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INTRODUCCION

Etpr‘um-uacqmd hombre lcdida tos ccmla.,fwutﬂiacrla
_ semillas silvestres como alimento, secdndolas eventualments o tos-

- tdndolas para dnprcudu- la adom v ‘hacerlas mds cmctiblcc. _pos=
S tciomc les amad agua pcra hacer potajes o atoles, los cuales
fom parte dc los pn':uron pmua aoeidos al m-.'arm sobre -

A Mm ocalientes y dar por resultado tortas delgadas de mca. Mon-:~'

: m ‘ol kambn desoubris que’ tritmlda los granos. entre: pudru ¥s
: nda tarde; molidndolos eon un mortcro daban mejores y m sabroecs '
| produstos. - Actualmente se clabom productos en forma similar como
: la tortillas mimn . Como el hombre Sus oaﬂbiando mm. '. )
ou sondioién ndmda. se comm-tid o rwolcctor ‘a8t oomo on caadm-. i
oin anbargo le llevd algwa centurias el aprender a cultivar atau- )
nos mno-. £l trigo, obtenido por selecoidn uatural. e el cereal
- ;“bcu para la ‘Industria de’ panifimzdn v aauctcr{a y, cl ml es
lcutttwdo dndc hccc dies ml Moo. :

. M«y .igm{taattvo fuc ct dncubr'um:cnto mzdontat de ta fmmtdm.
RET 2 3 ml. probablmmtc se dumatw .oom el mcimunto ‘de tcvudunu
. “silvestres en caldos dejados a la intnpmc, proceso qus se repi-
" 16 por varics- siglos antés de que la levadura cultivada y. el pol-

" vo de hornear fusran inventados (Siglo XIX). Durante todo éste lar=. . -
gapcr{ado{mtivocc aptmnbrotu ydupulc tcvaduradom 2
upana uudm- tooma. [

% n tlzmiwmifimidn dmrgm zafabmwnd- todoo zocpmu-
""vm'midoo mediante ol uso de oalor seco, que en la mayoria dé los .
mu-oapl{ndmmcmmdmwndcmmmam :
- hormo u otro_equipo. -mm ' Son de partioular interds aqusllos . . =~
lrpmtoc que gunmm‘ mttcm ¢t¢w|c alase dc Ilarina de tri= - T
e 2 stendo otmymaalutu mmimuomuadouu
oatcaor(’a. ya quc heoc . hau mmido dadc mho ti-po nm (Ol.l .




z.a wm de qulum o8 un ‘arte ‘mucho mds am:guo qu. Ta rm- ‘
" toria ya esorita. la tndu-ma galletera, posterior a la del pan,
. a8 origind en gran parte oon la neceaidad de alimentos oomoentra~:
_dos de Jdoil tmopartactdn para 7 colonisadores ds aquellos
"ttalpoccnqucu vidabccnmum, ast como tambidn para las
 tropas que Zuchabalcnmgucmc ‘Algunas de las recetas origi-
' nales para yauctal tugmn a Amlrtoa desde Ingtctcm. Ivlanda y

Esooota.

. Los productos de panificacidn difisren entre si debido a la varie-.
dad de ingredientes y métodos que se usan en su elaboracion. Una
,;_‘_dc m mymo di!mmia nt:-tba on oi el produsto. os lcudado o i
‘" "no-y, en caso aftrmativo, el ‘tipo de agente leudante que se ha u:a-:
. .do. Durante lamcidudct produato oaumnoambion quimicos y ﬂat-,
ooe onla ma. toc auatco dan at pmduoto final eu forma. mtc- =

' Hasta los comiensos de la gmn guerra mandial, las panddcrt‘ac v
.. pastelertas: eran un laberinto de. ejes, polcaa ¥ correas. de transmi-
. ?ycidndcbtdoaqula!ucr.apmmr lamquinariadclapauxdc -
" .. »la estaba centralisada en una gran n{quiaa a vapor. . Por.lo gmmz
. a estas md-rﬂu eon aquipoa meodnicos se les llanaba panad-rtaa '
o _u‘"al vapor®. 'Dumntc la lpaoa on quc la mquimnta para’ bhaoahal
. adquirta formas aaaodindntm v myor ﬂnma con la ayuda de motoru
-'?_vindtﬁdualcc. se adctaltof muchio en cuanto a efiotencia.. Al reducir-
. se el trabajo cmt, se enoontraron oaminos y métodos para mntar" ‘
R upmuotmhom.vmmm.mmcaigfa@nmm
'mtfmn que_aquellas pnpamdu oon’ fdmlaa v praacdfbntcnm ru-
-ldm»m« (11). ‘ :

flota mtuaidn . inducertaumidn dc ta panadu-fc ) galuurta tm.‘lo
“por. mmmu una. nuya' mumtdn dct personal humano por las - -
Miquoha tugudocatoauar, aunque taﬂacudadobviau , 'v '
aumentar la cﬂcim nductcndo Za mno dc obx-a ¥ abatundo toc
;f'bmmdofabrtcactdn o ST

I ..il'a pnoimnu uta utﬂimidn de. mano dc abm y todo ose pmua da




. 'fabrtauoidn - lc indultrta aaucum, too temas quo ol prcmtc tmba-
‘Jo puundc duglonu aon la Sfinalidad de. servir de guta y de . apoyo
L a cualqnicr a.ptmtc o inugmtc del Me produotim on el ramo de
" los productos hormeados. Mo e la finalidad haoer un texto de ootu- -
.~ dio de: Zainfamcidnaqutmida. dnomyanmnoiond uprc-_
'mdccuunagutapmetudclactmmoimmjadnn tlx-_
. _minos nnm’.lloo v ymmZu.




CAPITULO I
. EL_TRIGO

, .1 GENERALIDADES : - -
’ _at cultiuo dcttrigonmalcjwc tianpoc. yaquccn Za
. antigiledad fus un elemento prcdamimtc én la at'bnentacz.dn hwnav )
. mas . Se cultivd particulancntc en Persia, Egipto, Grecm ¥ Eu=
. ropa. Numerosas musstras de trigo han aparecido en investiga=
S cimc atqucowgim too aramn aparecen uanprc caz'banuadoa.
E aunquc on algwloc cascs se conserva bien su cstructum anatdmi- -

'ca (20). . :

s..'éric\quc @l trigo que se cultiva actualmente evoluaiond de
" clerta clase de "mafs” cultivado que provino de un pasto bil.pég
trc ‘nativo de las Mawnn dridae de pastrua dal sureste de Eu-
‘wpa y Aaia Memov.’ Pucato quc las plantas silvestres del tipo
: ¢l mais y el emer, ce cultivaban hacc muchos .
g s e cmluye quo ‘el trwo pam pan: ac m'-tgtnd como hidbri-
‘ y wa c.pccic uluutrc de paato ( 18).

: Et triga aomo cl matls, mos. acbado avm. acntm. ¢orgo v
“'mijo, son las ﬂ-utao de atgunao plantaa horbdccas »uttwadaa
B pcnmcuntn a la !anilia de. uu Grmndcca.

