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Guayaquil, 30 de diciembre del 2004

MSc.

Maria Femanda Morales

Coordinadora de PROTAL

Iin su despacho.-

I)e mis consideraciones:

Por medio de la presente me dirijo a usted muy c«rrdialmente para hacerle

la cntrcga del informe correspondiente a mis prácticas profcsionales. las

mismas que realice en Nestle- Surindu S.A. por un lapso de 7 meses

laborables. desde el 12 de Enero hasta el 12 dc Agosto dcl 2004. cn

distintas áreas del Departamento de Aseguramiento de la Calidad

Espcrando que el presente informe sirva dc guía para los futuros

'Iecnólogos en Alimentos. qucdando dc usted muy agradecido por la

enseñanza impartida durante la carrcra.

Atte.

Mishell Ullauri Romero

c.f .0920130t01
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Por medio de la presente certificamos que la señorita Diana Mishell Ullauri
Romero portador de la Cédula de ldentidud 09?013010-1, realizó sus

prácticas laborales en Industial Surindu S.A. en el úrea de Aseg,uratniento de

Calidad, desde el l2 de enero hasta el l2 de Agosto del ?004.
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t INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGH EN AUMENTOS

EVALUACION DEL PRACTICANTE

NOMBRE DEL PRACTICANTE: -- e'

,ü a"k^; , ->¿o .rL lLuQ¿ a
DEf{OMII{ACION DEL CARGO:...

,rrr¡. - --r!- */-e-:/- ---*{- -
a /oy

A. As¡gne una calificación entre 1 al 10 en cada uno de los siguientes asPectos. S¡

alguno no es apll(able, por favor no lo califique.

Ú,1," ).
a

.- Interás en el üaba,o

.-Conocimientos

.- Organizacjón

.- Hab¡lidad par¿ aprender

.- Oeat¡vidad

.- Puntualidad

.- Cumplimiento de las normas

1

2

3
4
5
6
7

I
9
1

1

1

'-1

LAde seguridad-----
.-cantidad de trabajo (rendim¡ento)
.- Relac¡ones con el personal

0.- Hab¡lidad para comun¡@rse
1.- Responsabilidad
2.- Trabaja bajo pres¡ón

B. I¡IARQUE COI{ U]IA CRUZ

1.- Dur¿nte el desarrollo de la pñíctic\a el estud¡ante acogió Fávorablemente críticas y
sl4€rencjas.

Siempre M A menudo Rar¿ vez ---------- Nunca ------------
2.- De los 30 días háb¡les inasistló al trabajo?

o - 10% --------X-- Más del lo%

3.- t¿ jornada de trábajo semanal fue de:

5días -----
4.- El promedio de hor¿s trabajadas por día fue:

Henos de 6 horas -----------
C. COMENTARIOS ADICIONALES;

o-ghoras--X--

I e¿-rLD. LLENADA

CJRGO
,1, 6,n3r*"roo IRI4A Y SELLO:

NO¡4BRE DE LA E¡4PRESA:
.S r/.8 fea S¿r¿- .

TE LF. {. ).3p,
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RESTiMT]N

El presente inlirrme de prácticas prof'esionales fue realii¿ado en

la Empresa NESTLE F'ábrica Sur, en el cuál se da a conocer el

descmpcño laboral quc tuve durante 7 meses cn el laboratorio de

análisis Fisico-Químico de Matcrias Primas y Sala dc Degustación de

Producto'l'erminado pertenecientes al departamento de Aseguramicnto

de Catidad. 'l'iempo que me sirvió para poner en práctica lo aprendido y

conocer el ambiente estructural, organizativo y humano a nivel

emprcsarial.

Como primer punto se detallan las tareas que llcve a cabo

diariamcnte, cn las dos árcas antes menci<¡nadas. Además las

generalidadcs dc la empresa; es decir, tanto su comienzo como el

constant€ avance de la misma. el organigrama, la localización dc la

tábrica. mercado al que se destina el producto a nivcl nacional e

intemacional; así como e[ proceso de elaboración de galletas Ricas.

Los análisis descritos en este infbrme tanto lisico como químico

detallan el ob.letivo dc cada técnica. flundamenlos, procedimientos.

equipos, preparación, cálculos y la frecuencia con la que se los realiz-a.

Similares noÍnas que se aplican al producto terminado sumado con la

degustación del panel técnico y degustaciones en línea.

Para finalizar se detallan las conclusioncs. recomendaciones y

anexos basados en consultas dc libros. investigaciones y páginas de

rntemcl.

.\li\hell t llouri R l)ágina 2
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NIISTLE es una de las industrias alimenticias reconocidas a

nivel mundial por manlener un alto nivcl dc calidad y por su amplia

gamma de productos de consumo masivo tanto de producción nacional

como importada. Sc encuentra presenle en los cinco continentes. cun

aproximadamente 520 fábricas.

[-os product<ls Nestlé comenzaron a come rcializarse en llcuador

a patir del año 1955 con una oficina de importaciones aquí en

Guayaquil, pero en 1970 Nestté decide entrar a producir localmente sus

productos dcbido a la tucrte demanda. E,s así como empieza asumiendo

la administración de la lndustria Ecuatoriana de Elaborados de Cacao.

NESTLE en Ecuador representa uno de los mayores agentes de

desarrollo. siendo fuente directa de trabajo para más dc 1300 pcrsonas

y en iorma indirecta para más de 70000. ya que mediante la compra de

insumos y materias primas nacionales produce lávorables ingrcsos y

mejoras cn la economía del país.

La garantía quc ofiece Nestlé más de la calidad de sus productos

es que cada uno dc los laboratorios de Control de Calidad brinde sus

servicios bajo adecuados parámetros. La fünción principal del

departamento dc Ascguramiento de Calidad es asegurar habilidad,

buenas prácticas y óptimo ftncionamiento del mismo. esto se ha

logrado gracias al grupo humano que labora aquí y fbrma un equipo

organizado y altamente capacitado que regulan y estandarizan tanto las

materias primas como los productos terminados.

rlistull I lldúi li. Página 3
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Así Nestlé le da su nombre a las m¿is famosas galletas de sal,

dulce y waffers, y la con fianiza de un producto de muy buena calidad y

de gran varicdad dc sabores y texturas.

C', ,'. ';
fin' ¡:.
S.t -:,u\*rár-

q¡'qrh,tlltt

C IBT
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¡ DETALLE DE LAS LABORES REALIZA I)AS

El horario de trabajo era de lunes a vicmes desde las 8:00am

hasta las ó:00pm. Los primeros meses cstuve cn cl laboratorio <le

Materias Primas como analista, sucesivamente seguí en otras áreas

como l)egustación de Producto Tcrminado y área de Diseño y

F.mpaquc del Producto recibiendo capacitación en la primera semana,

es decir; conocimiento dcl área de trabajo y sus alrededores, así como

manejo de equipos v técnicas de análisis quc se realizan en este lugar.

