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Cuayat¡uil, 22 de iiovieurl¡re del 2002.

N[aster
Clzudia Icaza
Coordinadora (e) del Progarna de Teclología en,{limentos

De mis consideraciones:

Por medio de la presente me diri-io a usled para poler en consideración el informc
comespondiente a las Prácticas Profesionales, realizadas et la en4:resa Indusrrias
Andinas S.A. Durante el períodcr comprendido entre el 3 c[e l)iciernbre del 300i al 13
de Abril del 2002.

Además. adjunto el certificado emitido pol' el Deparla.niento de Recrrsos lluma¡os de
Ia ernpresa5'rni hoja de calificaciones.

De a¡rterna¡lo le ag-adezco ¡ror ia atcncién brindada

L-iu1os l,uis Poveda Loor

Areutarnente.



INDUSTRIAS ANDINAS S.A.
MOLINO DE AVENA
K¡n. 12.5 Vía llaule
Ieléfono: 250 105 C elul¡rr:87722t¡()
Fax | 255 630
Casilla : 09 06 2160
Guaya(tuil llcuado¡

Guayaquil, 11 de Septiembre del 2002

Esta certíficación se e¡itiende a soricitud expresa der interesado para que haga usodel m¡smo según sea necesario.

Atentamente.

Tclgo. Manuel padilla
Jefe de Planta

A QUIEN INTERESE

certif¡camos que er sr. cARLo€ L-ursFovEDA LooR, estud¡ante der programa deTecnología de Atimentos, con c.t. 09-1729269-0, ,eaiizó sus práclicas prorá"ionáres
pl^r] 1,", de Producción, a partir der 3 de Diciembre der 200r ar r¡ Je Á¡riiJe]2002; demostrando profesionalismo y responsabilidad en tas tareas quá;; ffi;;encomendadas.
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INSTITUTO DE TECNOLOGÍAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS
EVALUACION DEL PRACTICANTE

NOMBRE DEL PRACTICANTE: A.¿- €rr-*rla
/ P..*¿.,*DENOMINACION DEL CARGO:---

A,- Asigne una calificación entre 1al 10 en cada uno cle los s¡gu¡entes aspectos. S¡
alguno rro es aplicable, por favor rro lo calilique.

- Inter és en el tr¿bajo
-Conocinrientos
- Organización
- Ha b¡lidad para aprender
- Creatividad
- Puntualidad
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4
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6
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B. -Can tidad de trabajo (rendinrienLo)
9.- Relaciones con el personal
10. - I'labilidad para corrunicarse
11, - Responsabilidad
12. - Trabaja bajo presión

- Cunrplinriento de las nornlas cle seguridad
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4
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B,- MARQUE CON UNA CRUZ

1.- Duranle el desarrollo de la prácticva el esludiante acogió l'avoralrlenlente críticas y sugerencias.

Sienrpre'fi A uenudo Rara Vez ------------------Nunca---- ...----------.--

2.- De los 30 d

0 - 10;/o -----

ías hábiles inasistió al trabájo?

3.- La jornada de trabajo sen¡anal l.ue de:

5días ----------*

4.- El promedio de horas tr¿bajadas por dia lue:

f"lenos de 6 lt-oras ..---------

C. -COI'lENTAR IOS ADICIONALES:
L-k

Más del l0o/o

ór^-4t-a-d

6 clías --------x

6 - B horas --------

,l fr\O >--6,
-1L ¿

....FIRI'IA Y SELLO

D - L L E N 
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Resunren

En el siguiente infome se dará aconocer la-s cara{teristicas generales de laavenav

sus usos. Además se describirá de ma¡era detallada el prcceso de la avenadesde su

recepción corno rnateria prima. pilado, lamina¡lo h¿sta su posterior enfriamiento

para poder ser envasado.

Sc incluiri como parle esenciai tlel control de caiitlad del producto los a¡ráli¡is

rei¿lizados y su irnportancia; asÍ corno Ios par;írnetros establecidos para obtener un

producto de óptirna calidarl acorde a las es¡recificaciones del clienre.

E¡l la secció¡ de anexos se p¡eserrtarán los fonriatos de registr"os que competer aI .Area

de Producción como al Deparlaniento de Control de Calidad.

Como parte final del info¡me serrur descrita-s la.s conclusiones obtenidas ú.rrante todo

este tiempo de praclica y la-s tecomendaciones para la empresa desde el punto de vista

del prarÍicante.
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Introtlncción

Pa¡a el desa¡rollo de productos elaborados a parfir de avena de excelente calidad en

hdustrias Andinas S.A., se realizan rigurosos controles a lo largo del proceso

productivo.

El Departamento de Producción es el encargado tle dirigir y confolar las operaciones

durante cada etapa de pt-oceso, y que en cofijrmto con ef Departamento de Control de

Calidad dichas operaciones ta¡nbiCn era¡r verilicada-c (realizaldo análisis respectivos)

conelfinde obtener un producto final acorde a la-s necesidades del cliente y que

aporte con los nuü"ientes rrecesarios para el benelicio de los consunridor-es.

Las fiurciones del Asistente de Producción son de r.ital importancia denh'o del contelto

de la empresa- ya que ademá-s de controlar los parfunetros establecidos para la

elaboracíón de copo de aven¿ tiene la capacidarl de tomar decisio¡res rripidas e

inmediatas a una falla en el proceso, con el lin de evitar uÍ retraso en la protlucción .

z



Def.¿rlle del trabaio rcalizadi)

Las prácticas ¡:rol-esionales realizada-r en Indush-ias ,.\ndina-s S.A. tenían ur horario de
trabaj o de 07H00 a 19Hü0, de Lunes a. Sábado.

En la misma se rne asignó el cargo de Asiste¡rle de Producción donde realizaba vmia-s
firlrciones corno:

Realizar en conjunto al .lete de Planta un prograrra de habajo rliar io. registros y
establecer ¡iarámelros de producción.

Verificar y conlrolar de que arluellos parámetros se cuuplan a lo largo del
proceso, parárnetros como temperah¡ra 1'presión, que al-ectan en si a.l tiempo de
vitla útif del pr-oducto.

Conh-olar que los trabajadores cuuplan con las normas de higiene par"a evitar a^si

una contaminaciór¡ posterior.

Lleva¡'rm registro diaric de producción e ilvertario de materiales utilizados en
el proce-to (bobinas de plásfico, sacos. etc. )

Verifica¡ el sellado de las liurdas e¡ el ewasado autor¡rático, ya quc ui mal
sellado causaría rxra der.olución por parte del clieúe.