: la potinuactdn pr o cual‘u dicc quc n um planta cuutd‘ga ‘ '
,.’mat iguatquclcm badoymos. m:cntmclmtaycl '
) thm son cWa o sea de fecundaoién orusada. A lc e
‘oundactdn otguc ot pmno de j’ructifiaacwn v -aduracidn VB
t(cmpo ‘que. transcurre de’: lafcduncactdna tcmaduru se ntima S
'\cntn P13 a 50 dfaa bajo’ oondwiorue oumdtwa nomln (80). e

!’t dnarrauo dct mno s puede dwzdir o-m tac awuicntu fa-"‘*f -
""'Mua. oo S : . o




- -mdupu ﬁvpmntc Dicha: . Atpamoyauou lcpudcaplaa B
T mdu:'u roeal. Elgmnou duro. no se hinde con lauﬁall

1.8

) _eil{udrioa. ctipnofdaa, eto. - mmtocd‘mmima. 01. largo
»mwammWaam.mummaum. i

"‘:panndcm.?m. nmmmdnm.w&ml

: ‘una mmtdn on fom de aoudo. tlanda escudo o caaudon v

'~:'opuuto al embridn hay un has de pelos my pcqucﬂoa al que se 1o

- Madurex Amarilla:. El grano es pastoso y se pusde aplastar

- ESTRUCTURA b4 CMDSIC'ION DEL_GRANO

' seco zndchicccnec. ‘estando la cam.zla bien adherida al fruto.

- Grano Lechoeo: Antes de entrar a esta fase, el fruto, o sea
" @l ovario, es pequedo y de contemido totalmente acucso y ver
de. A las cuatro semanas cambia de acuoso para convertirse

o lechoso. ' EL color del grano es verds.

" ‘entre los dedos. El oultivo es de color amarillo. La.paja
es lisa, suave, tends y flezible. El grano va cambiando de
_ocolor, pues la clorofila va 'dnapan'aicndof de &1.

m entre loc dcdal. pero of se le pucdc hendir con la uila
oi se Zc golpea ae duuutcm en distintas partes.

El grano de tmo es, botdnicamente un cariopse, o sea un fruto ‘

Este :zum oomo_en ‘todas las plaltac. ncomponc de cpicmpio

maocarpw y mdocarpio todo 1o cual constituie una dclgada
capa exterior debajo de la cual estd la cmlla. oanpuuta dc
germen o embridn v cndaapcm o albuncn

Observando m‘mtcmmdctﬁao (ver. Fig. 1.1) acapn
mquclafamuglhvaricdadu pudcurdoomomida.
mbmt.uuoemamaturpcccha?m.y

on las - de fideo de unos 11 = 18 om. nmhommtma

otra’ vcntmt.; Ladoroat es oun:adc y lisa,: mqno cnunctuﬁ
mo,: atmdcpmﬁaadadctm,cnmumcmumm :

que e ctcitiodondcnmmtmclanbrian. mclctr-o"" -

R uau ccpiuo v quc s dc fonmm cpidlmiaa. puss loa patoc '




Fig._l.l__ESTRUCTURA Y PART o RPN




se forman porpntomatdn -o,qiarémimto'dé las oflulas de la-
epidermis. En cuanto a la cara ventral, presenta un surdo que
se extiende a todo lo largo, de e¢xtremo a extremo, y ¢8 la sona
dcunidndcldvulo mclovario Ahctgmno. dndolcpcnfc
ria al centro se mntu lo siguiente: fruto o pcricarpio.
qucccmnamdctgadafomdnammportmmtoa. el
epioarpio, el mesocarpio y el endocarpio; tcgmmto de la semi-
lla llamado cpicpcrc o testa, que es el sitio en que estd el
pigmcnthucda ‘la ‘oolorasion al grano; lacapanuclcar. la capa
almffmodcc‘tutaadcaummqu ya forma parte del

. ‘endosperma, es decir, se.trata de la capa periférica del endoe-
" perma; el paranuinn de’ gluecn y almiddn o sea el cndocpm o

" su totalidad exoepto la capa de aleurona. Este par‘nqum es

- la ‘parte mda unponantc dudc el punto de vista mduatrmz. Dpues
o9 aquf dcmdc se oncumtm la harina.

El gonfunto de cpioa.rpto mnooa.rpio. endocarpio, epispermo,.ca
_pa nuclear y capa de-aleurona .constituyen el salvado que es se— . -
parado o la molienda de lahanna (20).

Ia proporau!n de las. dm:‘.ntao paren del grano varia ugntn for= :
m, tamafio: ¥y tipo dc gma, pcx-o en términos gmralco puede .
.aceptarse la .iguicntc. caﬂatqda por D.V.ant Jonqc y‘ A,J. ‘Amos : .

ENdOBDEIME eevesivrsosncesasionsesesacssi 83 = 86 %
R a‘m cfcf-vc;-....ou"oo..fo.ooo'..oo..-.-‘lo 2 -805 ’
'A"sdzw..o’..cnoonroooo-w-oovboio'.'.coo-c'nouco 13 -1‘05 ’ -

: "].Dl cucnto a la mictdn quﬁm:oa del m. tmbtlu vam:ablc
dcntn dc oicrtao lﬁitn. o m ] mnoa Za nputcnta. S

) . m -c;o.o‘o.o..v.:;..o'oo;.o.a-.--oo‘o'o'; 10 - 13’ iz
UL AlmEdAR yee s

. ....................,.......q3¢4~21
" PPOLETRAR uJu.ie i viveecsessieanedeienn -15%
= Calulosa: .........................;....... 2 - 3% -
"'hllaaru ceeeseeeiiiseriesecisoesernsenses . & < 3%
‘Grasas cesresieseetissiisisaiiienntrtetees 1= 28
1

i Mivm-auc cesisecssismsretresiesnirsisins -8




‘ENDOSPERNA (83%), Se compone de las células periféricas de aleu=
vrona y el pardnquima amildeeo. Las células de alewrona, som ri=
", ©as em grasas y compuestos mtrogcmdoo. pero no contienen almi~
 dén. Lase aclulac del m‘nquum -amildoso, contienen grdnulas do
.‘almddn inoluidoe en una matris meopldmtoa de la que se obtu
cone el gtutm. La cantidad de gluten @8 mayor hacia la periferia

- disminuuendo hacia el dentro. Comsiderando las odlulas del pa- )
. rénquima am:tdaca. tienen granulos de alm:ddn en la parte oen-
: vcral. mientras el gluten se mucntm o la mtfona ‘

gl cndaapcm es la {ucntc de la harina bl.anaa Su propduto :

princtpal 8 suminietrar energia alimenticia a la nueva planta

v quc mrgc dcl embridn cn gcnumzdn v su cavpocioién con res-
paata al grmw compclta Ll (20):

_.Pra_tcfna . 2%
”Azmiddn teerecocarsessesensanensacsrasesessias 100 %
Fibra .. 8%
Graaa.,........................................1 50 %

. Centzas .'...........,...‘........'............'... ‘23 %

SALVADO (14.5%). :Como va. u mmwud el aalvado ntd fonnado

.. por seis capas que protcycn al grano y que son: ‘epicarpio, meso- -

7 carpio y ciudocarpw (aonjma llamado pericarpiod;. cpuycmo o i N
- tasta, -capa muclear y. capa dc alcurona (hbn 'de ‘almidén pero -

rica en protctm ¥ mu). : Quimcmn“ la oapa dc -salvado m- -

- tiene porcentajes rctanvanntc grandcc de: mim (ninmlcc " ’
’vmradawca) fibra cruda (oelulosa), pcntounac ¥ protetnas.
Achido a quc mndn mtidaba de: uta mincmtn m inducc- e
. bles en las harinas btanna de alta calidad. nc Pemieve la m ;f:

e partc de.la oapa de cawcdo dumntc cl mcm de mltcnda (6). - -

‘De los mmeoo on ol trtao ontm. ct catwdo cmim w
- zmdamec (20): . R . ‘




G:M.a -'.n-l'.;o.uo.ooo.no-n.o-.c...‘n..-o-;o;.‘ 30 ‘

. Cl_‘l:lﬂ QO..'-...}..Q'.......l...“..'l....‘....l-..k 67 % .