La determinación de análisis a las materias primas cra dc mucha

importancia porque de su resultado dependía [a aceptabilidad o rechazo

de las mismasl asi como también las degustacioncs y los sistemas de

liberación.

Las labores que lleve a cabo en el laboratorio l-ísico Quimico de

materias primas del fuea de Ascguramiento dc calidad;

desempeñándome como Ayudante del Analista de Msterias Primas,

fueron:

{. Calibración de pHmetro de laboratorio y del pHmetro de control

en línea. Para realizar los comparativos.

.!. Toma dc pH cn línea a las galletas

.i. Muestreo de materias primas como: harinas. aceites, grasas.

levaduras, esencias, productos lácteos, azúcar, etc.

.i. Análisis de glutcn. acidez, peróxidos. humedad. punto de fusión.

densidad, granulometría" cenizas.

\lishell I.llarri R. Página 5
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{. Repone de los resultados de los análisis en la Hoja de reporte

diario

t Análisis de agua: tales como Cloro, hierro. sílice, dureza,

alcalinidad.

.1. Organizar la degustación de las materias primas con el panel

técnico

,¡ Mantener el orden y limpieza en el laboratorio y el buen manejo

de reactivos, equipos y utensilios.

Los análisis que se desarrollan en cl laboratorio sc realizan por

duplicado para asegurar que la técnica llevada a cabo sc la rcalizó

correctamente.

Para los análisis microbiológicos de ciertas materias primas

como: harina de trigo. almidón, polvo de cacao, lecitina de soya, leche

cn polvo, coco rallado, se toma una muestra de cada lote ingresado para

luego ser enviado a fábrica Guayaquil para su rcalización. Los análisis

que se realizan a las materias primas son los siguientes:

Harina,- Humedad (balanza halógena), gluten húmedo, ceniiras (cada

lote), análisis sensorial.

Azúcar: Humedad (estufa). análisis sensorial.

Grasa: Acidez, Indicc de Peróxidos, punto de f'usión, análisis sensorial.

Aceite: Acidee Indice de Peróxidos. análisis sensorial.

Lecitina: Análisis sensorial.

Sal refinada: Humedad (estut'a), granulometría" análisis sensorial.

Polvo de cacao: pH, humedad (estu[a), cenizas (cada [ote), análisis

sensorial.

Caramelina: Análisis sensorial.

\li.¡h¿ll I lluuri R Página ó



I \ l'f ) R.\ l l. l ) lr l' R..1 t 1 1 ( ..1 5 l' ll( ) L L\ l ( ) \..1 L l.S PR()1..1t.-Bt'OL

Bicarbonato de sodio, sulfito de sodio, b¡carbonato de amonio,

fosfato monocilcico: pH.

Esencias: Densidad. análisis sensorial

Etilvainillina: Análisis sensorial.

Coco rayado: Humedad (termo balanza). aflatoxinas, análisis

sensorial.

Leche en polvo: pH. acidcz (potenciómetro), humedad (balanza

halógena), análisis sensorial.

Para los análisis de agua se utilizan kits. los cuáles incluycn su

procedimicnto a desarrollar. La toma de muestra se realiza a las

siguicntcs secciones:

ARE,A TIPO DE Ai\.'AI-ISIS

Caldero Alcalinidad. I lierro. sílice

Al irncntación dc caldero Alcalinidatl. Ilier«r

Dureza. Sólidos tolalcs. pH

Estos análisis sc llevan a cabo scmanalmentc por cl analista dc

laboratorio de Aseguramiento de la Calidad y son comparados con los

que diariamente realiza el encargado del cal«lero. Los resultados de los

mismos son anotados en una hoja de control.

Diariamente se prepara la degustación de todas las materias

primas que hayan ingresado hasta el momento. El panel técnico lo

.[ 
orre <]e t: n liiamie nto

Cistcrnas l. 2. 3. 4 Hicrro y Cloro

Prcparación de masas C loro

Prcparacitin de pastas C krro

llishell l:lluuri R Página 7
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conlbrman personal cspecializado los cuáles realizan la degustación y

son los encargados de decidir si la materia prima es aceptada o

rechazada según los requcrimicntos de la fábrica para poder ser

utilizada en el proceso. Ver anexo (Pá9. a6)

Semanalmente sc elbctúan comparalivos entre análisis realizados

cn el laboratorio de planta y el laboratorio de materias primas, así como

también se controlaba que el proveedor dc diesel no cometa

adulteraciones tomando muestras de cada tanque para realizar

densidad. Ver anexo (Pág. 49, 50. 5l )

1.2 SALA DE DEGUSTACTON (PRODUCTO TERMINAD'O).

Estuve a cargo de la sala de degustación. con un cronograrna

diario a seguir, llevando así un orden en las distintas lunciones que

cumplí.

.lTodas las mañanas se contactaba al panel técnico para llevar a

cabo [a degustación de galletería, en la cual se decidia si el producto

era liberado o bloqueado.

.1. Luego se rcalizaba la degustación del área de Walfer y

Recubiertos, para así mismo toma¡ la decisión de liberación o bloqueo

del producto. Las decisiones tomadas en la sala era.n evaluadas

teniendo en cuenta los rangos permitidos de del'ectos que presentaban

los productos a degustar.

.!.Terminada las degustaciones, el segundo paso era revis¿r los

productos bloqueados en bodega y tomar mucstras reprL'sentativas para

analizar cuál fle la causa del problema.

{.Los productos que quedaban liberados eran ingresados al

sistema denominado SYCOM para poder ser distribuidos en bodega.

llishell (.llour¡ R Página 8
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*Semanalmente se realizaba una toma de muestra dc barreduras

de piso, paredes en sitios estratégicos o nichos de contaminación, para

ser llevadas a Fabrica Guayaquil para su respectivo análisis.

.l.Se realizaba una muestra de barreduras cn el iirea de proceso y

frotis de manos a los ope rarios.

{.Se tomaban dos muestras por turno de producto terminado del

área dc Wafl'er y Galletería para análisis microbiológico.

,..Se llevaba un control con los resultados obtenidos del

laboratorio de Fábrica Guayaquil y se realizaban las medidas

correctivas en las áreas necesariÍrs si lo ameritaban.

t'.Colaboré en la elaboración de las especificaciones de

productos nuevos, esta tarea se la realizaba en conjunto con el

departamento de Desarrollo de Productos.

t Capacitación del personal para análisis sensorial y degustación

en línea.

Para el área de degustación es muy importante el conocimiento

de la correcta evaluación sensorial.

La evaluación sensorial es un conjunto de métodos utilizados

para identificar, describir y medir atributos de [os alimentos, percibidos

por nuestros sentidos.

Las caracteristicas que se evalúan en un producto terminado son:

* Textura

.!. Aspecto

.t Olor

.1. Color

.!. Sabor

Itishell I llauri R. Página 9
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Para esta cvaluación se necesita dc nucstros 5 sentidos: tacto.

vista, gusto. olf'ato y oido.

La evaluación scnsorial en linea por partc del personal es muy

importante, ya que se pueden detectar rápidamente desviaciones

organolépticas y tomar medidas correctivas inmediatas, evitando

pcrdidas. y logrando asi una calidatl constante de los productos de un

lote a otro.

