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Autores: Ofia Chango Marco Vinicio / Torres Pullas Xavier Alexander
RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se ha realizado mediante un analisis en los Gltimos meses se
ha evaluado el incremento de subproductos obtenidos por la molienda de trigo debido a la alta
demanda que ha causado la pandemia, se ha visto como alternativa la propuesta para la elaboracién
de una pre mezcla para la obtencion de galletas integrales con diferente formulacion. Se trabajé pre
mezclas con productos, sub productos y componentes de “La Industria Harinera S.A” que permitiran
ofrecer en el producto un valor nutricional adecuado. Se describié el procedimiento para su
elaboracion y los parametros de control para llevar a cabo cada proceso, con énfasis en las
proporciones de subproductos. Se evaluo a través de encuestas por aceptacion y referencia a partir de
la composicidn fisico-quimica y los resultados obtenidos demuestran que el nivel de aceptacion de
una pre mezcla para galleta integral a base de salvado y germen de trigo son favorables, de acuerdo
al anélisis de los costos directos e indirectos estimados de produccion se ha considerado que es
factible su produccion para ofrecer al mercado un precio accesible y competitivo. Se aplico la
investigacion experimental, se observé los procesos de produccion de la empresa, concluyendo que
se puede mejorar la eficiencia productiva; con esa evidencia se recomendaron estrategias de la mejora
en la produccion en el area de pre mezclas. Con el desarrollo de la propuesta se han disefiado analisis
de procesos de produccion y formulacion de dos posibles pre mezclas que generaran impactos
positivos, como resultado encontrado tenemos la formula B la cual es la mas recomendable en la
creacion de esta pre mezcla ya que cumple con la demanda de los demés ingredientes y es buena en
coccidn, aroma y textura. Ademas de expandir el portafolio de la empresa con este nuevo producto
en la empresa se dara un nuevo uso a los sub productos cuya venta era independiente del area de pre
mezclas, siendo esta aprovechada en distintas cantidades dependiendo la formulacién y variando

precios segun el porcentaje, costos de produccion de los componentes utilizados.

Palabras claves: Pre mezcla, procesos, aprovechamiento, investigacion experimental, nutricional.
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TITLE: "DEVELOPMENT OF A PRE-MIX FOR OBTAINING WHOLE BISCUIT BASED ON FLOUR
AND BY-PRODUCTS OBTAINED FROM WHEAT MILLING FOR THE COMPANY" LA INDUSTRIA
HARINERA S.A™".
Authors: Ofia Chango Marco Vinicio / Torres Pullas Xavier Alexander

ABSTRACT

In the present research work has been carried out through an analysis in recent months, the increase
in by-products obtained by wheat milling has been evaluated due to the high demand that the
pandemic has caused, the proposal for the elaboration has been seen as an alternative of a pre-mix to
obtain wholegrain biscuits with different formulation. Pre-mixes were worked with products, sub-
products and components of “La Industria Harinera S.A” that will allow the product to offer an
adequate nutritional value. The procedure for its elaboration and the control parameters to carry out
each process were described, with emphasis on the proportions of by-products. It was evaluated
through acceptance and reference surveys based on the physical-chemical composition and the results
obtained show that the level of acceptance of a pre-mix for whole wheat biscuit based on bran and
wheat germ are favorable, according to the analysis. From the estimated direct and indirect costs of
production, it has been considered that its production is feasible to offer the market an accessible and
competitive price. The experimental research was applied, the production processes of the company
were observed, concluding that productive efficiency can be improved; With this evidence, strategies
for improving production in the pre-mix area were recommended. With the development of the
proposal, analysis of production processes and formulation of two possible pre-mixes that will
generate positive impacts have been designed, as a result found we have formula B which is the most
recommended in the creation of this pre-mix since it complies with demand from the other ingredients
and is good in cooking, aroma and texture. In addition to expanding the company's portfolio with this
new product, the company will give a new use to the sub-products whose sale was independent of the
pre-mix area, being used in different quantities depending on the formulation and varying prices

according to the percentage, production costs of the components used.

Keywords: Pre-mix, processes, use, experimental research, nutritional.
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Area de Conocimiento:

Para la obtencién del titulo de Ingeniero/a Industrial, y segun el proyecto de investigacion, nos
tenemos que basar en la parte legal que acontece en el Concejo de Educacion Superior (CES), donde
resuelve: EXPEDIR EL REGLAMENTO DE ARMONIZACION DE LA NOMENCLATURA
DE TITULOS PROFESIONALES Y GRADOS ACADEMICOS QUE CONFIEREN LAS
INSTITUCIONES DE EDUCACION SUPERIOR DEL ECUADOR.

Titulo 1. Clasificacién de los niveles de formacion y de los campos del conocimiento. Art 5y Art.6
Titulo 111 De los titulos. Art. 7 y Art. 10 inciso c).

Para llenar la siente tabla nos basamos en el Art.17 Codificacion de los niveles de educacion 65
Grado, y Art. 18 Nomenclatura de los titulos profesionales y grados académicos otorgados en el

Ecuador. Con los Anexos a) y b).

Campo amplio: Ingenieria Industrial y construccion.

Campo Especifico: Industria y produccion.

Campo detallado: Produccion Industrial Disefio Industrial y de procesos
Linea de investigacion:

Desarrollo y Seguridad alimentaria.

Sub lineas de investigacion de la Carrera:

Sub-linea 1:

Produccion para el desarrollo sostenible.

Procesos de produccion con el uso de subproductos y residuos.

2. DESCRIPCION DEL PROYECTO:

Se describi¢ el procedimiento para su elaboracion y los parametros de control para llevar a cabo cada
proceso, con enfasis en las proporciones de subproductos. Se evalud a través de encuestas por
aceptacion y referencia a partir de la composicion fisico-quimica y los resultados obtenidos
demuestran que el nivel de aceptacion de una pre mezcla para galleta integral a base de salvado y
germen de trigo son favorables, de acuerdo al analisis de los costos directos e indirectos estimados de



produccion se ha considerado que es factible su producciéon para ofrecer al mercado un precio
accesible y competitivo. Se aplicd la investigacion experimental, se observd los procesos de
produccién de la empresa, concluyendo que se puede mejorar la eficiencia productiva; con esa
evidencia se recomendaron estrategias de la mejora en la produccion en el area de pre mezclas. Con
el desarrollo de la propuesta se han disefiado analisis de procesos de produccion como; flujo grama,
diagrama de operaciones, diagrama de recorrido, diagrama hombre — maquina y formulacién de dos
posibles pre mezclas que generaran impactos positivos y la relacion de la formulacién con la

capacidad productiva al mes que tiene “La Industria Harinera S.A”.

Ademas de expandir el portafolio de la empresa con este nuevo producto en la empresa se dara un
nuevo uso a los sub productos cuya venta era independiente del area de pre mezclas, siendo esta
aprovechada en distintas cantidades dependiendo la formulacién y variando precios segun el
porcentaje, costos de produccién de los componentes utilizados. En los ultimos afios, el precio del
trigo importado se ha elevado en forma acelerada provocando un fuerte incremento de los precios de
los alimentos ademas se analizado en los Gltimos meses un incremento de subproductos obtenidos
por la molienda de trigo debido a la alta demanda que ha causado la pandemia por lo que la
reutilizacion del germen de trigo obtenido como subproducto en la industria harinera seria una
alternativa para contrarrestar dicho efecto, mediante una pre mezcla para la elaboracion de galletas

integrales con buen valor nutricional.

En el presente trabajo de investigacion se realizo la propuesta para la elaboracion de pre mezcla para
la obtencion de galletas integrales con propuestas de diferentes proporciones de los componentes que
intervienen en su preparacion, con el desarrollo de la propuesta se han disefiado anélisis de procesos
de produccién como; flujo grama, diagrama de operaciones, diagrama de recorrido, diagrama hombre
—maquina y formulacion de dos posibles pre mezclas que generaran impactos positivos y la relacién

de la formulacion con la capacidad productiva al mes que tiene “La Industria Harinera S.A”.

Se trabajé con mezclas de harinas de trigo y germen de trigo, panela, saborizantes, huevo, grasas entre
sus componentes mayoritarios que permitiran ofrecer el pre mezcla un valor nutricional adecuado y
facil de elaborar. Se describio el procedimiento industrial para su elaboracion y los parametros de
control para el desarrollo de cada proceso, con énfasis en la temperatura, humedad y proporciones de

cada componente. Se evalud a través de encuestas por aceptacion y referencia a partir de la



composicion fisico-quimica y los resultados obtenidos demuestran que el nivel de aceptacion de una
pre mezcla para galleta integral a base de salvado y germen de trigo es del 60% del total del 120
encuestados; el sabor de preferencia del producto entre manzanay canela y chocolate el 60% prefieren
chocolate; ademas la encuesta demostro que el 60% de los encuestados prefieren comprar el producto
en supermercados; con una presentacion de 150gr, a un precio entre $ 1 hasta $1,50; el nivel de
rotacion del producto es semanal como resultado de la encuesta; el 90% de los encuestados consideran
que la pre mezcla para galleta integral si cubre con los requerimientos necesarios para una nutricion
balanceada; los resultados de la encuesta concluyen que se considera que el producto esta apto para

ofrecer a los mercados y con posibilidades de ser consumido por la poblacion.

Se aplico la investigacion experimental, se observo los procesos de produccion de “La Industria
Harinera S.A”, concluyendo que se puede mejorar la eficiencia productiva y analizar la tecnologia
utilizada ademas de control con buenas practicas de manufactura (BPM) del proceso productivo; con
esa evidencia se plantearon estrategias de mejora en la produccién de pre mezclas para la elaboracion
de galletas integrales; con la aplicacion de la investigacion explicativa se realizo un anélisis de las
causas del problema planteando las probables soluciones, se aplicd la metodologia cuantitativa y
cualitativa, con la primera se establecié los porcentajes de cada ingrediente a partir de las formulas
A y B de pre mezcla para galletas integrales, el segundo método de investigacion permitio
caracterizar los ingredientes de pre mezcla vy el producto final para conseguir el perfil mas 6ptimo,
el método de investigacion aplicado de analisis y sintesis se realizé la valoracion de las propuestas

de las proporciones de pre mezcla de galletas integrales.

Con el desarrollo de la propuesta se generan impactos positivos como el impacto técnico; aqui
describe los procedimientos para la elaboracién de pre mezcla, el uso de la maquinaria y los
parametros de control en cada proceso de produccién ya que la empresa contara con informacién
documentada y una fuente de control, el impacto econdmico que tiene la propuesta aportara con el
crecimiento economico de la empresa harinera al comercializar un nuevo producto en el mercado, al
reutilizar el subproducto como es el salvado de trigo e incorporarlo como ingrediente de pre mezcla
favorecera al medio ambiente ya que se le dara un uso, ya que antes de la propuesta la empresa lo
manejaba como venta al consumo animal y tenia diferencia econémica. Con el procedimiento de

costos se determino el costo de la materia prima de las formulas A y B en 5000 unidades producidas



por $ 5090,00 y $ 4620,00 respectivamente, el célculo de la mano de obra se estimd en $ 98,03 por
dia y la mano de obra indirecta en $ 44,60 por dia;

3. JUSTIFICACION:

Esta investigacion se realiza sobre los sub productos que emite la empresa “La Industria Harinera”
y su reutilizacion en la elaboracion de productos que pueden ser comercializados en el mercado
como las galletas integrales, en los procesos productivos minimizar y subutilizar es factor clave de la
rentabilidad, ya que depende del aprovechamiento méaximo de los recursos, siendo el germen y el
salvado de trigo un subproducto del trigo poco conocido en su aporte nutricional, puede ser utilizada
en productos de panificacion, alimento para animales y otros, las cuales representan alternativas de

indagacion e industrializacion.

Esta investigacion se realiza sobre los subproductos que desarrolla la empresa “La Industria
Harinera” y su reutilizacién en la elaboracion de productos que pueden ser comercializados en el
mercado siendo la galleta integral el producto innovador, lo cual se ha propuesto realizar un mejor
aprovechamiento de los sub productos en la elaboracion de una pre mezcla de galleta integral obtenida
del salvado del germen de trigo beneficiandose de los diferentes aportes nutritivos que este posee y
que actualmente se encuentra desechandose, no existe un uso que ayude a la empresa a la reutilizacion
de sus residuos, ya que por cada 5000 kg de trigo en molienda por dia se extrae el 76% de harina
siendo el 24% sub producto ; se pretende implementar un nuevo producto para ser comercializado y

consumidor en el mercado.

El aporte nutritivo del salvado de trigo como cereal contiene buenas cantidades de fibra y proteinas
las cuales han despertado interés en el aprovechamiento de este segundo producto; ademas de los
diferentes nutrientes que conlleva la pre mezcla de la galleta, se pretende obtener beneficios para la
empresa “La Industria Harinera” como es la incorporacion de un nuevo producto en el mercado que
ayude a cubrir diferentes necesidades del consumidor con una nueva alternativa de galleta integral.
En la produccion y comercializacion del producto a ser creado dentro de los beneficiarios estarian la
poblacion de Quito ya que en el mercado de consumo se va a incorporar un producto nuevo como es
la galleta integral a base de pre mezcla de germen de trigo, como beneficiario estd la empresa

Industria Harinera ya que obtendria un nuevo producto que va ser lanzado al mercado creando interés



en la marca generando ingresos econdmicos a la empresa, aprovechando los sub productos que genera
la molienda del trigo optimizando recursos.

4. BENEFICIARIOS

Tabla 1. Beneficiarios

Beneficiarios Poblacion (Aprx.)
Directos Empresa La 117

“Industria Harinera”.

(ndmero de

empleados)
Indirectos Poblacion DMQ afio 972.000

2020 2.781.641
habitantes (36%
demanda de cereales)

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

5. EL PROBLEMA DE INVESTIGACION:

El trigo como producto agricola mas importante del mundo y fuente de produccién de harina, para la
Organizacién de la Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura ( 2019) la produccion
mundial de cereales tuvo una variacion positiva del 2.1% en el 2019 con respecto al afio anterior,
mientras que la variacion del trigo es del 5% en el 2019 su produccion fue de 766,9 millones de
toneladas y en el afio 2018 de 730,7; gran parte del incremento anual se debe a la produccién en
Europa por incremento de la superficie plantada impulsara la produccion en la Federacion de Rusia,

Ucrania y la UE.

En Ecuador segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (2019). EIl trigo es un producto
interandino, en el Ecuador la superficie de hectareas de siembra y cosecha a nivel nacional representa

3.138 has. Y 3038 has., respectivamente; la produccion nacional de trigo es de 5.073 toneladas



métricas, y, su comercializacion de 3492 t0. INEC (2019); siendo que la produccion del cereal
abastece solo el 2% del consumo local el pais se ve en la necesidad de importar para cubrir la
demanda nacional de trigo; para mitigar esta brecha el MAG promueve el proyecto de Reconversion
Productiva para aumentar el hectarea del cultivo e incrementar la produccion y sustituir importaciones
distribuyendo 188 semilla certificad para los agricultores de Pichincha que sera sembrada en 47
hectareas; desde 2011, entidades como INIAP y MAG han contribuido en impulsar la superficie

sembrada en varias provincias de la region Sierra.

Para el 2019 la produccion nacional (6.268 TM) es poca frente a la demanda (919.274 TM); las
importaciones provienen principalmente de Argentinay EE.UU., e ingresan a Ecuador sin aranceles,
por disposicién del COMEX. La crisis econdmica del trigo en Ecuador ha impulsado acciones de
recuperacion; ASEMOL produce un 78% de harina por cada tonelada de molida de trigo, con un
precio de compra de 300 USD para el productor extranjero y 440 USD para el nacional, lo cual es un
estimulo al sector del trigo ecuatoriano. “La Industria Harinera S.A” comercializa por separado los
subproductos derivados de la molienda de trigo; de la informacién proporcionada por el departamento
de produccion nos indican qué: por cada 5000 kg de trigo en una molienda de 15 horas en un dia se
extrae como producto principal la harina con el 76.5% de extraccion que representa 3825 kg., y como
derivados se obtiene el afrechillo con una extraccion del 17% que equivale a 850 kg., el muyuelo
con el 4% que en kilos es de 200kg, y el germen que se extrae el 2.5% siendo el kilos 125 kg.

El trabajo de investigacion esta dirigido en dar aprovechamiento a los sub productos de la molienda
de trigo y desarrollar una pre-mezcla para la obtencion de galleta integral; con la finalidad de; en
primer lugar, aporta a la comunidad un producto nuevo con valores nutricionales que solventen sus
necesidades alimenticias y la empresa al industrializar los sub productos y dar un valor agregado y
permite desarrollar e innovar en el mercado con nuevos productos , generar ingresos y se posiciona
en el mercado alimenticio de consumo de cereales con un producto que contiene un alto grado

nutricional que sera de beneficio para “La Industria Harinera S.A” ubicada en la ciudad de Quito.



6. OBJETIVOS:
6.1 General. -
Proponer la formulacion para el desarrollar de pre mezcla para la obtencion de galletas integrales a

base de harina y sub productos (germen y salvado de trigo) en “LA INDUSTRIA HARINERA S.A”
del Ecuador.

6.2 Especificos. -

1. Realizar un estudio del aporte nutricional de los ingredientes por individual y los sub
productos obtenidos de la molienda de trigo utilizados para el desarrollo de pre mezcla de galletas

integrales.

2. Establecer los requerimientos de las proporciones en la formulacion a utilizar para pre mezcla

de galletas integrales y tecnoldgicas involucrada en su produccion.

3. Proponer el procedimiento para la produccion industrial de un pre mezcla de galletas

integrales con el uso del subproducto salvado y germen de trigo entre otros componentes.

4. Realizar un estudio de costos para la obtencién de pre mezcla de harina de los sub productos

de la molienda de trigo.



7. ACTIVIDADES Y SISTEMA DE TAREAS EN RELACION A

LOS OBJETIVOS

PLANTEADOS:
Objetivos Actividades Resultados Técnicas
Realizar un estudio del | ¢ Estudio de las propiedades fisico — ] . o
o . . . » ¢ Propiedades fisico- quimicas o .
aporte nutricional de los | quimicas de los ingredientes utilizados lizad + Investigacion bibliogréafica
analizadas.
ingredientes por individual y | para la pre mezcla
los sub productos obtenidos
de la molienda de trigo . o
. + Anadlisis de los aportes nutricionales . . )
utilizados para el desarrollo + Aportes nutricionales | ¢ Fichas técnicas de “La

de pre mezcla de galletas

de los ingredientes utilizados para la

analizados de cada ingrediente.

Industria Harinera S.A.”

en las encuestas de aceptabilidad.

) pre mezcla
integrales.
¢ Establecimiento las férmulas A y B, .
) ¢ Tabla matematica en Excel
sus proporciones de los componentes ) ) .
N + Proporciones establecidas. con calculos para pre mezcla
de pre mezcla para la produccion de
. de 300gr.
galletas integral.
¢ Determinacion de la maquinaria a | ¢ Cuantificacion y o
. . L _ | # Manuales de maquinaria de
utilizar para la elaboracion de la pre | cualificacion de la maquinaria ) ]
. . “L a Industria Harinera S.A.”
mezcla de galletas integrales establecida.
Establecer los
requerimientos de las ¢ Graficos, tablas y andlisis
proporciones en la|* Realizacion de la encuesta de estadisticos
formulacion a utilizar para aceptacion  entre  las  formulas | ¢ Encuestas elaboradas
lanteadas ¢ Plataforma de Google
pre mezcla de galletas P ‘
forms
integrales 'y tecnoldgicas
involucrada en su o . -
3 + Andlisis de los resultados obtenidos - + Graficos y tablas
produccion. + Aceptabilidad

¢ Varianza y media

¢ Realizacion de la encuesta
organoléptica de los dos productos

finales

+ Encuestas elaboradas

¢ Gréficos, tablas y andlisis

estadisticos

¢ Plataforma de Google

formas

¢ Andlisis de resultados obtenidos en

las encuestas organolépticas.

4 Seleccion del producto

+ Gréficos, tablas.
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¢ Determinacion de las densidades de
cada uno de los ingredientes y la total

de la mezcla.

+ Andlisis de densidades para

control de calidad

¢ Laboratorio de calidad de
“LA INDUSTRIA
HARINERA S.A” mediante
formula de la densidad por

diferencia de peso

Proponer el procedimiento
para la produccion industrial
de un pre mezcla de galletas
integrales con el uso del
subproducto  salvado vy
germen de trigo entre otros

componentes.

+ Determinacion el rendimiento de los
sub productos de una molienda de 15
horas

+ El rendimiento analizado de

los sub productos al dia

¢ Calculo en el departamento

de produccién

¢ Realizacion del flujo grama de la pre

mezcla

¢ Analisis del proceso

+ Mediante
BIZAGI

la aplicacion

¢ Realizacion del diagrama de | ¢Analisis de puestos, operarios | ¢ Mediante el programa
recorrido y la trayectoria en el &rea. AUTOCAD
¢ Propuesta del diagrama de | ¢ Andlisis de las actividades en .
) ) ¢ Tabla dindmica en Excel
operaciones cada puesto de trabajo
+ Tiempo de ciclo del producto
+ Realizacion del diagrama | ¢ Produccion diaria ¢ Mediante tabla de Excel y

hombre/maquina

¢ Eficiencia de operario

/méaquina

calculo matematicos

¢ Propuesta del procedimiento para la
elaboracién industrial del pre mezcla
de galletas integrales.

+ Procedimiento industrial

¢ Diagramas, parametros de

control y fases del proceso.

Realizar un estudio de costos
para la obtencién de una pre
mezcla de harina de los sub
productos de la molienda de

trigo

¢ Determinacion de la materia prima
necesarios para la obtencion de harina

de pre mezcla

+ Costo de la pre mezcla para
galletas integrales presentacion
de 300gr.

¢ Costo de mano de Obra

Directa e Indirecta

+ Establecimiento los costos directos e

indirectos para producir la pre mezcla

eDeterminar el Costo de

Produccion

+Tabla matematica en Excel

con célculos
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8. FUNDAMENTACION CIENTIFICO TECNICA

Para sustentar la investigacion se realizara la revision de paginas online en donde se ha indagado con
trabajos relacionados con el tema en estudio; para los autores Choez & Giler (2017) en su
investigacion denominada: “PRE MEZCLA PARA PREPARACION DE TORTA INSTANTANEA
A BASE DE LA FRUTA SALAK 'Y HARINA DE TRIGO” realizado en la Universidad de Guayaquil
menciona que, el proyecto pretende promover a la fruta Salak (Salacca zalacca) de la familia de
Arecaeae y utilizar la harina de trigo en forma parcial conjunto con la harina de Salak para la
elaboracion de una pre mezcla para torta instantanea con el objetivo de adquirir un producto con
caracteristicas fisico-quimicas, sensoriales y nutricionales mejoradas a las de una pre mezcla
tradicional, con la elaboracion de éste producto se pretende motivar a que exista una mayor
produccidn de la fruta Salak, la misma que brinda una opcién de desarrollo por su gran potencial ya
que contiene altos valores nutricionales de calcio, magnesio, hierro y vitaminas Bl y B2

principalmente.