GERMEN (2.5):. Ees la porcidn viva del grano que al germinar for=
ma una nusva planta. Tieme oantidades rétatimntc altas de
. grasa, minerales, protctnac v dcztm. pero nada de almiddn.
Al gcmim. el germen seoreta un minero de engimas ambas dia-
‘tdsicas y proteoliticas. Estas ensimas convierten al almiddn y
- proteinas en productos que se pueden usar en Qegutda por la plag '
~ ta en crecimiento. Son estas ensimas las que causan la debili-
_"dad caracteristica de las harinas "verdes” y producen la descom-
poctaidndchmmdczrioommqucchaalmacmdopor
tianpo mnwo. Aaoaiado al_ m se encusntra el -escutelo,
stituado omtre. el embridn v al- cndoapm-m Y que tim la Sfuncidn..
- de movilisar las reservas alimenticias almacenadas en el endoe~
" perma y enviarlas al embridn cuando el granc germina. El germen
vy el ucutclo son ricos en proteina y grasa, y en el cacutclo se
encuentra la mayor parte de la vitamina By del grano. De los nu~
truncntaa en el grano. antm. el germen contiene apro:unadamcntc :
(20).

Proteina .'.....................’...............; 8%
CAMdON iiiieceseecedisecessetersctcsaccscsese 0%
FEDPG ceesevesenstesccnscisaioncessssnccreccecs 3 %

. Grasa essessrensesercttescsreccastersanisssanes 20 %

_;C_caisyu ssserdsosscesertccctscscccsrssecencicss 10 % "

'1 a:;'conamms DE C'ULI‘IVO.
'-'suazos t.on mjmc mtdo para el erigo oon toa de prada-a

aon bucna fmiltdad. adecuada’ aapacuiad de ntcncidn de .agua y
bucn drcnadc. 1N triga prefiere. oucloa de ca.-tura mdim a. pe-

ﬂ-cnco-limaoc o Mo-a-aiuocon. auqnuc ta»bun se de=
oamlta bien en mlol fmnco-annoaon Jinos y franao-a.rm-ar- .
aitlalac. - Con vupcato ‘ala rcacoufn (datda o bdeica) del suelo,
o8 muy totcmtc. aunquc timde a acr mds ‘sensible a loo -suelos’
dcido'.. ;




Para producu' buena aooccha, rcquurc auclas fd‘rt:uc. con ade-
- cuada proporctdn de m.trd’gm. fdsforo y potasio. Estos son
. los tres elemenmtos que no deben faltar én el suelo. La dcbdaco
de nitrdgenc se pone de mmfuoto por un menor daarrouo fo=
ltar de color verde pdlido o amarillento. La nmu de fd’afo:-o.
limita- cl desarrollc radicular y entorpece ol crccfmicnto.v Eo_
- difteil diagnosticar la falta de este: elemento por no presentar
atntomas eéxtermos visibles, salvo el retardo en el crecimiento
" ¥ la reduccidn del macollaje. La deficiencia de potasio se tra=
duce’ e un acortamiento de los entrenudos y borde aorchoco dc
Zaa hoaaa de color castado amam-llcntaa. -

La nanbm rapcttda de un mcmo cultwo en ‘el tmeno Zo agota
én los elmcntaa que mdes requiere Za planta, pncumnte o la
capa del suelo donde trabajan sus ratces. Si se siemdra’ tm,go :
" gobre tn:go durante mushoe afoe, el suelo se ird agotcndo en loes:
elementos que este cultivo requiere, én la gona donde llcgan las
ratces; de aht la importancia de rotar con plantas de difcimtc :
mgencm ‘alimenticia y dzfcrcnte profzmduacufn mdwular La
] hrotaaufn de’ grarn‘neaa (mo del tm.go) oon legum.noaao (paz- e.7.
“alfalfa) resulta muy conveniente, puee ‘datas dcvuelm al auelo
el nztrd’gmo quc las gram!maa le ZZevcn (20). -

o C'LI'MA. El tr-;go florece tanta en clunaa subtropwclu como en -
los templcadoo on -los frios. Para su gcmmzd‘n nquim tmpc :
. raturas de euelo de € a 7°C, aunquc la mtnima pusde. amiddm-

" se de £°C. A mMidad normal de siembra y. suelo bm prcpa
cw radoy m tanpcmtm ‘del miemo entre 12 ¥'15°C, las ptanm :
" _emergen a los 8 a 10 dfas. ‘ta temperatura mdizima puede oalou-
laree en. as°c ua). LT T T ST

C‘LASIPICACION DE LOS I'RIMS
. Loc trigoa e pucdcn clanfwar updn

) 1) La. tcctm dct cndaopcm, por que uta mtcrtatioa dol
s grano ntd nlaawnada con la fom dc ranpcnc dumec Ia




maliendé ¥ vpu_cdé aer dé teztm u{trcé. harinosa o mixta.

2)- El aontcnido en protefna, porque’ las propiedades de la ha=~'
rina ] lon uaos que de ella se haacn estdn relact'anadoa
con esta oaraatcrtctwa.

Loa tipoa de trigos se pueden alaaiftaar tambidn en "dm-oa y
blandoe” o en fucrtc. o dlbtlu"

o La durcza v blandum son caracteristicas molineras relacwnadas -
. ._oon la forma dc -romperse el endoopcm Loe trigos duroe pro-

o _poreionan una hanna de tamafio grands, annaua ¥y fdcil de cen=

{'ncr. fomda por pnrttoulao de tamaio z-egular que son en su m-_
yom.a odlulas enteras’ del endosperma.  Los trigoe blandos .dan
una harina muy fina formada por fragmentos irregulares de las
odlulas del endosperma. La duraa afecta la factilidad con que
¢l endosperma se aepara del calvado En los trigoe durcs las
eélulas del cndoapcm se acpax-au con mayor limpieza y permane=-

- .oen mfe intactos mientras eén los tm,goa blandos, las células

partflrzcas del endaapam ttcndcn a fragmcntarae Yy mmtm
unas se acparan, otras qucdau wudaa al salvado.

‘La fun-sa del trigo s wla camtcrtatm ralaawanda con. sue -
propicdadu panadcraa o sea la aptttud o capacidad de una ha-
'rimpampmduowmmpumdemwlmmmmyadc

) 'bucna tcctm.  Los, trigos que’ poseen estas camtcrictwaa ge~ -

- ;mabnmtc tienen un elevado oantcm.do ‘-n proui'na y e lu

llana triqac Mrtca m:cntm quc dc ‘los: quc adlo se pucdcn ab- 3
 tener pcqum‘ku piesas ‘de pan oon miga de estructura basta y’ ‘
' ablerta. ¥ que gmntmcntc se: oaraatcm:aan por un- bajo contnn-

_doen protafm. se ch ltanan trigoa suaves. .La ha.r-ma de ee-
tat tn:goa es ideal para la fabricaaidn dc gallctaa. paatwotm
Y pactclca pcro inadcmda para pan- (42).

- Pop t@ ‘anterior ss puede conclu'tr qua' L '
v Mc}iq dcnvigo = Cardoter Molinerc = Calidad Induatm-al
Fuersa de Trigo = Cax'd’cter Panadero = Calidad Pcmdem '




In ddzico, los trigos se elasifican cn“o.im”grupc;o de acuerdo
a sus prapt:cdadn'faim ¥ quimicas. Esta clasifioacidn se
'matn en la tabla 1.1

cxm I. (FUER!'E’S). Son generalmente los mds altos en protei-
nas, altos enpeso cspecifico, buena fusrsa general, elastioidad
normal del gluten, excelente volumen del pan y buen rendimiento
" ‘de la harina. Sirven como mejoradoves de trigoe débiles en los
molincs. Los trigos ds cctc grupo son ideales para panifioasidn.