.\l¡sh¿ll I llouri R. Página l0
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II ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

2.I BREVE HISI'ORIA DE LA EMPRESA.

La empresa SLJRINDU ingreso al grupo intemacional a través de

[a compra que hicicra Nestlé a la tábrica La Universal en el año 1996.

Cabe recalcar quc [a lábrica La Universal ensambló dif'erentes líneas e

incorporando maquinaria y cquipos (Hecrona), para finales del969. En

1974 fueron translbridas e instaladas 2 Vicars (máquinas mezcladoras).

[)ara comienzos de 1985 se terminó la instalación de líneas automáticas

de producción para Wal'fer y Galletería, así con su respectiva

actualización de líneas. Finalmente en 1996 se concreta la adquisición

de la Fábrica Sur por Nestlé. teniendo una elbctiva automatización en

cada línea e implementación del sistema de extrución.

El Mcrcado al que sc destina cs: nacional, y ciertos productos

para el mercado bolivariano (Colombia. Peru y Venezuela) y Waffer

para el mercado argcntino. Los productos con mayor exportación en la

cmpresa son: Tango, Ricas. Muecas Maria y Rondallas.

l-a capacidad instalada para la planta se encuentra

aproximadamente en: 22.000 toneladas al año. Correspondiente tanto

para Galleteria como para Waffer.

\lish¿ll ('llouri R Página ll



l\1.()R.vl._ l)l-. t,R..t( tl(.t.\ PRot.l^)t( ),\.t LL.\ I'RO L.|t.-t-_St'()L

2.2LOCALIZACIÓN DE LA EMPRESA

La tábrica se encuentra localizada al sur del puerto principal en

la Parroquia Ximena, tiene como dirección [a avenida Domingo Comín

entre las avenidas Ernesto Albán y José Vicente 'trujillo, en la parte

posterior dc la planta limita con el Río Guayas.

2.1 MERCADO AL QUE SE DESTTNA EL PRODUCTO

Las galletas de Nestlé están dirigidas a[ mercado nacional cn

general copando gran parte de este, siendo fácilmente adquirida por

di[erentes clases socio económicas. A nivel intemacional los

productos de galletería, Watfer y recubiertos son exportados a paises de

la sección Bolivariana como son: Colombia. Venezuela, I'erú y

Argentina. Siendo una de los productos de mayor compctencia en el

mcrcado y quc sc enfienta a grandes competidores multinacionales

como son: Nabisco y Danone o de empresas tradicionales de origen

local, pero con ambición de expansión como: Noel y Puig.

2..I TAMAÑO FÍSICO

El solar tiene un área cubierta de 37.087 metros cuadrados

aproximadamente, denlro de las cuales se encuentran 18.426 metros

cuadrados de áreas rcllcnas y pavimcntadas de hormigón. el

Cerramiento perimetral se encuentra rccubierto de concreto.

\li¡hell t llutti R Página l2
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PROCESO DE ELABORACION DE GAt,t, ETAS RICAS

DIACRAMA DE FLU.IO

RECEPCIÓN DE LA MATERTA PRIMA *

BLOQUEO
(Devolución a proveedor)

HARINA

CONTROL DE INCREDIENTES
O MUESTREO

LIBERACIÓN

( BODEGA I)t-i tx)St()METRIA)
INGRE DI ENTES M ENoR t-:S

(BODECA DE TA u CACION )

INGRL-DIENTES MAYORES

MA

MEZC
I min.)

(-5 min.)

FERMENTACIÓN

ALIMENTACIÓN DE MÁQUINA LAMINADORA

DISTRIBUCIÓN DE MAS

LAMINACIÓN
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(264 gallaas por giro a 32 RPM
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2óoó de perdida de agua

( Dt-TGUSTACIÓN )

BODECA DE DISTRITO

9l lür
fl" ".'',t-t ,. .'..,

".:ün;
I CIBT

r;ts ltr n¡t rt'tt)r

* Control dc Calida¡l

BAÑo DE SAL
(2,36Kg por garada aprox.)

HORNEADO '
(4 min. . 150-240 "C

neño oe ecrrte

ENFRIAMIENTO
(7 min.)

r EMPACADO
65 paquetes/min. o 42 cajas/min.)

1- ItsERATX) Bl-oQt.l

BODEOA DE EMPA QL] lr'l ( )l .lt,N I)A

ME7('I ,,\

t>tslnt gtic'lrit'¡
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III DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN

3.1 RECEPCI()N Y CONTROL DE LA MATERIA PRIMA

[-a maleria prima llega a cargo dc los proveedores, la cuál es

almaccnada en la bodega de materias primas a [a espera de los análisis

corrcspondientes, verificando si que el producto esté dentro de las

cspccificaciones de la empresa. siendo luego liberados y destinados a

las dif'crentcs árcas dc trabajo.

ANAt,ISIS SENSORIAT,

\IA'I'I.-RIA I'RI!I,\ ANAI-lSlS Rl:Qt UR )() P,\R,\

t.l Ilt,tRA('t()\

I IARINA ANAI,ISIS SENSORIAI,. GI,I.]'I'I.,N

f IÚMIlTX]. IIUMEDAD

AZLIC¿\R

(iRASA ANALISIS SENSORIAL. ACIDI.]Z.

PUNTO DE F'I.JSIÓN

ACI:ll ll

t-ECITINA

ANALISIS SENSORIAL. ACIDF-Z

ANAI-ISIS STlNSORIAL

SA t- ANALISIS SENSORIAT-.

CRANT,]LOMETRIA.

CARAI\4ELINA

BICARBONATO DE SODIO

ANALISIS SENSORIAL

trostrA to MoN()('AI_('t( o pll

lrSI:N( lAS AN¡\l-ISIS SI:NSORIAI.. I)lrNSII)AI)
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3.2 MEZCLA

l.os ingrcdicntcs tales como: azúcar" sal. lccitina" bicarbonato de

sodio, Fosláto Monocálcico son mezclados junto con cl agua en una

mezcladora Simón Vicras (mezcladora horizontal) a una velocidad de

78 rpm. En un tiempo dc dos minutos, para luego agregar la harina y

hacer un mezclado de cinco minutos a las mismas revoluciones.

3.2.1 Ingredientes de la masa:

Harina de trigo:

La harina dc trigo que se utiliza tiene una humedad <le l2-l4oá.

Gluten húmed<¡ del 20-23Yo, la harina con más porcentajc dc

protcín4 a mcnudo origina problemas de agregación de gluten y

demasiado baja en proteínas. la masa scrá muy débil.

Irsta harina deberá tener una absorciirn de agua del 50-53%. por

eso es importantc la granulometría de la harina. al tener mayor

porccntajc de partículas finas scrá mayor la absorción de agua.

La acidez, cl valor normal cs de 2-3 cuando cstá por encima de 4

puetle existir tlesarrolkr tlc micruorganismos.

