu ca1 ent amiento ymente evitando

las temperaturas de medicidn deseadas.los banos de agua ade
Use un tubo por cada temperatura.

de haberlo6.- Saque el tubo del bloque luego de 30 - 35 minutos

que

el tubo toque el fondo del portamuestra.

7. -

valor observado8.- Regist rar e1
centaje de sdlidos NMR.

instrumento.9.- Remueva el tubo del

complete hasta que10.- Repita el procedimiento

a temperatura constante como por

rapidamente como sea posible

ne un tubo de muestra para cada temperatura de medicidn.

a 60oC coldquelos en el

colOquelos en

todas las mues-

puesto en 61 y transferirlo tan

al portador de muestra del instrumento NMR, asegurAndose

Lea el contenido de sdlidos en el medidor del instrumento.



tras hayan sido medidas.

EJEMPLO
MUESTRA: Especial C - Cddigo: 251113

40. 3N10:

N20: 17. 6

5. &N30:

1.5N35:

N40: 0. 1

lecture a cada temperatura.valor de 1 aDonde N es el

sobreentiende que est£ tSrminos de porcentaje.El resultado ense

NOTOS
los tubosdesairee. La parte exterior de depese m* No

estar 1impia ymuestra debe seca.

los banos deben ser chequeadas regulartemperaturas de* Las
controles termostAti-banos deben estar equipados con:ment e. Los

agitador y termdmetro con precision de 0.05oC.cos,

del tiempo dela fase sdlida dependen♦ Los valores de en-

De aqui esencial cenirse estrictalos tubos.fr i am i ent o que e sen

mente a las dimensiones prescritas para los tubos.



RQNGOS PERMITIDOS

% SOLIDOS NMRPRODUCTO

Porky

Especial B

Especial C
5

Bone 11 a

Donna

Ho j aldrina

Narva

Pant eca
22
7
2

1 1
4

8
3

6
3

b
2

8
2

63
41
21
14
8

24
10
4
1.5

52
27
10
4
1.5

48
24
8

2. 5
1.5

60
38
17
7

1.5

57
28
12
6

0. 5

38
18
8

2
1

51 
27
11
4 

1

N10 = 46
N20 = 22
N30 =
N35 =
N40 = MAx.

N10 = 46
N20 = 22
N30 =
N35 =
N40 = M£x.

N10 = 18
N20 =
N30 =
N35 = MAx.
N40 = Menor a 1

N10 = 59
N20 = 37
N30 = 17
N35 =
N40 =

N10 = 46
N20 = 27
N30 =
N35 = 
N40 = MAx.

N10 = 42 - 
N20 = 20 - 
N30 = 6 - 
N35 = MAx. 
N40 = MAx.

N10 = 32
N20 = 13
N30 =
N35 = MAx.
N40 = MAx.

N10 = 46
N20 =
N30 =
N35 =
N40 = MAx.



DETERMINftCION DEL pH

el potencial de hidrdgeno,pH de una solucidn indicaEl es

la muestra.xones hidrdgeno presentes encontenido dee 1decir,
lasindica el estado de una disolucidn donde Ac IdasEl pH nos son

y neutras 7alcalinas entre 7 14,soluciones de pH entre 0 y 7, y

para determinar el pH de una disoluExisten diversos m^todos
uso del llamado potencidmetros i endo el mAs exacto elci 6n, o

pH-metro.

FUNDQMENTO
a leali nidad de la mues-Determinacidn del grado de acidez o

lones hidrdgeno pre-la concentraci6n demediante la deteccidn de
electrode calibrado dentro del rango de pHut i11zandosent es, un

la muestra.d e

PROCEDIMIENTO
1.- Calibrar el pH-metro con las soluciones buffer apropiadas.

e 1las margarinasalimenticios comocaso de productosEn el
6. 0.rango

2.- Enjuagar el electrodo y secarlo con papel filtro, introdueir

minutos hasta quela muestra yel electrodo esperar unosen

estabilice.la lecture se

marca el pH-metro.1 o quelecture de3.- To mar

va de 5. 5



EMPRESA "DE LAGENERALES•’ ASPECTOS



A N E X O #4

DIAGRAMA DE ENUASADO DE ACFTTES
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R N E X O #5

ESPECIFICACIONES DE MATERIA PRIMA SEMILLA

SEMILLA DE SOYA:

HUMEDAD: M£x. 22 %

1MPUREZAS: MAx. 6 %

GRANDS DAAADOS (INCLUIDOS HONGOS): M6x. 1.5 X

SEMILLA DE PALMISTE:

HUMEDAD: MAx. 20 %

IMPUREZAS: MAx. 20 X

GRANOS DAAADOS (INCLUIDOS HONGOS): MAx. 20 X



ft N E X O #6

ESPECIFICftCIONES DE MftTERIft PRIMft - ftCEITE CRUDO

GIRftSDLBO MftIZPKPO FH

ftCIDEZ (%>

IMPUREZOS(X)

HUMEDftD(%)

I. IODO

40oCREF.I.

25oCI. REF.