Srpen isal el peso de los productos terrniriatlos va sea¡ ñmda:, o er-¿urel

Contrr.¡lar- la lirlpieza de máquinas e implementos empleados en el proceso,
antes v después una j omarla de traba-io.

Realizar
posteriof.

aliilisi"- organolépticcs a productos de devohrción, para darle mr uso

Establecer con el Jefe de Planta lm propriuna ellectivo de corkol tle plargas
roedores e insectos, en conjunto a. ura enpresa privada



Aspectos geuerales de la empresa:

Brcve histoila de l* tmprcsa

Vier¡do la necesidarl de elaborar rm producto que conh'ibuya con los nutrientes
necesa¡'ios pzra la dieta diaria, además que tenga rul costo al alcance del bolsillo de
todos los ecualoria¡ros el Ing. López creó rtra empresff. dedicada a Ia elaboración de
productos a base de avena lla¡¡rada Lrtlushias Andinas S.A.

I¡dustr"ias .{ndinas S.A. actualmente ¡ro solo está dedicada a la elaboración de copos de
a\¡ena v avena molida pala el consumo hunano, sino que aprovechaldo tamt¡ién los
residuos obtenidos a lo largo del proceso también elabora subproductos como lo son el
polvillo (que es el ¡esultado rle una rnolientla de la-q cáscaras y poivos eÉraídos en el
pilado) y el "oal bran" (mezcla de residuos polvorientos obtelidos en la elapa de
lamirrado); ambos destinados a la alirnentación del ganado en -qeneral.

liud¿da e¡r el aiio de 1963, la empresa cumple ura h'adición farniliar, desde hace cinco
ar¡ios ah-as se encuentra bqjo el mando del hr-io del fundador de la en4.rresa; el hrg.
Guillemro López el cual tiene a su cargo la linea de producción de copos de avenabajo
las rrra¡ca,s conocida-s como Suavena y Corazór¡ de Oro.

Loulizaúón

Posee rm área aproximada de -500 ¡rietros cuadrados de tereno. en la que cuenta con la
¡rlarta procesadora de la avena oficinas adrniniskativa-s y un edificio en la parte
posterior utilizado como bodega .

-!llercsdo

Su mcrcado es a niv-el nacional en do de los productos cono el copo de ar.ena y la
avena molida tiene rÍra g:an aceptarión pLrr parte de los consurnidores.

Sus prodrictos son comercializados desde los r¡rercados muiicipales hasta los
supennercadcs. Pa¡'a la r.enta. en los mercados mruricipales la empresa realizó u
convenio col el ivfiuticipio de Guayaqui I para la ela.bcración de copos en
presentaciones de ura libra y media libra baic la marca Suavena

Ademris que oñece sus selicios a los supermercados como: Impofiadora El Rosarlo
(I,{i Comisariato ), Superma^xi y Tiendas Industriales Asociarlas (TL{).

,1



El mercado de avena precocitla molida anterionnente era exch¡.sivo pala la-s elnpresas
e¡rcar.qadas en la elaboración de galleta-.r: ahora se o&ece la avela molitla al público en
general en presenta-ciones tle 500 g para la elaboración de colada-s de rma manera Sicil
y rápida-

{amaño de prcductión

La. empresa elabora aproxiniadamenfe rur total de 1625 Kg por cada hora de producción
de copo de avena- en una -iomada de trabaj o de doce horas se puede elabora¡'ha.sta 780
sacos de l.-5 Kg de copo de avena-

L.os supermercados hacen sus pedidos quincenalmente de 1-50 saro"- de ii¡ndas de
presentación de 5 00g los necesarios para cubrir sus dema¡rdas.

-§
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Pesarlo

.dl¡nacerramiento

DIACRTTNIA DE FLLTJO

PiI:rrIr

L-r'ifra¿l¡r

T)esn¡mtarlo

T)esc¡,sca¡arlo

( lla-sil-i c¡ció¡r

+PC

+PC

+PC
I

v

Corlado +PC

.,?C

Pre-cocinarlr¡

L,aminado

+ptl

,}PC

+ En e.-tas etapa-s del proceso solr realizados ¿üalisis por el Deparlamento cte Contol de
Calidad , para verificat- si el proceso se está lleva¡rdo de manera correcta.

S ecarlo

Sefección

Seuaración derrsidad

Alrnarellafir; ento rle avena ¡ri la¡la

Larnirrado

F¡fi ia do

F¡¡vasa,lo

Recepciórr tle rrraleria prinra 
I-=l-

I

?
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+
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r- T)e"-harhado-__i---'
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Purrtos de co¡ltrol

li-;tapa: Recepción de materia prima

Lngar en dorrde se llevr a r*l¡o: Silos de almacenaniento

trl'etuencia: Se lo realiza cada vez que llegue el lote de ¿r,ena imporlada

Etapn: Secado

Lugar donde se lleva e cal¡o: Secador

Par¿imetro
I Iuinedad
Prote' ra
Grasa
Fibra cruda
Acidez
Cleniza
Tirosinasa
Imprr-eza-s

Pa¡ámet¡c
Huniedad

Par'ámet¡o
Dosificación de agua
Presión de vapor
Temp eraturas

Iletuencia: Llada 2 horas

Etapa: Clasificación

Luqru'donde se lleta a tabo: Nlesa Padd¡-

P arámetrú
Hrunedad
Crano*- r,estido"-

Rango
10-12%
9 - 120,o

máximo 99,b

mátimo 39/o

máxinto 6o,i

mríximo ],59o
30 a 60 segruidos
nráximo ¡10.,6

Rango
30-40
l.-§ - 2.5 Kg/cm2
+0 - -\0 ' C (primer piso] enh'ada
60 75 'C (segrndo piso) mrdio
80 - 90 ' C (tercer piso) salida

Rango
9-10%
má.¡imo 40 unidades

Rango
9-109á

F.recuencia: Cad¿r 2 hora.s

Eta¡ra: Corlado

Lugar dcnde se lleva a tabo: Coúadoras

Flecuencia: Cada 2 horaq



Etapa: Precocinado

Lugxl dorrde se lleva a rabo: L¿r¡¡ri¡ratlor

Pa¡.¿rnet¡ o
Humedad
Tenrperattra
Pre-eiólI

P¡r'ámetro
Temperahra

Frecuenci¿: Cada 2 hora-s

litapa: Enfiiado

Lugar donde se lleva a cabo: Cinta de enf iamielto

Rango
11 lzoh
80-10ü.(l
l2 psi vapor de alimentación
:1.5 - -l psi vapor de la ducha
5 6 psi r,apor de camisa
6 - T psi l.apcr de retorro

Rango
li .5 " Ll mi.¡imo

Rango
10,. 11%
cáscaras l a 4 unidades
Tallos y' serrillas hasta 2 uridades
(lopos carbonizados hasta .1 unitlades
Llopos descoloridos hasta J-q unidades
Copos gelatinizarlos 6 I rmidades
Avena parcialmente apla.ta{la 5 ruritlades
firanos sin aplasta¡ lia-sta 2 rulidades

Fretuencia: Cada 2 hora.