Aceite:

Ayuda a una textura suave. contribuye a la paleatibilidad de los

alimenlos por su sabor y textura.

Azúcar:

Da sabor a las gallctas, y por su gran higroscopicidad, no debe

dejarse al ambiente mucho tiempo, debido a que se lormarían

gnrmos que sc compactarían siendo ncccsario remolcr para

utiliza¡.
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Lecitin¡:

Flmulsionante natural, se extrae del accitc vegctali dc Ia soya

principalmente. tstabiliza la emulsión aceite/agua o vicevcsa.

Mejora la consistencia de la masa rompiendo las particulas y

haciendo más suavc la masa v fbcilitando la consistcncia

dcseada.

Sal:

Inhibe la acción de las enzimas proteolíticas sobre el gluten, es

higroscópica y se humedece con facilidad. es decir quc hay quc

tener el mismo cuidado que con cl azúcar.

La sal aumcnta la compacticidad de las masas haciéndolas más

láciles de amasar. Además la sal por su propiedad antiséptica

ay,uda también durante la fermentación, retardando las

f-ermentaciones secundarias de los microorganismos.

3.3 ETAPA DE FERMENTACION

La masa pasa por un periodo de reposo de cuatro horas con

tcmpcralura controlada de 35oc ocurriendo así el proceso de

fermentación. Cada parada de masa pesa aproximadame nte 800

kilogramos.

3.1 ALIMENTA('I()N DE MÁ)UINA LAMINADORA:

Por medio de un elevador, el bach (carrito) con la masa cs

colocado dentro de la tolva que esta en contacto con rodillos dentados

acoplados cn pares para disgregar y compactar la masa logrado así la

expulsión del aire .

ll¡ihell I llduri R Página 20
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3 5 DISTRIBUCION DE LA MASA

l.ucgo la masa pasa por tres pares de rodillos de laminación

verticalcs graduando de mayor a menor en grosor de la masa. para a

continuación ingresar a una plegadora con cortes dc láminas que se

dcpositan una sobre otra fbrmando una pila de láminas que poco a poco

pasarán por rodi llos horizontales.

3.6 ETAPA DE LAMINACION,

Cuatro pares de rodillos horizontales de acero inoxidablc sc

encarga de disminuir gradualmente el grosor de la masa desde l5cm

hasta 0.4 cm., para luego ser cortada con la fbrma dc la galleta.

3.7 MOLDEA DO (rotatorio)

I-a lámina de masa es conducida hasta el lugar donde se

encuentra cl moldc rotatorio, este esta ha 32 rpm. Y conticnc 251

moldes distribuidos en 24 cascos por I I filas, ose que se producen

I I 28 galletas crudas por minuto. esta galleta posee orificios en la

superficie que son proporcionados por el molde rotatorio, con cl hn de

expulsar los gases y agua en el momento de [a cocción.

3.8 BAÑO DE SAL.

La gallcta cruda antes de entrar al homo es roseada con una levc

capa de sal para quc con el calor este se fúe a la galleta y mantenga su

sabor característico. E,l baño de sal quc sc proporciona es

aproximadamente entre 2,36 a 3 kilos por cada parada. E[ porcentaje de

sal que cubre a cada galleta es de 1.8%o .

lli.';heII l;lIauri R. I'ágina 2l
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3.9 HORNEADO.

Las galletas ingresan al horno que mide aproximadamente 120

metros de largo por medio de una banda melálica <¡uc rccircula denlro

de estc. El tiempo que sc dcmora la gallcta dentro del homo es de

cuatro minutos y la temperatura se encucntra entrc 150-240oc: la

galleta pierde aproximadamentc cntre 20 a 26Vo de humedad. I_a

velocidad aproximada de Ia malla cs de veinte kilómctros por minuto.

3.IO BAÑO DE ACEITE

Sirve para mejorar cl sabor de la galleta v se aplica accitc

vegetal en forma dc pulverización lina. Aproximadamcnte la canti«lad

de aceite quc se rocía es de 8 kilogramos por parada.

3.1I ENFRIAMIENTO:

La galleta que sale del homo es enlriada a temperatura ambicnte

dcbido a que se la traslada por lonas parccidas a la de laminación por

aproximadamcntc 9 min. de lo contrario el peso cn empaque será irreal.

3.12 EMPACADO:

Después de enfiiarse las gallctas sc dividcn por ví¿rs metálicas y

sc las coloca en forma manual en una cinta transportadora con cspacios

separados por barras mctálicas dispuestas transversalmente para que

solo admitan la cantidad adecuada de gallctas, dcpendiendo del

paquctc. Existc 6 maquinas que hacen 65 paquetes por minuto y una

máquina que cmbala 42 cajas ¡rr minuto. []l contcnido aproximado es

de 25 galletas por paquele.
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3.13 ALMACENAMIENTO.

Las cajas son llevadas a lugares frescos y no se debc colocar en

lugarcs elcvados, tampoco se debe colocar muchas cajas encima por

quc cl airc caliente se concentra en lugares altos, por esta razón se

colocan dos pallets máximo (cada pallct contiene 48 cajas). E.l

consumo de galletas se lo debe realizar antes de los 6 mescs posleriores

a su elaboración.

g§_P.0¿

(":)

CIBT
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LABORATORIO DE ANA LISIS FISICO OUÍMICO DE

6.I DETERMINACION DE HUMEDAD

(METODO DE LA ESTUFA)

Fundamento:

Irl método se lundamenta en la desecación de una muestra en la

estula a tempcratura de 102 +i-2oc. por un tiempo aproxima«lo de 4

horas, hasta que la muestra presente peso constante, calculándose el

residuo por tlif'erencia de peso. Ia pcrdida de peso se dcbe a la

cvaporación del agua libre de la muestra. Ver anexo (Pág. a5)

Equipos v mate riales:

t Balani¿a
.-J 

Desecador

il Estufa.

f Espátula.

Procedimiento:

l.- Preparar las cápsulas: colocar las cápsulas en la estulá con las

tapa-s al lado por I ht'»ra a la tempcratura dc secado del producto l02oC'

I Cápsula

It¡shell lillauri R. Página 24
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2.- Enfriamiento de las cápsulas: tapar las cápsulas' Colocarlas

inmediatamenle máximo 4 cápsulas sin apilarlas en un desecador'

Enfiiar 45 minutos.

3.- Peso de la cápsula vacia: Pesar la cápsula vacía lo más rápido

posible.

4.- Pesar la muestra: Pcsar entrc

muestra (previamente homogenizada).

l-3 gramos dcpendiendo de la

5.- Secsr h muestr¡: Colocar la cápsula en la estula con la tapa a un

lado a una temperatura de 102"C +l'2'C, el tiempo de secado depende

de la muestra a analiz-ar.

ó.- Enfriamiento: tapar la cápsula antcs de sacarla dc la estufá'

colocarla rápidamentc en el desecador Fxrr un ticmpo de 45 minutos'

7.- Pesar la cápsula. Pesar la cápsula con la muestra secada y anotar el

pcso

Cálculos:

7o Humedad = 100 [M? - (M¡ - Mr)l

Don«le:

M2= Peso de la cápsula. tapa y muestra antes de secado' exprcsado en

gramos.