CODIGOS
PO = Palma
FH = Pescado
PK = Palmiste

BO = Soya

1.4565
1.4580

53
59

1.4715
1.4730

185
195

1.4724
1.4735

125
136

1.4722
1.4732

124
128

1.4722
1.4734

125
136

MAx.
11.0

MAx.
1.5

MAx.
4. 0

MAx.
1.0

MAx.
1.5

MAx.
2. 0

MAx.
1.0

MAx.
1.5

MAx.
1.0

MAx.
1.5

MAx.
1.0

MAx.
1.5

MAx.
1.0

MAx.
1.0

MAx.
1.5



A N E X O #7

ESPECIFICACIONES DE PLANTA DE EXTRACCION

HARINAS

HARINA DE SOYA HARINA DE PALMISTE

HUMEDADC*)

GRASA(%)

PROTEINA(X)

FIBRA(%)

UREASA 0. 05
0. 20

0. 5
1.0

10
12

0. 5
1.0

9
12

MAx.
7

MAx.
25

Min.
44

Min.
13



ft N E X U

ESPECIFICftCIONES DE PLftNTft DE EXTRftCCION

ftCEITES

ftCEITE DE PftLMISTEftCEITE DE SOYft

ftCIDEZ(%)

FOSFORO(ppn)

FOSFftTIDOS(X)

COLOR(O-R-C)
28. 5 0. 1

HUMEDftD+CONST.
VOLftTILES

MAx.
0. 15

MAx.
150

MAx.
20. 0

MAx.
0. 45

MAx.
9. 0

MAx.
1.0

MAx.
0. 15



O N E X O #9

ESPECIFICftCIONES PLftNTft FRftCCIONftMIENTO

POSTPOLPO DEOD.

OCIDEZ(X)

I. IODO

FOSFORO(ppm)

FOSFOTIDOS(X)

S.POINT(oC)

C.POINT(oC)

COLD TEST(10oC)

COLOR(R-R-C) MAx.
28.0-3.5-0.0

MAx.
28.0-3.5-0.0

MAx.
28.0-3.0-0.0

36. 0
37. 0

0. 01
0. 03

53
59

0. 01
0. 03

10. 0
16. 0

49. 0
54. 0

0. 01
0. 03

37
44

MAx.
0. 015

MAx.
6. 0

58
64

MAx.
0. 015

MAx.
5

MAx.
5

MAx.
5

MAx.
0. 015

Min.
04h30 (+)



ft N E X O #10

ESPECIFICftCIONES PLANTft DE ENVftSftDO

BLENS MftRGftRINftS

Cft

BONELLft

DORINft

MftRVft

HOJftLD.C.

PftNTECft

ftCIDEZ
<%)

35. 5
37. 5

35. 0
37. 0

31.0
33. 0

34. 5
37. 0

40. 0
43. 0

Mix.
28. 0-3. 5-0. 0

COLOR
R

OSI TIME
1

MAx.
0. 03

MAx.
0. 03

MAx.
28.0-3.0-0.0

MAx.
28.0-3.0-0.0

MAx.
28.0-3.5-0.0

MAx.
28.0-3.5-0.0

Min.
25 Hrs.

Min.
12 Hrs.

Min.
16 Hrs.

Min.
8 Hrs.

Min.
12 Hrs.

MAx.
0. 03

MAx.
0. 03

MAx.
0. 03

I. P.
(■eq)

MAx.
0. 3

MAx.
0. 3

MAx.
0. 3

MAx.
0. 3

MAx.
0. 3

S.P. 
(oC)



H N E X O #11

FORMRTO REPORTE TQNQUES DE PLMQCENQMIENTO
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ft N E X O #12

PRMftTO REPORTE CONTENTDO DE SOLIDOS

 

ANALISIS DE CONTENIDOS SOLIDOS
S .

IABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAO FECHA: 

PRODUCTO PROCEDENCB Nil N2I N3I N35 Nil SP IR IY HORA

OBSERVACIONES:

4N4LI5TA !• 

IT: 

ITT:  

JEFE DE CONTROL OF C A 1.1 0 A H

si »sn 2)03

 
CONTROL DE CALIDAD

FABRICA DE ACEITES 
"LA FAVORITA" S. A.

-Jt Form



ft N E X O #13

FORMftTO REPORTE - ftNftLISIS DE MftRGftRINftS
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#14A N E X O

FORMATO REPURTE ANALISIS DE MANTEGAS

ANALISIS DE MANTECA LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDADFABRICA DE ACEITES

LA FAVORITA S. A. in  ANALISTA
Fecha

MANTECA E N T A R R I N A S
c o RPRODUCTO Codigo Parada HumedadFORMULA SPHora Acidez

CA

E SP R O M D I O
c o RPRODUCTO Codigo Parada FORMULA Hora SP Acidez Humedad

CA

MANTECA G R A N E LA
c o RPRODUCTO Codigo FORMULAPeso Hora Acidez HumedadSP cA

R O E I OP M D 5
c o RPRODUCTO FORMULA SP AcidezCodigo Peso Hora Humedad

CA

 

Observaciones:.
 

 JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

Form. 2311 CONTROL DE CALIDAD

I

I 
II 

Indice 
Peroxide

Indice 
Peroxido

Indice 
Peroxido

Indice 
Peroxido

i
-

7 

L 0

R

L O
R

L O

R

L O

R



ft N E X D #15

FORMftTO REPORTE - ftNftLISIS DE ftCEITES

ANALISIS DE ACEITESLABORATORIO DE CONTROL DE CALIDADFABRICA DE ACEITES
inLA FAVORITA S. A.

Pecha:

BOTELLAA C E I T E E N
RHumedad I RC6digo FORMULA Hora Acidez I Y Impur.PRODUCTO A CRee.Tiempo

E SP R O M

A C E I T E G R A N E LA
R

Humedad 1 R Impur.Acidez I YPRODUCTO Cddigo FORMULA Hora CTiempo Temper. A

R O E SP M

Observaciones: 

Form. 231J

Indice 
Perdxido

Indice 
Perdxido

COLD TEST____
Res.

JEFE DE CONTROL DE CAIIDAD___________

CONTROL DI CALIDAD

COLO
R

COLD TEST 
Temper.

D I O

COLO
R

ANALISTA 1
II

D I O