"~ GRUPO II. (moro FUERTES). Som gmbncntc mdas bajos o pro-
. tetnae; mds ba.fcc o fuerza general yrinden mpmd&mor vo=-

“volmen que .- los trigqo del grupo I. Estos ae usan para pan’ fran

“ods, pan duloe de fermentacidn y para galletas saladas. '

 GRUPO III. rsmvts;. Son de gluten débil,-suave, c’i(ﬁtiéo’ )
- sxtensidle, baja fuerza en gensral y bajo volumen de pm Son
ideales para la tndustria gallctm : . L

] _'awao IV. (TENACES): Som am;fantu a loa del - grupo III. sdlo ‘
' que la masa es mds tenas. Som utiles mlafa.bnmidndcm-'
telas y gallctaa de alambre. . ’

.akvpo V. (m:srumo.s'). Son dc gluten corto:.y tm Som .
idcalccpamlaindutrudclccmea ym




- TABLA 1.1 | CLASIFICACION DE LOS TRIGOS EN-MEXICO (45)

v
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GRUPO I . - GRUFO TI GRUPO 11T GRUPO IV .GRUPO.V -
FUERTES MEDIO FUERTES SUAVES TENACES. CRISTALINOS
CInia - - Nortedo Saiamnqa‘ ‘Zacatecas Mexicali :
" Noroeste - Zzirag{:nq Ciario Cocorit
:éiana Bajfo | Tesopano. Imuris Ydvaros
Asteca Pitic siete Cerros Jori
. Murt Naconart * Jer'ﬁa_ pPéngamo Oviaohioc
Yéoora® : s l)e;Liciao:.' B s
) ;‘Jarjio Potanm . N
_‘Cageme - pimia .
" rotuca - - ‘Cléopé‘grq.
Andhuao vioam
Cocoraque, Aliome
- .Tanori
Hermoaillo’
_kafa B
' Yecorato
: Jahura -
- Chapingo R
‘Mochia. ]
ﬁoq‘ae
Jupateco
i "Ior!‘m




CAPITULO IT
GENERALIDADES DE LA INDUSTRIA GALLETERA

8.1 CMSIPICACION DE MS GALLETAS ) : )
o la htatan‘.a de la galleterfa data ds muchos. ailaa atz'dc, afios du-
untc ‘los cuales la mfccem de las gazlcm Y su industria-
lim‘tdn han evolusionado y se han dtvcnificado enormemente sin

~oambiar en st eu p:-iswtpio gmml: . el horncado. Esta evo-
. luctdn'y diversifioacion ds la induma aallctcm es la que ha
: dadoluemva ummtcdnddcautumqucﬁnmmm-
; te,y ‘las ouales pucdcn olacifimcc de muchas fomo. dependiendo
. de’ la pinalidad que n persiga para su olasificasidn. Ast puss;
- g pucdc claaiﬂm a las gcllcm de mrdo ’

1.- A Za materia prtm utilinada (tipa de harina o mesclas de
i clla. tipo v mtidad de amc ulada, ata.)

: Al _proceso de fabruacidn (por fcmnmidn, por ma o
reposo, pcx- masa dincta. por ma de naupcmidu) '

.- Al tipo dc aom o mldco de la galleta (tipa corte ‘aon alan-'
L brey tipo mlquina ml-ado, tipo barrtta a px-uidm tipo aor-
taa Mquﬁu) R

L 4.- ‘AZ ttpo dc maea (ma ctdcttoc. suave y dura).

S 5- 'Al etpo P pmao (dc proocco dtrcoto. do doblc pmno y
) '_do triplc pmuo). )

e AL tamilo y/o forma ds 1a gallcta (redonda, ouadmda, ‘rectan
: guuu-. redonda de oﬂficio grandc. rcctangulan aon orificios,
ctc.).

7.= Al iabozv y/o presentasidn de la gallcta-?_caboxi vatnilla o




N aiwaolatc. ot o8 aubicm de ohocolatc 0 uo, Oi Zlcva ~”_
P?ivvono. eto). : S
S 8.- A z¢ '“zidad poltoidn ¥ pncio o cl mn-oada (ﬂm, o=
' txvﬂm v amrc-:auu. : s
Gdllcm tipo Gaufﬂ-ct‘, -
10.- Naﬂhmalm

a‘ctoc aon cézo atgwwo dc loo orttn-tac dc azaciﬂaq'cidn'pm :
*galtcm v aunque oon ‘los: ‘mds uudoo. no obctantc‘ pudcu usar.
.,.omc mdc mmla. o dc myor upcctﬂdad

M la ng. 2.2. se mustra wna- o za. alaiﬂaacim mm.
" (la anotada on el punto No. 8) mctonando un. chplddc ta galle-
ta ngu‘n el tipo de claaiﬂmidn dc mrdo a las mllcm ctabo-
- radas én la planta donda s dccamlw ol p:nnntc tnbajo. e

: Plants Nabisco Vallc,ia _. ’1 P

.11P0 DsmmA | rrPo. DE EraBORACION .

T commozes . .| . Rotastoms- .




,(") Los mahnatauu son, produatol clabomdoc bajo un dobu px-a- .
S - cesos B ot pr{anr prooeso se ¢labom la galleta o gauc-i- B
. tas bau pm despude, en ¢l aegwado proceso, afadirie el

malvavieso ¥» en algqunos tipos de productoa, ‘agregarle’ ft- rol

_ malmente la aobertura de chocolate. Ya sea con cobertura

0 oin oobmm. at: - Bombdn de mlmvicco se. le pucdc ro- '
'_ciar at ftant dcl ﬁuouado ooao. mahuaec, nuu. ctc. S

mmm PRM Pm M !-'LABORACIOI D! GALLETAS

Lo’ inmdicntu quc se aplm m. la ctabamzdny de produatos A

homcadac o omt v. cn pareiaulm- ‘de: qauctu ya acm fima
L.‘mnfim o amictn m Mnicanntc m mtmc con atgwm

R difmnatu mla foamlaaidn, prcpm-acwn ) procc.anicnto dc ca-
: da producto; - $in -nbcrgo va ¢ hable de una mluta fina; de

" unc gauota cntnfina o unga. aalm'cial. ol principat inandicntc
:mc Jorma la galleta s la harina prooodmu del trigo. Eeta, -
: _pm- su myor mi&n o lc gaucta e dard prinatpalmmu la
‘fomyctmrpo.qucauum, cnoanbimcidncontocm
inqrcdicne 3¢ dardn las caracterfstioas orgmu‘pticaa dcuadac
' en el producto final.  Los principalés mmdicntn quc e ‘aom= -
' bim cntn F 14 m fom la cauctc son: .