Para Hidalgo (2018) en su trabajo de titulacion “DESARROLLO DE PRE-MEZCLAS
PASTELERAS MEDIANTE LA CREACION DE RECETAS MAESTRAS Y OPTIMIZACION
DEL PROCESO DE MOLIENDA DE MOLINOS E INDUSTRIAS QUITO CIA. LTDA.” De la
Universidad Técnica de Ambato manifiesta que, ejecutdé una caracterizacion fisico-quimica y
reoldgica de los fragmentos de molienda que provocé encontrar la combinacion apta entre ellos, que
simulan una harina con propiedades de trigo suave con un minimo contenido de gluten apto para
elaborar pre- mezclas pasteleras. Ademas, realizd un disefio experimental para determinar: los
gasificantes a emplear, esta comparacion se la realizo entre el Bicarbonato de sodio, Bicarbonato de
amonio y Pirofosfato acido de sodio; con la finalidad de obtener un producto que fue escalado al
sistema de produccion de la planta aplicando una nueva linea de produccién y ofertando un nuevo

producto al cliente.

La base para obtener la pre mezcla es la harina de trigo, por tal razén se citara la informacion necesaria
de este cereal para solventar la fundamentacién cientifico técnica del trabajo de investigacion. El
vocablo cereal se deriva de cerealia numera, las ofrecidas a Ceres, Diosa de la Agricultura (Carrera
et al., 2005) pertenece a la familia de las gramineas (Poaceae), que se caracterizan porque la semilla

y el fruto forman la misma estructura; los cereales mas relevantes desde el punto de vista de la
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nutricién humana son el maiz, sorgo, mijo, trigo, arroz, cebada, avena, teff y quino; constituyen la

base de la alimentacion de cuatro quintas partes de la poblacion mundial. FAO (2019)

El grano de cereal compuesta basicamente por fibras de celulosa contiene vitamina B1, se retira
durante la molienda del grano y da origen al salvado FAO (2019); segin Asociacién Espafiola de
Fabricantes de Cereales, (2011) el grano de cereal esta formado por tres partes : Las cubiertas
externas o glumas: estas contienen principalmente fibra, se conocen como salvado y estan formadas
por varias capas (epicarpio, mesocarpio y endocarpio) que constituyen el pericarpio y la testa; el
endospermo o nucleo central del grano: contiene almidon estd constituido por el endospermo
amilaceo, que constituye un 70-80% del grano, y una capa de aleurona (reserva de almidén) que lo

envuelve; a diferencia de la cebada es una mono capa.

El germen: contiene lipidos, pigmentos naturales, almidon, proteinas, enzimas y vitaminas, especiales

mentalmente del grupo B, se encuentra cerca de la base del grano unido al endospermo.

Gréfico 1. Partes del grano de cereal

A 1
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Fuente: (Asociacion Espafiola de Fabricantes de Cereales, 2011)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Taxonomia botanica de los cereales se encuentran dentro de la clase Monocoteledoneas, Superorden,
Commeliniflorae, orden Poales y familia Poaceae o Graminias, los cereales botanicamente se
incluyen en tres de las siete subfamilias, de la division de la familia Poacea, Carrera et al., (2005) se

detalla las principales especies dentro del grupo de cereales

Tabla 2. Principales especies dentro del grupo de cereales

Sufmafilia Género Nombre vulgar
Bambosoideae Oryza Oryza Arroz
Panicoideae Panicum Panicum Setaria Mijo

Pennisetnu

Panizo comdn
Sorghum  Zea

Panizo de

Daimiel
Sorgo
Maiz
Poideae Triticum Triticum Trigo duro
Avena Avena Avena

Agrostis Phalaris Alpiste

Fuente: Fuente: Asociacion Espariola de Fabricantes de Cereales (2011)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para los autores Carrera et al., (2005) la composicién quimica de los granos de cereales presenta una
proporcién invariable en la que se encuentran sus principales componentes (glucidos, proteina,
lipidos), muestra también diferencias en lo relacionado al mayor contenido de fibra (materiales
celulosicas) y sales minerales en los cereales que muestran sus granos vestidos (cebada, avena,
arroz); contiene también vitaminas del grupo B y del E; los cereales y sus derivados son ricos en
carbohidratos tanto de absorcion rapida (tras la ingestion pasan a la sangre en poco tiempo) como de

absorcion lenta (fibra).
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Informacion que se demuestra en la siguiente tabla:

Tabla 3.Composicion media sobre materia seca del grano de cereales

Cereal Glucidos Protein Materias  Grasa Sales A Tiamin Riboflavi  NiacinaMg/  Acido
(estracto a% celulésic  s% mineral U.l a an Mg/Kg Kg pantotéci
no as % es % . Mag/kg co Mg/Kg
nitrogenad
0) %

Trigo 8 14,5 3,2 2,4 1,9 0 5,2 1,2 63 12,8

Cebada 76,3 13,2 6,2 2,3 2,5 0 5,5 2,1 64,6 7,5

Maiz 81 10,4 2,3 5 1,3 34 45 1,3 254 5,5

0

Mijo 70,5 11,6 9,6 4,5 3,8 - - - - -

Avena 66,5 12,4 12,8 52 3 0 6 14 17 12,5

Centeno 79,3 13,8 3 2 1,9 0 4,3 2 1,6 7,4

Arroz 73,6 8,3 10,2 2,2 57 0 3,4 0,5 40,7 6,6

(céscar)

Sorgo 79,5 12,3 2,7 35 1,8 0 38 1,5 39,8 12,1

Fuente: (Carrera et al., 2005)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

El trigo es una planta perteneciente al género Triticum, es un cereal de la familia de las gramineas
Poaceae FAO (2017), este producto desempefian una funcion fundamental en la alimentacion
humana, por esta razén el cultivo de trigo se encuentre presente en todas las latitudes y tiene
consecuencias sociales, politicas y econdmicas de ambito mundial; el trigo tiene origenes de paises
asiaticos, cereal que se implementa al Ecuador aproximadamente en el afio 1.535 por Fray Jodoco
Ricke, llegandose a cultivar a lo largo de la region Sierra, desde altitudes de 1800 a 3500 metros
Basantes (2015).
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El trigo es una planta herbacea que aproximadamente llega “a medir 1.2 m de altura, sus tallos

presentan una estructura de cafa, esto es que, la parte interna son vacios excepto en sus nudos”

Guafiuna et al., (2013)
Descripcion botanica del trigo, las partes de la planta de trigo se describen a continuacion:

Raiz.-“El sistema radical consiste de raices seminales y adventicias, de estructura densa y fasciculada,
en forma de cabellera que se desarrolla a partir de la corona; las raices seminales (usualmente cinco
a seis raices de una semilla) son las que se originan a partir de primordios encontrados en la semilla,
y las raices adventicias que se originan a partir de los primordios desarrollados después de la
germinaciéon pueden ramificar hasta 30 cm y pueden profundizar méas de 150 cm, segun las
caracteristicas del suelo” Guafiuna (2014)

Tallo. - “El tallo es cilindrico, recto, con nudos macizos y entrenudos huecos, sin embargo difiere en
grosor segun la cantidad de médula, debido al crecimiento continuo, el alargamiento del tallo es

resultado de la elongacion del entrenudo, la altura puede variar entre 40 y 180 cm” Guafiuna (2014)

Hojas. - “Constan de dos partes: vaina y lamina; nacen en los nudos de los tallos su crecimiento se
produce en los meristemas ubicados en la base por encima de la unién con la vaina, estan dispuestas
de manera alterna, y provistas de una vaina en su parte inferior que envuelve una porcion del tallo en
su parte superior termina en una prolongacion membranosa como una lengieta de forma ovalada

llamada ligula” Guerrero (1999)

Inflorescencia. - “La inflorescencia es una espiga donde cada parte de la misma puede ser identificada
por una combinacién de espiguillas sésiles, las mismas que van directamente unidas a un raquis

sinuoso o eje de la inflorescencia” Guerrero (1999)

Granos. — “Tiene forma ovalada con extremos de forma redondeada, el germen resalta en uno de ellos
y en el otro hay un mechon de pelos finos; el resto del grano, denominado endospermo, es un deposito

de alimentos para el embrion, que representa el 82% del peso del grano” Guariuna (2014)

Es de vital importancia para el consumo humano el trigo para mantenerse saludable, se detalla su

valor nutricional del trigo:
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Tabla 4. Valor nutricional del trigo

Componentes Porcentaje en 100 Otros

g Componentes
Agua 13.50 % Calcio 50.00
Proteinas 10.80 % Fosforo 280.00
Grasa 1.60 % Hierro 4.20
Carbohidratos 69.30 % Tiamina 0.36
Fibra 3.30 % Riboflavina 0.13
Cenizas 1.50 % Niacina 4.80

Acido Ascérbico 1.00

Calorias 314

Fuente: Almaraz (2019)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para Garofalo et al. (2011) es primordial detallar los parametros de calidad requeridos por la industria

molinera nacional, en los siguientes parametros:

Tabla 5. Parametros de Calidad de Trigo Nacional Requeridos por la Industria Molinera

Humedad %  Impurezas Peso Quintal Kg.

% Hectolitrico
Kg/hl

13 2 74 45,36

Fuente: Garofalo et al. (2011)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Segun Garodfalo et al., (2011), el precio del quintal de trigo se deprecia cuando los valores de los
parametros de calidad se hallan en los siguientes rangos: Humedad entre 14 a 15% o mas, Impureza
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entre 2 a 5% 0 mas y peso hectrolitico 74 Kg/hl o menos. Para el autor Mellazo (2004) peso
hectrolitico se entiende como “la densidad de los granos en una muestra se mide a través del peso
de un volumen determinado de granos y se expresa en kilogramos por helectolitro” por lo tanto la
cantidad equivalente en kilos de un volumen de cien litros; este pardmetro esta relacionado con el
potencial de extraccion de harina en el proceso de molienda, esta relacién se muestra significativa
cuando se comparan muestras de trigo que contrastan significativamente en sus pesos hectrolitico

(diferencias de 4 kg/hl 0 més).

Las diferencias menores tienen un proceso de molinera deficiente; el peso hectrolitico deseable
depende de condiciones como: la humedad, el contenido de impurezas, uniformidad de los granos y
las condiciones en las que se haya madurado el grano; ademas si en el tiempo de la maduracion se
produce un chamuscado, los granos quedaran arrugados a medio formar y el peso hectrolitico
disminuira significativamente. En el pais las areas productivas de trigo se siembran a lo largo del
callejon Interandino, “en zonas comprendidas entre los 2000 a 3200 metros de altura” Garéfalo et al.
(2011), las zonas de cultivo no son especificas ya que las condiciones climaticas de la sierra son aptas
para el cultivo por igual, “sin embargo las provincias de Imbabura, Pichincha, Chimborazo, Bolivar,

Caiiar y Loja registran la mayor contribucion de grano a la molienda y superficie sembrada” INIAP
(2005)

El rendimiento promedio de cultivo de trigo registrado a nivel nacional que es de 0.60t/ha es
considerado también como el nivel méas bajo de productividad en Latinoamérica junto con Venezuela
INEC MAG, SICA (2002), el rendimiento promedio mundial es superior a 1.3 t/hr y en paises
desarrollados geograficamente ubicados en latitudes altas, los rendimientos registrados alcanzan las
6.0 t/ha Falconi (2008). Ecuador importa el 98% del trigo que consume el pais, debido a que la
produccidn interna es débil por la falta de incentivos del gobierno hacia los agricultores de este cereal
INIAP (2005); en relacion a las importaciones de trigo, estas ingresan al Ecuador sin pagar aranceles,
a través de Resolucion N. 029-2019 el C.C. E., resolvio mantener los aranceles en un 0%, desde el 1
de enero del 2020 hasta el 31 de diciembre del 2024 EL PLENO DEL COMITE DE COMERCIO
EXPERIOR (2019); entre los paises principales estan Canada y Estados Unidos, seguido de Peru,
Chile y Ucrania TRADEMAP (2020)
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Como lo sefiala Yanez (2020) en el periodo 2015 — 2019 las importaciones de trigo llegaron a un total
de 1.228.732.882 toneladas métricas, de esta informacion menciona que el afio 2019 ha sido el més
relevante en cuanto a la cantidad que se importa de trigo con un valor de 282.273.189 toneladas
métricas, la tendencia de poder adquirir trigo por parte del pais para solventar el consumo interno ha
ido incrementado. Segun Instituto Ecuatoriano de Normalizacidén (2006) “la harina de trigo es el
producto que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo del grano de trigo (Tricticum
vulgare, Tricticum dudrum) hasta un grado de extraccion determinado, considerando al restante como

su subproducto (residuos de endospermo, mermen y salvado)”.

La harina de trigo es un producto obtenido del proceso gradual y sisteméatico de molienda y tamizado
de granos de trigo ( Triticum aestivum, Triticum vulgare, Triticum durum) hasta un determinado
grado de extraccion (72% al 78%), el trigo entero rinde mas del 72% de harina y el resto es un
derivado, considerando al restante como subproducto Conlago (2013), el afrecho actualmente
obtenido al procesar el trigo no tiene un uso importante y es emplea principalmente como alimento
animal, a pesar que su contenido nutricional es importante; entiéndase por subproducto a los

derivados del trigo como son el endospermo, germen y salvado. Bunge Milling (2020).

La Harina de trigo, es de las harinas la més conocida y sin duda la mas usada. Contiene del 68 al 76%
de almiddn en granulos pequefios, los que al contacto con el agua la absorben y crecen. Alrededor de
un 6 — 18% de la harina de trigo son proteinas, las cuales actian como ligante en la masa. Dentro de
estas proteinas se 26 cuentan la glutenina y la gliadina, que cuando se combinan con el agua
desarrollan el gluten; encargado de la estructura elastica y de la textura caracteristica de este tipo de
producto a partir de los procesos de fermentacion y del horneado. Estas proteinas pueden absorber 2

Veces SU peso en agua

La harina de trigo contiene enzimas (la amilasa y la diastasa), desdoblandose la amilasa en azucares
simples que son alimento de levaduras, de forma que sin necesidad de afiadir azucar también
fermentan. Ademas contiene un 2 -3 % de gomas, la mas destacada son las pentosanas, que pueden
absorber mas agua que las proteinas y almidones (10 — 15 veces su peso), teniendo un buen efecto
aun en cantidades pequefias, el 1 % de la harina lo constituyen las grasas y emulgentes, elementos

necesarios para el desarrollo del gluten. Garcia (2013)
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En el mercado se encuentran diferentes tipos de harina de trigo, su diferencia es por su contenido en
proteina, a mayor contenido de proteinas mas agua puede absorber esa harina, pero también formara
cadenas de gluten mas fuertes y rigidas, por lo que se debe escoger cuidadosamente el tipo de harina
a comprar en funcién del tipo de producto a desarrollar. Para panes se prefiere una harina rica en
proteinas, mientras que, para galletas y bizcochos, por lo general se seleccionan harinas con menor
contenido de proteinas. Garcia (2013)

Fissore et al., (2001) manifiestan que los desdrdenes gastrointestinales, la diabetes, la obesidad,
ciertas enfermedades cardio vasculares, tiene baja incidencia entre las comunidades que consumen
gran cantidad de fibras, es por ello, la importancia de adicion de fibras en los alimentos como
alternativa para compensar la deficiencia existente en la dieta. Mediante la molienda que es un
proceso mecanico que al utilizar diferentes granos secos el endospermo Yy el salvado ya sean trigo,
maiz, avena, cebada, se consiguen harinas que son usadas para elaborar panes u otros productos

comestibles Barrera et al., (2012).

Para A.O.AC “Asociation of Official analytical Chemist” (2001) define al salvado como el remanente
comestible de células vegetales, polisacaridos, lignina y sustancias resistentes a las enzimas digestivas
humanas, incluyendo macronutrientes como celulosa, semi celulosa, lignina, gomas, celulosa
modificada, mucilagos, oligosacéridos, pectinas y sustancias minoritarias como ceras, cutina y
suberina. El salvado conocido como afrecho, compuesto por particulas de mayor tamafio, producto
del proceso industrial del trigo, el afrecho en su mayor parte es para la alimentacidn animal; sin recibir
mayor atencion, en lo que respecta a sus propiedades nutricionales, fisicoquimicos y funcionales para

consumo humano Vallejos (2019).

Segun los autores Chaquilla et al. (2018) el término salvado es vulgar pues anatbmicamente se conoce
como pericarpio, éste se divide en pericarpio exterior, pericarpio interior y capa aleurona; el
pericarpio exterior rodea a la semilla, morfologicamente compuesto por tres capas de células muertas
(epidermis, hipodermis y capa interna); el pericarpio interior formado por células tubulares, células
cruzadas, por la testa o cubierta de la semilla, la cual contiene los pigmentos que dan el color propio
al grano; la capa aleurona es una mono capa de células vegetativas que cubre enteramente al germen

y al endospermo.



20

Gréfico 2. Estructura del salvado de trigo

Fuente: Chaquilla et al., (2018) Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Segun la Fundacion espafiola para el desarrollo de la nutricion (2011) la composicién quimica del
salvado de trigo es variable, depende del tipo y de la variedad de trigo (mayor contenido en proteina
en los de trigo duro), de las condiciones de cultivo (clima, fertilizacién, etc.), grado de madurez del
grano y del sistema de fabricacion que determina la tasa de extraccion de harina; por lo tanto, la
proporcién de almidén que permanece en el salvado; el contenido en almidon aumenta desde un 15%

del salvado hasta el 30% de harina de trigo.
La composicion quimica del salvado de trigo se demuestra en la siguiente tabla:

Tabla 6. Composicién quimica del salvado de trigo

Analisis % (p/p)
aproximal

Proteina 9,9a18,6
Humedad 116a12

Lipidos 5a6,3

Cenizas 57 6,5

Fibra dietaria 36 a 63
total

Almidén 211a
38,9

Fuente: Fundacion espafiola para el desarrollo de la nutricion (2011)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Como lo sefiala Vallejos (2019), se detalla el resumen de los principales nutrientes del salvado de

trigo en la siguiente tabla:

NUTRIENTES

Energia

Grasa Total

Carbohidratos

Colesterol

Sodio

Agua

Proteina

Tabla 7.Datos Nutricionales del Salvado de Trigo

Por Valor

100gr
de
salvado

de trigo

216 11%
kcal

4,25¢ 6%
6459r 22%
0mg 0%
2 mg 0%
9,89mg 9%
15559 30%

diario

VITAMINAS

Vitamina A

Vitamina B-
6

Vitamina B-
12

Vitamina C

Vitamina D

Vitamina E

Vitamina K

Vitamina B-1

Vitamina B-2

Vitamina B-
3

Vitamina B-5

Vitamina B-9

Por
100gr
de
salvado
de
trigo

91U

1,3 mg

1,49 mg

1,9 mg

13,6 mg

2,18 mg

79 mg

Valor

diario

65%

10%

2%

68%

22%

20%

MINERALES Por

Calcio

Hierro

Potasio

Fosforo

Sodio

Zinc

Cobre

Flaor

Manganeso

Selenio

100gr

de salvado

de trigo

73 mg

10,57 mg

1.182 mg

1.013 mg

2 mg

7,27 mg

11,50 mg

77,6 ug

Valor

diario

7%

59%

25%

101%

0%

48%

575%

111%

Fuente: Tabla Nutricional Salvado de Trigo, El Crudo, (2019)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Las proteinas de salvado de trigo dependen del cultivo, “el salvado de trigo contiene entre 9.9 % y
18.6 % en peso de proteinas las cuales se distribuyen en tres grandes capas el contenido de proteinas
del pericarpio exterior es de 0.4 mg/g, la capa intermedia contiene 3.6 mg/g y la capa aleurona 156
mg/g, lo cual representa el 0.25 %, 2.25 % y 97.5 % del total de las proteinas encontradas en el
salvado, respectivamente, siendo la aleurona la que contiene la gran mayoria de las proteinas del
salvado” Chaquilla et al. (2018)

Para Berenguer, (2015) la cantidad de proteinas del salvado de trigo, es de 15,55 g. por cada 100
gramos, estas proteinas usa el organismo para crear nuevas proteinas, responsables de construir y
mantener tejidos, como los de nuestra masa muscular; las proteinas de este alimento estdn formadas
por aminoacidos como acido aspartico, acido glutdmico, alanina, arginina, cistina, fenilalanina,
glicina, histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina, prolina, serina, tirosina, treonina, triptofano
y valina; la ausencia del consumo de proteinas, como las que facilita el de salvado de trigo, nuestra

masa muscular se debilita y se reduciria paulatinamente.

Las proteinas de salvado de trigo son de alta resolucion nutricional, presentan una composicion
balanceada y rica en aminoacidos; como lisina (Lys), triptéfano (Trp) y metionina (Met), los cuales
son deficientes en la harina de trigo, estas poseen un contenido de Lys que es aproximadamente el
doble del contenido en la harina, representa el 4.5 % del total de los aminoacidos del salvado;
contienen arginina (Arg), alanina (Ala), acido aspartico (Asp), glicina (Gly) y, en menor cantidad,
acido glutamico (Glu), prolina (Pro) y fenilalanina (Phe), asi como aminoacidos azufrados, como la

cisteina (Cys).

En la siguiente tabla se muestra la composicion de aminoacidos del grano de trigo y de las principales
fracciones de la molienda, destacandose el contenido de 5 aminoécidos esenciales (histidina, lisina,

treonina, valina y triptéfano), el cual es mayor en el salvado que en la harina Chaquilla et al. (2018)
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Tabla 8. Contenido de amino&cidos del grano de trigo entero y de las fracciones de la molienda

Amino&cidos
Acido aspartico
Treonina
Serina

Acido glutamico
Prolina

Glicina
Alanina

Valina
Metionina
Cisteina
Isoleucina
Leucina
Tirosina
Fenilalanica
Histidina
Lisina
Arginina

Triptéfano

Trigo entero Harina
5 39
2,9 2,7
4,8 4,9
30,6 34,3
9,8 11,7
39 3,2
35 2,8
4.7 4,3
1,7 1,8
2,2 2,3
338 39
6,7 6,7
31 2,9
4,6 4,9
2,2 2,0
2,7 1,9
4,6 3,6
1,2 1,0

Salvado

7,2

3,3

4,5

18,6

59

7,1

4,9

50

1,6

2,0

3,9

6,0

2,8

3,9

2,6

4,0

7,0

1,6

Germen

79

3,7

4,5

16,4

53

5,6

5,7

51

2,0

1,7

3,9

6,2

2,8

3,8

2,5

5,4

7,4

11

Fuente: Chaquilla et al.( 2018)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Para Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (2010) el germen es considerado como un subproducto
de molineria formado especialmente por germen de trigo y algunas porciones de la fraccion harinosa
y de las cubiertas del grano, el germen o embridn, es el 6rgano reproductivo y de almacenamiento
que representa entre 2 % y 3 % del peso del grano Chaquilla et al. (2018). EI germen de trigo es un
alimento muy energético que se destaca por su alto valor en proteinas, que ayudan a la recuperacion
y desarrollo de los musculos, el germen es la parte donde se inicia el origen de una nueva planta; de
la informacion nutricional, el germen de trigo es alimento de alto contenido calorico es la parte mas
nutritiva, rico en proteinas, acidos grasos esenciales (linoléico y alfa- linoléico), vitamina (B1, B2,

B6, niacina y folatos), minerales (fésforo, magnesio, hierro, etc.). Arias (2014)

Tabla 9. Composicién Nutricional del Germen de Trigo

Composicién Nutricional del germen de trigo (valores

cada 100 g)

Energia 360Kcl Tiamina 1,88 mg

Hid. De Carbono 51,8 Roboflavina 0,499 mg

Proteina 23,15¢ Niacina 6,8 mg
Gras 9,759 B6 1,3 mg
AGS 1,66 g Folato, DFE 281ug

AGMI 1,36 g Hierro 6,26 mg
AGPI 6,019 Potasio 892 mg
18:02 5,287 g Sodio 12 mg
18:03 0,723 g Zinc 12,29 mg

Colesterol 0mg Selenio 79,2 ug
Fibrga 13,2 ¢

Fuente: (Esquivel et al., 2018)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Dentro de las propiedades del germen de trigo se menciona que es un alimento muy energético, se
destaca por su alto valor en proteinas, inciden la recuperacion y desarrollo de los masculos; ademas
contiene calcio para mantener huesos y dientes y hierro, para problemas de anemia. Dentro de las
propiedades mas importantes se halla en los acidos grasos que contiene, ayuda a reducir el nivel de
colesterol en sangre y robustece el sistema cardiovascular; el germen de trigo beneficia al sistema
inmune, ayuda a reforzar las defensas de nuestro organismo, presenta propiedades antioxidantes que

retrasan los sintomas de envejecimiento.