Etapa: finva:sarlo

Lugar donde se lleva a cal¡o: Lnva-'-ado al gr alel
Envasadora ¿utoln¿itica de fiurdas

Pará¡netro
Hru¡edad
Picking test

Fremenri¡: Cad¿ 2 hor.¿**

I



fieneralidades

Caraúertsficas de la at'ena

I-.a planta se llama avena safiva. se cultir.a efiensarnenfe en lar regiotes templadas:
tiene rniís éxito que el n:igo o cebada en los cli¡nas húrnedo=^. almque no e¡,. talr resistente
al fi'ío. En Estados flnidos, se define a la avena como el cereal consistente en -§09.i, o
más de avena cultivarJ¿l conterietdo no má-c de rur 2-5.o/o de avena silvestre y ohos
granos apara los cuales se lu¡r establecidos lirnites. Existen difererfes cla-ses d¿ avena
entre las cuales tenemos: avena negra> avena gris. avena blanca avena ro-ia- ar.ena
l¡rezclada-

Estructu¡'a ilel gr anü de atena (ver anero El)

Pelns ipincel)
F'ndospermo: endospermo fucule¡rto, capa aleuron4 parte exterior del surco
Pedcarl¡io: epidermis, capa cruzadq células tubnlares
Cubierta semill¿x: testa, capa hialinq célula endospermo con g¡'itnos de ahnirlón. célula
al eurona
(iemren: escutelo, epitelio. plúmul4 radícula. cofia

La epidermis de e*-te tipo de cereales está forma¡la por células reetangulares, largas de
paredes linas; la lupodermis (capa siguiente al interior) es de espesor vtu'iable; [a-s

células de la ¡rarte e:r1ema del pericarpio se encuerrtrafl en el sentirlo de r]irección del
glano. I-a capa de células crruadas del pericar'¡:io intericr está. formada por células
alargadas en el sentido tra¡rsr.ersal del grano; la capa más interna se ra-sga
considerablemente tlurante la madu'ación y está representada en el ¡yano rnaduro por
tura capa de célula-s rar¡lificad¿s como hifa-s.

Totlas las capas del pericarpio, la testa y capa irialina cubreü estrechameflte al
endospermo, se pliegan en un surco y fbrman rma cubier-ta lloja del gennen.
El porcentaje S'a-ro es de 2 a -5 yeces ma]¡or que el del lrigo, pero el contenido proteico
es aploximadamente el mismo. Esta proteína no produce gluten. La ar.ena se la ha
utilizado anipliamente en laprepmación de col¿das y en galletería.

La cosecha de la avena se emplea principalmente pal' alimerrtación de aninrairs de
grturj a- Uaa pequeia cantidad se muele para obtener a¡tículos de ia dieta hrur.rana: harina
de avena para cocer torta de avena^ t.ambiérr para dieta-s inl-antiies v para la fabricación
de cereales listos para ser consumirlos.

El tratarniento de la avena. es lletado a cabo de acr¡erdo a su composición. por e-jenrplo:
La cáscara del grano ile avena, como el de la cebada es fuefte, fibrosa e incornible par-a
el hombre. Por lo cual la misma es eliminada en el proceso de pilado, en donde va a
u-{arse en la fabricación de productos para ccnsüro ani¡nal. L.a ha.rina de avena r las
escamas de avena^ se fhbricarr corlo la sémola: es decir. el sah.ado no se lo separa del
eldos¡:ermo; como resultado e[ proceso de moltr¡raciól se simplitica consi,,lerablemente
y ameüta el rentlimiento de los producios. Este rentliniiento, por supuesto,
contrarestado por la. gr-an proporción de cáscara que se descarla como sub¡.rroducto. I_.a

elimi¡ación de perica4rio. por ejemplo: por el ¡rrocedimiento de pulimiento húrnedo, es

1t)



sie embargo ventajoso erl la obtencióÍ de alimentos inl-¿itiies de avenq ya c¡re el
co¡iterritlo de fibra se reduce ¿sí en 30 - :l0o.,ii. es decir, la cantidarJ de liar-ina que se

puede obtener de la ar.ena está ligarla íntima¡nente con la cadidad de semilla eu el
grano, por esto cl porccntaj e tlel peso de la semilla es probahlemerrte la caracteri,stica
rnás impottante de la calidad de la avena par-a su trihu'ación. La diferencias que pueden
haber en los porcentajes se debe en parte a la r.ariedad y al ambiente.

De todas forma^s se presta considerable atención a la limpieza y elir¡rinació¡ de lru capa-s

eñeriores de la cáscar-a del glano a¡rtes de nroler. Esto es ntotivado porque la cáscara es

relalivarnente dura y espinosa" es co¡'iente que la molienda sc efectre entre piedras^ en
cualquier ca"so la separación de salvarlo y endospermo mmca es tan perfecta como en la
elaboración de la harina de trigo.

l.a proteína de prano de avena" nt¡ l-orrna gluten cuanrlo se lo ¡nezcla con agua Por esto.
la harina de avena rr..r puede ser utilizada para la elaboración rle pan debido a que no
habría esponj osidad adecuarla

El contenido proteico de la ar.ena es muy ,superior compa'ada co otros cerealesl posee
la-s prolamina-s (solubles en alcohol) que constinryen de rm 10 al I-5o..¡ de la profeina
¡otai. la-'< ¡.rroiarninas de la avena se llaman aveninas: la cla-se predominiurfe parece ser
la-s glotrulinas con giutelinan lonnando ur 20 359'ir. (glolrulinas sol ¡l'oteilas
insolul¡les et aglra pü'íL pero sorl sclubles en disoluciones salina.r diluidas e insolutrles a

ahas concentraciones salinas: las -slutelinas ,*on proteilas sohrbles en ácidos o bases
dih¡itlos), están distribuidas en torlo el g-ano eacontándose en mayor proporción en el
e¡¡brión" escutelo y la capa aleurona

El contenido g;r-ara del grano de a\¿ela es tle dr-¡s a cinco veces más alto que el del tr igo y
prodtce problema.s en el almacenamiento por er¡r¿urciamiento oxidativo. Par¿ solucionar
esto. se ha puesto en purtc rura técnica de calentamiento de grano antes de la h-ihu-arión
que se llama estabilizaciórr. Así se inactiva la en¿ima lipa,*a y se aurenta
consideral.rlerneute la vida titil dc [aharina o de los copo*-.