M¡= Peso de la cápsula tapa y muestra después del secado' en gramos'

M r= Peso de la cápsula y tapa vacia. en gramos

M
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Ejem plo:

Muestra: Azúcar cristal

Peso de la muestra: 2.503 I gr.

Peso de la cápsula vacía (Ml): 87,8697 gr.

M2:90.3728

Peso de la cápsula y muestra después del secado (M3): 90.3719

o/o Humedad: 90.3728 - 90 3719 x 100

90.3728 - 87.ti697

Yo Humedad : 0.()35 9á

Rango permitido = máx. 0,057o

Tiempo de secado, cantidad de muestra y 7o de humedad

ToHumedad

o El número correspondiente indica el grado de molienda o granulometría

de la sal. La número 5 es mucho menor.

Producto Tiem po de

seca«lo

Cantidatl de

m uest ra

* Sal

#3-5

rc llnada 2-3 horas 2 gr. Máx..0.1%

Azúcar (l ristal 3 horas

2 horas

2-3gr. Máx. 0.05%

Máx. 1.5 %Coco Rayado 2-3gr.
[.e che en polvo 2 horas 2 -3 gr. Min.3 %
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6.2 DETERMINACION DE GLTJTEN HUMEDO

Fundamento:

Sc basa en la dctcrminación del porcentaje de glutcn húmedo.

El gluten es una mezcla de proteínas del endospermo del trigo. gliadina

y glutenina. La glutenina que da la tenacidad y la gliadina que da la

clasticidad. Mientras tenga más gluten la harina será más luerte, y si

tiene menos gluten será más suave. Esta técnica se basa en fbrmar una

masa con agua y harina y por medio de arrastre con agua- elimina¡ todo

el almidón.

En el caso de galletería se usa harina blanda con un porccntaje de

2O a25 Vo de glutcn húmedo.

Equipos y Materiales:

I Balanza

I Beaker

ü Varilla de Vidrio

..l Pipeta o Probela.

';sB*''
.?á¡'
¡iY#,\"Y",. -rol¡¡r.

CIBT

Procedi m ien to:

l.- Pesar la muestra: Pesar 20 gr. de muestra prcviamente

homogenizada en un Eleaker.

2.- Adicionar agua: Medimos en una probeta I I ml. De agua

destilada y la adicionamos a la mucstra.
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3.- Mezcl¡r: Mezclar usando una varilla de vidrio hasta lbrmar una

masa, ayudándose con las manos para darle forma rcdonda.

4.- Reposo: Colocar Ia masa lbrmada en un Beaker que contenga 200

ml dc agua corrientc y dejar en reposo por 30 minulos.

5,- Lavado de la masa: con la a¡'uda del chorro de agua del grilb

eliminar el almidón de [a masa, mediante lavados sucesivos

comprimiendo la masa con los dedos. Lavar hasta que el agua sea

transparente. es decir, sin residuos de almidón.

El lavado debe realizarse con cuidado para lo cuál debe usarce un

tamiz en el que recuperemos cualquier particula <¡ue se desprenda

durante e[ lavado.

ó,- Eliminación del exceso de agua: Ejerccr presión con los dedos al

residuo elástico obtenido para eliminar el exceso de agua que contenga.

7.- Pesar et residuo obtenido: dejar de ejcrccr presión sobre [a

pequeña masa obtenida cuando csta cmpieza a pegarse en los dcdos y

anotar el peso obtenido.

Cálculos:

%(iluten húmedo: Peso del residuo húmedo x 100

Peso de [a muestra
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Ejemplo:

Muestra: Harina de 'l rigo

Peso de la muestra: 20,0 gr.

Peso del residuo húmedo: 4,5 gr.

l'R( IL.t L- l'.\ l'( ) l .

% Gluten Húmedo : 4.5 sr. x 100

20.0 gr.

Yo Gluten Húmedo = 22.5 Yo

Rango permitido = 2l - 23 "/o
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ó.3 DETERTV1INACTÓN DE CE,NIZAS

Fundamento:

Las cenii¿as solo se puedcn obtener a temperatur¿s mayores de

500'C y el rcsiduo obtenido es la materia orgánica (minerales) los

cuales representan el porcentaje de cenizas. El resto de la muestra quc

se quema es grasa y carbohidratos.

Equipos y M ateriales:

ü Balanza analitica

I Desecador

-l Plancha calefactora
._lHomo 

muf]a
-'l Sorbona

-] 
Crisoles refractarios

1 Espátula

Procedimiento:

l.- Preparación de crisoles: Antes del uso colocar los crisoles

durante 30 min. En el homo mufla a 550oC. 'l'ranscurrido el tiempo

colocamos inmediatamente los crisoles en el desecador y dejamos

enfriar 45 minutos.

2.- Peso del crisol vacío: manipular los crisoles con pinzas \ pcsar cn

la b¿rlanza analítica.
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3.- Preparación y pesado de la muestra: tomar una muestra

representaliva dcl producto a analinr y homogenizar, a continuación

pesar enlre 2 a 5 gr. Dependicndo de la muestra.

4.- Precalcinación (Plancha): llevar los crisoles a una plancha

calef'actora hasta quc las muestras se quemen. El producto no debe

in flamarse.

5.- Calcinación: Colocar los crisoles en la mulla por un ticmpo

aproximado de 8 l2 horas o toda la noche hasta que las cenizas queden

blancas o ligeramente grisáceas. Si las cenizas continúan siendo negras.

añadir gota a gota 3 ml. De agua precalentada a 60"C triturando la

ceniza con una varilla de vidrio y volver a colocar los crisolcs en la

mul'la hasta que queden blancas.

6.- Enfriamiento: I)ejar en fiiar los crisole s cn el desccador por 45

mtnutos.

Cálcu los:

o/o Cenizas : 100 x (M¡ - Mr)

(M:- M¡)

Donde:

M2: Pe so de la cápsula y muestra expresado en gramos.

Mr- [)cso dc la cápsula con cenizas cn gram()s.

M ¡- Peso de [a cápsula vacía, en gramos.
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Ejemplo:

M uestra: llarina dc trigo

Peso de la muestra: 3.0005 gr.

Peso de la cápsula vacía (M I ): 26,35 l4 gr.

Peso de la cápsula y muestra: 29.35 l9 gr.

Peso de la cápsula con cenizas (M¡): 26'3690

7o Cenizas = 26,3690 - 26.3514 x 100

29.3519 - 26.3514

%o Humedad = 0.59 %

Rango permitido = máx. 0'ó5Yo

PRUt. .-t.sPOl.
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ó..I DETERMINACION DE ACIDOS GRASOS

F-u ndamcn to:

La determinación dcl contcnido de ácidos grasos Iibres.

expresado como porcentajc de ácido olcico. ácido palmitico o ácido

láurico se basa en la disolución de la grasa cn un solvcnte orgánico.

neutralizando los ácidos grasos presentes con solucitin de NaOH y la

ayuda de lenollialeína como indicador para conocer visualmente el

punto de neutralizacirin. El valor obtenido representara la extensión de

la dcscomposición de los glicéridos.