Para los autores Hugo & Godifio (2015) el germen para molido contiene variables cantidades de otras
fracciones del grano, el eje del embridn se retira durante el molido, este actta diferente que el escutelo
ante el proceso de molido; algunos de los aceites se liberan del embrion al pasar por los rodillos y se
traslada a otras partes del grano; resultando en una cantidad menor de contenido lipidico, para las
fracciones del germen, comparado con el embridn, el germen molible tienen mayor contenido de

proteinas, grasas y azucares en relacion con el salvado y un menor contenido de carbohidratos.
La composicion quimica del germen se detalla en la siguiente tabla:

Tabla 10.Composicion quimica de germen de trigo

Composicion quimica del germen de trigo

Proteina 26%
Grasa 10%
Cenizas 5%
Almidon 20%
Pentosanas 4%
Azlcares 16%
Agua 14%
Otros 6%

Fuente: Hugo & Godifio (2015)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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9. PREGUNTAS CIENTIFICAS O HIPOTESIS:
9.1 Hipotesis:

¢Sera posible obtener un pre mezcla para galletas integrales reutilizando el subproducto salvado de

trigo como uno de sus componentes?

9.2 Variable Dependiente:

Reutilizacion del subproducto salvado y germen de trigo.
9.3 Variable Independiente:

Formulacion para pre mezcla de galletas integrales

10. METODOLOGIAS Y DISENO EXPERIMENTAL:
10.1 Tipos de Investigacion

Los tipos de investigacion necesarios para la realizacion del proyecto de investigacion, se detalla a

continuacion:
10.1.1 Investigacion experimental.

Este tipo de investigacion es una técnica estadistica que permite identificar y cuantificar las causas
de un efecto dentro de un estudio. Con su aplicacion se pudo observar las condiciones actuales en las
que se trabaja en la industria harinera y detectar las falencias fundamentales existentes en su
produccidn, como se controlan los parametros del proceso de produccion y a partir de ahi se trazaron
las estrategias para mejorar la produccién de pre mezcla de galletas integrales y mejorar los

procedimientos para su fabricacion con la reutilizacién de los residuos.
10.1.2 Investigacion explicativa.

Este tipo de investigacion permitio un analisis profundo de las causas del problema en donde se puede

identificar las posibles soluciones e interpretar las estrategias necesarias.
10.1.3 Investigacion cuantitativa.

Se utiliz6 para determinar los porcentajes de cada uno de los ingredientes a partir de las recetas en las

variantes y B de pre mezcla para galletas integrales.
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10.1.4 Investigacion cualitativa.

Se utiliz6 para caracterizar los ingredientes de pre mezcla y el producto final para conseguir el perfil

mas Optimo, asi como para otros atributos medibles en la fabricacion de las galletas integrales.
10.2 Métodos de investigacion:

La metodologia que se utilizd para el desarrollo de una pre-mezcla para la obtencion de galleta
integral a base de harina y subproductos obtenidas de la molienda de trigo para la empresa “la

Industria Harinera S.A son los siguientes:
10.2.1 Método de Andlisis y sintesis.

Para la valoracion de las propuestas de las proporciones de los componentes de pre mezcla de galletas
integrales, se aplicé ademaés para la elaboracion y analisis de los diagramas de procesos, propuestas

de los procedimientos y resultados de las encuestas aplicadas de aceptabilidad de la propuesta.
10.2.2 Método Inductivo —deductivo.

Se aplicd en la valoracion de cada etapa del proceso productivo y el proceso en general, su

funcionamiento y determinacion de los parametros de control.
10.2.3 Método analitico.

El método analitico permitié desglosar el tema principal de estudio en diferentes etapas para el
desarrollo de la pre mezcla de galleta integral a base de harina y de los subproductos obtenidos de la
molienda de trigo logrando descomponer y conocer los diferentes aportes nutricionales que tiene el
germen y salvado de trigo.

10.3 Técnicas de investigacion

Las diferentes técnicas de investigacion utilizadas para el desarrollo de una pre-mezcla para la
obtencion de galleta integral a base de harina y subproductos obtenidas de la molienda de trigo para

la empresa “la Industria Harinera S.A son las siguientes:
10.3.1 Las encuestas.

Esta técnica de investigacion se utilizd para aplicarlo a un nimero especifico de personas para poder
recoger informacion sobre la pre mezcla de galletas y analizar una serie de hipdtesis que se presento
en su elaboracion, logrando mejores resultados en la aceptacion del producto y conociendo los

diferentes gustos y preferencias que tienen las personas.
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10.3.2 Diagrama de recorrido.

Este diagrama se utiliz6 para poder observar los diferentes avances y retrocesos que tiene el producto
también nos ayuda a saber cuél es el camino a recorrer de manera grafica los procesos a concretarse,

asi cuando un nuevo operador ingrese éste sabra cual es su posicion dentro del area de pre mezcla.
10.3.3 Diagrama de Operaciones.

Este diagrama permitié identificar de mejor manera los diferentes procesos que tiene que pasar el
producto para que se lleve a cabo la obtencion del producto final, es decir lograr crear una caja de pre

mezcla para galleta integral.
10.3.4 Diagrama Hombre — Maquina.

Este diagrama se utiliz6 para poder determinar el tiempo de ciclo de cada operario en este caso se
utiliz6 6 operadores, el cual también se permite encontrar median el diagrama hombre — méaquina la
eficiencia de cada uno de los operadores, logrando asi encontrar que el operario 1 cuenta con el mayor

porcentaje de responsabilidad en las actividades.
10.4 Diseilo Experimental

Nombre del proyecto de investigacion. -

Desarrollo de una pre-mezcla para la obtencién de galleta integral a base de harina y subproductos

obtenida de la molienda de trigo para la empresa “La Industria Harinera S.A”.
Definicion del problema de la investigacion. -

¢Cémo aprovechar el subproducto salvado de trigo que se obtiene en la industria harinera en

produccién industrial del pre mezcla de galletas integrales?
10.4.1 Hipotesis. -

¢ Sera posible obtener pre mezcla para galletas integrales reutilizando el subproducto salvado de trigo

como uno de sus componentes?

10.4.2 Variable independiente. -
Pre mezcla para galletas integrales
Operacionalizacion de la variable:
Indicadores a medir. -

-Composicion cuantitativa de los componentes de pre mezcla
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Grafico 3. Formula A

Porcentaje de componentes

B Germen M Salvado ®Harina Otros Ingredientes

10%

10%

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 4. Férmula B

Porcentaje de Componentes

B Germen M Salvado ®Harina Otros Ingredientes

3%

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

- Propiedades de los componentes de pre mezcla.

Requisitos Harinadetrigo ~ Salvado ~ Germen Panela

Humedad 0,145 9,9 - 18,6% - 0,059
Proteina 0,07 116-12% 0,26 -
Ceniza 0,008 5,7 - 6,5% 0,05 -
Azlcar - - 0,16 0,055
Sacarosa - - 0,75

10.4.3 Variable dependiente:

Produccién del subproducto salvado y germen de trigo.

Indicadores a medir
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- Cantidad de salvado y germen de trigo destinado como subproducto para consumo animal en “La

Industria Harinera”.

Tabla 11. Sub producto al consumo animal

Afo Mes Germen Kg Germen Kg Salvado Kg Salvado Kg

2020 Julio 237,5 950 17000 68000
Agosto 237,5 17000
Septiembre 237,5 17000
Octubre 237,5 17000

Noviembre 275 1100 17000 68000
Diciembre 275 17000
2021 Enero 275 17000
Febrero 275 17000

Total 2050 2050 136000 136000

Fuente: Investigacidn propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
- Cantidad de salvado y germen de trigo aprovechado de pre mezcla.

Tabla 12. Sub producto utilizado

Sub Producto Formula A Formula B
Germen gr 30 10,2
Salvado gr 30 40,2
Germen Kg 0,30 0,10
Salvado Kg 0,30 0,40

Unidades Mensuales 2300
Germen Kg 690 234,6
Salvado Kg 690 924,6

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

- Mayor aprovechamiento del subproducto salvado y germen de trigo
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Como podemos observar la formula B es la mas recomendable para aprovechar el subproducto por la
capacidad de produccion del mismo, suponiendo que al mes se haga dos Ordenes y media de
produccién se podria llegar a una fabricacion de 2300 unidades al mes aprovechando los sub

productos con los siguientes porcentajes:

Tabla 13. Aprovechamiento del sub producto utilizado

Germen Kg 690 234,6 237,5
Salvado Kg 690 924,6 17000
Aprovechamiento al mes
Germen Kg 290,53% 99,74% 100%
Salvado Kg 40,59% 54,39% 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Prediccién de los resultados. —

Grafico 5. Aprovechamiento del subproducto

Aprovechamiento Del Sub Producto

350,00%

300.00% 290,53%

250,00%

200,00%

150,00%

99,74%

100,00%

40,59% >4,39%
, o

1 I

Germen A Germen B Salvado A Salvado B

50,00%

0,00%

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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e Se observa que con la proporcion de Germen utilizado en la formula A no alcanza la
produccion para las unidades producidas con la Formula B.

e El aprovechamiento del salvado en la formula A no sobrepasa el 50 %.

e Existe un aprovechamiento del casi 100 % del germen con la formula B.

e Laformula B y su aprovechamiento en el salvado sobrepasa el 50 %.

Mediciones a realizar. -

- Temperatura
Mediante un termometro de Horno mediremos la temperatura de 150 grados centigrados que es la
adecuada para un horneo de galletas.

Con un rango de 50 a 350 Grados Centigrados

Grafico 6. Balanza

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Temperatura. - La frecuencia de la medicién deber ser antes de su horneado ya que el horno debe
tener 150 grados centigrados para cumplir con las normas de calidad dispuesta por el departamento
de Desarrollo de Producto

- Tiempo de coccidn de pre mezcla.
Tabla 14. Tiempo de coccion

Descripcion Formula Tiempo ( Minutos) |
Con una proporcion de 40 gramos
de pre mezcla y 18 gramos de
agua La muestra A presente 3
gramos mas de absorcion de agua A 18.43
a lo regular que suele ser de 15.

Con una proporcion de 40 gramos

de pre mezcla y 20 gramos de

agua La muestra A presente 5

gramos mas de absorcion de agua B 20.22
a lo regular que suele ser de 15.

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Tiempo de Coccion. —

El tiempo de coccion se debe tomar en cuenta cuando ya se realice una orden de produccion el
departamento o area de pre mezcla entregue una muestra y este sea analizado en el tiempo establecido
entre 18 y 22 minutos y este se encuentre cocinado por completo la orden de produccién continua su
proceso.

Control de las mediciones. -

Relacionar el procedimiento para realizar las mediciones, la frecuencia de las mediciones.

Densidad. - La densidad se la realiza al momento que un proveedor entregue la materia prima seria
un analisis de control de calidad para el uso del mismo en la pre mezcla

Se lo debe realizar periédicamente depende la demanda.

Para calcular la densidad de cada ingrediente donde su férmula es:

P1+ P2
= ——=lg/em*]

1. Se debe calcular el volumen del vaso que se va a utilizar depende el ingrediente.
2. En una balanza pesar el peso del vaso vacio y el peso del vaso con agua a tope

3. Utilizar la férmula de diferencia de peso, el valor dara en centimetros cubicos. Es decir, P2 (peso
del vaso con agua) menos el P1 (Peso del vaso vacio) si el valor queda asi “0.100” esta el litro si

queda asi “200” esté representado en cm3

4. Una vez calculado el volumen se procede a pesar los ingredientes en el vaso seleccionado dos veces
P1Y P2 para tener un promedio de peso, para pesar hay que dejar caer el ingrediente del vaso en
caida libre y con una regla retirar el exceso de producto en la parte superior del vaso dejando producto

hasta el tope.

5. Utilizando la formula de la densidad por peso divido para el volumen calcular cada una de las

densidades

6. Cuando se obtiene cada una de las densidades se obtiene la densidad total con la siguiente formula

DTotal = numero total de ingredientes 0 3
orat = Densidad 1 + Densidad 2 + Densidad 3 ... ... etc g/em
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Tabla 15. Densidad de los ingredientes para pre mezcal de harina

Producto

1 Harina 78,2 78,2 78,2 132,8 0,59
2 Germen 44,8 449 44,85 132,8 0,34
3 Salvado 48,4 44,2 46,3 132,8 0,35
4 Panela en 75,5 75,1 75,3 135,2 0,56
Polvo
5 Leche en 56,4 55,5 55,95 135,2 0,41
polvo
6 Polvo de 95,6 95,4 95,5 135,2 0,71
hornear
7 Sal 159, 157, 158,45 135,2 1,17
8 1
8 Goma 87,5 88,5 88 135,2 0,65
Xanthan
9 Saborizant 60,3 61,3 60,8 135,2 0,45
e
10 Huevo en 66,6 65,5 66,05 135,2 0,49
polvo
11 Grasa en 49,1 50,1 49,6 135,2 0,37
polvo
12 Azlcar 130 131, 130,55 135,2 0,97
1
13 Stevia 127, 128, 128 135,2 0,95
5 5
14 SSL 71,7 71,9 71,8 135,2 0,53
Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
14
DTotal =

0.59+0.34+ 035+ 0.56 + 0.41 + 0.71 + 1.17 + 0.65 + 0.45 + 0.49 + 0.37 + 0.97 + 0.95 + 0.53

= 1,6424 L%s]
Materiales a utilizar. -

Termometro de Horno

Batidora automatica

Horno a gas

Recipientes u Bol de acero Inoxidable
Utensilios de laboratorio
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e Utensilios de Cocina
Métodos a utilizar (incluyen los métodos experimentales, matematicos, quimicos y estadisticos)

Observacion. - Mediante un andlisis visual pudimos observar cual es el estado de la galleta al
hornearse asi podemos tener una idea de cudl es el estado final del a misma cuando esta cumple su

ciclo final aqui representado de manera practica la galleta con formula Ay B.

Grafico 7. Galletas integrales

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Cuantitativo. - Mediante graficos y calculos estadisticos se ha realizado un anélisis cuantitativo de

cudl es el aprovechamiento en porcentaje y kilogramos de los subproductos en un periodo de un mes

Las ecuaciones de calculo. — Los calculos utilizados fueron especificamente en el calculo la densidad
ya que esta ecuacion utilizada fue proporcionada por la misma empresa con un documento respaldo

donde se afirma la misma: la ecuacion utilizada es la siguiente:

P1+ P2
D= ——=lg/em’]

11. DESARROLLO DE LA PROPUESTA (ANALISIS Y DISCUSION DE LOS
RESULTADOS):

11.1 Analisis de los aportes nutricionales y propiedades fisico quimicas de los ingredientes
utilizados para crear un carton de 300gr de pre mezcla.

Harina de trigo: “Es el producto que se obtiene de la molienda y tamizado del endospermo del grano
de trigo, hasta un grado de extraccién determinado, considerando al restante como un subproducto
(residuos de endospermo, germen y salvado)” NTE INEN 616 (2015)

Propiedades fisico quimicas de la harina de trigo:
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Tabla 16. Propiedades fisico quimica de la harina de trigo

Humedad, % 145 145 145 145 145 15 NTE

mMaximo INEN-
ISO 712
Proteina % 10,5 10 7 7 9 1 NTE
(materia INEN-
seca), I1SO
minimo 20483
Cenizas % 0,85 1 0,8 3,5 0,8 2 NTE
(materia INEN-
seca), 1SO
maximo 2171

Acidez ( % 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 NTE

expresado INEN-
en é&cido ISO 521
sulfdrico),
maximo

Fuente: NTE INEN 616 (2015)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para el NTE INEN 616(2015) la harina de trigo debe cumplir con los siguientes requisitos:
1.- Estar exenta de cualquier peligro fisico, quimico o bioldgico que afecte la inocuidad del producto.
2.- Tener um olor y sabor caracteristico del grano de trigo molido.

La harina de trigo contiene vitaminas, minerales, proteinas, aminoacidos esenciales que Util para el

correcto funcionamiento del organismo.

Salvado de trigo: “Subproducto obtenido en la fabricacion de la harina de trigo, compuesto
principalmente por los tegumentos y una escasa proporcion de la parte harinosa” , el nivel maximo

permisible de aflatoxinas en los subproductos del trigo es de 50 ug/kg NTE INEN 1 689 ( 1989)

Propiedades fisico quimicas del salvado de trigo:



Tabla 17. Propiedades fisico quimicas del salvado de trigo

Proteina 9,9a18,6
Humedad 116a12
Lipidos 5a6,3
Cenizas 57 6,5

Fibra dietaria total 36 a 63

Almidon 21,1a38,9

Fuente: Fundacion espafiola para el desarrollo de la nutricion (2011)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Para (NTE INEN 1 689, 1989) el salvado de trigo debe cumplir con los siguientes requisitos:

Tabla 18. Minimos permisibles de los componentes de trigo

Humedad % - 13,5 INEN 540
Proteina % 14 - INEN 543
cruda
Fibra % - 12 INEN 542
cruda
Grasa % - - INEN 541
cruda
Cenizas % - 8 INEN 544

Fuente: NTE INEN 1 689 (1989)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Para Mannise (2020) el consumo del salvado de trigo es de gran beneficio para la salud ya que
contiene buenas cantidades de fibra y proteinas, contiene vitaminas como el complejo B, necesarias
para el funcionamiento del sistema nervioso, para la absorcion y metabolismo de los nutrientes
obtenidos de otros alimentos, entre ellas la vitamina B1 (tiamina), la cual actda en el metabolismo

organico de la glucosa, estimular el apetito.

Germen de trigo: “Sub producto de molineria constituido principalmente por germen de trigo y

algunas porciones de la fraccion de harinosa de las cubiertas del grano” NTE INEN 1 689 ( 1989)
Propiedades fisico quimicas del germen de trigo:

Tabla 19. Composicion quimica del germen de trigo

Proteina 26%
Grasa 10%
Cenizas 5%
Almidén 20%
Pentosanas 4%
Azlcares 16%
Agua 14%
Otros 6%

Fuente: Hugo & Godifio (2015)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para (NTE INEN 1 689, 1989) el germen de trigo debe cumplir con los siguientes requisitos
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Tabla 20. Cumplimiento de inocuidad del germen de trigo

Humedad % - 13,5 INEN 540
Proteina % 22 - INEN 543
cruda
Fibra % - 4 INEN 542
cruda
Grasa % 6 - INEN 541
cruda
Cenizas % - 10 INEN 544

Fuente: NTE INEN 1 689 (1989)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

El germen de trigo es el nacleo del grano de trigo, se destaca por ser la parte mas nutritiva del cereal,
como suplemento alimenticio posee un excelente valor nutricional; rico en vitamina B9 (&cido
félico), vitamina B1 (tiamina), zinc, magnesio, potasio y fosforo; el consumo regular de germen de
trigo ayudar a reducir los factores de riesgo relacionados con las enfermedades coronarias, logrando

mejorar la salud del sistema cardiovascular Pérez (2020)

Panela: Esta se extrae de la cafia de azUcar antes de ser refinada, por lo que contiene ain la melaza,
conserva sus nutrientes de alimento, la panela es un edulcorante mas natural que el aztcar blanco. La
Vanguardia (2019)

Propiedades fisico quimicas de la panela. —


https://www.miarevista.es/salud/articulo/acido-folico-imprescindible-para-la-mujer
https://www.miarevista.es/salud/articulo/acido-folico-imprescindible-para-la-mujer
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Tabla 21. Propiedades fisico quimicas de la panela

Color T 550 30 75 NTE INEN 268
nm
Azlcar % 55 10 NTE INEN 266
Sacarosa % 75 83 NTE INEN 266
Humedad % 0 3 NTE INEN 265
Ph 59 -

Fuente: NTE INEN 2 332:2002 (2002)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para NTE INEN 2 332:2002 (2002) la panela debe cumplir con los siguientes requisitos:
1.- La panela en cualquiera de sus clases debe estar libre de impurezas.

2.- El porcentaje maximo de materias inorganicas: piedras, arena, polvo, debe ser de 0,1 %. 3.- Debe
sujetarse a las Normas Ecuatorianas correspondientes y a la falta de estas por las de
FAO/OMS/CODEX ALIMENTARIUS, en cuanto tiene que ver con los limites de recomendacion de

residuos de plaguicidas, productos afines y metales pesados.
4.- La panela debe estar exenta de compuestos azufrados y de otras sustancias blanqueadoras.
5.- La panela no debe contener colorantes artificiales.

6.- La panela debe estar exenta de residuos de los siguientes plaguicidas: aldrin, dieldrin, endrin,
BHC, campheclor, clordimeform, clordano, DDT, DBCP, lindano, EDB, 2-4-5 T, amitrole,
compuestos mercuriales y de plomo, tetracloruro de carbono, leptophos, heptacloro, clorobenzilato,

metil paration, dietil paration, mirex y dinozeb.

7.- La panela debe estar exenta de microorganismos patdgenos como Escherichia coli. (Segin NTE
INEN 1529-8)

8.- El contenido de proteina sera como minimo 0,5 %, ensayado de acuerdo a lo que se establece en
la NTE INEN 543.

Para cidecolombia.com (2016) la panela tiene diferentes beneficios en la Salud, como los siguientes:
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. Fortalece el sistema inmunoldgico, previniendo enfermedades del sistema respiratorio,
urinario, la anemia y el raquitismo; tiene un efecto balsamico y expectorante en casos de resfriados;

evita enfermedades articulares y especialmente la osteoporosis de la edad adulta.

. Produce un rapido aporte de energia tras un esfuerzo agotador.

. Cicatriza, produce una accion bactericida contribuyendo al restablecimiento de los tejidos.

. Hidrata la piel, se usa en mascarilla o frotdndose el cuerpo con piloncillo diluida durante la
ducha.

. Previene la caries en los nifios.

Leche en polvo: Para Portalechero (2016) la leche en polvo es aquella en la que se elimina la mayor
parte de su agua dejando un maximo del 5%, el restante 95% corresponde a las proteinas, lactosa,

grasa, sales minerales, etc.