La mayoria de los celeaies son fuente ünportalte de vitanlina-s, corto la tia¡ni¡ra.
uiacinq riboflavina^ piridoxina, ácido pantoténico y tocoferol. Siendo el caso de la
avena- la vitamina en mayor proporción es la niacina- donde se la puede encontrar en la
aleurona o en el escutelo o en ambos y el mineral etr mayo¡'cartidad en el pgano es el
potasio concenlráurdose en la capa aleurona"

Los copos de avena se obtienen a parlir de i'agnrentos de los granos limpios, que se
clasifican pa¡-a asegurar la unil'onnidarl de tíu¡arios de los collos y después se laminan
en molinos de rodillos. Es cotr'*niente especiiiear en ios pedidos de talnaio y espe¡-oi'
de los copos. Son típicos los copos de avena de urros ú..1 mm de e::¡resor con unos I mfi
de diámetro.

La harina o los copos de awen4 púseen rm conterrído proteicc del 12o.,t¡, 7gó de grasa¡ 9-
10oá de agua

t1



Actitidad enzimÁtica en eI tereal lrer anexo E 2)

I.a grasa presente en la avena está dishibuida por todo el eldospemro, germen t capa de
aleuro¡r¿l poca¡trasa existe en el pericarpio.

La enzima presente en el cereal, se encuentra en el pericar-pio del grano. La acción de la
lipasa sobre la -trasa de avena (glicerol y ácidos gr"a-sos , principalmente ácido oleico,
Iinolcico y paftnÍtico) es irarxl-onnada a glicerol y iicidos ¡ra-sos libres.

La grasa presente en la avena está diskibuida por todo el endospenno, gemren v capa de
aleurona, poca grasa existe en el pericarpio.

La enzima t- la grasa no est¿in er) contacto, ya que estiin Én partes dilerentes del grano, 1.
por esto la lipasa ejerce poco o ningún efecto sobre la g'asa l.,a avena cruda y sana
puede tener u¡a actividad lipolitica potencial uruy qrreciable. pero mientras los ptralos
pernanezcafi enteros, la lipa-sa está latente ¡r la cantidad de ácidos ga.sos libres en los

§ranos. no aumenta de fonna mar-cada duralte el aimae eiiai¡riedo.

Cuando se lritrran en el proceso de molh-¡ración. la lipasa del per.icarpio se pone en
contacto con la gra-sa del endos¡rermo. ger¡nen y alerronq el proceso de liberación de
ácidos gra-.os se acelsra. dependiendo de e"-te proceso cn €tran i¡ade del gado de
hrunedatl teftperatü'a y finura de la molhnación. En este a-specto el contenido de
humedad es particularmente impoúarte. la actir.idad de lipa-sa es baja en la hariira de
a\¡ena al racenada con bajo contenido de hunedad v a b4ja temperatrtI-¿. pero es
apreciable con 109/á o m¿ás de luunedad.

l,os ácidos grasos libres, el glicerol es neutro y es positrle cuando se libera la grasa de
avena pcr hidrólisis: no da lngar a et-ectos perjudiciales. Sin embargo, la liberaciól lenra
de ácido,s gasos v sustancias relacionarias tle la grasa de avena^ va acompaiiada tle la
producción de arnargor.

Por esc la actividad liprieica tiene niucha importarcia ¡;orque los ácidos grasos libr-es
son rnás susceptibles al enra¡rciamiento oxidativo que los mismos ácidos p¡asos en el
triglicérido.
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Detalle del procesn de prqdupció¡¡

Rere:¡tdón de Ia mateila pilma:

La materia. prima (avena con cárcara) llega harta las instaiaciones de ia empresa
procedente de Chile, Canadá ó Australia- La maferia prima llega vía maritima hasta
Guayaquil e¡r donde es trasladada r,ía terrestre por contenedores.

Para detenninar la calidad de la materia prima debemo,. danros cuerta de r¡re et grano
debería esta¡' libre de:
-¡¡'anos afacados por inr*ecto.-
-ganos dobles. fonnados por una cáscala que encierra ura senúlla rnás tur ¡pirro
cornpleto de avena
-etrafios pequáños, lbnnados por una pequena quc encien'a solamente rma semilla
rudirnentaria: la presencia de estos ¡¡aeros rebaja el contenido de gÍrrro de partida
-griuros que han perdido ptemairramente la cásciu¿r" ya que esl¿s semillas .-e deccloran
y qrrcman en el secado y qroúrur partículas decoloradas al producto.

P*sado:

Los camiones al llegar son pesados rnedia¡ite una t¡'áscula colocada en la entrada y
salida para asi por diferencia saral el pe-so de enh'e-ta

¡llmatcn amien tt¡ de matetia prirna:

[Iay ca.sos en rlue la avcrla es sometida a almacena¡¡lietto por ür periodo tle tiempo
relativamente largo, por lo Ianto es iürpofiante protegerla de insectos y roedores.

La avena por lo generai llega al granel o en sacoi de tt5 Kg. los cuales son descargados
eti [a toh'a de recepción y pol nretlio de un tornillo sin fin [a avena es llevarla a u¡r

elevador de cangilones y este a su vez procede a eleva¡' el producto l¡asta canales de
dist¡'ibución que se encuenti'¿ en la ten'aza de los silos y asi llenarlos. Puedet t¡aerse
lotes de avena enfre 250 tonelarlas hasta 11.00 tonelada-s.

Pi¡ra su almacenamiento la empresa cuenta con 4 silosl 3 silos con capacitlatl de 300
tonelada-\ cada uno J'rm silo con dimensió¡r mucho nrayor con capacidad par-a i800
tonelada.^. tlna vez puestos en los silos exteriores de la empresa como un método
preventir.o de corrl¿uninación son a,igegadas de li a 4 pastillas de gastoxil (cot¡rponenle
activc es el tbsfiuo de altminia) por tolelada tle avena. compnesto que afaca a insectüs
como los gorgojos, quienes son los primeros destrtctores de la esfir¡ctura del **rato.
Este medida de prevenliva es puesta a aquella avena que no \¡a ser utilizada de rn¿mera
inmediata sino más bien después de cierlo periodo de tiempo.

La aver¡a a utiliza¡-se es pasada a dos silos de madera para su almacenamiento en el
interior de la planta y de dondc se va a alimentar la rnirquinai-ia par-a proceder al pilado
de la avena-
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La carga de los silos se la hace mediante un sisterna mecánico de srcción que lleva la
avena hasta ul elevador de cangilones c*¡e posee en la parte posterior un ---istema de

briscula que marca por caidas a los silos mencionados.