M: (!’ndnhr. ertulada Rcfinada. o Mott.da tipo
Lo uM glase) .
Grasa’ (S6ltda,: t-tqu&h)';,w‘ i
L (Prfa, Calien :

sutfato dc Atwrbl{o
. . Levadura (Seoa; M)
= . Aceites (De Cooco, Soya)
! Dmuifiacntn
."Aotdo Cttrico
- Grenetina = -




,,lewcm-na e :

. Fosfato Monacdlcwo ) ) S :

Actido Tartdrico . : el

' Saborizantes . (Vamtlta, anocolatc. L-undn h-ua. ctc.)A_

Colorantes (Amarillo’ Huevo, Naranja Paatcl. Ucm ciwcolate.
“ . . Color Caramelo, etc.) o B
Ingrcdmtn Adicionales:

‘ - Coao:. (Raltadp)

=" Cacahuate’: -
S LCabcrtura dc Chaaolatc S

s La claacufn dc la matcna prum para la clabomu!n dc gaZlctac. s
o8 el primer faator unportantc st se desea caudad on el produc-

. to, de tal forma que ‘un praducto fino o de cclzdad estard cum—

v .prc' clabomdo aon mtcna pruna de alta cclulad - Ea de. -upancr- :
' se.quie la ealidad v ‘el precio van dwcczamnt nlaqwnadoc ‘om

el producto. pues gcnmbncutc, cuauto mdc ftm:i @8 un. producto, -

mayor gerd ¢l prccw de esu mtcrw prima 'y myor ccrd el mm

"".‘quuc pague por. tl, cunqua uto no unplwa quc un. praducta dc o
bucua ealidad’ dcba ser un producto caro y mcm ax&x tratdndonc

.dc ¢meto¢.. roda la ‘materia pnna quc se "ttlua parc la cla-,:"'

S bomzdn dc atunmtoa dcbum acr dc aalt-aad u:dcpcndimtmntc .




g ' pn’.m B’c pm' cco quc para elabomr un producta de buona aalz- '
;... dad deberd pamu'u aomo pm-mcz- paca cn la buena chaaidn de la
mtcn’.a prtm ‘

™m tc gm myoﬁ.’a de lis f@maa dc alimntaa aartstc el dcpar- ,
- tancuto de contzvl de cala-dad. cl oual -mtcwim m la dcczndn .

" de recepaidn de. la materia prima requerida. Los factores prin-

- olpates de aalidad ‘que dcbcm ‘oonsiderar 108 inspectoree. de

' mml dc aalidad para ncib-:.r Za mtcna pmma aon, entre atras.- .

Oryanollpttaa : (Sabor, Colar, oZor, Tu-tum)
s _ Peso v/o. lhdidaa Dl R :
CMMG de: vaau A

Ntcmbioloata

.3 runcrozw:mw DE’ ws maawmm's:‘ ‘

2.3.1 EARINA PARA E’MBORACIOIU DE MLE’TAS. La hmna ,fom At
‘ la utmtm bdaiaa dc lc qallcta y dc todo produato har"“ i
_ 'ncada (6). ~ Partimda ‘de eeta’ afimidn 8¢ intuye quc S
s e haatna ‘aomo. mtcria pn‘.m principat ‘deberd ser nlca-
L ,ciamda__cutdadomtc pam obtmr lao aamctcz-t-tim ;

PR hartna .dopom‘ al tacta, micntme quc dc un- trtgo auave ae;"v'-' .
| " obtenga una harina mde blanda y. euave. - ELl trigo duro ee .
. ,‘oamurtu por su contem.do ulativanente Ma alto cn




,protcﬁlaccnaammidnat trigomavc@ulotimm-

mcontmzdodc ‘protefnas es la prmm v quinda la m
i {mportante marca de referencia analitica, Dentro de la
" industria de panificacidn . de galleterta se ha encon-
.'tmdo quc se. rcquicnn tres tipoc de -harina oanctmm
daa princzpalmcntc por nu aontcnido de protctna dc
‘ 7-85 para hartna mds. blanda u de 8.5-10.05 m la ulfo
: Laharinamoatlcm caet cimc a- tmdc

tmaau. aunqua de antauano ‘s @c quc toa triaoc cuavu :
mta ﬂmto prtnctpal dc l¢ ha.ﬁ!m pam gauctcrtc (10).._;._2

a:utcn oicrta- tlminoc gmnul anpuadon ;m alaai- o
ﬂca.r las difcrcntu calt.dad« de las harinas que inte- ;‘
" resan al gauctm ¥ quc son laa aiguicntn (11).~ :

_‘,1.-:_ Hanna Cmuta. chram dsta todc la harina
G praductda dol tnao durant‘clct procuanunto do

s ™ ‘,-'Ptéiuoc. .Son parttautu de. cndorm mnutado. f

“ t{oulas de embridn -de nahoa quc.cc
ganado




' M (Clmc) l'ctaa nariuac rcpx-acn-
tan ol nogo dc lc ‘harina. product.da lucao ‘de ‘haber:
cztmfdotaa dc patcnte. de susrte que. .i fucmos a

;quicr mlunda. ta caubimi&n umccntarta la ha~ .
-}rina cauplcta. . Por lo gmmt se acootuubm ctan- ‘
‘fimhah@imacmudocm ' B

@) Segundas Bavinas essogidas de primera (Clara

‘Las &gundaolartm (M) mmdc obocurac enl .
x‘cumta a: aol.ar, pcro Ma ricac on canpomtn de o
'ff'gtutcn v amtaa quc’h.hm'tm complctaq o patcn-
. ’tcc. La harina patente es muy clara (blanca) en:
ecolor y. prooim de la partc mds cmtral del grano T
'dc tngo. sta harm ticnc manos mtidad de ccm.- o
"sa y la calidad dct gtutcn e tnfcriox- (Vcr Pzg.

T msclcr todaa .lao ¢mi¢ntc¢ dc hanna dc un malino o




.';Fig.‘ 2.2 M Goncml del Proacao de Obuncidn dc Ran:m
o de Diatinto Gradb de_Ewtracoidn (12).

PR IGO0 |

" MOLIENDA

| BARIFAS 1a.. PATENTE =

au mmmsf”“- .&E;HMMSf ~
ﬂmmmwpxma' |- ESCOGIDAS DE2q '

| aarraa ormEcTa’ || -




T th. 8.3 chdimicnto de. Dweraos szoa de Harinas M Rcaultan

dizamltcndadczooxgdcm‘

s

100 kg de Trigo

S 725 DE TRIGO 1005 DIRECTA, !'ODAS LAS CDRRIENTES-

26% TRIGO = ALINENTACION |

- Extra Cm'tao*

‘Harina de.Patente.

Pnfcx'mu R

‘Harina de Pauntc
;._COrta -3 dc Primm ) e o
; S 70% -\ . 35%

A Harma dc Patcntc .

B Corta .

Hm-inada?atanu
1 hedta

* VIdNIT SLNGNVINVANIZS

4% SALVADO

‘1% CORTOS

2



’ Cauo ya e mmand, laa harim dc patcntc aon nupcoto
a m hmm aZamcada ngundaconmdaotmc,u
' menor pomentaac de ocenizas, menor. poraenta;fc de glutcn
"y memor porcentaje de protatna. Lo anterior se ‘egplion
, porcl hoahadcquc la hannadapamuaortapwvimdc 3
~la. partc ‘mda central dal grano (Fzg. .4, 5L aoZar de
'Zaaha!-inas de acmdaaclmcccﬂaobcmpomk
han'naqsafamtacacqmdac nm»maonmtdadcla '
partco:tcmrdctgmoda trigo, quo ‘tiens moolormda
- a@u!o, quceidclapamintcrtordcdmdc lcahcnm
mmuc son dcnvadac : : ' S

o um han.m de ugunda ticm mda ,hamtaa de lalvadof :
gdeomamqwlaodcmmu,m,mmm .
i ;:"!nyor az-ovar:ndn deZ embndn dcl triga (con clto mmz- ’

- do de aceite) que’ las’ pamtcc, Zc mz cz-plm u dorto

periodo de canaewmnta. ‘ : i

Pig. _2.’_; Secoionamisnts z'-‘ Zomas del Gma(JZ)




contem:do de Prot'et'na" dé‘ Zat 'C&nc’o .zm‘;drbif‘tzjari_aa

" zona No. ;’Conttene 16.5% dc proteina. o
Zona No. 2. - Contiene 13.9% de proteina-
‘'Zona No.'3  Comtievie 9.5% de proteina
Zoma No " Contiene 8.6% de proteina .
.- Zona No. & cmum 7.4: dc protetna

’ E‘n gmml. cabe’ afimr quc las har-mas de tm,goe duroa
con un conecm.do apropwdo de. prozezm Y. b-z.en mol-»dae, T
" ‘representan’ harinas muy. ‘busnas’ para pan pero- no para ga=

lletas. 'Para tartas.y otros’ produccoo lcudadoa eon’ poL- o
: L:uo de homcar lc ut:.ltm ham:m de menos protefm. FOT
-~1.muntm que pam gallctas ae. utilizan var-udadea aun
" mda blandaa de trigos del: grupo de los suavee y dcl gru- :
- po de: los tenaces (13).