Propiedades fisico quimicas de la leche en polvo son las siguientes:

Tabla 22. Propiedades fisico quimicas de la leche en polvo

MIN MAX

Pérdida por % - 5 - 5 - 5 NTEINEN29
calentamiento (m/m) 9
**
Contenido de grasa % 26 <420 > <26,0 - 15 NTE INEN

(m/m) 15 300
Proteina de leche en % 34 - 34 - 34 - NTE INEN
los solidos no grasos (m/m) 301

de la leche (Nx6,37)

Ceniza % - 65 - 7 -- 8 NTE INEN
(m/m) 302

Acidez titulable,

expresada como

acido lactico

% - 1,35 - 17 - 1,8 NTE INEN
- 303
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Indice de solubilidad:
Proceso Spray
Proceso Roller

Lactosa en el
producto
parcialmente
deslactosado

Lactosa en el
producto bajo en
lactosa

Particulas quemadas
y sedimento

Para leche en polvo
instantanea:
Humectabilidad a
40°C

Presencia de

conservantes?

Presencia de

neutralizantes?

Presencia de

adulterantes®

Grasa vegetal*

Suero de leche*

cm® - 1 - 1 - 1,25
- 15 -- 15 -- 15

% - - - 115 - 11,5

(m/m) -

% - 57 - 57 - 57

(m/m) -

Disco/  -- B/15 - B - B/1

mg - /15 - 5

segund -- 60 - 60 - 6

0 - - 0

- Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo
Negativo Negativo Negativo

NTE
306

INEN

AOAC
984.15

15 Ed. Vol. 2

AOAC
984.15

15 Ed. Vol. 2

NTEINEN
2468

NTEINEN
2469

NTEINEN
1500

NTEINEN
1500

NTEINEN
1500

NTEINEN
1500

NTEINEN
2401

Fuente: INEN 298:2011. Tercera revision (2011)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Segln la norma técnica ecuatoriana INEN 298:2011. Tercera revision (2011) los requisitos son:

1.- La leche en polvo debe presentar un aspecto homogeéneo, el sabor y olor debe ser caracteristico
del producto fresco, sin indicios de rancidez (antes y luego de ser reconstituido), sin sabor amargo o

cualquier otro sabor u olor extrafio u objetable.

2.- La leche en polvo pueden contener lecitina, en cantidades limitadas por las buenas practicas de
manufactura, BPM.

3.- La leche en polvo obtenida por el método de Spray, observar a través del microscopio, se
presentara en forma de granulos esféricos; la leche en polvo obtenida por el método de Roller se

presentara en forma de escamas.

Se distinguen dos tipos de leche en polvo desde el punto de vista comercial:
-Leche en polvo entera, con un minimo del 26% de materia grasa en peso.
-Leche en polvo desnatada, con un maximo del 1,5% de grasa en peso.

Polvo para hornear o impulsor: llamado también levadura quimica es un leudante quimico que
posee agente elevador que produce gas (CO2), mismo que induce que las masas se abulten o esponjen
Levapan (2020)

Segun El Universal (2020) es un ingrediente cumple la misma funcion de la levadura, los compuestos
con los que esta hecho el polvo para hornear es el bicarbonato de sddico (sal que actiia como elemento
alcalino), contiene también un agente acido (sales acidas fuertes) cuya accion es reaccionar durante

la coccidn en el horno en este caso el crémor tartaro y un absorbente de humedad.

Sal: “producto conformado por cristales finos de color blanco cristalino, homogéneo, inodoro, sabor

salino, soluble en agua e higroscopico” Ecuasal (2015), nombre quimico Cloruro de Sodio (NaCl)

Propiedades fisico quimicas de la sal:
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Tabla 23. Propiedades fisico quimicas de la sal

Humedad,%  ----- 05 = == 0,5 NTE INEN 49

Sustancia deshidratante, ~ ------ 20 - 2,0 NTE INEN 50
%a

Cloruro de sodio, %b 985 - 985 @ - NTE INEN 51
Residuo insoluble, % b~ ------ 0,3 - 0,3 NTE INEN 50
Yodo, mg/kg 20 40 20 40 NTE INEN 54
Flaor, mglkg  —-m - 200 250 NTE INEN 2254
Calcio, mg/lkga - 1000 - 1000 ISO 2482
Magnesio, mg/lkga ~ ------ 1000 - 1000 ISO 2482
Sulfato, mg/kga - 6000 ---—--- 6000 ISO 2480

& Con referencia al producto seco.

b Con referencia al producto seco y deducido de la sustancia deshidratante.
Fuente: NTE INEN 57 2015 (2015)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Para la NTE INEN 57 2015 (2015) tiene los siguientes requisitos:

1.- La sal para consumo humano debe obtenerse del mar, de yacimientos subterraneos de sal mineral

0 de salmueranatural.
2.- La sal para consumo humano directo, de mesa y cocina, debe ser yodada o yodada fluorada.

3.- La sal para consumo humano indirecto, utilizada en la industria alimentaria, debe ser yodada.

Salvo en los casos debidamente comprobados en que el yodo afecte al proceso y al producto final.

4.- La sal para consumo humano directo yodada fluorada, no debe consumirse ni comercializarse en
las localidades donde exista un nivel de flGor en el agua para consumo humano superior a 0,7 ml/I

(ver apéndice Y), se deben consumir y comercializar unicamente sal yodada.
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5.- La sal debe presentarse en forma de cristales blancos, inodoros, solubles en agua y con sabor

salino caracteristico.

6.- Segun su granulometria, los cristales de sal para consumo humano deben tener el tamafio de

particula sefialado en la tabla siguiente”:

Tabla 24. Requisitos de tamafio de particula para la sal de consumo humano

Requisi Sal Sal gruesa  Meétodo de
to fina ensayo
Porcentaje que pasa por un tamiz nro. 3% (5,66 1 10 NTE INEN-ISO
Enm) Porc)entaje que pasa por un tamiz nro.16 8 0 3588
1,19 mm) Porcentaje que pasa por un tamiz

nro. 20 (0,841mm) Porcentaje que pasa por un 2 NTE INEN-ISO

tamiz nro. 70 (0,210 mm) 3588
NTE INEN-ISO
3588
NTE INEN-ISO
3588

Fuente: NTE INEN 57 2015 (2015)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para Fundacion Begoya (2011) “la sal forma parte de la dieta alimentaria, tanto por la importancia
de sus funciones regulatorias de los liquidos del organismo, como por su rol en los procesos de

transmision nerviosa, el consumo en exceso puede ser adverso para la salud:

e Controlar la cantidad de agua del cuerpo humano, manteniendo el PH de la sangre.
e Regular los fluidos del cuerpo.
e Ayudar a que el cuerpo esté hidratado, introduciendo agua en el interior de las células.

e Ayudar a transmitir impulsos nerviosos y a la relajacion muscular

El exceso de sal no se elimina por los rifiones, se acumula en la sangre atrayendo el agua e incrementa
el volumen de sangre circulante, esto induce a que el corazdn necesite trabajar mas para dar

movimiento a la sangre y se eleve la presién produciendo hipertension arterial, entre otros problemas”

Huevo en polvo: Segun Dialcosan (2017) “los huevos en polvo son huevos deshidratados, se utiliza
en la industria alimentaria; son sometidos a rotura mecanica e higiénica, el polvo se deshidrata con
estabilizantes y se pasteuriza con alta tecnologia”; existen varios productos “en polvo” obtenidos del
huevo: clara en polvo, yema en polvo, huevo entero en polvo o incluso mayonesa en polvo que se

deshidratan para mantener sus propiedades por mas tiempo.
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Requisitos microbiologicos de los ovoproductos:

Tabla 25. Requisitos microbioldgicos de los ovoproductos

Parametro Limite por g/ml Método de

ensayo

Recuentos aerobios 5 2 10* o5X I\||-I|;|EE|\|
mesofilos * 10 1529-5
E. coli ufc/g** 5 2 Ausen NTE INEN
cia 1529-8
. NTE
Salmonella spp en 25 g 5 0 Ausen INEN
cia 1529-15

* Parametros de vida til del producto
** Parametros de inocuidad del producto

Fuente:(NTE INEN 1973:2013 Segunda version, 2013)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Donde:
N = ndmero de muestras por examinar

Cc =ndmero de muestras defectuosas que acepta

m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

Lanormatécnica NTE INEN 1973:2013 Segunda versién (2013)establece las disposiciones generales

del huevo en polvo, y se detalla las siguientes:

e “Se permite el agregado como antiaglomerante o antihumenctante al huevo en polvo de nomas
de 1% en peso de didxido de silicio, y no mas de 1.5% en peso de silicato de aluminio y sodio,
0 los niveles establecidos en la NTE INEN 2074

Requisitos especificos para el huevo en polvo.

1.- No deben contener més de un 5% de agua si se usa anti aglutinante, de no usarlos se acepta hasta

en 8% de agua.
2.- El contenido de proteina no debe ser menor de 45% vy el de grasa 42%

3.- No deben contener colorantes artificiales.
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Beneficios del consumo de huevo en polvo:

1. La clara tiene altas cantidades de vitamina B, riboflavina, selenio, potasio, magnesio, calcio,

fésforo, cobre, zinc, hierro y acido folico.
2. Sensacion de saciedad, especialmente si la ingiere en la mafiana o durante el desayuno.
3. Dado que contiene proteina, da energia sin tener que consumir cantidades de azUcar.

4. Cuida el peso, ya que la clara no tiene grasa, tiene un bajo porcentaje de carbohidratos: menos del
.03%.

5. El organismo absorbe con facilidad las proteinas, por lo que es recomendado para la recuperacion

muscular.

6. Ayuda al desarrollo de los masculos y la mineralizacion de los huesos, se aconseja incluir en la

dieta de embarazadas y nifios.

Estearoil lactilato de sodio SSL: E481li Segun Aditivos Alimentarios (2021)” emulsionante
sintético, estabilizante y humectante; se genera mediante esterificacion de Acido Estearico (E570)
mas Acido Léacteo (E270) y el resultado se neutraliza parcialmente con Carbonato de Sodio (E500i)

0 con concentrado de Hidréxido de Sodio (E524) conocido como Sosa Caustica”

El SSL es considerado como un aditivo alimentario, la norma técnica NTE INEN-CODEX
192:2013(2013) hace referencia sobre este producto:

Definicidn de aditivo alimentario: “cualquier sustancia que en cuanto tal no se consume normalmente
como alimento, ni tampoco se usa como ingrediente basico en alimentos, tenga o no valor nutritivo,
y cuya adicién intencionada al alimento con fines tecnoldgicos ( incluidos los organolépticos) en sus
fases de fabricacion, elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaquetado, transporte o
almacenamiento, resulte o pueda preverse razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por
si 0 sus subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus caracteristicas.
Esta definicion no incluye contaminantes o sustancias afiadidas al alimento para mantener o0 mejorar

las cualidades nutricionales”

El uso de aditivos alimentarios de acuerdo con esta Norma exige el cumplimiento de todos los
principios que se establecen en las Secciones 3.1 a 3.4. 3.1 INOCUIDAD DE LOS ADITIVOS
ALIMENTARIOS:
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a) Unicamente se aprobaran e incluiran en la presente Norma los aditivos alimentarios que, en la
medida en que puede juzgarse por las pruebas de que dispone el JECFA, no presentan riesgos

apreciables para la salud de los consumidores en las dosis de uso propuestas.
Principios generales para el uso de aditivos alimentarios:

b) La inclusion de aditivos alimentarios en esta Norma se efectuara teniendo en cuenta toda IDA, o
evaluacion equivalente de la inocuidad, establecida para el aditivo por el JECFA y su ingestion diaria
probable proveniente de todas las fuentes. Cuando el aditivo alimentario se emplee en alimentos

destinados a grupos especiales de consumidores

c) La cantidad de aditivo que se afiada a un alimento sera igual o inferior a la dosis maxima de uso y

constituird la dosis minima necesaria para lograr el efecto técnico previsto.
Buenas préacticas de fabricacion (BPF)

Todos los aditivos alimentarios regulados por esta Norma se aplicaran conforme a las condiciones

de buenas précticas de fabricacion, que incluyen lo siguiente:

a) La cantidad de aditivo que se afiada al alimento se limitara a la dosis minima necesaria para obtener

el efecto deseado.

b) La cantidad de aditivo que pase a formar parte del alimento como consecuencia de su uso en la
fabricacion, elaboracion o envasado de un alimento y que no tenga por objeto obtener ningun efecto
fisico o técnico en el alimento mismo, se reducira en la mayor medida que sea razonablemente

posible.

c) El aditivo serd de una calidad alimentaria apropiada y se preparard y manipulara de la misma

forma que un ingrediente alimentario

Usos del aditivo; se utiliza en productos horneados, pan de molde, bizcochos, pudin, crepes,
pangueques, gofres, postres, duces, glaseados, guindas, gruta confitada o escarchada, cereales pastas,
arroz instantaneo, patatas deshidratadas, carnes enlatadas, rellenos, salsas, aderezos, cremas, bebidas

en polvo, licores de crema, chicles y alimentos dietéticos; se usa también en comida para mascotas.

Azucar: Segun la normatécnica NTE INEN 260 2018 (2018) establece su definicion y requisitos del

azucar:

Azucar refinado. - Producto cristalizado, derivado por fundicion del azucar crudo o azlcar blanco

seguido de un proceso de decoloracion y purificacion.
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Propiedades fisico quimico del azlcar:

Tabla 26. Propiedades fisico quimica del azucar

Polarizacion a 20 °C °Z 99,8 NTE INEN 264
Humedad % - 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividad % 0,04 GS2/3-17
Azucares reductores % 0,05 GS2/3/9-5
Color a 420 nm Ul 60 GS2/3-9
Material insoluble enagua  mg/kg 30 GS2/3/9-19
Dioxido de azufre (SO2) mg/kg 15 NTE INEN 274
Arsénico (As) mg/kg 1,0 NTE INEN 269
Cobre (Cu) mg/kg 2,0 GS2/3-29
Plomo (Pb) mg/kg 0,5 NTE INEN-ISO

* Fraccion masa expresado en porcentaje (%).

Fuente: NTE INEN 260 2018 (2018)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Requisitos microbiolégicos establecidos:

Tabla 27. Requisitos microbiologicos del azucar

Requisito Unidad Caso

es

Método
de

ensayo

a
Recuento de UFC*/ 1 5 3 1x NTE
aerobios g 102 INEN-
mesofilos I1SO

4833

b

Mohos y levaduras UFC*/ 2 5 2 1x GS2/3-47
g 10

Fuente: NTE INEN 260 2018 (2018)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Stevia: Para Figueroa (2020) es originaria de Paraguay (ka’a he’e o “la hierba dulce” en guarani), es
una planta de la familia del girasol, Segin Pamies (2015) “stevia en polvo es extracto crudo
pulverizado, es un producto natural en el que se usa hojas de la planta Stevia Rebaudiana Bertoni y

agua como disolvente, sin utilizar ningun producto quimico para su extraccion”.

La stevia al ser un edulcorante ya que su indice glucémico es 0; tiene varios beneficios como:

. Hipoglucemiante, es estimulante de las células pancreaticas: regula el metabolismo del azucar
y el nivel de azlcar de la sangre en casi todos los diabéticos tipos Il y en un buen porcentaje de los

de tipo I.

. Reguladora de la tension arterial en hipertensos, con suave efecto iurétic, vasodilatador y

cardioténico.

. Ansiolitica. Elimina la ansiedad por comer en mucha gente obesa, reduce el deseo por tabaco
y alcohol.

. Hipocolesterolemia te: desciende los niveles de colesterol.

. Antibacteriana, anti fungica. Prevenir caries, masticando las hojas frescas.

. Mejora la memoria, la concentracion y aprendizaje.

. Facilita la digestion, tonificante del sistema digestivo.

Grasa en polvo: IALIMENTOS (2016) indica que “una alternativa tecnologica para la reduccion de
costos y la inclusion de sabores naturales la brindan las grasas micro encapsuladas”; las aplicaciones
de las grasas en las formulaciones de alimentos como fuente energética (cada gramo genera 9 Kcal.);
asimismo cumplen con la actividad biolégica de transportar vitaminas, hormonas y algunos
pigmentos; desde el enfoque tecnoldgico, favorece a la textura y en general a las propiedades
sensoriales del producto que se apliquen, suministrando suavidad, cremosidad, adherencia, y

mejorando la aceptacion del consumidor.
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11.2 Establecimiento la formula A y sus proporciones de los componentes de pre mezcla para

la produccion de galletas integral y se representa en la siguiente tabla.

Tabla 28. Ingredientes de la prueba A

INGREDIENTES % REAL Cantidad (g)
Harina 36,57 109,71
Germen 10 30
Salvado 10 30
Panela en Polvo 6,67 20,01
Leche en polvo 10 30
Polvo de hornear 1,34 4,02
Sal 0,7 2,1
Goma Xanthan 0,7 2,1
Saborizante 0,5 1,5
Manzana y

Canela

Huevo en polvo 4 12
Grasa en polvo 15 45
Azlcar 4 12
Stevia 0,02 0,06
SSL 0,5 1,5
TOTAL 100 300

Fuente: Investigacidn propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

11.3 Establecimiento la formula B y sus proporciones de los componentes de pre mezcla para

la produccion de galletas integral y se representa en la siguiente tabla.
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Tabla 29. Ingredientes de la prueba B

INGREDIENTES % Cantidad
REAL (9)
Harina 35,58 106,74
Germen 3,4 10,2
Salvado 13,4 40,2
Panela en Polvo 6,7 20,1
Leche en polvo 11,7 35,1
Polvo de hornear 1,4 4,2
Sal 0,7 2,1
Goma Xanthan 0,9 2,7
Saborizante 0,7 2,1
Chocolate
Huevo en polvo 3,4 10,2
Grasa en polvo 16,7 50,1
AzUcar 5 15
Stevia 0,02 0,06
SSL 0,4 1,2
TOTAL 100 300

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
11.4 Descripcion de los procedimientos para la realizacién de las formulas Ay B

Para las condiciones a seguir para la realizacion de manera practica la muestra A y B se ha tomado
en cuenta los siguientes parametros:

e Gramos a utilizar de pre mezcla

e Gramos a utilizar de agua

e Temperatura del Horno
e Tiempo de permanencia en el horno

11.4.1 Pasos. -

1. Pesar un bol de acero inoxidable y tarar la misma para que el valor quede cero.

2. Proceder a afadir cada uno de los ingredientes de la formula Ao B

3. Una vez afiadido los ingredientes se procede a poner el bol en una batidora automatica por 15
minutos para que logre una mezcla méas adecuada de cada uno de los ingredientes y sea

considerada una pre mezcla



53

En otro recipiente Afadir 40 gr de pre mezcla y 15gr de agua
De ser el caso una masa no manejable afiadir hasta 10 gr méximo de agua
Batir hasta que quede sea una mezcla homogénea

Realizar Circunferencias de 10 gramos de masa para su posterior horneado

© N o 0 &

Dependiendo la formulacion dejar por lo general 15 minutos en el horno a una temperatura de
150°C

9. Enuna charola untar margarina a la misma y colocar las circunferencias de masa sobre ella
10. De ser el caso que no esté cocinada la masa dejar por mas tiempo, pero ir verificando el estado
de la masa

11. Dejar enfriar la galleta y analizar de manera visual y organoléptica

11.4.2 Pre mezcla A.-

Se ha utilizado la formulacién establecida en la Tabla 23 donde a continuacién se detalla las
proporciones, temperatura y el tiempo el horno para analizar los resultados de manera visual y
organoléptica

Gréafico 8. Formula A

Formula A

Gramos de Pre mezcla 40
Gramos de Agua 18
Saborizante Manzana Canela

Sl rree
TEAT T L e cereremnmcne .

Circunferencia de masa para posterior horneado
10g

Horneado

-

Analisis visual y organoleptico

Coccion por completo
Temperatura del horno a |Textura con (presencia de

150° permanencia de crack)
18.43 seg en el horno, Sabor bueno
Masa manejable Olor con poca caracteristica

al saborizante

Fuente. Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Se ha utilizado la formulacion establecida en la Tabla 24 donde a continuacion se detalla las

proporciones, temperatura y el tiempo el horno para analizar los resultados de manera visual y

organoléptica.

Gréfico 9. Férmula B

Formula B

Gramos de Pre mezcla

40

Gramos de Agua

18

Saborizante

Circunferencia de masa para posterior horneado

10g

Horneado

Analisis visual y organoleptico

Textura con poca presencia de

Temperatura del horno a |crack Coccion

150° permanencia de
18.43 seg en el horno,
Masa manejable

incompleta Falta mas
tiempo de coccion en el horno
Olor con caracteristica al
saborizante

Fuente. Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)



11.5 Maquinaria a utilizar para la elaboracion de pre mezcla.

Nombre

Mezcladora

Horizontal

Sin  Fin

Descarga

Tolva

paso

de

de

Tabla 30. Maquinaria para elaboracion de pre mezcla

Descripcion

Mezcladora horizontal de doble cinta
helicoidal de 500 Kg en acero inoxidable.

Uso. - Se utiliza esta maquina para lograr
una mezcla adecuada de los ingredientes, el
tiempo de uso es aproximadamente 20

minutos por lote de produccion.

Tornillo sin fin con tolva de 3600 de acero
inoxidable

Uso. - Se utiliza esta maquina para logar el
paso del producto de la mezcladora a una
tolva de paso

Tolva de 150 Kg con tornillo sin fin de

descarga de acero inoxidable

Uso. - Esta tolva se una para recibir el
producto de la mezcladora para eliminar el
cuello de botella y pueda acceder otro lote
de produccion a la mezcladora, posterior a
eso se procede a pasar el producto a la tolva

de alimentacion.

Maquina
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Tolva de 50 Kg con tornillo sin fin de

Tolva de descarga de acero inoxidable

Alimentacion

Uso.- Esta pequefia tolva es la maquina que
permite dar paso al producto en donde se va
a empezar a empacar el mismo es decir en

la empacadora.

Empacadora automédtica con tornillo
dosificador y sistema de formado de bandas
y banda de salida de producto terminado
Empacadora con una velocidad de 20 a 40 fundas por

minuto

Uso.- Esta maquina es netamente para
empacar el producto sea la presentacion de
150, 300 o 500 gr actualmente trabaja a una
funda cada dos segundos.