La avena es procesada por lote, carla lote es de 1260 caidas siendo ura consta¡te err la
empresa que cada caída son de -59.72 Kg con lo cual podemos saca¡ el ¡:eso de la
materia pdma a proces¿u'y postedormente el porcentaje de rendimiento de copo.* como
producto final en base a dicho r.alor.

Cribado:

La ave¡ra cle los silos de almacenamiento es llevada meclia¡te rur sisteura ile transporte
meciínico compresto de rm tonrillo sinfin y rm elevador de cangilones que lleva [a

materia prima hasta e[ primer piso a una zaranda r.ibratoria llarnada cribat{ora o,qcila¡le
con ce¡lidcr vettical.

Esta miiquina se compone de dos juegos de cribas, cada una equipada con marcos que

pueden ser desarmados. En el -juego de crib¡-q superior col perforaciót cótica se

separan la-s impurezas g¡-uesas que salen a far,és de una c¿uraleta, en el segunrlo juego se

separan todas las inrpurezas lilras corno arenq cáxcaras, semi[[as pequefi a,s, etc.

Las cribas se rn¿urtienen limpias por rur juego rJe bola-q de caucho que es un sistema de
lirnpieza especialmente apropiado. Adem:ís el cemidor vedical garanliza rura
eliminación eflcaz de todas las impru'ezas livia¡tas ¿:í corno de giuro,s mennados v
rotos.

Detpunta do:

Sirve para quitar de los granos las raspas y las purita-c atlemás por el procedimiento
rtrec¿lnico intenso se qrrita tarnbién las partículas de sricietlad adheridas al grano drindole
rü1 aspecto más claro y listo par-a el si¡uiente paso el el proceso. Esta operación es

llevada a cabo en un máquina despuntadora de cilind¡-o J'¡;olea con una capacidad de
2-500 Kgü , los desperdicios sueltos carn a través del rejido de ala¡rbre. a ula tolva
coleclora- Para luego la avena ser h'ansportada por medio tlel elevador de cangilones
hasta el primer piso pata entrat' al secador.

Secado:

Se reaiiza en un secaclo¡ de avena ¡;or radiadores cuya calelhcciót es re.qrrlable er carla
sección, en doncle se pueden 'aplicar diltlerfe¡- teürperatü-a-§ v r¡re previo a una

¡raduación a la enlrada del vapor se obtiene el sabor tleseado par-a el producto.

Las paredes é¡leriores li'-as contienen ima dable pa'ed rellenada ¡.:on la¡ra de vidrio lo
que petruite un aislarniento del calor. La eshrcfura del rnisrno ocupa los kes pisos de la
pla¡rta y mide 7,8 m de largo pór rü:r flretro de ancho. con rura caparidad de 800 Kgih de
productc secado.

Al ing¡esar- el producto al secador este recibe uta dositjcació¡r co¡¡linua de agua con el
objetivo de no hacer brusco el clroque v tacilitar el posterior desca.srar-ado. IJna vez el
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el equipo la avena y los radiadore-§ v¿in a producir rur intercambio tle calor con el
objetivo de inactivar las e¡ziman pr-esentes en la avena (entre las cuales tenemos a la
lipa-ra y la tirosinasa), cal¡e destacar que en esta etapa del proceso se Ioptra obtener los
parár etros como color, sabor y aloma

Las iemperatui¿s comprendidas en este itrtercambiador es de 4ü a -t0 oC en el primer
¡riso (entlatla del secador), 60 a l-5 "Ll en el segundo piso {medio}, y 80 a 90 "C (salida
del secador.i mínimo en tercer piso. la presión con (lue se trabaja var-ia de 1.-5 a l,-§
Kg/cm2, realizrá¡doles controles de h¡unetlarl a la enkarla y salida del secador.

T riado:

Después de haber sido secada la avena. es e¡rviada nueva¡nente al primer piso por medio
de ur elevador de cangilones, en esre purto el producto es llevado pcr rm cilinch'o
triador cuya fiurción es separal todas las seniillas de tiil?rentes dimensiones como
maleza-s. u'aros quebrarlos ü granos pequenos. Estas dos corrientes son aL¡racenadas en
dos tolvas pequeiias que a su \¡ez \¡an a alirnentar a dos desca-scmadoras de ar.'ena
respectivamente.

Descaxararlo:

Ya seleccionada la avena pasa a las descascaradoras en las cuales se realiza el proceso
de eluninación de ciiscara que protege la serrilla de avena

I,a avena penetra por el centro de ur rotor de alta velocidad que aroj a los lg.aros co tra
iur Íbrro de gorna li-io a la caja erlerior de la máquirra; el forro de goma reduce el
nünrero de ñ¿lch¡ras y ayrda a la separ-atíb¡ de la cásc¡u'a del grimo.

t:tbarbado:

LIna vez que la avena estÉ sit cáscala es enviada nueva¡nente al prirner piso a la
milquina desbarüadora en dontle se realiza el desbarbado. Eo^te proceso consiste en
eliminar impurezas ¿dheridas en el _{rano como pelusaii y cáscar-a-s.

§eparación neumáüt:a:

El producto efitra a un separador neumático vertical con regulación de aire in5.'ectable,
cuya fiurción es sepa¡ar la cáscala y polvos de la aven¿ Esta separación se realiza
g'acia-s a la alrela de dos extractores de polvo en o-erie que facilitan la limpieza del
_érano.

Cltsilicadén:

Una vez que el produclo ha pasado por laparte de limpieza pr:r medio de ul elevador
de cangilones conducido al primer piso de dorrde es clasilicado por dos mesas p.qDD1-.
La separación se l.¡asa al diferente peso especifrco de los granos. esto se logra al
movimiento oscilatorio de la mesa que varía rie 80 ¿ 100 vece,.r por minuto. además
posee cieúa illclinación que farilita la clasiticarión, sie¡rdo los gralos descascarados los
que salgan en la parte haja de la inclinación- Después que pása por la última mesa pasa
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por rul cilindro triador que separa la avena- que por algun notivo salió tü] gt-ano con
Ca:r-Cat'a-

La-q cáscaras y clemás polvos que han sido separados en el pilado sc almacenan en silos
de madera en el interior de la planta par-a des¡rués ser rnolidos en un molino de martillo
v se¡ comercializados en sacos de 45.3 Kg.

AÍmacena¡niento de avena pilada:

L'lria vez terminado el pilado de la avena- por medio de ul elevador de cangilones se
procede a llevmla a los silos de madera que se encuenft-ar en el interior de [a planta para
su aÍnacenamiento.