Equipos y Materiales:

f Balanza analítica

-l Bureta digital Dosimat

ü Placa calefactora

I Matraz erlenmeyer de 300 ml.

-lProbeta de 50 ml.

I Agitador magnético

f Espátula

Reactivos:

9Alcohol absoluto

I Fenolftaleína al I %.

9l lidróxido de sodio 0.1 N
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Procedim iento:

l.- Peso de la muestra: I'esar 56,5 g. de muestra. Si la muestra cs

grasa someter a calcntamicnto máximo l0'C por encima de I punto de

f usión en un matraz erlenmeye r. Si es accitc pesar dircctame ntc.

2.-Adicionar alcohol absoluto: Adicionar 50 ml de alcohol absoluto

neutralizado con Hidróxido de Sodio 0,1 N justo antes del uso.

3.- Calentamiento de la muestra: cc¡locar agiladores en cada matraz

y someter a calentamiento la mezcla de mueslra y alcohol a

temperatura de máximo l0'C por encima dcl punto de fusión hasta

quc esta sc homogenice.

4.- Adicionar fenolftaleina: Adicionar dc 3 a 4 gotas de f-enolfialeína

como indicador.

5.- Titular: 'l'itular con NaOH 0,I N hasta quc la mucstra presentc

coloraciírn rosada y sea persistentc por 30 segundos.

Cálculos:

Y'FFA: VxNxm (ác. Oleico) x 100

I'eso dc la muestra

I)onde:

%FFA= Porcentaje de ácidos grasos libres.

V= Volumen (ml) dc solución de NaOH 0,1 N utilizado en la

titulación de la muestra.
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N= Normalidad del NaOH

Meq= Mitiequivalente del ácido graso de referencia.

Meq= I'eso molccular de I ácido / 1000

Pesos moleculares de los ácidos grasos de referencia:

282 oleictr

200 láurico

256 palmitico

E j em plo:

Muestra: accitc vcgetal

Peso de la muestra: 56.5 g.

Normalidad del NaOH:0.1 N

Consumo de NaOH en titilación: 0.513

I'R( ) r..t L- tt.\t'( )t_

(r.,-
i'..

c¿

'$v'\': -.'

CItsT

ToFFA (como ácido oleicof 0.513 x 0.1 x 0.282 x 100

56,5 gr.

o/o Acidez (como ic. Oleico)= 0.026

Rango permitido máx.0,05 o/o
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6.5 DETERMINACIÓN DE ¡NDICE DE PERÓXIDOS

PARA GRASAS Y ACEITES

Fundamento:

Determinación de la cantidad de iones librcs de H los quc sirvcn

para establecer la rancidez de un alimento o materia prima.

El índice dc peróxidos es una medida de oxigeno unido a la grasa

cn fbrma de peróxido. que representa la cantidad de oxigeno activo

contcnido en I Kg. De muestra. Además el índice de peróxidos

proporciona infbrmación acerca del grado de oxidación de la muestra y

permitc. una cstimación de hasta que punto se ha alterado la grasa.

Se disuelve la muestra en una mezcla de ácido acético c

isooctano y se mczcla con una solución de yoduro de potasio. La

cantidad de y'odo liberado por reacción con los grupos pcróxidos se

determina por valoración con tiosulfato de sodio.

Equipos y Materiales:

--l 
Placa calefactora

ü Sorbona

! Placa calefactora

I Matraz erlenmeyer de 250 ml. Con tapa esmerilada

lJProbeta de 100 ml.

ü Bureta micrométrica

ü Pipetas

!Agitador magnético

I Papel aluminio
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Reactivos:

9Solución ácido acético-isooctano (3:2 VN\
9Solución saturada de Yoduro de Potasio (lK)

9Solución al l0o/o de SDS ( dodecil sulflato de sodio)

9Solución de almidón

9Tiosulflato de sodio 0.lN

9Tiosulfato de Sodio 0,01N

Procedim iento:

l.- Pesar muestra: ['esar 5 gr. de mucstra previamente f undida y/o

calentada máxima lOoC por encima del punto de fusión dc la misma en

un matraz erlenmeyer cubicrto con papel aluminio.

2.- Adicionar resctivos: primero adicionar 50 ml dc solución ácido

acético - isooctano (3:2VlV). a continuación adicionar 0.5 mt de

solución saturada de Yoduro dc Potasio (lK) y agitar por el tiempo de

un minuto.

3.- Adicionar agua dest¡lada y resctivos: Adicionar 30 ml de agua

dcstilada.0.5 ml de solución al l0% de SDS (Dodccil sullato dc sodio)

+ I ml de solución indicadora (almidón) agitando constantemente y

vigorosamente.

4.- Titular: 'l'itular rápidamcnte con tiosul fato dc sodio 0.0 I N sin

dejar de agitar hasta quc Ia mucstra prcscntc una coloración

ligeramente café. Si el consumo de tiosullhto de sodio 0.01 N es mayor

a 2 ml. repita el análisis titulando con tiosulf'ato de sodio 0.1 N

lli.\hell (.¡lütt¡ R I'ágina 3 7
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5.- Realizar el blanco: Rcalice el blanco siguiendo el mismo

procedimicnto anterior sin adicionar la muestra.

Cálculos:

I- S-B xNx1000

Peso de la muestra

Donde:

I = Indice de peróxidos expresado como meq de 02 por Kg. de muestra.

S = Volumen en ml de solución de tiosulfato de sodio utilizado en la

titilación de la muestra

B = Volumen en ml de solución de tiosulfato de sodio 0,01 N

utilizando en la titulación del blanco.

N : Normalidad del tiosulfato de sodio.

Ejemplo:

M uestra: Grasa Vegetal

Peso de la muestra: 5 gr.

Normalidad del tiosulfato de sodio: 0,01 N

Consumo de tiosulfato de sodio en titulación de muestra: 0.280m1

Consumo de tiosulfato de sodio en titulación del blanco: 0.052

I- (0.307m1 -0.086m1)x0,01 x 1000

§o

I = 0.44 meq O2lKg.

Rango Permitido: máx. 0.5 meq C)2/ Kg.
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ó.ó DETERMINACION DE INDICE DE PUNTO DE FUSION

Fundamento:

Determinación de la lemperatura a la cual una mueslra de grasa

sólida se derrite. Flsta generalmente esta entre 37 - 40"C. Si la muestra

cs liquida (aceite) el tiempo que se demorara en derrctirse la muestra

será menor y temperatura será ambiente.( 23-28"C)

Equipos y Materiales:

- Beaker de 250 ml.

- Beaker de 750 ml.

-'fermómetro0-100"C

- Capilares.

- F iltro.

- I'apel hltro.

Procedimiento:

l.- Preparación de la muestra: En un Beaker se derriten

aproximadamente I a 2 g. dc muestra para el ensayo.