Codificadora Codificadora a laser con una bando
transportadora de aproximadamente 1

metro

Uso.- Esta maquina se utiliza para plasmar

informacion en la caja donde se almacena la

pre mezcla con detalles como fecha de

elaboracion y caducidad y el nimero de lote

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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11.6 Determinar el rendimiento de los sub productos de una molienda de 15 horas:

Tabla 31. Rendimiento de los sub productos de molienda de trigo

Trigo 5000
Kg/hora
Molienda 15
Hora/dia
Extraccion (Kg)
(%)
Harina 76,5 3825
Afrechillo 17 850
Moyuelo 4 200
Germen 2.5 125

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

11.7 Realizar el flujograma de pre mezcla

Para considerar la elaboracion y la descripcion del diagrama de flujo del proceso del producto, se
detalla cada uno de los pasos a seguir durante el proceso de fabricacion de las galletas, detallando el
ingreso de las materias primas (MP), su almacenamiento inicial, pesaje, mezclado, moldeo, horneado,
enfriamiento, envase y embalaje, paletizado, almacenamiento y distribucion del producto,

enfatizando temperatura, humedad relativa y tiempo.
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Grafico 10. Diagrama de pre mezcla
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Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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En el proceso para la elaboracion de pre mezclas dentro de la linea de produccion de “La Industria
Harinera S.A”, intervienen tres departamentos los cuales son: calidad, area de pre mezcla y bodega
de materia prima. Cada una de estas tienes sus actividades a seguir para obtener un producto final a

continuacion se detalla de mejor manera.
Bodega de materia Prima

Recepcion de materia prima en condiciones por los proveedores posterior a eso el departamento
recibe una orden de produccién con las cantidades establecidas por el departamento de Jefe de

produccidn para pasar al Pesado de materia prima para un lote de produccion.
Area de pre mezcla

El personal de pre mezcla tiene que verificar el peso que hizo bodega para asegurarse las proporciones

adecuadas aqui existe un llamado toma de decisién segun el camino:
NO: Una nueva verificacion de pesado

SI: Si el peso es el correcto se procede la materia prima a ala mezcladora por 20 min tiempo
establecido por calidad para que los ingredientes se mezclen entre si, luego se deja una muestra a

Calidad para su respetivo analisis Aqui se repite una condicion de cumplimiento
NO: Buscar la raiz del problema

SI: Cuando si cumple las caracteristicas este se lleva a una tolva de alimentacion para afiadir producto
a lamaquina empacadora esta empacara una funda cada dos segundos, al salir la pre mezcla empacada
el personal debera introducir la funda en la caja respectiva donde se almacena el pre mezcla y su
posterior sellado y etiquetado en la maquina codificadora una vez obtenida el lote de produccion

requerido se empaca en cartones y se coloca en un pallet para su almacenamiento.
Calidad

El departamento se encara de recibir las muestras y hacer su respetivo analisis en el caso de pre mezcla
afiadir agua y posterior a eso el horneado solo asi se verificara el buen estado que se encuentre la pre

mezcla, cuando no cumpla los requerimientos calidad empecera a indagar cual fue el problema.



11.8 Diagrama de recorrido area pre mezcla
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Grafico 11. Diagrama de recorrido
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Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Anadlisis del diagrama de recorrido;

En la imagen se puede observar el area de pre mezclas, el mismo que esta hecho en la aplicacion para
trazar AUTOCAD donde representa la maquinaria y la trayectoria que debe realizar cada operador
para tener un proceso adecuado con el fin de obtener un producto terminado (Pre mezcla de galleta
integral), en el mismo se puede distinguir por colores a los operadores dentro del proceso intervienen
seis operadores:

Operador 1 Azul A
Operador2  Amarillo B
Operador 3  Rojo C
Operador 4  Verde D
Operador 5  Violeta E

Operador 6  Café F

Nota: Cada uno de los operadores dentro del diagrama de recorrido esta representado por un color

para distinguir de mejor manera la trayectoria de los mismos.

Este diagrama nos ayuda saber cuél es el camino a recorrer de manera grafica los procesos a
concretarse; asi, cuando un nuevo operador ingrese éste sabra cual es su posicion dentro del area de
pre mezcla, pero no detalladamente los procesos eso lo solucionamos y lo detallamos con el diagrama
de proceso que se puede observar en la (Grafico N° 12).

Area Pre mezcla: Pre mezcla. - Un pre mezcla es una mezcla de polvos de pasteleria para la
elaboracion de galletas, pasteles, u otros derivados con el fin de que el consumidor agrega agua y a

su posterior horneado obtener un producto determinado

En el area de pre mezcla existe una linea de produccion que se asemeja al producto que se esta
desarrollando por ende es un producto dentro del portafolio de “La Industria Harinera S.A “. Es decir,
el diagrama sera de utilidad para el anexo de la empresa y sus actividades dentro del area de pre

mezcla.



11.9 Diagrama de operaciones

Grafico 12. Diagrama de operaciones.
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Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Se presenta la descripcién del diagrama de operaciones donde detallamos de mejor manera los
procesos que se lleva a cabo para la obtencidn del producto final, es decir; una caja de pre mezcla

para galleta integral contenido 300 gr.;

Se detalla los simbolos y su significado para un mejor entendimiento.
Simbolo Descripcion

Operacion

. Inspeccion
' Transporte
D Operacion e Inspeccion

11.10 Realizar diagrama hombre/méaquina
Operador 1 Pre mezcla

Grafico 13. Operador 1 area de pre mezcla

Actividad Total Maquina 1 T.Magquina 1 Magquina2 T.Maquina2 Maquina 3 T.Maquina 3 Calidad T.Calidad

Dispadisidn

Redlizar unamaguina premezca

MArumiar y 2afar Hilos

Subir alamaquina

Cargary descargar materia prima

Dispoaison

M

A
D
El
A
Tomar muastra
- 3 dejar mussira
Vohver de muestra
Maquin Mawer Sin fin
mexdladoras Subir ala maguina
tokva 1 Cargarydescargar

Limpiar Mezdadora

Reafzas unamaguina

premezcla o

Maquina Tolva 1 G50
aTdade

AEmentacian Armumaryzafar Hilos

Limpiar Taiva 1

Limgiar Talvade

almentacidn

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)



Tiempo de Ciclo = 81.23 min  Jornada Laboral = 7.45 h : 447 min
Tiempo Improductivo

Hombre = 7.46 min ; Mezcladora

= 60.5min ;Tolva 1 = 63 min ;Tolva de alimentacion = 63 min

Eficiencia

Hombre = E—f = ﬂ * 100 = 83.46 %

Tc 81.23
Mezcladora = ﬂ = 20 * 100 = 24.62 %
Tc 81.23

Tolval= Ef _1621 * 100 = 19.95 %

Tc 81.23
Tolva de alimentacion = E—f = ﬂ * 100 =19.72 %
Tc 81.23
] ) Jl 447 )
Unidades Producidas = — = —— = 5.50 * 955 = 5255.26 Unidades
Tc 81.23

Operador 2 Empaque

Gréfico 14. Operador 2 area de empaque

Actividad Total Hombre T. Hombre | Maquinal | T. Maquina 1
Ir a ver material de empaque 0:01:31 0:01:31
Colocar Rollo de Funda 0:03:07 0:03:07
Alistar Piezas 0:01:33 0:02:33
Preparar la maquina 0:07:15 0:09:15
Prender y Digitar 0:03:24
Empaque Calibrar Maquina 0:05:45
Empaque 0:03:52
Cargar y Descargar materia prima 0:06:25
Empaque 0:06:25

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Tiempo de Ciclo = 39.47 min  Jornada Laboral = 7.45 h : 447 min
Tiempo Improductivo
Hombre = 10.17 min ; Mezcladora Empaque = 23.15 min

Eficiencia
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= —_— —_— — 0,
Hombre Te = 8123 * 100 35.70%
Mezclad Ef _ 1602 100 = 19.72 %
= — = — % = .
ezcladora Tc 8123 0
Operador 3
Gréfico 15. Operador 3
Actividad Total Hombre | T. Hombre | Maquina 1 | T. Maquina 1

Ir a ver material de

Empaque | 0:02:56

Subrayar Cartén 0:07:57
Maquina Empaque Poner Goma
Cargar y Descargar 0:06:25
Maquina Empaque Poner Goma

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Tiempo de Ciclo = 33.20 min

Jornada Laboral = 7.45 h : 447 min

Tiempo Improductivo

Hombre = 06.25 min ; Mezcladora Empaque = 17.18 min

Eficiencia

o _Ef _ 2655
= — = — %
ombTe = T 81.23

Verclodora < . _ 1602
ezelacora = = 8123

100 = 32.68 %

* 100 = 19.72 %
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Operador 4
Gréfico 16. Operador 4
T. Maquina |T. Maquina
Actividad Total
Hombre |1 1
Ir a ver Etiquetas 0:05:25
Colocar Etiquetas 0:08:55
Ir a ver material de Empaque 0:02:57
Alistar Cajas 0:06:34
Maquina Introducir Funda en
. 0:09:37
Empaque caja
Cargar y descargar 0:06:25
Maquina Introducir Funda en
0:06:25
Empaque caja

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Tiempo de Ciclo = 46.18 min  Jornada Laboral = 7.45 h : 447 min

Tiempo Improductivo

Hombre = O0min ; Mezcladora Empaque = 30.16 min

Mezcladora = —
Tc

Ef

Eficiencia
46.1

8

== —— = 0,
Hombre 8123 x 100 = 56.85%

Tc

Ef 16.02
"~ 81.23

* 100 = 19.72 %
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Operador 5
Gréfico 17. Operador 5
Actividad Total T. Hombre Maquina 1 T. Maquina 1
Prender, difitar y alistar codificadora 0:15:35
Sellary pasar por
Maquina Empaque banda 0:09:37 0:09:37
transportadora
Cargar y descargar materia prima 0:06:25
Sellary pasar por
Maquina Empaque banda 0:06:25 0:06:25
transportadora
Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Tiempo de Ciclo = 38.02 min  Jornada Laboral = 7.45 h : 447 min
Tiempo Improductivo
Hombre = O0min ; Mezcladora Empaque = 22 min
Eficiencia
Homb Ef_ 3802 100 = 46.80%
ompre = — = * = . 0
Tc 81.23
Mezclad Ef_ 1602 100 = 19.72 %
ezciaaora = — = ———* = . 0
Tc 81.23
Operador 6
Gréfico 18. Operador 6
Actividad Total Hombre | T.Hombre | Magquina T. Maguina 1
Armar Cartones 0:10:37
Llevar cartones 0:07:27
Maqui Empacary
aguina colocarenel | 0:16:02
Empaque

pallet

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Tiempo de Ciclo = 34.06 min  Jornada Laboral = 7.45 h : 447 min
Tiempo Improductivo

Hombre = Omin ; Mezcladora Empaque = 18.04 min

Eficiencia
Hombre = Ef 3406, 100 = 41.93%
Tc 81.23
Mezcladora = Er _ 1602 +100 = 19.72 %
Tc 81.23

Resumen relacion hombre maquina:

Grafico 19. Eficiencia de los operarios
Eficiencia De los Operarios

Operador 1

A Operador 2

Operador 3
Operador 4
= Operador 5
Operador 6

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Se analiza la eficiencia de cada uno de los operadores ya que, se podria decir que es un punto debil

en el proceso industrial al llevar a cabo la pre mezcla, con este analisis podemos poner mayor atencion

a estos porcentajes para mejorar la productividad tanto de la capacidad instalada como de los

operarios, siendo asi el Operario 1 con el mayor porcentaje de responsabilidad en las actividades. En

latablan. 17 se puede observar el porcentaje de participacion en el puesto de trabajo de cada uno.
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Tabla 32. Eficiencia de operadores

Operador 1 83,46%
Operador 2 35,70%
Operador 3 32,68%
Operador 4 56,85%
Operador 5 46,80%
Operador 6 41,93%

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
11.11 Encuesta de aceptacion entre las formulas planteadas.

Interpretacion de resultados de la encuesta realizada a un nimero especifico de 120 personas

asimilando el numero promedio de trabajadores de la empresa “La Industria Harinera s.a.”

1. ¢Qué conocimiento tiene sobre la utilizacion del salvado de trigo en la elaboracién de galletas

integrales?

Tabla 33. Conocimiento sobre la utilizacion del salvado de trigo

62 Poco 51,7
49 Muy Poco 40,8
8 Mucho 6,7
1 Tengo mucha 0,8

informacion
120 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Gréfico 20. Utilizacion del salvado de trigo

Poco 62 (51,7 %)
Muy poco —49 (40,8 %)
Mucho 8 (6,7 %)
Tengo mucha infermacion 10,8 %)
0 20 40 60 a0

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Se puede interpretar que de 120 encuestados el 51,7% el cual representa a 62 personas que eligieron
la opcién Poco, mientras que el 40,8% representa a un numero de 49 personas que eligieron muy
poco, el 6,7% representado a un numero de 8 personas el cual eligi6 la opcion mucho y apenas un

0,8% el cual representa a 1 sola persona que selecciono que tiene mucha informacion sobre la
utilizacion del salvado de trigo.

2. ¢Conoce algun producto representado de pre mezcla que permita preparar galletas integrales?

Tabla 34. Conoce de algun producto representado de pre mezcla para galletas integrales

42 Sl 35
78 NO 65
120 100%

Fuente: Investigacién propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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Grafico 21. Conoce sobre algun producto a base de pre mezcla para galleta integral

Si 42 (35 %)

Mo 78 (65 %)

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

La grafica demuestra que el 65% de los encuestados (78 personas) indican que NO conocen un
producto representado en pre mezcla para elaborar galletas integrales, mientras que el 35% (42

personas) mencionaron Sl conocen de la existencia del producto.

3. ¢Le gustaria comprar pre mezcla de galleta a base de salvado y germen de trigo?

Tabla 35. Le gustaria comprar una pre mezcla a base de salvado y germen de trigo

70 Sl 60
50 NO 40
120 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 22. Porcentaje de aceptacion del producto
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NO

50

70

Sl

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Del total de 120 encuestados un 60% con 70 personas Sl esta de acuerdo en comprar un pre mezcla

de galletas, y un 40% seleccionaron la opcion NO estan dispuestas en adquirir el producto.

4. ¢De qué sabor le gustaria que sea de pre mezcla de galleta integral?

Tabla 36. Sabor que le gustaria que sea un pre mezcla de galleta integral

48 Manzana 40
y Canela

72 Chocolate 60

120 100%

Fuente: Investigacién propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Graéfico 23. Porcentaje del sabor de la pre mezcla

Manzana y Canela 48 (40 %)

Chocolate T2 (60 %)

0 20 40 60 a0

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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De acuerdo a la encuesta realizada se puede observar en la gréafica que, un 40% esté dispuesto a probar
un pre mezcla sabor a manzana y canela el cual representa a 48 personas, mientras que el 60% el cual

representa a un nimero de 72 personas que eligio la opcion sabor a chocolate.

5. ¢Conoce el procedimiento de como preparar galletas integrales a partir de pre mezcla?

Tabla 37. Conoce sobre el procedimiento para preparar galleta integral a base de pre mezcal

23 Sl 19,2
97 NO 80,8
120 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Gréfico 24. Procedimiento para preparar galleta integral a base de pre mezcla

Si 23 (192 %)

MNo 97 (80,8 %)

0 20 40 60 20 100
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

La grafica evidencia que el 80,8% el cual representa a 97 personas eligieron la opcién NO conocen
de un procedimiento para preparar galletas integrales a partir de una pre mezcla, mientras que el

19,2% el cual representa a 23 personas eligieron la opcién SI.

6. ¢En qué centros comerciales cree usted que sea factible o sea el adecuado para comprar

nuestro producto?
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Tabla 38. Centros comerciales puede ser factible la comprar del producto

28 Tienda 23,3
72 Supermercado 60
4 Tienda Naturista 3,3
16 Panaderias 13,3
120 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 25. Preferencia del lugar de compra del producto

Tienda —28(23,3 %)
Supermercado —72 (60 %)
Tienda naturista —4 (3,3 %)
Panaderias —16 (13,3 %)
0 20 40 80 20

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

De un total de 120 personas encuestados un 60% el cual incluye a 72 personas seleccionaron la opcion
de supermercado, mientras que un 23,3% que esta representado con 28 personas, seleccionaron la
opcidn que es factible encontrar el producto en una tienda, el 13,3% representa a un numero de 16
personas mencién que es factible en una panaderia y un 3,3% el cual representa a un total de 4

personas que opinan que sea mejor encontrar el producto en una tienda naturista.

7. ¢En qué presentacion le gustaria adquirir de pre mezcla de galleta integral?
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Tabla 39. En qué presentacion le gustaria adquirir pre mezcla de galleta integral

54 150gr 45
46 300gr 38,3
20 500gr 16,7
120 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Gréfico 26. Preferencia de presentacion del producto

150 gr — 54 {45 %)
300 gr — 46 (38,3 %)
500 gr —20 (16,7 %)

0 20 40 60

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

La encuesta demuestra que un 45% representado en 54 personas han seleccionado una presentacion

de 150gr, mientras que el 38.3% ha seleccionado la opcion 300gr el cual representa a un numero de

46 personas y un 16,7% el cual representa a 20 personas fueron las que desean una pre mezcla de

galleta integral de 500

8.- ¢ Qué precio estaria dispuesto a pagar por un producto nutricional como es el pre mezcla
de galleta integral?
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Tabla 40. Precio a pagar por la pre mezcla de galleta integral

67 1$a1,50%$ 55,8
49 250$a3% 408
4 4% a 5% ks
120 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 27. Precio que estan dispuestos a pagar por el producto

15 a 1,505 —G7 (55,8 %)
2505 a3% —40 (40,8 %)
4% a 5% —4 (3,3 %)
0 20 40 60 80

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

La encuesta realizada muestra que el 55,8% que incluye a 67 personas eligieron la opcién de 1$ a
1,50%; un 40,8% seleccionaron la opcion 2,50% a 3$; y el 3,3% eligieron pagar de 4% a 5% para adquirir
el producto de pre mezcla de galleta integral.

9. ¢Con que frecuencia compraria el producto para crear su pre mezcla de galleta integral?



Tabla 41. Con qué frecuencia compraria el producto

58 Semanal 48,7
48 Mensual 40,3
13 Diario 10,9
120 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 28. Frecuencia de compra de pre mezcla

Diario —13 (10,9 %)
Semanal —h3 (48,7 %)
Mensual —48 (40,3 %)
0 20 40

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

G0
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Interpretando el grafico de la encuesta se puede decir que el 48,7% eligieron la opcion semanal,

mientras que el 40,3% ha seleccionado la opcion mensual el cual representa a unas 48 personas y un

10,9% evidenciando a 13 personas son las que eligieron la opcién a diario.

10. ¢Cree usted que la pre mezcla para galletas integrales cubriria los requerimientos necesarios

que usted busca para una buena nutricion balanceada?
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Tabla 42. Cree usted que la galleta integral cubre los requerimientos para una buena nutricion

108 Sl 90
12 NO 10
120 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Graéfico 29. Requerimientos necesarios para una buena nutricién

Si —103 (30 %)

No —12 (10 %)

Elaborado por: Xavier Torres — Marco Ofia (2020)

La gréfica evidencia que el 90% de encuestados el cual estd comprendido por 108 personas han
seleccionado la opcidn Sl; entendiéndose que la pre mezcla para galletas integrales cubren los

requerimientos necesarios que usted busca para una buena nutricion balanceada y el 10% que

seleccionado la opcion NO.



79

11.12 Encuesta organoléptica del producto

Interpretacion de resultados de la encuesta que se realiz6 a un numero de 20 personas ya que el

paquete de pre mezcla de galleta integral da como resultado 20 porciones por cada funda para ser

consumida.
1. Genero
Tabla 43. Género
N° de Respuesta %
encuestados
10 Hombre 50
10 Mujer 50
20 100%
Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Gréfico 30. Género
Generc

20 respuestas

Masculine 10 (50 %)

Femening 10 (50 %)

0 2 - & i 10

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Para tener una mejor equidad entre hombres y mujeres del producto, se procedié a encuestar a 10

Hombres que representa el 50% y a 10 Mujeres que representa el otro 50% de encuestados.
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2. Edad

Tabla 44. Edad

N° de Respuesta %
encuestados
6 15a20 30
7 21a30 35
3 31a40 15
4 41 0 mas 20
20 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Gréfico 31. Edad
20 respuestas
15320 6 (30 %)
21330 7 (355
31240 3 {15 %)

41 omas 4 [200%)

a 2 4 ] ]

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Se puede interpretar que de 20 personas encuestadas el 30% fueron de edad comprendida entre 15 a
20 afios el cual representa a 6 personas, el 35% fueron de 21 a 30 afios el cual representa a 7 personas,
el 15% fueron de 31 a 40 afios el cual representa a 3 personas y el 20% fueron de 41 o mas afios el
cual representa a 4 personas.



3. ¢Cuél galleta le parecié mas apetecible, la Galleta de la formula A o la formula B?

Tabla 45. Aceptabilidad entre la formula Ay B

N° de Respuesta %
encuestados
15 Formula A 75
5 Formula B 25
20 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Gréfico 32. Aceptacion formula Ay B

Titulo del grafico

0 2 4 6 8 10 12 14 16

FormulaB ®Formula A

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
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La grafica demuestra que el 75% de los encuestados el cual representa a 15 personas indicaron que

les apetecio la galleta de la formula A, mientras que el 25% el cual representa a 5 personas indicaron

que les gustd la formula B de la galleta integral.
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4. ;Qué tal le parecio el sabor de la galleta integral?

Tabla 46. Sabor de la galleta

N° de encuestados Respuesta %
10 Excelente 50
8 Bueno 40
2 Regular 10
0 Malo 0
20 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 33. Sabor de la galleta integral

20 respuestas

Excelente 10 (50 %)
Bueno 8 (40 %)
Regular 2 (10 %)

Malo |0 (0 %)

0 2 4 6 8 10

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

De acuerdo a la encuesta realizada se puede observar en la grafica que el 50% lo cual representa a 10
personas mencionan que el sabor le parecid Excelente, el 40% el cual representa a 8 personas
menciono que esta el sabor bueno y el 10% el cual representa a 2 personas menciona que esta el sabor

regular.
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5. ¢Como percibio el aroma del producto?

Tabla 47. Aroma de la galleta integral

N° de encuestados Respuesta %
6 Muy agradable 30
12 Agradable 60
2 Desagradable 10
0 Muy desagradable 0
20 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Graéfico 34. Aroma de la galleta

20 respuestas
Muy Agradable G (30 %)
Agradable 12 (60 %)
Desagradable 2 {10 %)

IMuy desagradable 0(0 %)

0.0 235 3.0 7.3 10,0 125

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

La grafica evidencia que el 30% de encuestados menciona que el aroma de la galleta esta muy
agradable el cual representa a 6 personas, el 60% indica que esta agradable el cual representa a 12
personas y el 10% el cual representa a 2 personas encuestadas menciona que esta desagradable el

aroma.

6. El precio de la galleta integral de 1$ a 1.50$ que tal le parece para su situacion econémica?
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Tabla 48. Aceptacion de precio de la galleta integral

N° de encuestados Respuesta %
4 Muy caro 20
5 Muy barato 25
11 Precio accesible 55
20 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 35. Aceptacion de precio de la galleta integral

20 respuestas

Muy caro 4 (20 %)
Muy barato 5025 %)
Precic accesible 11 (35 %)
0,0 25 5.0 75 10,0 125

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

De un total de 20 personas encuestadas, un 20% el cual representa a 4 personas menciona que el
precio esta muy caro, el 25% el cual representa a 5 personas menciona que el precio esta muy barato

y el 55% el cual representa a 11 personas encuestadas menciona que el precio es accesible.

7. ¢Recomendaria este producto a otras personas?
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Tabla 49. Recomendacion del producto a otros

N° de Respuesta %

encuestados
18 Si 90
2 No 10
20 100%

Fuente: Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Gréfico 36. Recomendacion del producto

20 respuestas

g 18 (90 %)

Mo 2 {10 %)

0 3 10 13 20

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Segun el nimero de encuestados un 90% el cual representa a 18 personas si estaria dispuesta a
recomendar el producto y mientras que el 10% el cual representa a 2 personas selecciono que no

recomendaria el producto.