Cotfado:

I)e los silos de avena pilarla por medio del elevador de cangilones este es elevada
uuevame[te al primer piso para el proceso de la¡rinado, alimentando primeramente a
dos máquirras cortadoras, cada uua de esta-r rnáquinas tiene la capacidad de 0.996 Kgrtl
¡' 0,828 Kg* de producto cortatlo respectiyameñte, para lueé:o al¡nacenarse en una loh,a
que trlimetta poco apüco al precocinador"

El otljetivo del corte es producir fi'es o cuah'o piezas utifonnes tle cada _Ef.ano. Los
coñadores est¿ln constihridos por tambores rotatorios perfiirados, los graros se
autoposicionan en las perforaciones y -con seccionados por la-s cuchillas cstacionarias en
la superticie e).fema del tambor.

Prccotipado:

La avena ya cortada entr¿ a rm precocinador que no es nada más quc una cán.ara
l'ertical en donde se inyecta vapor a la avena. depositándose en toda la cánara con el
objetivo de flexibilizar fos g6anos, tle modo que se rompen menos dru.ante la operación
del larrrinado y también a1.uda a desnduraliz¿r las enzimas que proclucirían
e¡rrancia¡niento en caso de r¡ue no hayan sitlo inactivarlas en el secado; dicho cá.mma
poseÉ una capacidad de producción de 480 Kg por hora de producto terminado. El vapor
de alilnentación es tle 12 psi.

Aquí se contr-ola también la presión de vapor de la duclra que debe estar entre u'¡ rango
de 4,5 - 5 psi ; al igrral el vapor de camisay el vapor de r.etomo que rleben estar entre
5 6psiy6 ipsi respectivanrente.

Laminado:

Ya pr-ecocida Ia averm pa-sa a ü'avés de doo^ rodillos lamínadores, forrnándose los copos
de avenq la capacidad de los laminadores es de 16:j H&rh tle producto laminarlo.
como este proceso es ténnico e-s necesario que en la. sig¡riente etapa exista un
erúriamiento pma poder ser enva-sado.
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Enfriadt¡:

Arpí se ernplea un enfriador de cinta el cuya cámara entra aire comprimido circulzurrio
por e[ producto. El aire pa-sa a través del producto es separado por medio rle ruta
c.unpana de e:iracción y a fa!'és de un ciclón se sep;¡riu sus partículas e impurezas y
e,ste aire ligerarnente lirnpio es entregado al ¿r¡nbiente. Iil productc laminarlo sale del
erüiiador ¡:ara ir directamente al eli'asado.

.Élnr asada:

Se dosifica los co¡ros de avena al .g'anel er sacos de 15 ó Z-5 Kgt bqjo la rna¡ca de
Suavena ó Corazón de Oro.

Se puede envasar err liurdas (laminas de polietileno) cuya preseltación puede ser de 250
y 500 g ba-jo la rnalca Suavena ¡'de 500 g traj o la ma¡-ca de Corazón de Or.o, .-on
empacadas en sacos con iur total de -50 unidades de 2-50 g por eada saco y 25 unidades
para la presentación de -500g-

En la achreJidad, la ernpresa elabora firndas para el Pr ograrna Má"* .{limentos del
Mrrnicipio de Guayaqril en presentaciones de l2i g y 4-s4 g, y lirndas de -r00 g p¿ra la
empresa TLA..

Urra vez envasado los copos de avena se procede a su almarenamiei¡to.

Err casos de qne el cliente ¡recesite lndr¡slrias i\ndinas S.A., elabora harina de avena
moliendo los copos en u¡r rnolino de martillos cuya cnpaciclad es de 1ü00 Kg por hora,
enva.sarlo en sacos de 25 Kg ó en sacos de -r0Iig.

t\ntes y después t{e rma -jornada tle trabaj o se debe r+aliz¡l¡ rur inveffado de materiales
empleados para la producción; así como de e[ total de sacos o fi¡ndas realizadas (ver
anexo {ll }.
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Pro*dimiento de ümpieza y sanitización de la lfnea (antes de la
prorlurción)

1.- Lirnpieza mecrínicq utilizando aire comprimido. pma eliminar residuos rle poh.o rle
ios lrr.eares má¡ pequenos- de los erluipos.
2.- S* procede a aplicar rma solución tle ¿ulonio cuatemar-io (ii0 ml en lü lifcs de
agua): con a¡uda de un pario por los lug:res de mayor contacto con el producto con la
superficie de eslos son : tolva de la cortadora. tah,a de descarga- cinta de enfi-ia¡niento.

Pt'orciimiento de ümpieza I s¡anitizadón d* la EnH de lan¡inado
(detpués de Ia produtúón)

1-- Rea.l iza¡ una limpieza mecáaica^ r¡tiliza¡rdo aire courprimido para retirar los residuos
de maleria orgánica- polvo, denh'o de la coú:ulorq precocinador. rodillos y tolr.a de
tiescarga de copo al igual que en la cinta tie erfiamiento.
2.- Retira¡' con espátrlas, la avena moj ada que se encuentra arlherida dentlo del tubo
del precocinador, de los rodillos y de [a tolva de descarga de producto.
3.- Retira¡ polvos tle los pisos

Procedimienta de ümpiua y sinitizidón dela iínea tle harins de avena

Es irnpoúante destacar que la línea de producción de harina de avena- es la misma que
se utiliza para elaborar el poh.illo de avena
Se deberá realizar rma limpieza y sanitización eticaz debido alto grado de
contarni¡ación microbiológico que presentan los equipo.-.
1.- Se deberá retirar todos lcs residuos <te farno (se dice tamo a las ciiseara:; y poh.os) de
todos los equipos que inte¡vieten en el proeesc como: ciclone-s, silos, tolvay molino a:i
como tubo de dosificarión empleando para esto aire conrprimido.
f,.- Encender el elractor para retirar el residuo de polvo de los ciclones.
3.- Elirninal pclvo del piso.

'1.- .{plicar solución de .{monio cuaterra¡'io (30 ml en 10 litros de a,eua) con ar.uda cle

un paiio.
flhte proceso de limpieza se deberá realizar alles de c.arla producción de harina

Limpiua ¡' desint'ección de utensilios

Todos los utensilios empleados en l¿Lq zcna-s de manipulación de alimentos (espiihrlas.
cucharones) y que puedan enh'ar en contacto con el protiucto debe¡r ser lavados con
agua potable para luego ser desinlictados con alcohol.