2.- Filtrar en caliente: Se introduce en e[ flltrado dos tubos capilares.

de modo que suba en cada uno una columna de grasa de l0 mm' Dc

alto, limpiar con papel absorbente los residuos adherido a la pared «le

los tubos.

3.- Enfriamiento de los tubos capilares: Colocar los tubos capilares

por 15 minutos en el congelador (-18"C) si es manteca «le cacao el

tiempo debe ser de I hora.
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4.- Preparación de los capilares: F íjense los dos tubos al termómetro

con una cinta adhesiva de modo que la grasa en el tubo cste cerca dcl

bulbo del termómetro.

5,- Determinación del punto de fusión: Con la ayuda de un soporte

cuélgucse el termómetro en el centro del Beaker de 250 ml. eue
contienc 150 ml. dc agua de manera que cl exlremo inl'erior dc la
columna de grasa se encuentre 30 mm. Debajo de la superlicie <Jel

agua. Colocar el Be¿rlier de 250 ml. en otro de 600 ml. que contenga

250 ml. de agua" llevar a baño maría y controlar a uqe tcmperalura se

derrite la grasa de los capilares.

Rango permitido: l7 a 40"C.
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VII CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

{Durante el pcriodo dc prácticas vacacionales II. aplique mis

conocimientos adquiridos en la universidad en las tare¿¡s que realizaba

a diario cn el laboratorio de malerias primasl no solo desarrollando los

análisis quc se realizaba a cada materia prima, además cstaba a cargo

dc controlar el QMS (Esquema de' Monitorco dc la Calidad) de ciertas

materias primas considcradas como puntos de control.

$ El sistema de calidad que maneja la empresa en cada una de

sus áreas alcanza el nivel de primera prioridad debido a quc sc cumple

con elementos como:

HACCP

QMS

Calibración de Instrumentos

Trazabilidad y sistemas de liberación

BPF

Asi podemos tener conflan:¿a de que se fbbrican productos

seguros y dc buena calidad para de esta manera scguir trabajando bajo

la marca Nestlé.

*Continuamente se realiza un monitoreo de los equipos con la

ayuda de técnicos calificados contratados por la emprcsa los cuáles

certifican que los resultados obtenidos en los análisis scan confiables y

a su vcz son comparados por medio del Plan dc Autocontrol (PAC)
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para verilic quc todos los controles estén dentro del rango

establecido.

{l,a capacitación del personal es muy importante y es por este

motivo que periódicamente se dictan charlas sobre nuevas tecnologías.

proycctos cn equipos, seguridad industrial, mejora continua"

alimcntación y nutrición, motivación. Esto ayuda a mejorar los nivelcs

de trabajo, compafir conocimientos y mcjorar como personas y como

trabajadores.

STodos los proveedores que ingresan maleria prima son

cerificados con un alto nivel de confianza, además de ser evaluados

cuando se realizan las auditorias por parte del departamento de

AAseguramien«¡ de Calidad ayudando así a evitar devoluciones

por matcria prima que no cumple l¿s características establecidas.

$l-as degustaciones que se realiza¡r a las materias primas y

productos terminados son muy lomadas cn cucnta ya que de ellas

depcnderá si la materia prima puede scr utilizada en el proceso o queda

bloqueada dependiendo de la gravedad con que alecte la calidad del

producto. y en el caso dc producto tcrminado si cumplc con los

parámetros establecidos o de lo contrario cs bloqucada para scr

utilizada como retrabajo.

$t,a mayoría de los análisis realizados en laboratorio se hace

por duplicado con el fin de corroborar algún error y asegurar los

rcsultados de los análisis.
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*F.s recomendable utilizar el equipo necesario al momento de

realizar pruebas con reactivos altamente peligrosos. como es el caso dc

determinación de peróxidos. ya que los gases que emanan e I Ac ido

acético y el lsooctano pueden causar graves daños a la salud.

lAl momento de muestrear las esencias que llegan a bodega es

rccomendable utilizar guantes y mascarilla, ya que cienas esencias son

mucho más irritantes que otras y pueden causar lcves quemaduras o

piceuón. El mismo cuidado sc debe tener con los colorantes en polvo

$La persona que muestree las materias primas debe tratar de

sellar los empaques lo más hermético posiblc para evitar

contaminación cruzada o en casos de materias primas que sc oxidan

rápidamente al contacto con el oxígeno.

{En cuanto a las normas de higiene no hace falta dar

rccomendaciones. continuamente se evalúa al penonal para verificar el

cumplimiento de las mismas y personalmente pude constatar que los

resultados son positivos.

{Puedo concluir diciendo que cada p€rsona que labora en esta

empresa está capacitada para las lunciones en las cuáles ha sido

encargatlo, el trato tanto dc los jefbs como del personal es excelente'

prestos a dar ayuda cuando cs necesario.
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T^BLA DIr l-F-MPERÁTURAS Y TIEMPO EN I'F.RMOBALANZA

DATOS IMPORTANTES (MATERIAS PRIMAS)

Prod ucto

(ialleta / oblca

Tem pe ra tu ra
('c )

Il0

Tiempo
(min. )

-) 5

Masa dc gallcta 140 35
I l¡rina tlc tr!go
Arroz Crocante

140

il5
t5
It

-5

5

l.eche/cocoa I l5 ti 5

Avena il5 l5
maní troccado I t0

Lecitina.

Aceite.

Se agrega como agente emulsionante. Si no estuviera
rcsenle las obleas se pegarían entre las placas

ariencia dc la oblca.uda a tcxtura a

Sc incorpora como potenciador del sabor. LaSal.
ión es de 1.25 s de harina.100

Alccta principalmente al pH final dc la oblca. Ayuda a

la f'acilidad de colorear durantc la cocción.
Sc agrcga para conseguir la consistencia rcqucrida del

mezclado. La cantidad de agua cs aproximadamenle del
150% det peso de la harina. Es dc vital imporrancia
para el éxito del mezclado uniforme. Ayuda a regular el

Agua.

de las oblcas.

Bicarbonato
de sodio.
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pREpARACIóx ne MATER¡AS PRTMAS PeRl nnÁLlsts
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M uestra
I larina de trigo

Cantidad
l0 gr

Cantidad de agua '['ratamiento

250 ml I lervir por 5 min. y
cn fiiar a 40"C

Az-úcar l0 gr. 100 ml Mezclar con agua a

temperatura
ambiente

[.cchc 2tl %

I:sencias

l3 gr 90 ml

200 ml

Mezclar con agua a

40"c
Mezclar con agua a

tcmperatura
ambiente I hora
antes dc la
tlc ustaci(rn

lg.

I'olvo solublc

Crasa y accitc

6 gr de polvo 
Iggrde

azucar
l0gr

I00 ml

250 rnl

Mczclar con agua a

400c

Mezclar con agua a

temperatura
ambienle

Coco rayado _
[-ecitina

100 gr
100 gr

[)irccto
clirccto

Sales 1g, 100 ml Mezclar con agua a

temperatura
ambiente
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PREPARACION DE REAC'I'IVOS:

Preparación de solución de NaOH (0,I N)
Determinación de acidez:

l. En un matraz atbrado de 1000 ml deposite el contenido de la ampolla de
tritisol NaOH 0, I N, enjuague la ampolla con agua destilada.