8. ¢Cuédl es la probabilidad de que vuelva a comprar nuestro producto?
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Tabla 50. Probabilidad de compra del producto

N° de encuestados Respuesta %
12 Muy probable 60
6 Probable 30
1 Poco probable 5
1 Nada probable 5
20 100%

Fuente: Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Grafico 37. Probabilidad de compra

20 respuestas

Muy probable 12 (60 %)
Probable 6 (30 %)
Poco probable 1{5 %)
Mada probable 15 %)
0,0 25 5.0 75 10,0 12,5

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Se puede interpretar segun la grafica que el 60% el cual representa a 12 personas selecciono la opcion
muy probable, el 30% selecciono la opcidn probable el cual representa a 6 personas, el 5% el cual
representa a 1 persona selecciond la opcion poco probable, y el otro 5% el cual representa a 1 personas

selecciond la opcion nada probable.
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ANALISIS DE RESULTADOS DE LAS ENCUESTAS.

En la elaboracion de las diferentes encuestas de gustos — preferencias y encuesta organoléptica se
pudo evidenciar que si existe una gran demanda y aceptabilidad del producto dentro del mercado lo
cual es algo significativo para su creacion, ya que se realizé a un grupo especifico de personas y
obtuvimos aceptabilidad del producto en el mercado y poder definir lo que es el sabor, la cantidad
que se debe crear para ponerlo dentro de la caja de carton de 300 gr , también se realiz6 la encuesta
organoléptica para definir la muestra de la edad, sexo y conocer sobre todo cual formula de premezcla
les gusto méas, como es la formula Ay la formula B, lo cual una muestra especifica de personas elegia

la galleta B por toda su coccién, aroma, sabor y entre otros aportes nutricionales de la pre mezcla.

11.13 Estudio de costos para la obtencion de un pre mezcla de harina de los sub productos de

la molienda de trigo. (Contenido de pre mezcla envasada 300g.)

Se realiza una breve explicacién tedrica de los elementos del costo. Para el autor Reveles (2017)

realiza las siguientes definiciones:

Costo: es la inversion que una empresa realiza para la fabricacion de productos o la prestacion de sus

servicios, el costo de producir es recuperable en los ingresos por las ventas.

Gasto: es el desembolso que la empresa utiliza para llevar a cabo sus actividades, el gasto no es

recuperable.

Los elementos basicos del costo son aquellos mediante los cuales se obtiene una produccion
especifica y son:

*Materia prima y materiales, intervienen directamente con el proceso de produccion

*Mano de obra directa, se define como el costo del tiempo que los trabajadores invierten en el proceso

de elaboracion de un producto; elemento que interviene en el costo primo.

*Gastos indirectos de fabricacion, comprende aquellos rubros de produccidn que no son ni materia

prima directa ni mano de obra directa

4 Calculo del costo de materia prima para la formula Ay B



Tabla 51. Costo de la materia prima formula Ay B

Ingredientes Precio

en Kg.

Harina 2,16
Germen 4,28
Salvado 2,2

Panela en Polvo 1,45
Leche en polvo 5,5

Polvo para hornear 1,49
Sal 0,44
Goma Xanthan 4,37

Saborizante Manzana y 42

Canela

Saborizante de cacao 3,31
Huevo en polvo 11,03
Grasa en polvo 3,7
Azlcar 0,67
Stevia 0,6
SSL 4,14
Total:

Prueba
A cant.

g.

109,71

30,00

30,00

20,01

30

4,02

2,1

2,1

15

12

45

12

0,06

15

300

Precio
en g.

0,24

0,13

0,07

0,029

0,165

0,006

0,001

0,009

0,063

0,132

0,167

0,008

0,000036

0,006

1,018

Prueba
B cant.

G

106,74

10,2

40,2

20,1

35,1

42

2,1

2,7

2,1

10,2

50,1

15

0,06

1,2

300

Precio
eng.

0,23

0,04

0,09

0,029

0,193

0,006

0,001

0,012

0,007

0,113

0,185

0,010

0,000036

0,005

0,924

Fuente: La Industria Harinera s.a. (2020)
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Formula A precio en gramos $1,018 x 5000 unidades (capacidad instalada)= $ 5090

88
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Formula B precio en gramos $0,924 x 5000 unidades (capacidad instalada)= $ 4620

Para el célculo del costo mano de obra se considera los componentes del costo del rol, como primer
dato es el sueldo disminuido el aporte personal; que, en la empresa privada es del 9,45%, seguido se
aumentan los beneficios sociales (décimo tercer sueldo, décimo cuarto sueldo, vacaciones) sumando
también el valor del aporte patronal (11,15%), ya que es considerado un gasto para la empresa; de

esta sumatoria se obtiene el costo del rol por mano de obra directa e indirecta.

4 Calculo del costo de produccion de pre mezcla de harina

En la siguiente tabla se determina

El costo de la mano de obra directa mensual.

Tabla 52. Costo de mano de obra directa

N. SUELDOS  IESS SUBTOTA  TERC CUART  VACACIO  IESS TOTAL
OPERARIOS Y APORTE L SUELD O N PATRONA
SALALRIO  PERSONA 0 SUELDO L
S L
1 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1
3
2 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1
3
3 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1
3
4 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1
3
5 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1
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6 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,1
3

Total 2400 226,8 2173,2 200 200 100 267,6 2940,
8

Fuente. Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
Valor costo del rol por dia: 2.940,80/30= $98,026

En la siguiente tabla se determina el costo de la mano de obra indirecta mensual.

Tabla 53. Costo de la mano de obra indirecta

N. SUELDOS IESS A TERC CUART VACACI IESS
OPERARI Y PERSON RECIBI SUELD OS. ON PATRON
oS SALALRI AL R O AL

0s
1 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13
2 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13
3 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13
4 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13
5 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13
6 400 37,80 362,20 33,33 33,33 16,67 44,60 490,13
TOTAL 2400 226,8 2173,2 200 200 100 267,6 2940,8

Fuente. Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Valor hora costo del rol por dia: 1.322,87/30=$ 44,10
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Dentro del célculo del costo primo (es el primer costo que se calcula en el proceso de produccion);
se considera la materia prima, que para el presente estudio son los ingredientes a utilizar para el
desarrollo de la formula de pre mezcla, lamano de obra directa calculada en la tabla n. 53, se considera

también la caja de carton con presentacion de 300gr., y la funda de envase para la pre mezcla

Tabla 54. Célculo del costo primo

COSTO PRIMO

RUBRO FORMULA A FORMULA B
MATERIA PRIMA 5090,00 4620,00
MANO DE OBRA D. 98,027 98,027
EMPAQUE 300GR. 504,00 504,00
FUNDA DE EMPAQUE 200,00 200,00
TOTAL 5892,03 5422,03

Fuente. Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

La tabla de los costos indirectos conformada por la mano de obra indirecta previamente calculada en
la tabla n. 22, para el rubro de servicios basicos se hizo una estimacion del 1% sobre el valor de la
materia prima; porque, siendo ésta un desembolso que la empresa realiza para el proceso productivo
como actividad principal, necesita para ello utilizar servicios basicos para ejecutar sus actividades.
(Se estimo el 1% de la mano de la materia prima el valor de los servicios basicos). Para el costo de
los insumos se estimd el 1% del costo primo por el costo que detallan los desembolsos primarios

dentro del proceso productivo.
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Tabla 55. Costos indirectos

COSTOS INDIRECTOS

RUBRO FORMULA A FORMULA B
SERVICIOS BASICOS 50,90 46,20

M.O.I. 44,10 44,10
INSUMOS 58,92 54,22
TOTAL 153,92 144,52

Fuente. Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)
En la siguiente tabla se determina el costo de produccion.

Tabla 56. Costo de produccién

COSTO DE PRODUCCION

RUBRO FORMULA A FORMULA B
COSTO PRIMO 5892,03 5422,03
COSTOS 153,92 144,52
INDERECTOS

TOTAL 6045,92 5566,54

Fuente. Investigacion propia
Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Del resumen de costos se determina los costos de las formulas para una produccion de 5000 unidades,
una jornada laboral.

Costo de produccién de la formula A: $ 6151,92
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Costo de produccion de la formula B: $ 5672,54

Lo cual se puede evidenciar que dentro del andlisis de resultados la Formula B respecto a la formula
A es la mas aceptable dentro de la creacion del producto ya sea por su coccién, aroma, sabor y cubre
la demanda de los demaés subproductos obtenidos en la molienda de trigo, ademas es la mas aceptable
y econdmica para su elaboracion de una caja de pre mezcla con un contenido de 300 gr la cual esta
apta y consumible para el mercado.

12. IMPACTOS (TECNICOS, SOCIALES, AMBIENTALES O ECONOMICOS SEGUN
SEA EL CASO):

12.1 Impacto técnico

Se enfoca en los procedimientos, la descripcidon de los mismos para elaborar de pre mezcla de las
galletas integrales, la maquinaria a utilizar, los parametros de control de cada proceso con sus

respectivas adecuaciones y formas realizacion del control
12.2 Impacto econémico

La propuesta contribuira al crecimiento econdémico de la empresa harinera, al reutilizar el subproducto
salvado de trigo para incorporar como ingrediente de pre mezcla permitira aumentar la produccion y
el crecimiento econémico de la misma. Se bonificaran los trabajadores del sector y los clientes ya que

el precio de pre mezcla pueden ser mas conveniente que otras propuestas existentes en el mercado.
12.3 Impacto ambiental

Se considera importante aporte a la conservacién del medio ambiente el hecho que pueda ser
reutilizado un residuo como el salvado de trigo que se desechaba en la industria harinera, se hacian
vertimientos a varios lugares que contaminaban y erosionaban los suelos, asi como particulas sélidas
de la sustancia pasaban a la composicion del aire. La reutilizacion del salvado de trigo disminuira
notablemente los efectos negativos al medio ambiente y afectard en menor medida los habitantes del

lugar.

13. VALORACION ECONOMICA Y/O PRESUPUESTO PARA IMPLEMENTAR LA
PROPUESTA DEL PROYECTO:

Se detalla el presupuesto para implementar la propuesta del proyecto:
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Tabla 57. Presupuesto para el documento

Internet $ 25,00
Impresiones $ 40,00
Empastado $ 26,00
Movilizacion $ 15,00
CD’S $ 3.00

Equipos de Oficina $ 20,00
Total $ 139,00

Fuente. Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

Tabla 58. Presupuesto para la formula mas rentable.

Inversion en formula B $ 5.566,54

Fuente. Investigacion propia

Elaborado por: (Torres, Ofia 2021)

13. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Después de finalizar el proyecto de investigacion: “Desarrollo de una premezcla para la obtencion de
galleta integral a base de harina y subproductos obtenidas de la molienda de trigo para la empresa

“La Industria Harinera S.A”, se concluye que:
14.1 Conclusiones:

e Con el estudio del aporte nutricional de los sub productos obtenidos en la molienda de trigo,
se pudo conocer las propiedades fisico-quimicas y el valor nutricional que aporta el germen'y

salvado de trigo para la elaboracion de la pre mezcla de galleta integrales.

e Entre los requerimientos para establecer las proporciones en la formulacion para pre mezcla

de galletas integrales se consideraron el aporte nutricional de los subproductos, la
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incorporacion de Formula A germen y salvado de 10% y Formula B 3% de germen y 13% de
salvado de proteina, (poner los porcientos de los otros componentes mas importantes).

Atendiendo a la composicion y propiedades fisico-quimicas de los componentes de la
premezcla para galleteas integrales se propusieron las férmulas a y b para su comprobacion
de forma experimental, se pudo comprobar durante su elaboracion que la b tiene mejor textura,

olor y sabor a partir de aplicacion de encuestas de aceptacion.

Se pudo comprobar que es posible obtener una pre mezcla para galletas integrales reutilizando
el salvado y germen de trigo como uno de sus componentes, la cantidad de estos subproductos
utilizados fue de gran ayuda para brindar valor agregado a la materia prima

Se puede determinar que la metodologia utilizada permitié utilizar técnicas aprendidas a lo
largo de nuestra carrera universitaria como son: Diagrama de Flujos, de recorrido, de
operaciones y hombre méaquina para conocer cual es el procedimiento y actividades que
conlleva para obtener un producto final siendo esta evaluada en cada uno de sus etapas para
sus posibles mejoras y siendo asi sus puntos criticos o débiles puestos en seguimiento para
continuar con una mejora constante. Estas técnicas también sirvieron de apoyo al area de
produccion (Area de Pre mezcla) ya que con estos aspectos en la época de pandemia genero
el contrato de vario personal por temporada y esta no contaba con dichos documentos por
ende funciono para que un nuevo operario conozca a detalle cuales seria sus obligaciones

dentro de su jornada laboral.

Se pudo determinar mediante el departamento de produccion cual es el porcentaje de producto
y sub producto de la molienda o extraccidon de trigo siendo asi esta evaluacion variable
dependiente de la propuesta para el desarrollo de una pre mezcla y con ella tener un mejor
aprovechamiento del germen y salvado de trigo , siendo nuestra variable independiente la pre
mezcla se propuso realizar dos formulas A y B siendo la B la que mayor impacto tiene en

aprovechamiento el sub producto que esta para consumo animal.

Realizando el analisis del costo para la obtencion de la pre mezcla de harina de los sub
productos de la molienda de trigo de la empresa “La Industria Harinera S.A”, se pudo conocer

mediante dos pruebas que se realizd que la prueba B es la méas factible y cumple con las
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distintas demandas de los principales ingredientes, como son el salvo y germen de trigo como
materia prima dando asi valores aceptables en la elaboracion del producto.

Se pudo Determinar mediante analisis de control de laboratorio la densidad individual por
diferencia de peso para obtener la Total mediante la formula de densidad total, esto se lo
realiza con el fin de realizar un control de calidad cuando la pre mezcla sea elaborada, ademas
se pudo obtener el resultado en tiempo en horno y como varia estd segun la formulacion,
siendo la formula siendo la B la que mas presenta absorcion de agua y tiempo de horneo, al
temperatura es la misma que se maneja en “La Industria Harinera S.A” de 150 grados,
llegando a una conclusion por medio de encuestas aceptacion y preferencia que la Formula B
por su sabor y contextura fue la mas votada por ende la formula B con el sabor de la Formula
A seria la mejor opcion para aumentar el portafolio de productos de la empresa

14.2 Recomendaciones:

Experimentar con mas pruebas préacticas la elaboracion de la pre mezcla de galleta integral
para poder obtener otros resultados favorables, también se podria experimentar con otra
variedad de sabores que los clientes deseen y poder incrementar la demanda del producto en

la empresa “La industria Harinera”.

Una vez concluido el proyecto de investigacion se recomienda a “La Industria Harinera S.A”
realizar un analisis de laboratorio para ver el aporte nutricional de la galleta integral ya que el
analisis realizado se lo hizo por cada uno de los ingredientes y esta al ser horneado pierde en
diferentes porcentajes los valores nutricionales, esto permitira conocer un valor mas acertado

de nutrientes que este aporte al consumidor.

También se recomienda un seguimiento al departamento de produccién en el area de pre
mezcla ya que la eficiencia de las maquinas y la eficiencia del operador relativamente baja a
la capacidad que esta podria tener, este analisis a verificar permitira tomar acciones que llevara

a cabo la empresa para una mejora continua.
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Cortrol de wentario y Despacho {lun2016-Ago. 2016)
REPRESENTA CIONES MEDICAS RICH ARD

Contrd e iventarioy Despacho logissica Junior {Jan 2017- Aga 2017)
GEMOLLESS A

Seguidady SaudOaupacional (Oc201 7-Mar2018)
BRANDNEPTUNO AGUA PURIFICADA

Pasanteseguridady saud ocupaconal Traning (Mar2020-Jun2020)
LAINDUS THIA HA FINE RA

ProduccidnyConolde Calldad Training {Ju2020-Oct 2020)
MODERNA ALIMENTOS S A

Pasarte de Salud Caupacional (Dic2020-Actualidad |

CONOCIMIENTOSY CURSOS REALIZADOS
o  AuCAD, ArcGIS, Adabe Photashop CS.
*  Micosat Ofice
*  Word
o Excd
CENTRO DE ACTUAUZACION YDESARROLLO PROFESIONAL:
Técrico Blécricn Industial:
CONGRESONACIONAL ECUATORIANO DE ESTUDIANTES DE INGENIEROS
INDUSTRIALES Y AFINES) SEDE LATACUNGA:
Cowarking Y La Tecndogla industia Modarna
CONGRESO NACIONAL ECUATORIANO DE ESTUDIANTES DE INGENIEROS
INDUSTRIALES Y AFINES) SEDE IBARRA:
Imavacidn, sustertabilidad, caldad y producividad, demenios del progreso sostenitie
ndusyal
INNOVA TRAINING & ENTERPRISE:
Tecrologias Educaltivas y Empresadaes Basadas endoud computing
SOCIEDAD DEROBOTICA Y AUTOMOTIZACION RAS DE IEEE SECCION ECUADOR
Taler de recrsas STEM
DIREKTOR DG
Lean Six Sigma White Balt

REFERENCIA PERSONAL

Jonathan Yanez

Compafiero en -Universidad Técnica de Cotopaxi
Comtacto: (994709454 - jonathanyanez 4936Rutc edu ec
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Anexo 3: Foto de la empresa “La Industria Harinera S.A”




Anexo 4: Fichas Técnicas
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FUCHA, TECRINCA, PR EILA, DRl AR A & BRI LA, GUITG - BOsER
FECHA SCTUALLESOOR: Fabrern D003
DEFARTAMENTD DE INVESTIGAOOMN ¥ DESERROILLD Fdngina: 1 de 2
BPNWLFT.OL

MOMBRE DEL PRODULTO

TEraie Dr;ﬁni-z Eranuiads ~La .ﬁ.l:-zjn Kapim*”

DESCRIPCIGN GEMERAL

Lz Farels granaisde ez el resuleco de la conos ntracion  de los il.5-u: de
cara de mzicar, hiasks |3 obtercicn de wn iurul:-: ETDHESE, F-:r'niti:r-:ln =
i:-:-".I:inl.J:i:iﬁ".ql.i:i: prabe se soldifigue y sranuls por batido.

Juso de cafia orzanioo

INGREMEMNTES
®  Furds 300 gramios selisdo zioer
® Furds ﬂ!:-51 mMos
PRESENTACICON ®  Furds 1000 sramos sellsco :ipc'

Fursds 2000 SRS
Sa0ns 43 K DETEMTs

iOtras presentaciones oajo pedisa.

EMFAQUE ¥ EMBALAIE

Funcas PET,. Fundas B0PP, 55005 tEjiI:h:l.'. poianrapeEng, cartan CorrugEca.

CMAGRAMA DVE FLLUIO

Lo L]

ol 7

U
J
:

[ =
Bal L=

THHI W

—|!
E..

R A

OEFLE
T [E
L

SomrHEE
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PCHA TECNNCA PANELA ORGANICA GRANULADA GUITG - ECLIADOR
FECHA ACTUALIZADON: Falrwo 2018
DEPARTAMENTO DE INVESTIGAOON ¥ DESARROLLO Pigne: 2 du 2
BPMLFT.O1
FEACO QUIMICAS
[ rAAMETAD UNDAD VALOR METODO |
Azior e % 53-10 NTT INDN 258
Zaaroes * Js-13 NTT INON 258
Lramadad * <3 NTT INON 282
sM - >%9 -
Coler - Cate Tantocs
e srcarfecto
ESPECIFICACIONES Ofon/ Saber - Cuice Santoca)
— carsctecisrics
WICROBOLOGICAS
Mzhoa y Levadaran Urog - 2el0 ADAL 17th
90702
=T LFog « 1LelDv ADAL 17t
966 24
Informacion Nutricional
Taralo g poacdes. S0 caheanm)
Poroorens 3ot eoves |0
FOOM I 20w
Bergaane ) (23
Enorcis e mas (Zewim v gnw 30U XL
INFORMACION NUTRICIONAL —— e
G imawn  Of 4
Cowwnrt Omg 0%
Tt Omg 0%
Catatvbats Tobdee =8 i%
HG» ddia Oy 31
LS -1
Faore O oY
7 bt e sty L PR
| SN
ALMACENAMIENTO Manténzase an ambients frezco y seco
VIDA UTIL 363 dias
pisefio

La irformasion de sems s tActicy oe Dans a0 b camsctaceticar spactior 2el producs Seterrrinadar y conaciant por i sreposes Producsoe Zan loes
PASSANO Ca L22a, s reapermas Boad del Gnuarks pd rransis 30acaaso 2A™ Ion reguarimisrton acoec o0 ¢ 40000 N1 Srecauciones Decaraar Ius setan
A 8l Sel cormral A6 NUATITY ATECMR.

Elaborado per-

Agrobedo por-

Irg. Jearette Lure

De. Falsdes Guearrén
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Cdelign: ESPLIHEA DD

ESPECIFICACIONES DE PRODUCITOS | Revisite: 05

G WSN R, DE L CRFMME K SA T BN

.-'ﬂ\.\\
; h.r'-&"lh Fechan o bl :  28-13- 019
I;Eh  DE Fagiea: | da 4
N CERMENDE TRICO

e ic oo Forobado por

LODD FUSr AL L o Ak

1. DESCRIPCION

DEL PRODTUCTO:

El permen de g se obtiene como producto especial en [a moenda del prando miga.
Las pederss prines ailizadss parm la elabomacion de este producto cumplen
epeificaciones fecnico-anitriss que sarantizan un podocts da calidad

1. FROCESO0 DE ELABORACION

El germen de wige &5 un subproducie del proceso de molienda v se obtiene del retenido
de tanvrado de b tercern desaracion, 6] prodocto se emmaca a pramel en sacos de
polipropileno iejide en presenmcionss de 30 FG. 5o almacena v disiminne.

1. DECLARACION DE INGREDIENTES:

(rermen de mizn.