(lrntroles rle linea y laboratorio

Listada de anáIisis realizadot v tu impaftanúa

Detern¡inación de la prueba urzitrátira (Sralisis de l* 'Iirosinasa)

La pnreba se basa en la oxidación del pirocatecol en presencia de Ia enzima. la cua.l

cataliza la transferencia de oxígeno al sustrato. ilbteniéndose eu este proceso la o-
quinona correspondiente, produciérrdose rur¿ coioración ro-"ada

Rangrs perrnitidos

Ar.ena con cáscara
Avena pilaela
Copo de avena
Harina de avena

Avena con cásca¡-a

Copo de avena.

30 a 60 segpldos
mirimo [.5 rninr¡tos

mínim+ 1-\ minrtos
mínimo 15 minutas

má-<imo 129,¡

I il%

I)*trrrrür¿ción de hu¡¡redad (mÉiodo de la estufa)

La pnreba -se lirndamenta en la pérdida de ¡teso que sr¡fe la rnrestr¿ aI ser colocada a
ternperahn-a-s entr-e 125 y 130'C por lapso de t hora o ha**ta peso constante.

Rangos pemitidos

Gtantdomet¡i¿

Esta pnteba se frndar¡renta en la separación mecárica tle la^s diferentes 6 i:r,cciones de
tamaio del material. lior mcdio de ur -juego de tal¡iices. con apertuas o agu-jerns de
tanra.ños conocitlos. en la cual se diskibuye uno sobre otro de mavor a tnenor
temPel.atu'¿

Rangos permitidos

I'lalina de avena mesh.ill0 (T-5-8-5%)

nie sh#20 (2"5 - 1 -5o/'o i

Detenninación del peso hertolÍtriro

Laprueba se ñmdamenta en determinar el peso de lamuestra en 1000 rnl

Rangos permitidos

Avena ccn cáscara urinimo 34 lb.,{:ushel
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Pitkins test

Se ba-qa en determinar la presencia de diferentes maleriales mediante cbsenacién al
copo de avena^ la cual se expresa en turidarles por cada 100 gramos

.Alalisis de re,rrdt adas

Se repoúa en unidades por cada 100 garnos

I)n, fI¡k+s test

Se basa +n deterrninar las ca¡-acterísticas lisicas y orgturolépticas que inlluerrcian en el
gado de aceptación del copo

Cocimiento

La pnreba de cocirniento se realiza con el fin de reconocer las czu'acterísticas
organolépticas ( viscosidad, sabor, color, aroma) de la avena ya preparada

l)¿temrirr¿ciún del espesor y dimensioncs del ursno de a¡ena.

Se ba-sa e¡ determinar si las diniensiones y espesor de la ¿r'ena e"-tán dentro de los
estiíndares de aceptación

-.\nalisis e lesultados:

Se expre-ra Ios rex¡ftados de acuerdo a los rul ol¡terridos can el calibrador

Los repofles enrpleados en el Depa-rtamento de Control dc Caiid¿tl se e¡rcuentlan en la
sección de aletos.(CZ)
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Conclusiones v Recomenda ciones:

L¿ avena artualmente está siendo mu¡. ccnsumida. debido a su bajo costc ¡- a la
ca¡rtidad de nuh-ientes que facilita al cuerpo.

La actividad lipolitica del grano arurenta cuanda empieza el proceso de

aifura{ión, porque la grasa presente en el endospenno entra en contactc con la
lipa-ta del pericarpio.

Por su alto contenido de gras4 a la avena se le aplica en varias etE:as del
proceso temperahras superiores de 60 oC con el fin de inactil.a¡ la enzirna
presente (lipasa) y da¡Le ur flavor ciu'acterístico.

Los copos de avera o flalies son parlículas grandes ¡* gnresas obtenidas después
r¡re la al'ena ha sido laminada y tiene ur¡ espesor aproximado de 0.5 run,
utiliza¿la para la elaboración de coladas; rnient¡a.s tlue la hiu-ina de avena ll:ulada
a r.eces tambié¡ sér¡rola es gresa ernpieada para la lábricación de gai ieta,s.

Ademris tlel polvillo c¡re se obtiene después de proceso de molienda de las
cáscara-s, para luego ser comercializados pa-a consuÍto anirnal; tarnbién se

elabora OAT BX-,\N que es uo resultadc cle [a ef¡acción de polvos er etapas del
la¡ninado itritú'ac i ó$ y errfi-iarniento ).

Lha recor¡lendación a la eurpresa" es que ürviefta en equipos para el laboratorio.
evitárdose asi rranrlar- a realizar anáisis a laborato¡'ias privados.

Es necesario u¡r control eshicto en la irryección rie vapor ya que en grado
excesir.o oc,a-siorr¿ la fcn¡ación de masa-s de copo de avena cn el ¡nomento de la
hituración.

Rea.lizar una calibración en las cuchillas de las corladr.¡r¿ls ya que esto hace que

en el momento del laminatlo. el copo salga col diferentes dimefi-siones lo cual da
como resultarlo de que no e;<ista ruri{brmidad en *l protlucto.
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ANEXOS

Cl aracteristicas tle compnestos empleados en el proceso de üm¡rieza y
saniti¿ación.

CHEh{LOK i.5

r-lompuestc desiniectante sanitizante limeuicida. que contiene como ingtrediente ¿clivo
u¡ra mezcla de Amodo Cuale¡riario que se lo def-rle co¡no ile la quinta generación
aprobado por Ia E?A (Envilorrrellal Protection Aeency) y autct'izado por laFDA.

Entre sr¡s características teremos:
- Olor no otensivo
- No es con-osil'o para metales
- Aluda a conaol de ruohos y levadur-as
- Buenavida de anaquel
- No tr-ita la piel
- Tiene ¡roder residual
- No afecta las materias orgálicas
- Estable al calor
- Efectivo a ur pH allo
- No imparte color, olor, sabor
- Fácil tle pre¡rarar

AI,{'T}H(II, INDI]STRTAI.