B Es vcrdad quc ¢l contcnzdo dc proteina es el factor mds
-unportante en dctcmina.r Za fueraa. dc la hax--ma de la

S mdo dc prétefna dc una ham-na alara es mda alto qﬁe aquel .
v de wla patente, . utmfda dcl miamo trigo, la han-m ‘elara
,.‘tcndrd camccrtatwac mds. dlbtles de’ hamado que la ha-

rina pasmtc dcbido ‘a quc la protc-tna dc La hanna clara
; ee dc tnfmar mlidad

La fuersa dc una harina pare gatlctac utd r}acwnada

con su: fm” de uparoununto: han:m blandao' produccn A
,”gallceae quc ¢ ccparcm ‘mds -y mds fdcitmcntc que cuaado
ee ucan ham-m mda fuertea o Za miema. fdmrula. T




. Ll't faotor de ccpmimuuto (E'.t.) cc nﬂcn a: una pm- )

o bade ‘horneo que sufre la masa para determinar su npondc- e

: micnto. i anulc dc homartc v mﬂ-tax-lc, al dmm y

" 'la espesura de la galleta son medidos y, el factor de n-

8 _-pmimimto se mmtra dtvtdicndo ol d{dlnm mbl dc

o acic auucm por o npcm oanh

cdaplo. o

| 80.0 mim. de’ dite:

. 8.0 mm. de espesura

80,0 m.m. de dmm ',- 10 o faato dc upananionto SR
' ‘»a.o m.m. dc upnm

“ 'St se tm ccu faator dc upamtmicnzo m,mml y. ;
L lucgo cn una uaunda ha:-isla 3 obticnc un ,factor de. vcpa‘-
~_-,oimi¢nta dc 0. 0, cnmu cl pomnta:lo dc upmhialto




tao hartmdctrtaal ouavn timnmi‘.b‘. myorquc
L v»laohm-tmdctrtgoadamoa,dcbtdcaquclmhaﬁmdc
trtgacmwcttm

r«.mo muntdod.pmuau i
_Una minima oantidad de ¢h¢ddn daﬂado
Beparcimiento mizimo

'*"_;'-r!'otcaawia relativamente bada al wnuado
- Granulaotdn mde ﬂna
','m“m wu.bzﬁ do o

. mmnw“wwczmmwdcpnut-
' mas es la primera y quisds la mds importante maroa dc re-
~ ferencia analttioa para pwductou horeados (11) y, en.
| verdad, las protetmas de la harina de trigo comtribuyen ds
‘ una manera muy cigntfioanu a las mpicdadn de lac muv i
-iatm, a su fincionamiento durante el horveo.. Comwwmen . . .
te o mddcaa que on ol t:-tga estdn prucntc 1a albimi- - L
" ma, globulina, gliadina y glutenina, donde as .mam do.’-?' el
m oon moha Zac Mmc prtncipalca. RESRIE '
S -Amqnuﬁnpootbuda-cmc{ﬁmimapuotwmmto v
"~‘i‘azaclmcd¢h¢rtmqud¢bcum¢moadcplawa. #in em
Vf.j}bavo on la oigutcntc tabu n mnm una olaniﬂmtdndc la"‘ o

o.:o-o.co" 8.6-10.0 | .
o.u-o.a | a0 9.0

L o.:o-o.¢z§~ _7.o.a.




La harim namtmtc molida tunc un color erema mtu- ]
: “mtqucmtacnintmtdadmcltipodctrwauuday
’ *Zas aondwwncc de cultivo dcl trwo. . E‘t color se debe .
mnczpalmcntc a “la mtafﬂa. un motcnozdc quc u cun-
: ";cwlmmta el mismo pigmento que da a la hojac sus aotmc
. ‘dc otoflo. Durantc ol: abnaccmimto ocmcn cambics qut-

o m:coa ‘dentro de la harina, aicndo el mds notorio la daa-”
s pax-widn dcl aolar amarillo. Simuled’mmo tienen luam-

; ,otral oambwo qu{mwaa dentro. de las ml‘cutac de protat- s

e m quc mc.fom las mtcr{atica dc
rma v cu propicdadu de md‘o dc ‘masa
-ac idcnttfmu camo doa dictintos prac 083 - Blauquco y

i - ’mdmctdn - Com. la ayuda dc productao “qufmwos, ectoa cam-'
. ”bwa pucden acclcmac.. ‘ e

. Laé'prbductoa q'u‘ﬁmiaoa (y'cﬁ aiéme'aaééa bwwg‘woc) usa=
o vdoa como mcaoradonc - la ha.m-m de tm,go se pudcn czan.-
fwar aomo uguc (46). ek

‘ Aasms az.mqvawaass o : : :
' 1.= Perdsido de Bensoilo . . . 1.~ Fosfato Acido de Calm‘.o

T 2.~"Papdzido de: m:trd‘gmo_ 2. Persulfato de Amonio

Braztoy!odatodo?o’-"‘

' 7'4'.'- Acido: Sucotnico
S.= Aaozgo lAccé’rb.co
Loarbonamida

ACENTES aumuuponss




=  Tambidn, cnm myorea sean ‘los: oontcm.dac ‘dc Vmua, ﬁ -
;_'bmymcadctahaﬁ.m, ‘mds obeourc & e
lhm mcx- s cl porcantaaedcabniddn m_rym blan i

;f"fl‘t ubor ° gucto dc la hmna P m inpanmtc dude -
Lo pwsto ds vista mwial. < Es. indcpcndtcntc dc ‘todos
. las'demds paopicdadc ‘de la harina y pueds detominarac
d’la, mdimtc pmbac de hornaado mua. .




amm y aodtcn (8 0-2 5:)

Carbohidratoc quc miom d- ﬂbu oruda (actuloca).
am. dcztnm y atrol aarbohidaam (6'5-7051

'Lahan:mqu tiene cl mtmtdondoaltodcmtobm o

'gmnlmcntc lahartna Mﬁcm' mtcntmquc Zaquc
i -contiene alto oanmido de Iumdadahibcmla oandiato-
o ‘ua dc cmicnto. '

.j't-oc chcmmtamnitmmmmucm,

: -la 9liad¢myalumin¢qucfm ¢l glum durante el

" 'dasarrotlo de.la msa. Bl didéido de oarbomo gasecso se’

".g’dccpnndamulafcmtacidnd-kmyu 1a fuerza -
del: glutcu que al retensr. los gases em. czpmudn detemming. . -

.7 6T volwnen ds la galleta. Durante la. . ermentaoidn el glu-

m mdum y,.‘ vulvc Mn suave,’ La mcdonn cualidades

e lcmtgudc Zagallctuoclagmcnmamla.qmcl

- glum no se ha mod‘tficado cmaivannu. 8t “ le pamt- e

_‘tc al’ glumwfcmnmihmm ‘s fonm'd L

'f?'mamigadctcztmmcydspum.‘f o .

vf,si Zc mc u olabom don_agua dcat{tadc omacx'ddc w
: bucn glum. ya que el agua duttlada no pauc mrtoa S
:_m'.ncmlu mtcrhtiooo quc ttmn w cfuto cndavo‘dm' o

pa'c clabonctdn de. guucm B por o murtor. quc u_jf P
'f:bmmmclﬁpdcwaumukm_




ot do 1o masa.