4. INFORMACTION NUTRICTONAL

5. CODIGO BPAL:
005-BPM-AN-DG16.

Informacion Mutricional
Tarmefo de pordr ™% Teom (0ig)
Foroiornas por Sirams BanlinCms ds 300 g
|
Canbdsd zor porddn:
Cakofas 1E0 Calcrias dw s prasa 3B

T E T |

Grama Total & 5 [T
Crams Saboresia 15 1%
Colmwterod 1 mg. [
Sodlc S Tg [T
Carbohidemios Tolslas 1H g L L
[ Tizra Omieom 13 L
Arlrwrsa 0g
Frolmma 723
CHEE . o
[ ER
Lo W PNl o T Dbl o L e
e JO00 caico . S TR I he Ml e O T
R o el L e




115

.-"ﬁ Ciuligen: ESPLIHEA IO
5 S{H& ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS Reviidec0f
L e Pagiea: 1 de 4
“-Q“}“ GERMEN DE TRIGO
i
i oo

6. PEESENTACIONES Y OODICGOS DE BARRA-

FRESENMT ACHRY EMPACHIE
50 Ka R da palipropilma Tepde
5 Kg Forads da polslana G bajs danridad

7. ESPECIFICACIONES TECNICAS

— l ,Inﬂ"""'T' CARACTERISTIC &% Fisie a8 ESFRCTRCACIH MIETOE ARk LIRS
X ApEronos Tl el 9 garma i hara Pl Apraciccs vims
. hrara carschrimc i -]
X i g e Apracidans argEald
CANALTERISTI AS LHIMICAS
X Hursmisd i | Milrna 113 % Nairos diler udsgme
X Drmomeed sparorie ighec | Bl 005 gl Maligds voloraan ¥ paaa
X Pirodches {55 Wl 0 % AACC -1
X Chuma (%] Miama & M i A&DT -1
X Fibmn | %} Sillncira ¢ 4.0
4 o ) hlEmm 1D AA0C H-11
CARACTERISTHCAS MICOEICHLONETC A
X isinhon y |ovmduman (L Ciig) < 1 x 10" ACIALT FHEN
% e-Loli (1P s AuracTcis ACIAT 11T
X Al lmbow rra 50 g

A Faevaddm pars spcleciin de hilsi
Mt regquliits de monlomeo, dishdo se scgedhs de falle de cimplimisnlo del dpedficeddn, o ooinma
miniree 1 ves al afio En el ceso de andlils meo b kg la Brosenda la determing of cronosrama anual

|: Aguis ko de monitones, s anslib o ie Fealze revisidn de doecumesticiin por cada hote de imgomecds
de trigo (el deimgo de du reckdn pueds varkad, pero ea promedis son 3 e |

5. ALERGENOS:

Contiens ghiten

9. POSICTON OMG:

Este producto N0 CONTIENE meredientes modificados menéticamente

10. MATERIAL S EXTRANOS
El producto debe estar exeros de pateriales eximbos que o 50 propios del germen.

11. FLAN DE INSPECCION
1.1 En cada Jote de produccion de germen de trigo, Control de Calidad verifica
los parimetros aprobatorios asi como el aspecto Sxco del prodocte, con &l objsto
de emsiir &l cerfficado de analisiz dal prodocio.
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’f\\ ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS | evaiin e o

Fecha sk 34-12- 3019

ﬂm Py 1 da g
n_\, CERMEN IE TRICD
Ferdmmds oot Fgrzbacdn por
NG AN A DL RN R GATT BT LW ML Al L S FEAC]

112 Los parzmetros de monitorso seran analizados par lo menos una vez cada
fres meses,

113 En el proceso de empacado se realiza verificaciones aleatarias de los pesos
nafos,

13. CAUSAS DE RECHAZO DEL FRODUCTO

11 El no omplirmiento de bo especificado en este documenia.
111 Emasss rotos. mal sellados v'o confanmnados.

123 Contaminacion del prodocio par presencia de alpmn material extmo.

13, CONDICIONES DE MANETO, ATAACENAMIFENTO Y DESFACHO
131 MANETO

Este producto por ser alimenticio no gener ningun tipo de reaccion en la piel
- Inferaccion con ofras materias primas: Mantener alsjade de productos con
ulmnafuaﬁ;elmﬂmmuﬂe:mspdbhacmd&um
Interaccon con medio ambiemte: Sz Svorece: b descoppesicon,
mayﬂ&haﬂﬂﬂmﬂmﬂmmnh
humedad, huz solar.
- Interaccion con los equipes: Ninoma

Seguridad - Inocmidad
Mo cauza dano 5i se consume bajo las nomas de higiene.

Bespetar las practicas de sepunidad indusidal, 5 se levanian pesos supeniores a 25
Es

Medso ambiente

- Metodos de elimmacion

Por ser producto organico eliminar como desecho domestico =i es en gandes
canfidade; entermar o usar como abono. Mo penera residucs toxicos bajo las
condiciores de eliminacion adecuadas.

131 ATMACENAMIENTO

«  (Guardar &l producio en fogares a temperyturas entme 155y 207 C, seces, linmdos
¥ ventilados. _

+ Se recomiends apilar hask un meximo de 15 bultes en pallets con wma
separacion del piso v paredss de monirn 10 oo

«  Mardener &l producto prosesido de la ke v L puerta sienomre cemada.

«  Enitar la presencia de prodoctos contaminantes, manipuiar — cmectamerds.

+ Fo@r adequadamenie gl sock = bodaza
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I
[ \ ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS |revm e o
].-.;'SEIIEI Fechs mssibn. 2412 3019
4 E{ﬂil‘if Pagiea: 4 d2 4
N CGEEMEN DE TEICO
e
Ferdmmdc zot Azrbasin por
G R DL RN N ST B LODHD PUA AL L IS AR

mﬁﬂﬂimﬁm:imeabajncmm amnbientalss recomendadas
anfersammente (fumedad relatoea 70°: v tempemabma 10°C ).
PERIODO DE ROTACION: 30 Diaz

133 DESPACHO

Despachar o tramsportar 2 producio en fuorpones hmpéos, esifar e contacto con
productos que pusdan ransmetir olores o sabares faemes.

14. REFERENCTAS

- Morma NTE INEN 616
« Morma NTE INEN 1689

Ezmpecificaciones de productes LTHSA

15. HISTORICO DE REVISIONES

Hevision [N | becha Lescnpann

1) 13-05-2008 | ORTGIMAL

s 19-12-2012 | e elimima Femsiro Sanitano v se reemplwa por
codign BPMG, se actualizan especificaciones

03 M4-12-2019 | Se inchrye en el inciso de especificacion la colunma
T.

Mana de] Cammen Gaybar



HARINA DE TRIGO FORTIFICADA SANTA

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS

Cédigo: ESPLHSADIS
Reviaidn: 012

Fecha emiaide. 13.91- 2008
Fecha revision: 17 04- 2020

LUCIA Pagen. 1 dod
Lhbooedo y Nevmeds por Aprieto por:
NG NANA DEL CARMEN CAYBONR LCOO. RAFAZL SENRANO

L DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Ls hariem de rigo fntificads “Sess Luwcis” & um lariss de wigo
provenicate de b molicnds de bag cxtraccida de Bigos sopm de imviemo o
prasavers, s feccanicnds su weo como smicna prans o Remulaciones ©
frocewcs de pusicleria

Este produciy otd cidborado bejo b Noetma Técnics Ecustorsas NTE
INEN 616 y La Indoeris Hariners S A parsstios so calidad ¢ moceidad

1 rROCESD DE ELADORACYON:

Bl migo se secibe v aliacers on pusnin, o impaado, bemectado & 16%
rssndesido on seposo por un misimo de 12 bores, lucgo de stravesar varos
procews de Enpaca o beves de samdan, ¢ Irgo s muele y clasifica en
buscon y oo (plarsalier) La hares blancs o conducids por b cajn
recolectons de larams on la que s adicions ke microoutresies regueridos
por el progeana de fonificacidn coumiorans L lanine o alescenads e
silos v eroacals on finds de 50 g, low scos & darina s aleacerss e
bodegs hasts b dstrirecidn hace ol chionie fel

i DECLARACION DR INGRETNENTES

Harita & o, Premexcls Vieminics (Makodestrien (vehicalo), Hisrro en frem de Funseato Feerow,
Niscnamids Tamin Mosohdio, Rboflavess, Acido Faboo)

4, PFORMACTON NUTRICIONAL

TrAcrmazian NENE onel
amafo de A taza (30 g)
POI porcion.
Energla 4195 (100 Cot)
Energis de la grasa Ok 0Ca
% del Vakor Diare®
tasa 1ot 0 %
Crasa Saturada 0 0%
Colesterci 0 sg 0%
N i
Carbohaios | oaes 21 9 T%
Fitva 09 %
Proteina S 10%
bag. ™ !!!
a 4%
Hero 15 %
NdCna %
ACOS FH00 %

S, NOTIFICACION SANITARIA:

Linen cortificads con codign BPM Noo. O00S-BPM-ANLO6 16
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ESPECIFICAGIONES DE FRODUGTOS

Ciddign: ESPUHIADTS
o b 737

LUCIA

HARDSA DE TEIGO FORTIFRCADA 5ANTA

Pz oosio kS 1 3-11- 260
Fecha revisidn: 17 -04- 200

Pégiea: 2 de 4

Cmbomedc y Mevmsdc =0
P IS, D L SR R A B

Spmitedo

LM

poa
SAFEE] BEMIGSND

6. FRESENTACIONES ¥ CTHMGE TH DA RRL

PRESENT Al KK Bl COECHDS D BARFLAS
' } " FAN 1 T
Fents 4o pedprapi ke b ido. Fhicucis de X
kg parpe] pare. dentiioecin de loic A hLiA
Fiunda de polipropiions Iopide, chquets dc .
LB rapel de e el cemdn de kb A hLiA

7 ESFECIFC I ONES TRORIOCAS
T l o I. Dl RACTE RISTHCAS FISCAS ESFRCIFT R0 SIE TTRGG AN ISR
P mudtic de oodor Hazee: §
- I — Faolandns lEa y Eamsc ArroscErn viiml
¥ P— Surrers cerecior s 2o e
e nge AoromEcion orpr Kb
CAHACTERIES TR AS CHUTMICAS
X Herzodnd %) IR L5 % Balars de by bl e
b Pt | ¥ | heremn MO 'S Al Ll
b Liheien Hirsodo {4 SO FR-2] (R AL IR-11A,
b | Fhien bndes [t o S AL IR,
-, Lo S Fa Bl e | 5 SR -l 28
b anoms | |4 sy, Al -0 D
X Faling Henbo oo (scg) 250 sy — 4] g AMTC S53IE
- e i pore]) SIrErms 13 pprs Al L & I
M Lirerntormsiria i G20 Do 4 | Mrmmn T U Al L - 211
. Limemalonetm P DUW e Eofti — MY Al L - 211
W Acsaier | ooproasds en e ko ol o) 3 - 11 1% NTE IHEH 511
s & brrkive: Galfmde: TR0 Mirceron K%
H Chrams | remiors moo P S al I;:.:. .Lﬁh i
LANALT ERETTHCAS A H L N A,
b Sibrrraam 450 FL 5 b R AUl 221
b ' e doaerredle (mmi 3= 1 mm oy r |
'l: Exinbehdad (=enj 2= 13 mm Al 2201
b ST R A e 401 ] AUl 221
LAHALUTERLES THOAS ALY KUH L NLA
X Fiaeron Wi 53] 140 - 54 ALVECH.HE &
b o 5l A -2 RS ALVELH.INEE
A Exinbelxiad (zzn) 2=13mm sl L S2-11
b ST (P Si— Gl AUl 221
"r:l-:::r.ér:l.ﬁl-:rl-lcﬂl.l:ﬂ-: A & " -’ - - P h——
X Eacheractes cols {1FCig) ] | ] hAII:_LzL;!I-—.:;-FE
Y (¥ R N [ g—, | " § 1 i} 4 “}uﬂ'ﬂfﬁ""
X Agrobios mewils: [Py L]

A feguis b0 serola it gada ceda lole de produccdn.
B reguisito de s llenes, cuendo s siogechs de lala de complimens del especficecin, o como minima 1
v al afu. En cins de snllBs milcrobisldgios, la fPeosenda la define o & oncygiama anual
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. ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS | fevn e o
.f-" Fachs asaside: 1311- 2008
- HARTYA DE TRIGO FORTIFICADA SANTA | Fechs reviskin: 17 04 2020
h LUCIA Prigiea: 3 de 4
Embomds § Mevmeds zor Epmitado por
G USRS D R ST EC LT, ML ER] SN

I: Reguisitn de mealoies sk analla & se Fealiza reds e de docsmestaclds poi cada e de ingarlescddn de
Fige (el teimes de dureclds peeds vadlai, paro ot promed i 5o 3 s

R ALERGEMOS: Conlisne gduben

9.,  POSKHN (ING: Exs e e o s Ll g e rreced Bcasdor el baimarae .

18, RMEETELES PESADDS: Eite producls peeds conbene’ Basla un misdmo de LD gem de Cadeslo v 07 peim
de Moma. Bls s bmalns se contiola an b dessmenton erdede pob o groveedss gafa la importacin

del T

11, PESTROIDAS: Esie prodecto debe jupelarss a b Hmibes milcdmo de resblucs de plageicidas, sgin lo
ellalladds paf @l ODDEX OF 1212 = Harineg Bbegral de Irgo. B gafbmelns 8 oohirola & I

dosuim el on ereviados oo o proveedsr para la Imseiedihn del s,

1L PRCOTOXIMAS EN GRAMNGD DE TRIGO: E irige empisads para la slaboracién de sbe prodecio ne dele
el Wn nkeel mayer @ 5 olRE de Oeratoedna A BHbe aadlbls ie meslla une vl a ceda hote &

It i,

13 FlAaN DE INSPFECOCHEN

13.1 Dauranie cl copages de lorrm o e, Coaleal de Calals] vl s parkmcines Je apecbac e del
vle respat live ¥ emile d certificals de andln Sl producio

13.2 Lem pardmctns de monbers: srin amlicades cada Fes s

13.3 En &l proccss de cmpacals s raalics verilossnes alonlor s de ko poin meios.

14 CALSAS I RECH P40 VE L PR
14. 1 El g complmicnie de b cpeaficida en oiie docemenis
14. 2 Emascs eobcs, mul sclbados i comlamnalo
14.3 Contamirsciin Scl productn por pecseres de alpin material cxleadfis

15 D NIHCIEYES IHE MANERD, ALMACENAMIENTO V DESFACHD
151 MANEDICE

- Mentaes alcpuds de proddecios oon abres foies, & producio ayvisesln o aceepldbls o capias dn Jc
e

- Fuale svory disommpescan, commmsiinls o peduls de calilel & e sanbioee 2 prodoEe
cxpucsilo & b bumelad péa lus sl

Sguridaid - Iesrcuidzad
- Mo comsn Sl i e oo g Les s de agiene

Eitc proados e genera fonjan bpo de rescoin cn b peel, & s espalvana el prodocin & secomenda
&l usx ds mascarilla para palve
Fespeiar Lo peie e & sl indussml, i s levanien poas superioess a 15 10



121

=
Cddigo: ESPLUIHSADS
- s I ESPECIFICAGIONES DE PRODUCTOS mhrﬂm.-..a.*:-
- " oo b s b 1 311 20MeR
1 = 'ﬂmf HAETNA DF TEIGO FORTIFHCADA SANTA | Fecha reviskdn: 17 -D4- 2020
\\\,‘_,.-"'x LUCIA Pigiea: 4+ da 4
Emborsds y Mermscs nor Spmitacs por
G RSN, D L SRR KA BT LD, MAFAE) SEMNAND

= M slos e o Rk i
For ser produsia gl chimmer come Soechn domdicon & o8 en grandes Sonlidsles calermar o wes
cxne ahwme Mo genera peiilucs s haje B ool enc 8¢ clenraciia sl ol

122 ALMACENAMIENTO

+  Cnewdar el preslocs en hgecs a lcmperalesss calre [T 3 D0° O, s, bmpand y vialilsles

s Berecomicnls apiss e un misena de DD sacos en palleis, & Nk S 3 el palied Sclerd ool
aeparad del pias v parcdes s Ssilencis minima 10 G

- Rilsr adcusdamenle ol flek en Beslega

TIEMP DE VIIG [TTIL & mesed g comdumened ambicntakes recomenladss smlerirmenis,
(hemedad MG HE v lEempeesium DT

FERIHHD DE ROTACHIN: 30 Diss

15 A DESFACHD

Despahuir o Irassportar ] productn cn Dot poec: Enpas, cvila & coniackd oon prosleiios (ue puslen
Earnilr o ke o sabree el

1. REFERENCIAS

& Porma [NEN 606201 % Harie de bags. Fadquimiba
®  Codes Seandend 152-19E5. Adomsda 1985 Revimitn 1993 HOSEMA DEL CODEX PARA LA
HARINA DE TRIGE

I1T. HISTINER O} E REVISHONES

Rewvision N2 | Fecha Descripdion

oL 1E-11-2008 DRISINAL

(] ZZ-03-2040 CAMEID DESCRIPCION DEL FRODUCTD Y LOGO

o 15-07-2042 REVEISH DE TECTOS, CAMESD RESISTRIO SANITARIO.

03 14-02-2013 ADICKON DE FROOESD DE ELARDRATICN

[ 16-03-2014 &LERGENIDS ¥ FOSICION ORAG.

o7 15-04- 2015 ACTUALIZACIOM HWIVELES  PROTEIMA-GLUTEM ¥
FARAMETROS MICROBIOLOGICOS ¥ ALVEC-SRARMA.

(i) 0z-07-2018 ACTUALIFADON CODIGD BRM

o5 03-05-2019 MODIFCAOGM ESPEORICACIONES - FRODUCTO
EXCLUSID EFC [rumedad, microbiologes, cenizas, eto]

k) i5-14-20139 Ipchusion meiales pessdos, ocrabouns

11 24-12-2019 En espedficacionss o= induwye la colurmrss 1.

iz 17-04- 2020 Espediicacion de humedsd d= 14 8 14 5%
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Cadiga: ESPLUHEA L0

ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS | Revisie: 05

NG RSP DL AL N A BRI

8
-
1;_.-" E\ Pl il b5 2&-12- 1S
-rl }x Pageea: | de 4
n‘x s GERMEN DE TRICGO
Fardmmdc =1 Forshado por

LCDWD P ml L S TRk

1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

El germen de mige se obiene como producto especial en [a molenda del prano migo.
Las poieras prines wilizadss para la elabomacion de este producto cmeplen
e IACaCines fecnico-sanifarias que sarantzan un prodocte g calidad

1. PROCESO DE ELABORACTON

El germen de trigo &5 un subproducto del proceso de molienda v se obtiene del reemido
de fanuzado de la tercera desatacion, el prodocto se enpaca a grape] en sacos de
paliproptleno tejido en presentaciones de 30 KG. Se almacena v disoinnye.

3. DECLARACION DE INGREDIENTES:

Cermen de e

4 TNFORMACTION NUTRICTONAL

5. CODICO BPA:
005-BEM-AN-0616.

Informacion Nutricional
Tarmafode porestrr % Teem ((H0gI
Forcorna F=7 ST Hanln Teia ds 300 g
Caniisd por porcidn:
Calonas 180 Calorian 9w la graaa 36
w
Grmma Tolal 4 3 L L
Crama Zaburscim 13 LY
Colmwiermd 1 ma. L &
Bodls Smg L &
Carbohidemios Tolslas 18 o L L
Fizem Dwleom 7 3 A
Azilcwrsm 0 g
Frodmra 125
CEos i%
g ER
Lo O POTTATE kb DS AT DRIl T L el
o IO i . S VR S b Ml S TR
b R R
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.--"'H'h Cdadign: ESPLUHSAIED
5 5 E.E\ ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS Revaidecos
] 1»3 Pagiea: 1 da 4
n‘m " CERME™S DE TEICD
Fedmmic Dor Forcbado por-
G RS DL R R A BT LODHD R Al L IS AR

6. PRESENTACTONES Y OODIGDS DE BAREA-

FRESENT &CHRY EMPALHIE
50 g Saca i pi el Tasde
5 Kg Forads da poliecl e Ju b ju dan ricad

7. ESPECIFICACIONES TECNICAS

= I 1 H.: CaARATCTERIETIOCNS FISITC S ESFRCTF C AT METOED 5NALIRLS
X S el 1 evnetdas. . ors s i vammches AprecEnss vims
Arers crscwriso da gEran &
& e Tiga dpracidao'® gl e
CAHAUTERETH &S QUINIUAS
X Mmoo | ol e 13 9 % Tadarors J fes nalSaa s
X Ceecisad sparenic gl | Sl 0 S gl Sfadi-nds vodors o s paa
X [t = Ik Mol e 2200 % AT W11
X Chruma [ s & e i, &0C 18-12
X Fitrn | %) Bellncra o 4 0
= ':'_n-”! T 11 Sl |50 A AT -1
CARACTEEISTH AS SIICHANEICHLAEC A5
X tefihs ¥ o ems (LF iy | < 1 % Ii° AT BT
W =l (1P ALrerTcs ATk ] AT
X Al ko prn 50 g

A Fevaiin pers sprolwcidn de kiss
M meguisine de monlones, cuando e sdpedhe de Tahe de complmienlo Gl dpedfcecddn, o osmo
mibmires 1 e al afia Enoelcamo de andlbb mceobin g la Beosenda la deter misa o crososramaanual

|- Arguisbo de monioned, @ analits o 40 reelze revis Bn de doecamenlacids por cada hivle de Imgomacs
de o (] e di di fedkda gunde varbai, peis et proieed S woh 3 s |

8 AIFRCENOS:
Contiens phiren

. POSICTON OMG:

Este products WO CONTIENE ineredientes modificados penéticamente

10. MATERIALES EXTRANOS
El products debe estar exentos de paterials; extanos que no s2an propios dal germen.

11. FLAN DE INSPECCION
1L1. En cada lote de produccion de germen de mrige, Control de Calidad verifica
lns parimetros aprobatorios asi com el aspecto fsico del prodocto, con &l objeto
de emitic & cartificado de analisis del prodacta.
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].L.-" Focha s b 24-12- H019

3ded
\f'v‘““ CERMEN DE TRIGO e

FEdmsic mot Fzrsbado por
D R DL R WA BT LCDC P AN S FRAk)

112 Los parmetros de monitorso seran analizados por 1o menos uma vez cada
Tes meses,

113 En el proceso de empacado e realiza venificaciones alsatoras delos pesos
nefos.

11. CAUSAS DE RECHATO DEL FRODUCTO

121 El oo oumplingiento de b especificado en este documenia,
121 Errases rotos, mal selladas v'o contamvinades.

123 Contaminacion del producio por presencia de alpmn material extmno.

13, CONDICTONES DE MANEJD, ATAJACENAVMTENTO Y DESPACHO
121 MMANETD

Este products por ser alimenticio 0o Fener nineln ipo de reaccion en la piel
- Interaccion com oiras materias primas: Manfener alejade de productos con
olores foertes, &l producto emvasado es susceptble a captacion de alores.
- Imferacciom ¢on medic ambiemte: 52 fvorece b desconpesicon,
enrancismésnto o perdida de calidad = se mamfems el producte expuesto a la
Inmmedad, hiz solar.
- Interaccion con los equipes: Ninnma.

Semuridad - Incooidad
Mo cauza dane 5 se consume bajo [as noms de hiFiene.

Bespetar las practicas de seguridad industrial s se levantan pesos superiores a 15
Ee

Mledio ambiente

- Metodes de elimimacion

Por ser products organico eliminar como desecho doméstico =i es en Fandes
cantidades entermar o wsar como abooo. Mo genera residues foxicos bajo las
condiciones de eliminacion adecuadas.

132 AITMACEFNAMIENTO

« Cuardar &l prodacto eo e a temperaiums enime 155 v 207 C, saces, linmios
v ventilados. _

+ 52 mecomiends apilar hash un meaximo de 15 bultos en pallets con uma
separacion del piso v paredes de memirno 10 on

«  Maptener el producto protezido de 1a loz v Iy puerta sienmmre cemada.

« Eniiar |a presencia de prodocics contaminanies, manipular | ComeCimende.

« Fotr adecusdamente o] stock oo bodssa
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e Cédiga: ESPLHSAL0
5 5 & ESPECIFICAGIONES DE PRODUCTOS mﬂ;ﬁﬁm res 2010
e - Pigea: 4 de 4
H{:'”P CERMEN DE TRIGO
&
Fadmmic =1 Forcbado por
G LS s, O | R N T B LI e sl | S PRasC]

TIEMFO DE VIDA UTIL: 3 meses baje condiciones ambiantales Eoomendadas
anteronmente (lumedad relatiea 70°%: v tempematara 10°C ).