Desinfectante para üratos. superticie de contacto con uterrsilios
- Fácil de adquirir
- Poder bactericida
- No corosivo
- No imparte color. olor, sabor
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Ligasa en avena

Haíña de avena: la lrituracióñ
pone en contaclo la lipasa y a grasa

Ac dos
grasos
Ibres

veÍde lnaclivación
de la lipasa
Por el calor +

@

.r.-i6¡;- Los sabores desagradables p!eder
aparecer cuando 1a har na

ce avena tiene

E calo, secó dr horno

+
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rñrl¡aao

^ftrdu
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C1

CoNTFOL DE PRODUCC|oTV ErVYAS,AI)

Fecha;

COR,AZAN DÉ i
;i; ¿15

Turno oia # sacos

Iurno l arde É s¿cos

(oche I sacos

x-1,,r1

CANTRAL DE MI TERI¿LES EA/YASAD{

CORAZON DÉ (,

-<áii!'li

I 5, Y /tl ii, ¡ r,¡ilP¡ese¡¡tacioñes 1 ,Do
§¿lrl$ A¡1er¡or

Íl

Srrht,lt.rl

Daiills

S¿ltlo A{:tual

Utili?add

EfaborarJo por

f-

t

t¡l

1

t-
t

+

OEservacione§l
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Avena p¡¡ada

Fecha de ingreso
Kg ¡ngresadss:

MOVIMIENTO DE MATERIA PRIMA EN PLANT,A (MI{PP}

Lote:
Fecha de in¡c¡o:
Fecha de finalización:

Fecha OB Otros Consumo Saldo ActualCopo lr,lol¡do
( t<s)(hs) (Ks) (Ksi ii{s) (Ks)

Saldo Anterior
{t{s)

Yo Merma: 7o Molido: Y" OB: 9o Otros: Yo Rendimiento:
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CONTRGL DEL PROCESO DE PILAÜÜ

Fecha:

ResFonsable

Lole:

Turno

§errri.¡r Hlff

Enlrada Medi0 Sn¡¡da t{1

"r {"q "r lq PlKq,'crrr2l "r ('g "rfq li il n¡ 1; Hn¡

f!,lol¡no i ir:ial:

Molino fiü¿l:

Ol¡serv¿ciones:

Stándares del pilado

{Jbscrvac¡ones:

Stándares {le! laniinado

F'l a r¡,, ¡ ¡:.r r: ró r

P2 .i,.i rl

PJ ¡; rr rr: ¡
P4 rel!inn

'T' ;a ú n,lia,rl¡ ¡ rrrÉtt¡

H4

E5

CONTROL DEL FROCESO DE LAMINADO

Fresiún€s cn lb/in2

Corte P1

9,1-i- 1ü 1:,ü i: 4.4

ii,H {¡n:e d

I I ,0 1:,rl E! !i r'11¿r3i

P?

,1n lit

FrrJ Fi, nl

tnlrada
Agua (r.t) 'rfq ,,i, Hnr 'r ("C}

M edio
.T 'tlq/cm¿ "1 rL) "r ('g

S¡ lida

li Hnr 9iilnr

Erl Hli'rl

Humedad Presiones en lb¡¡n2

P1 P2 f¡3 i:Huired "r'fq "Tf,C)C.J rlc

I ¡:z:r I

I

Hora lHumeaa¡ ]asod 
{c,4 j'

l
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!
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CONTROL DEL PROCESO OE LAMINADO
Responsable: Turno

Hara

Pl 3 rriEtis.,irl
F? Ll ¡. 1:

P3 rirn:.ii
P4 ie1¡lin¡

'T' :¡¡¡r¡lt¡ i r¡ rr¡i¡¡:l¡
'T pr,:,¡ F ¡:rL

Observac¡o¡esi

Responsable: Turno:

Hor¿

llürle da d Presior¡cs en,bi¡Í2
Cúrte F,I p7 P3 qiHrmerl 'rf q

PZ du.r?
P3 c:lrtr,:¡

Prt r?f ¡ r¡ !
"T* aann,irar!) ¡.imi't nlLl

"T pfD¡l 1-r¡..,1

Ot scnrác¡nnc*:

Responsable: Turno:

tlum eda d

Hor¿ Corte P2 P] P,t 1üll¡¡nretl "rf L) 'rr c)

P! a rment¡.iii
P? lu:h;
P3 t lm¡!¡
Fd reiúrnú

'F ¡¡,:t¡,ii¡rr r¡rni¡ r¡t¡
"T !iir. l ,¡,l

Presiones en lhÍin?

O bserv a ci o nesi

Stánddres del lam¡i¡ado

il,r-1-1ll trti-rt

Fecha:

llumedad

Corte P1 P.'

Presiones e lb,'in2
p? P3 liHumed 'r'fLl .TfC)

H'rrr)ed¿rl P.esior¡r.¡s en lh/¡n2

Corte p1 P2 P] P.l 'r ( qltHurnr {l 'rrq
l:,1,1 1l I I ,r.r-12 0

I
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---f-----+
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c:2

Observaciones

Muestra : Avena con cássara"
: Avena pilada.

Lote:
Responsable:

Stándares permit¡dos Én el labrortt(
Tirosinasa

lmpurezas umedad 3ü " ó,: ggst
l¡¡¡, 'l :li. f-

10 - l:r r r,i,

Muestra : Avena con cascara.
: Avena p¡lada. 

,

Lote:
Responsable:

"k % JTirosinasa
lmpurezas Humedad is0 - eo seg]--'r 

II ]. _ L- --_-_--._.
Itt_

L_r

| "/o I "/o llr0slna5a
I r*puiuza.J xun'.oaa ]áó - éó i"lt_: t-

I

Observaciones:
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INDUSTRIAS ANDINA§

DEPARTAMENTO DE CONTROL EE CAL¡DAN

Muestra: l'l;irin¿ iiÉ ¡r+i]¿
Responsable:

Fe ch a:
Turno:

Granulometría Molinó
Hora H . copos H. har¡na mesh # 10 mesh# 20 malia {mm} Ac. flléica Tirosinasa

MOLTNO rNtCrO
MOLINO F¡NAL

0bservaciones:

Muestra: t'(,1\.rlr-l

Responsable:
Fe ch a:
Turno:

Granulometría Molino
malla imm)Hora H. polvillo mesh # 10 mesh# 20 Ac.0!é¡ca

MOLINO INICIO
IIIOLINO FINAL

Observaciones:

I t
I

f- f -
It1l

i

I !
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INDUSTRIA§ ANDINA.S

OEPARTAMENTO trE CONTROL DE CALIBAD

Muestra: Copos de Avena
Lote:
Responsable:

Muestra: Copos de Avena
Lote:
Responsable:

Fecha:
Turno:

Hora Temperaturas Test fisico Tirosinasa
Y" Cáscaras mm min15 ffiinutosAmbiente Copo Humedad Ac, OIé¡ca

I

Observaciones:

Fecha:
Turño:

Ambiente Copo l-lumedad 7o Cáscaras E".p999{IIr.) mín15 minutos Ac" Oléica

übservaciones:

Stándares para los copos de avena
Temperaturas Test fÍsico Tirosinasa

Hurñedad ascaras E peSO r mm mín15 minutos Ac. Oléica
1D+J ) 0,i máx I :l Tt ri tlírr ii roinutü=

Ambiente Copo
ir []9'ir firirx

I

_l I-11
I

T
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j

l
l

I
i

iHoáf-remperaturai l % i, - -ñ;aiñt;-- -l-Íios¡nila 
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