"La duauc del aauc o8 un factor dctemmtc P tac prapu.' ;
' ﬁdadu de la masa; por cjemplo, en-las aguas duras hay. algu
‘nas sales’ m’.ncmlcs que tt‘-cndm a nform oz glutcn, por
" 'lo cual, es dessable qus el agua: tenga oterto grado de -
. dunesa (dc 10-20 pip.m.); ademds, los culfatoo astaten en
: f{pcqu-ﬂac P aazu a cwnim:atmlc mm-:az mnaz'al ala Zc

i ffISin aubcraa wna. davua c:tm ‘on cz agua (50-100 p.p.m.
_;fauonac ‘ol proo«o ya quo ‘retrasa el pragrno dc la o

., duoe. una ma dauc. puada Y. pcgu:lom quc daz'd probtc- ;
. mas- ‘m cz mtdco y on la tcztum fiml dc la gaZtha. o

L B dcnablc ct uco dc aalm mvcn. ya qua am at ntaz-
'nlatiwtc 1ibres de oarbomatos y sulfatos, ‘tienen la
. tendencta de estabilisar la viscoeidad de 1a masa da.ndo

; 5"por multadc wa masa nucn v vicoou. :

'mwcnlmmminﬂMu lamacnauan—
_‘{#o aquc ‘ot el pﬂdol agua. o altanmto ctoauno. ‘la vie=

cmnmidn endureciendp demasiado al gluten (10) y' pro- o

7 f“aou‘dad dc la ma urd clw dando lugar a. loa m:mc pvo- . i

'?utiulc aquc c tmmtmc do 36-40"6' pm favo- Co :




recer aldna.rroltodo la lmadmprcma ;m ttapodc
fcmntaotd‘n

mbla 8.2 ctaaittmidn del gm - bacc a_su duraa (e) -

- Lc Mt&n dot aaua e Malmmtc unportantc aano uno dc : o
L los uwrcdmtu pmtpalaa o la masa para clabomzdn
" de gallceac. - ~~ ‘

Stnaquaan'rfa unpoublt la{onmufndc Zamaa lcm".’
 que sin una himedad adecuada en dsta, la cmutmia de- o
B uablc no ser-ta pociblo m: om la masa ymucho mnoc o’ .
4 "L vla gcllcta (5). e ; ;

-8 agua es utililada oomo uchtculo d-uolvcntc dc alcunoa
.dc loo mgndicntc. agngadoa o la mnalc pam la ctabo-f" o

- oton de agua m ta guaum v ta atuecnina PrRPRT
- . hidratacidn del gluten. Parte del agua tambidn ee combina
'maamdcumyauammamu tnoorpo- -
mma/ nt atuton 'dm. la uuatc davldo. por n— .




' nuttado ummm mtfé&— ¥ pmc‘iqafiu'vhda maaa o

_ _}ranb'tln ct agua onmo vapor foaudo durantc cl horncado .
‘de ta mc, intcwunc on ol flovaztantanta o Loudam:an i
-‘I.to de lc gaucta on pmuo. xotd s dcbc ‘a que ol agua
»oontcnidam umaccumfom“mamdm
quc va aumentando la temperatura del homo y, este vapor
, -dc aaua. atuoapardc tamnpmduacm tcvantanicnto; por
“lo: tanta. es de gran i»pormta que el agua en la masa
- ._j,y_qucda wltfomtc dutrtbufda pam Zo ml, é8 nac“anta
Y T uc-clado pa.ujo.‘ :

3 VAZUCAR. nasa:oaz-u ctpnd«atoquﬁnimntcamcido
" como saoarosa abtcm'.do prtnaipalmcnte de la cafla dc amloar
Ly la remolacha. * Bl amioar puodc ser qmulada, en polvo
' cnblomymmcmmidoapm:bmdodc” Sdccm,
'ma (10).

. _;Hay un gran- mtnu-o de mtawtaa difcmtu que oasn dcn- ]

. tro de. la claifim&dn gmral. de asalcmc. Sin: anbargo &
" hay algunas’ ‘alases dc uﬂ'aarn qiie can mho mda dutcco
,/'v.,qucomo.,;v» :

z ,cdc ct punto dc tn'.ota quﬁ-rtco cctac divorm claul dc _
2 ' tdn clacifioadac - vaz‘au dtviaima, pcro Zae'

m mumtdoo con dt' otmtc !amntcblu por: ta lc-,f :
va disaodridos necesitan ser trans-

' .;'fmvmdoa} tmnrtidoa) a aattnarn ukutou antes de. quc
hn mima dé ia kvadum pucdau catuar sobre cua




‘ :LammfadctaﬂcardcoWOdcmtachaqucu o=
.cucutx-a cn ol ‘mercado contim apmﬁudanmltc el 99.5%
: de sacarosa. &‘ato indioa que la’cantidad de impm-ac ‘o8 .
. ""mlmcnta mtnima. 1a cual conoutc mnatpabnmtc de hu= -
.,,nndad. ccmisa v asdcar. mmtido ' : .

N 1 3 aatcar es uaada cnaatlctaa por lac aaraatn-{ct{audc L E

’:;: .;ddzuz-a quc wpartc. roda el adcar mraial tim un
l-‘cfccto "ablandadar on Zac portcfm dc lc hanm o

: _.'Laa a'aealn del a:doar aranulada tarbtln c.fcz-ccn un cfc 5
"to cortmam lahannaydumtc tl homado ayudma 3

px-omom la suavidad de la gatlcta. _ Eato a:plioa el por-

qué algwwa hornercs prcficnu adicwnar una porcufn de
,asMwutadacon lahar-madumnto Zactapafmldc S
la mescla para la masa dc la aallcta., Las esquinas afr:-
ladaa de los. anctalca dcl asicar ayudan a mtax- cl cin
dw-antc cl pm-todo dc mado 9).

vi?’Tambzln cl cx-mnunto dcl auaar y la ma fa.vonam ‘l

S lcudam:cnto dc la gallcta.‘&'no a8 dcbido a quse: muchac gm~ o

. _aaa cauticm gmn canndad de aire quc ln dd un color

. 'Mbla’woywu tcztmmdapldctm. Unamnca!eidad N
A de aire eotd tawi(n contenida en los gpfanulos. del asoar . -
vdcbidoaqucoufom cﬂbiaa lopomitc. ‘st alalxtam-y“
_lamca aon dcbt-donntamaoladoa zapmtmdca'

lc‘pmdtwoidn ac mllcta dcsbm tcctm (10).

.,Ammidndcmgalmum”tm.niwdnn{cu
.de amoar deberd. mcr en su estado matural en'la ga=' .
tm« dcbtdo a quc cl oalor apuoado dumtc cl honwado

"'wlodcrntc. '

luotomr at a:llcar pam aallctac dcbc tmnc cn ouen i




*;"’V'-‘ta el tandb dc loa gra.md.oc. va quc dwha granulaozdn in-‘ '

Tt flumfa tanto en el caparcuniento de. las gatlctaa como’
em su faailidad ds cremamiento con la graea. ELl amdoar -

de granulacidn fina o mediana ciema mds rdpt.dannu jon .
* lamoaqucct uucarcnpotvooct amm mcoa.” .

n:o pm gauctu dc alanbn

. aon cl antonr de mnulacidn apropiada, u ttende a: mtro

law la a:paand’n de la galleta de fam que, si ia granu=
T o aufiomtmntc uniforme, las parttculaa
S omde Pequeias se disolverdn mds rdpidamente. esparcidndose -
" mds - la. gauota 0, oi. & gmlacm ‘o8 Ma gruesa, la ga="

b"zacidnno

5'tuta no c,umdcrd ¥ podria causar pl'oblma de bﬂ-‘l'ﬂ ez

T pow lo ml el pnmcz- tipo de asdoar: a mde catu{acto- L

‘ _;mi&n. de agm!ctanmo e incluao, de- grdnuloe “indisuel="
, t._(n.' El tamafio de los oristales del amiloar es muy. unpor- o

tante debido al efecto dincto on ct ccparaim:cnto dé las .