PERIODN) DE ROTACTON: 30 Dias.
113, DESPACHO

Despachar o tramsportar 2] prodocte en forpones limpsos, evitar & confacto con
productos que pusdan ransmetir olores o sabores femss.

14. FEFERENCTAS

Mormia NTE INEN 616
Maorma NTE INEN 1689
Espedficaciones de productes ITHSA
15. HISTORICO DE REVISIONES
Feason IV | Fecha Lescrpaoen
01 13-05-2005 | ORTGINAL
= 18-12-2019 | Se climina Remsiro Sanifano ¥ s2 reemplaza par
codisp BPMs, 52 actualizan especificaciones
05 4-12-2019 | Se imchoye en el incise de especificacion la colomma
T.

Mana del Cammen Gaybor
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Fuocha amlabdn. BI-0-2008
bl e sdden . OT <37 2030

AFEFCHO PURD DE TRIGO Fagina: 1 do 4

Fmemmds par
WG BARLL DEL CARMEN GAYTIOR

fprohaso par
LIDT) FAFALL SCRRARD

1. DESCRIFCION DEL PREODUCTO-

e

1. PROCESD DE ELABORACION

El Afrecho de fmbgo o un maemal fbroso dal color dal
‘egemenio dal Erano de trigo. su color posds: ser cafd claro, café
oscare o rojizo depemdicnds da la variedad del g, 5o pusds
ohierrar prevancia de camtidadss varisbles paro ounoritas de
hemiza  Litew de materiales exizaios, & infestaciin por
insecims v de clor mocic o desagradabls.

Las mawrs prime: wilizdss pam @ elshomcitn & wale
products complen eepecificaciones bemico-samibTins Qo
Earamtizan un prodocio de calidad.

El afrecho o5 mm vobprodicty dal process de mwolisndy de frign, el prodocto obiemids se
RMpAcH &0 acos de pobipropileno tejide con tm pese nedo de 45 Kg 5e coloca una etiquety
de papal com identificacidm da lots ¥ fecka de ehborwcion ¥ s cose com kdlo de algedan.

3. DECLARACTION DE DNGREDIENTES:

Afracho de trign.

4. EECISTRD SANITARIO:

For ser =n prodocio niilisdo conss materis prina para oiros procesos mdnsmisles oo
necesita Begsro Samitaco. Considarade dentro de s excepoiones dal azt. 14 Hieral £de

la resclecion ARCSA — DE-067-201 5-GGG.

5. PEESENTACTIONES Y CODICDS DE BARRA:-

PRESENTACION EMPACLE
43 Eg Fussla de palgiopilena lepdo san logs ds marca
. ESFECTFICACIONES TECNICAS
Hﬂ—#ﬁ—' CARACTEEISTHOAS FISICAS EEFECIFI AT WILTOHRY AN & LERES
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Samly-. | ESPEGIFIGAGIONES DE PRODUCTOS | fevisise: o4

i Focha amialén: 10-05-2008
B rm ki Fusstun pesisbon: OT &l 2000
n_ AFRFCHO PURD DE TRIGO Fagine: 1 de 3

Fe=mmds par fprobads pua
Wi EARLE DEL CARMEN GATBOR LIET) RAFAEL SEFRARD

X Hcophani it s il it oo st T
[T - -y
" Ares Wi & et e mmhd i
L Cransloreeris whm ralla 12 LISHS [ITEE S T i
X s mdnd wpacmia glo L R T e
CARLWCTEREISTROAS [FUIMICAS
£ Fimmadad | il | i e b i i) i’ ic
N Prodsizs [Tal ol i’ (4 AT -l
W F T T Lirba - i AT WE-NEA
o Pk Tl irw- 5 FTara 1
N v 7 ) A - i s R
AR ACTEREISTROAS RN BN O T
] Bebzdina  LarvasSmran (LIFCsg} < | x 1P el | B
X o |1.l:I'L'!:| LT delmnT | el
= CErT 20 g kg

&: Moo sprnbaions: e cack kele.

bel: Bizmprwitn de renitoroe:, cussdn 2 mspeche de (Eis de comp imienis & egecilicssiin o come: mivims
ma wex al e I':L-:l.ndnl-i'_'lh':l.i:r:bhhpl-m ks Frecusnein b dcSne ol cremnoprems el

[ Reguiwin de someierm, 3o am b o o reabes prvisen de deoumeniscicn por cads nte de aoporiscisn
de ign i@l Sarnpe di dunesdn pusde warer, paco en promedio son 3 mase)

7. AFLATOXINAS: Mivel misis pormilids i 50 mgio. Fl sadlses se realized o
primer hole de prodeceetn & cals impofiesta.

5. DECLARACTION DE ALFRGFNOS: N0 APLICA
9. POSICTON OMG:

En bass a low certificados epsitidos por musstros proweedorss este producto MO ESTA
COMPUESTD NI CONTIEME INGEEDIENTES DM

10. PLAN DE INSPECCTON

11 Contral de Calidad verifica por cada lote de produccidm los pardmetros
aprobaiorios asl come & aspecte Edco del prodocio, con el otgjeto de eemitr &l
carifcado ds anilizis del prodocic.

122 Lo pardmsizos de maomitoren seran anabizados por woliciind del chisobe o
PoT seapecia. de moer alpin dpo de contaminacion

1.3, En &l proceso de ampacado w maliz verSoacionss. alsatorizs do los pesos
maboa.
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« Sanka™. ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS | mesisice: 04

Focha amisldn. BIES.200E

Ll Im E Focha reviakon. BT 31-2020
tl'_ AFEFCHO FURO DE TRIGOD Pagina: 3 de 2
Fe=mmdo por Sprmhasn pea
WG EARLL DEL CARWEN GAYIOR LIT0): EMFALL SERFAKD

11.

12.

13.

CAUSAS DF KRECHAZTD DEL PEODUCTO

11.1. Fl oo cunsplimicnin de lo sspecificads o este documentn.
11.2. Envases nobos, mal sellados vio contamimados.
11.3. Corterninacion del prodocto por presencia de alisem rmaterial sxtradio.

CONDICTONES DE ERMPACUE

Erpaqne: Sacos de polipropilens tejide.

Foso neto: 47 Kg.

Lot de produccion: Custne déghios segumidos de fochas de alaboraciom v cadocidad
Clirvansionos del prodachy empacads: Bl e x M cmx 15 cm
Coadipracicm pallet J sacos por piso v kasta 5 pieos.

CONDICTONES DE MANEND, ATAMACEFNAMIFNTO ¥ DESPACHO
13.1. AIANEND

Esbe prodacto por ser alimeniicie oo geners ningim tpo de reaccom e b piel.

- Interaccidn con orras meaterias primas: Mamdsner alejado de produectos com
olomes fnertes, el prodects emvasado e sesceptible a captadon de olores.

- Imperaicidm com medie smhismte: 5 fBromece b descompoddom,
eomamciamienty o pdrdida da calided & se mantiene &l prodwcts sxpoeto a lx
Imedad e bz solar.

- Imreraccigs com los equipos: Ningera,

Segpuridad - Inocuidad

Mo camsa dafio i so comveme bajo s normes de higiens

La Invdentria Flarinera 5.A perestirs qoe este prodocto ko sids procesado y
transportado bajo las moareas v regulacionss ecmtoriamas de calidad & inocuidad

Normas de Seguridad Indosirial
Bospetar b téomicas de Levantamisnto de Carges.

Thar pmantes de prodecoion para panipelaciom de cargas.
Amumar hasta une athre ez do 1,50 metres de aliura

Aledic ambiemie

- hl¢modes de eliminscion

Por sor pooducte orgdmice slinvinar come desecho dopdsticn kst cantidades de
2 Ex

£l 1o eliminaciom o de v cantidad sovyor a 2{M) Elg, exdearer, waar como abono
0 para alimeombo anireal

Mo gensra residwecs wWadoos bajo Las condiciones de elimmaciom adecuadas.
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2 - Sombo ESPECIFICACIONES DE PRODUCTOS | mevision: ns
! N Fecha amisién. 1082008
B .I:Ih.'-'-iﬂ Fcha sevishin: OT24-2000
AFEFCHO PURD DE TRIGO Fagina: 4 de 2
Fe=mndo par fprobeco pur
WG AR OFL CARMEM GaYBOR LOC FAFAFL SEREAKD
13.2. AIATSCFNAMIENTO
— Zoardar en lugames a teopesammas eoime 137 § 100 O, secos, Bmps ¥
wanblados.

— Mlamigner ¢l prodocto wobee pallets, sepamde de pdso 7 pamsdas.
— Erdter [a pressncia de prodecios conzminesies, manigelir comczomenie.
— FBotr adecuadsssenie & wiock an bodegn.

TIEMPO DE VIDA UTIL: & messs bajo condicionss ambisntales recomendadas
anferiormrewnie (humwedad T HE v iemparamrs 200C)
PERIOD DE ROTACTON: 30 Dras.

133. DESPACHD

— Dwspachar o rameportar «f producio en recipientes linspios, evitar el conizcie
con prodocios qoe puesdan camsmitr meeedad, olomes o sabores Faares.

— Por mingim mwoiivo s& poeds colocar « producio directneaie soboe &l piec.

— Euter celentamienio por sncima de 33" dorante &l transporie.

14. BEFERENCIAS

= Noomas NTE INEN 616
«  MNamal de especificacicnes de prodocios LIEIEA

15 HISTORICO DE EEVISIONES

Bendica ™M™ | Fecha Diascripoica
ol JiHI3-2010 DRI IMAL
01 12-11-201% Mpdificacicn de especificacicnes (demcidad). Ea

in:hqpnd.::ﬂ]i.i::.‘ﬂaﬂatenmsfﬂ-wd:-:la
Homma INEN wigenie v v arzblece = fecasncia.
So modifica b wspecificacion minive do contenido di
prodeina da 13 a 14% & acoerdo a Ix Nomma INEM
1680,

iz 258-12-201% Ha mchrys la opdon I en el inciso de especificacionss
d& acoerdo & ko sobciads por al clissds
K] 03-01-2020 %o modifica ¢l nombme dal producio de Afechille a

Afreche dando cumplimismin al concepto sstablecido
em 12 morry NEN | SE9 pare sobemodnchss.

= 07-01-2020 Elizninacisn Reforancin- TNES 1589, por estar dirigida
& alimanton Poobdomicos.

e e

. [ |
o —
M e ol
2w e
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ESPECIFICACION COMERCIAL
FABRIHORNEO °,233‘o?
Polvo de Hornear
DESCRIPCION Leudante quimico de grado alimentico, o= color blanco ¥
pariencia de povo.
APLICACION Reposteria &n genery, DXidos de cake, bizxochos, galetas,
creps y oos.
INGREDIENTES2 Bicarbonao o= sodo, pirofosiato de sodo, harina de trigo,

carbonato de sodo, 3midon de malz y sufato de sluminic
Suen volumen en [0 producios Eminacos.

.
VENTAJAZ . Excelents actvidad funciony.
*  Esucturs unforme de s miga.
s Suen sabor y coloracion de producto.
¢ Faci uso.
ESPECIFICACIONES METODO REFERENCIA
FISICO - QUIMICAS
Humedad (%) o) = 10 max. Frovesdor
Granulometria.% o) = 100% maia N*20 Frovesdor
Frusba de gas®cacion” v = 12 gpolvs en 130g agua Froveedor
Coler ) - Slanco Froveedor
Aparencia iy = Polvofine Froveedor
(1) En Sbrcn
EMPAQUE (% Se envaza en recplentes con selios de seguridad en s
siguentes presentaciones:

s Bolsas de 1ibra, 1 kg, s3c0s de 2S ig.
] Qlows prasertaciores se denes ol b o pecicdo y cormte

RECOMENDACIONES DE ¢ Amacenar en &reas lbres de poivo, humeddd y plagas
ALMACENAMIENTO en genenal.
¢ Evitar amacenar y Fansportar Jurtc con productos que
pusdan causar contaminacion.
s Evitar combics rpicdos 0 exremos de lemperstura ©

humeddd reistiva.
VIDA DE ANAQUEL 12 Meses en empoque Comado y en conddones de
aimacenamiento adecuddas.
TRANSPORTE En contenedores cemados, Impios y ibres de contamiracion de
CudiqJer 3Ip0.

Eviy = cyentamiento sxcesivo y 13 exposicion dracta 3 sof.
REQISTRO SANITARIO 240-ALE-0214

Pacho de s i Septmelew 2005

LIPS TIRCEN OO SN W S COOTRTE) A 8 TR SNy TR RN DG e

& ; L e = L e TR ‘\
Km S5) Via Manta-Montecristi, Ecuador. Tel: 598-52- S20-825.
Fax: 593-52-324-252 - Casilia 123-05-4761. Web: lafabril.com.ec oy
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ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD
INFORME DE ENSAYD FISICO « QUINICO ¥ ORSANSLEPTICO DF PRODUCTO TERMINADO Unrawevie d Gaso Abvests
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Wulricion y Bivies nologis para e Saud

FICHA TECNICA

GRANOEMUL SSL

GRANDEWMUL S50
Bl 2- kel e sailis [E4HT)

WMGRANOTEC

MATERWL FERMITDD PARA LUED BN ALINENTIS

Diesoripoion GRANCEMLL 551 (Esiearol 2-actipio de sodiolEs un poko de oolor orema
ligeramenta  higrosodpioo oon numensas  apioadonas en b industria
almenticia.

En producios panficablas & reconoaids como el miorrador ¢ ralajador de
mi ider en d mammado. En otres apécacionss &5 un emulsficador ipalftioo
qua puade sar utieads tanto en ssiemas aoucsos oomo deosos.  Se dsporsa
facimenie en aceba calenba, grasn o agua.

B ERANOERUL 58 [Esteamd 2- hoilaio de sodio) medianta una reaccitn &oido
asisinoo ¥ lctioo noutraln a una sal da sodio.

Com posicidn Estmarcdl Inctilado de sodio

Em.tmn CARACTERISTICAS FESICAS

Ciobor Eamoo crama
Tamaio de particula 100ME o traneds die
LS. mala 20
Punio de fusién MT-124*F
CARACTERIETICAS OLIWICAS
Vialor aoido 45 - B0
Irechion de estarificacidn 150-215
CARANCTERETICAS HUTROONALES
MUTRIENTES ialor por 1009
Calorng T42
Grasns iotnkes fa00g
rasns Saturnodss T 00 g
Moidos Gmsos 0 g
Grasas Pol-renturadas il g
Colnsiercl i mg
Sodio 24060 mig
Total de Carbobidrlos 2350 myg
Prodmsires i g
\itarmine & i LI
\itnmina C i mg
Calcio i mg
Cenirag 440 g
dplcacicn El  GRENOEML 551 (Estearcil  2-lactinto de sodio) es ulitado como
amulsificantes v soondicionador en In elnbomadn de diversos  productos
| '-I— - - e, Ty
e e T8 L& &
L, e BOZ2000 S0 9001
Sunowr Loumson “
i lme b 0 ER N I Tomitgen. | ey | morecaees. | Samauy
i :: e -u.-.:.y'.;a:u:rr -'.|:‘z'r -\.r.--\.lll'\'-l'l Proiiacios -\.:\.'!-P.ﬂ.ll;!-\.l ﬂfmpw
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susnidnd. Otorga iolerancia a ln warincidn de ingredientes. y prooasa,

dlmacenar an un ugar fresoo y ssoo. Manener el container cermado ouanda na
astil an uso.

Furda da poletieno de bajn densidad  de 25 Kg.

Usar aquipo da proteccitn sobee o aparnbo respirsionio.
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Carmvan Ingradiants Inc.
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Anexo 5: Respaldo de la formula de la densidad.

Pl LR DNE L Aumins D

@] IS TR TS PN T RO EE o A0 s [ L=t

Insbnechvwo pars la determrenscoon de densidad sparents =n hareres y subproduchos

Blcamoe: Sste insbructiivo e splics pars analisis de Herra de trigo ¢ subproductos de b2 molisnds de irigo (=frecho,
oy, garTreEn y sermoda )

FResponsabies ¢e |a sjecucion de tareas: &ralists de Conbrod de Celcad.

[

Colocar el de smbude oo el sopsorte dentro de un recpismbe lo suficienfements gramde y sobre une superficie
Flene.

U=nar s jarrs con la muesbra sralizer

Toarar = vaso de pl!'d.'ﬁl:h:h. va ses d= 131.43ml o 132 _E4mi =n Ia belarzs sreliboe.

D& mriarars continu s vierts B2 musstrs sobre &l veso de pIAshion, una vez copsds retine Sl @noeso Con Uns rsgquets.
Uirginar airedsdor del saso de phEsticn. .

Fesar todo =l conbenido en |s balsnes anektbics.

Anotar = dato =m el Ssgistro e snslisis de Subproduchos.

Feetirar =i cormteEnido del vaso de plEshco.

Fospeatir gl procedimiento desde & paso 2 st el peso &

La densidsd aparente de k3 muestra se caloul de B simuiente mererma:

LR TR

oy
o

d. = mfw

Peso del producto

Densidad rente =
® Apare Vaoldmen del frasco

En gdondo, Fosa dol prodecic os ol resulsds del promedio da los posaos obbankfcs an kas repabec oo

11. Regisbrar oz valores =m |s Dese de Datns

[==ma T o e Eqruipos & whiizar:

- Smmistro o= mnslisis dizrios. Smimnza araltica

- Seme g Detos ACDCESE Jarra de LIt
TmsopuetE

Equipos de segundad requeridos Waso de plastios pars musstrs (131 .4%/3133, 54 mil)
Furdas

sAmndil (= T 2] ==n|:i|:|' " tangular

Soporte rmetslics
Tofim $| BaStodos de Beferancis:

sietodo ivberno LIHES desde 2006
“ascardls




Anexo 6: Formato de encuesta

ENCUESTAPREMEICLA DE GALLFTAS INTEGEALFES,

La smoesstz tiene ol proposiio de comocer la aceptacita qgue poeds tener la premeszcla pam la
alaboracitn de gelletas miemales, ya gue uma premezcla ok [a combinacon de difercsotes ngrediontes
mritivos para &l ser bemano, sn @5te caso los mas principalss som &l salvado sl cnal queda tas mefinas
o procesar &l grano de g, deea som las capas exiumas del graoo ¥ o oo s el germen el mual es un
componsate mis peqeedo del gramo Jos omle som obdemides de los sub prodectos qee elabom "La
Industria Harinerz 54" y 2l conjertamente con otros ingedisotes s obtame uma premezcla sn polbeo
que pusds sar wilbizada eo la elaberacion de gallstas integzales., solamemie con la adiciém de xgma v
pesterior homezdo, obtsokodo 2l un alimemte llsoo de muches mizeales, proteins v oo sioniosero
de witzznizas que ayedan 2] serbusanc ea su alimeniacién ¥ 2 te@er uza mejor dista balanceada.

Por ks respuesia acentada de cads pregumts le szradecemes pues colaborar con el desarmollo de
mna tesis de grado.
1. ;Cwé conocimiemto riene sobre la mobkzcien del zalvado de irizo en by elaboracios de
galletns inteprales?
Muy pooo__ Poco__ Mmcho Teogo mucha infomeacica
2, Conece alzan predocte represeacade en premezcla que permits preparar galletas
integrales?
85I NO_
3, ;L gmsiaria comprar e premezcls de galleca a base de salvade ¥ permen de irige?

3I MO
4. ;D gqut saber le gustaris qoe sea mns premezcla de gallets integral™

Manzamz v Canala_ Chocolate_
5. Conece el procedimiests de como preparar galletas imcegrales a partr de nna
premezcla?
3I MO

6. ;E=gn# cenire: comerciales cree nsted que sea facdble o sea el adecnado para
comprar neesrs prodocn?

Timnda Sopermercado_ Tienda nxmmistas___ Panaderiz:
7. E=m gquné prezemtawcitn le gustarts sdguirir moa premezcla de galleta integral?

150 300 gz
8. Cwé precio escaris dispoeste a pagar por ne produocio eniricional come e la
premezcla de galleta integral?

13al.530% 21H5ais 452358

8. Con gue frecuencia compraria el producte para crear sz premezols de galleta
integrsl?

Diano Semanal Bomsmal

10. ;Cree usoed que Lo premezcla para galletss mmcesrales cubrira los requerimisnio:
mecesarios que msied busca para ums boema swimicide balanceada™

SI__ O
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Anexo 7: Formato de encuesta organoléptica en la plataforma de google forms.

ENCUESTA ORGANOLEPTICA DE LA GALLETA :

Gracias por contribuir con esta encuesta y con |2 empresa LA INDUSTRIA HARINERA S.A

Genero

Masculino

Femenino

Edad

15a20
21a30
31340

41 omas

Cuzl galleta |2 parecid mas apetecible, |a Galleta de la:

Formula &

Formula B



;CGue tal le parecio el sabor de la galleta integral?

Excslents
Busno
Regular

Malo

;Como percibio €l aroma del producta?

Muy Agradable
Agradzble
Deszgradable

fAuy deszgradable

;El precic de la galleta integral de 15 2 1.50% que tal le parece para su situacion econdmica?

Muy caro
Muy barato

Fracio accesible

;Recomendaria este producto a otras personas?

S
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;Cual es la probabilidad de que vuelva a comprar nuestro producto?

Muy probable
Probable
Paco probable

Meda probable

Anexo 8: Formato de encuesta organoléptica.

ENCUESTA ORGANOLEPTICA DE LA GALLETA INTEGRAL “LA INDUSTRIA
HARINERA S.A™

1. Genero

Masculino ( ) Femenino ( )
2. Edad
15a20( ) 21a30( ) 31ad40( ) 4l omas( )

3. Cuail galleta le pareciéo mas apetecible, la Galleta de la:
Formula A ( ) Formula B ( )

4. ;Queé tal le parecio el sabor de la galleta integral?

Excelente ( ) Bueno ( ) Regular( ) Malo ( )

5. ;Coémo percibié el aroma del producto?
Muy Agradable ( ) Agradable( ) Muy Desagradable( ) Desagradable( )

6. EIl precio de la galleta integral de 18 a 1.508 que tal le parece para su situacion

economica?
Muy caro ( ) Muy barato( ) Precio Accesible( )

7. ;Recomendaria este producto a otras personas?

SI( ) NO( )

8. (;Cuail es la probabilidad de que vuelva a comprar nuestro producto?

Muy probable ( ) Probable( ) Poco probable ( ) Nada probable ( )
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Anexo 9: Glosario aplicacion bizagi

Universidad Industrial de Santander
Direcciones de Investigacion y Extension de Facultad
Informacion sobre los elementos utilizados en el modelo

> 3
. Tarea o actividad Tarea o actividad de Tarea o actividad
Jaresldciviad Manual envio. de recepcion ﬂ

Subproceso

1 i 1 | K
I i I 1 I i
I t I 1 I i
I i I 1 1 i
I t I I 1 i
: - b ;
i Inicio Inicio Fin erminac ! I i I
I i I 1 Evento Temporlz Enlace Mel‘lsaje Condlmon I X !
} mn::m" on } } intermedio acion i : Compuertas Paralela Obieto de :
. Y ! P datos 1
! ]
Eventos de inicio y fin ' ) A 4

Eventos intermedios Compuertas y objetos de datos

Tarea o Tarea o
actividad "A' actividad 'B' !

Tarea o actividad
B

! Tarea o
actividad 'C

o e