2. Adicione agua destilada poco a poco con agitación constante y enrase
hasta el volumen.

3. Trasvase la solución preparada a un frasco color ámbar.

Solución de fenolftalei na I o/o.

Determinación de acidez:
l. En un beaker pesar I gr de fenolftaleina en Ia balanza analítica.
2. Agregue poco a poco alcohol absoluto hasta disolución.
3. Trasvase a un matraz aforado de 100 ml y enrase hasta el volumen.
4. Trasvase Ia solución a un frasco de color ámbar.

Solución ácido acético - isooctano ( 3:2 V/V )
Determinación de índice de peróxidos:

l. En un matraz de 1000 ml con tapa, mezcle 600 de ácido acético glacial
y 400 ml de isooctano.

2. Agite hasta homogenización.
3. Trasvase a un frasco color ámbar.

Solución saturada de IK
Determinación de índice de Peróxidos:

- disolver en un beaker de 50m1, 7 gr de lK en 5ml de agua destilada

hervida fría.

I-a solución debe ser fiesca preparada e[ mismo día y guardada en un lugar

oscuro cuando no se use.

Solución al l07o de SDS
Determinación de peróxidos:

- En un beaker de 50ml disolver I gr de Dodecil sulfato de sodio (SDS)

en 9 ml de agua destilada hervida fría.
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La solución deber ser fresca preparada el mismo día y guardada en un lugar
oscuro cuando no se use.

Solución Tiosulfato de sodio 0,01 N
Determinación de peróxidos:

- En un matraz aforado de 100 ml adicione l0 ml de solución de
tiosulfato de sodio 0,1 N y llene al volumen con agua destilada.

Solución de Tiosulfato de Sodio ( 0,t N )
Determinación de peróxidos:

l. En un mafraz aforado de 1000 ml deposite el contenido de la ampolla de
Tritisol Tiosulfato de Sodio 0,1 N; enjuague la ampolla con agua
destilada.

2. Adicione agua destilada poco a poco con agitación constante y enrase
hasta el volumen.

3. Trasvase la solución preparada a un frasco color ámbar.

Solución de almidón:
Determinación de peróxidos:

l. En un matraz de 1000 ml con tapa disolver 140 gr de ClNa (QP) en 375
ml de agua destilada.

2. En un vaso de 50 ml, mezcle 5 gr de almidón en 5 ml de agua destilada.
3. Transfiera la mezcla del vaso al matraz, lleve a calentamiento hasta

ebullición y deje hervir por 3 minutos.
4. Enfríe a temperatura ambiente y filtre.
5. Guarde la solución en un frasco color ámbar.
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ESPECIFICACIONES DE MATERIAS PRIMAS

ACT],ITE VEGETAL DE PALMA:
calidad organoléptica: producto semilíquido y homogéneo de color
claro ligeramente amarillento, de color y sabor neutro, no rancio, libre
de olores y sabores extraños.
análisis fi sico-químicos:

acidez (Yoácido oleico )
índice de peróxidos
Punto de fusión
antrox idantes
Índice de yodo
Contenido de sólidos

máx.0,05 %
máx.0,5 meq O2lKg.

23 -29. C
250 ppm (Grindox l02l)
min. 56 cglg.
5-10%a20"C

2-7Yo25'C.

AZUCAR:
Calidad organoléptica: Cristales blancos a incoloros o hasta Iigeramente
amarillentos; de apariencia seca no aglomerada. Inodoro, de sabor puro
y dulce.
Análisis Físico Químicos:

Humedad máx.0,05 %
Cenizas máx. 0,03 %

Análisis microbiológicos:
Gérmenes totales máx. I 0.000ufc/gr.
Coliformes < l0 / ausencia en 0,1 gr.
E. coli Ausencia
Salmonella Ausencia en I00 gr.

Leudante químico E - 500.

- Calidad Organoléptica: Polvo blanco Cristalino. Inodoro y de sabor
fuertemente alcalino.

- Análisis Físico Químicos:
Pureza No< 99,0 % de COTHNa después de secado.
Perdida por secado máx.0,25 oA

pH 8,0 - 8,5
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ESE,NCIAS:
Calidad organoléptica: el olor de las esencias es característico de cada
una de ellas; libre de olores de otras esencias u otros olores extraños.
Análisis Físico Químicos: el principal análisis que se realiza a las

esencias es el peso específico:

Naranj a

Limón
Fresa
Chocolate
Vainitla

-análisis Físico Quimicos:
Humedad
Gluten húmedo
Gluten seco

Cenizas
Acidez

seca.

0,85 - 0,86 gr / cc.
0,86 - 0,88 gr / cc.
I ,002 - I ,01 gr / cc.
0,89 - 0,99 gr / cc.
1,07 - 1,09 gr / cc.

GRASA VEGETAL:
Calidad organoléptica: Producto sólido blando, de textura lisa, de color
amarillo cremoso, de olor y sabor neutro, libre de olores y sabores
extraños.
Análisis Físico Químicos:
Acidez (% ácido oleico) máx. 0,05 %
Índice de peróxidos máx. 0,5 meq O2/Kg.
Punto de fusión 37,5 - 39,5 'C.
Antioxidantes 250 ppm(TBCQ )

-calidad organoléptica:
polvo fino seco no grumoso al tacto, de color blanco a ligeramente
amarillento.
De olor puro, libre de olores extraños.
De sabor característico a trigo. no agrio. terroso, mohoso, rancio o
cualquier otro defecto.

máx. 13,5 oA

2t-23%
7 -7,50/o
máx.0,65 %
máx. 4ml de NaOFVl00 gr sobre masa
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Absorción de agua
Falling Number
Estabilidad
Proteínas
Aflatoxinas total B¡
Aflatoxinas total B/C
Tiempo de desarrollo
Tiempo de Breakdown

- Análisis Físico Quimrco:
Humedad
Tamaño de partícula
Pureza
Arsénico
Plomo
Aluminio

min. 49 %.
máx. 350
4-5 minutos
7,5 - 9,0 Vo

máx. 5 mcg/Kgr.
máx. l0 mcg/Kgr.
min. 1,2 min.
min.2.

máx.0,1 %
9O oA entre 0,ó - 0,9 mm para sal #3
95,6 Yo ClNa sobre materia seca

máx.3mg/Kg.
máx.5mg/Kg.
máx. I mgr/Kg.

t,R()I. . t_St'( )t.

*t
t.

CIBT

- Calidadorganoléptica:
Cristales cúbicos transparentes a polvo blanco cristalino a polvo giroscópico
de color blanco y de sabor fuertemente salado.

Libre de cuerpos u organismos extraños.
El numero correspondiente indica el grado de molienda o granulometria de la
sal. El tamaño de partícula de la sal No. 5 es mucho menor.
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