L gcncma. Los. grados’ ‘de JLinesa dél asidoar eon dctcmna- o
. dos com la’ latra X", . 8Xy #to., hacta zax. - BV arado dc

. fiwaa dol a:ticar auncnta m cl mmm dc Xs (9). E

4 MSA La]uncidndc tagzman unponanttaimmal pro : .
. ";i.ano dc olabomctdn de ta ma, ‘on el moldco. au- homa
: do y on sus. cuahdadn {imt« como galuta ). e

7 dov laﬁrtaa Voolor y fim dc Za ébnua.

La midn da la gra.c o, ta ma dc ta cattctc n pptnaipal .

mtc nnadnica v ftcica: diaha mtdn o ,catzza dnbido a

' part{aulu de- alm!d&n v glutcn. Eetas aapac no-son modadaa
_m cl agua. ni tanpoaa ac muctan ‘con clta araando ut una

tla’ formasion de odpas delgadteimas-de grasa alndcdox- de zas'

L/ S



) supcrfwu de eatructura debil demtro de’ la gulteta para
- que aof ae deamorone y ae parta fdctlmentc. Cuando una v

-masa @8 mu:clada. el abmddn y el gluten de: la. harina som v
fdczlmantc rcmo.fadoa con el agua y la absorben pcrfccta-

L mente. En una masa. fria el almiddn no.muestra ningin

cambw an el agua, ‘an aanbw el gluzm tuudc a ,fam

una malla a travde de la ma. aooscnundo o sus tejidos .
.~ al alm.ddn melados y otros aompomta. . 'Eote cambio del .
: ,'glutcu ocaa oomo ozutc e ta hanm o8 cmczdo como dc-'»‘-
\_"amollo mccdm.ao dcl alutm. '

- Sz la graaa @8 uno dc los canctttuycntcc dc la ma. m:m— o
‘ .ces algunaa de ‘las partfculaa de la harma oon cubtmaa :
. por_las’ capas’ ‘de graca quedando tan -compactas que el agua

Yo tiene. acceso a Zaapa.rttaulaadclaharzm. loque no'

- sucederta st Za graaa no estuviera ‘presente. el x-caultado
es entoncu que ct gtutcn queda as< mence capacttado para i
abeorba- agua y- ‘se dcaamlla menos durante .la mc:cla de la
'ma Como cmccumcia ea menos peyaaaao. menos cldatwo T

ymenoa duro de’ Zoqucacrta 8t no- kubulc mca.' Esta.

falta dc fmzc_x tmtl es tmnsfem-da a las gallctaa aon- B
 virtiéndolas en un ‘artfoulo mds tierno de 10 que hubicac
' ?ndo .1: no ac hubura uaado msa en la prcpa.mcufn

“En rcalidad la maa o jucga m.naun papel. m tc quﬂm.ca
dcl uudamunto. nnm dob:daa.ucapaczdaddcin
: corpom:‘ airc y nemrto om: fom de: burbujao durm:tc ct .

'E't ain quc ooincm-pom a Zamaa cnutafm, upaldc ~'—':‘
| durante ‘el horneado. intcrvinicndo iadt‘ractmtc ‘o el
';lnadamtcnta dando adandc una tmm suave' y aamdabk. :

'Ciarea ctau de mcaa ntimn oatt-tao dc apua avn- dlcpulc
' ,dcl cpmicnto; ‘esta aam ae aonvmec -m vapox- damtc T




i homado. o quc f:xuopeoevd laa cualu'adea fmalca del
'«producto.v T o :

B Otm dc tac propudades de la graca es l.a dc ayudar a zvc-.
. tener. ct 003 fomda por las. -levaduras’ quim-oaa. ‘Se esabe. '
s que la; grasa tiene raauemm upcozal contra la infil- v
FORT "tmidn de_aire o gases; pz-opudad poce camdn en loa -
" '_f‘?'»atroc imcduntcn de la masa y que ayuda connderablc-f
. mente a la teztura final de-las galletaa ddndoles en geng

nitctaa mc.fova ou cahdad cmatt.btc. no obntanto. cuan~""-
. do'‘esta grasa es de 'baaa calidad 0, en cantidad dcf-;om-a Fo
. :.:tc a czocn!va, la calt-dad camcltine de la gallcta ccrd‘ o

: .Por Za cntcrwx-, s de suma urportww la. aancw’n dol s -
tzpo dc maa a -usarse cn el proano ‘de. fabrwacw'n de Zac
gauetac, a que-de. (ata dcpcndcrd cngran panc el aabor T
. de la galleta, su estabilidad, s suavidad,. suacolory, .-
o general, las. ouatidades cbmcatzbtca de las gallcta. B
B Ea por-esto que las graeas: para. homado deben ser anplia s
Y cuidadosament mtimda.-mofa: ¥ 'diipula‘_ de ser. 'zvccg:bi-f '
das o la planta para’ ast. avtta.r prablm, cobrc todo cn
el dumllo de la- mcidn : :




II.- Paum o marmm ; AU
" Prusba de Sohall pam midn
2.-, Ravcnidn dcl oabor ¥ oolor
3.~ Aoido avtivo = ;
4.~ _Efccto de la lus en cl aabor
5.- '; aoan (Octaalo nﬁvo)

" IIT.. PRUEBA PISICA
EE {pmto de fuddn
2.~ Punto de acntam’cntc
3.~ Prusba de Titer.
<o 4.+ Gravedad cmcfﬂaa
AR X ,Indioc da nﬂuaotdn

V.-  savmsa qumca

T 2.~ Acidos _grasos liban
2ie  Muimero de’ ccponiﬂmidn
Ihann'o do yodo ',

al nivel de mrﬂd"au m'
ff ‘normal o ul:‘bxudc FRRCIP

‘v‘mdomﬂmtmumbwrmuodctcnlnum
tcx-tctiaa pan mw ct ubor v pclatabtlthddc todu




L Tloa aumcntaa on aombmactdn con loc cualea ae ha cmplea-
. do.  Sin mt. las masae para gauatan eertau dnabridu
: imtpidan to. m‘.m auceder:.a oon cl pan. ‘La notable
mdm on la patatabilidad de las galletas se dabc a que -
- ol propdaito principal de la sal es la de realsar el sa-
'vbar del resto de los mpcdicnt“. ‘La sal tambi‘n aprie=.
ta al’ qlutcn de la: masa hao“‘adolo mds estable, mientras
"Zaa mac #in’ sal aon pcya.foaac ¥ sudves. - La’ sal por'sf
G mum no’ oufn m.ngltn oambw apnciablc dumte la ctabo-
mtdn dela gat’”n v se uentra en @l producto final
en ‘Lamiomfcm quﬁn’cccnqucu agngd’ 8).

Oabc- mcnaiomr qu :la ul es tan’ inportantc m la man

ddcn como on loe pol mde con-unt“ de pan. - Esto puc-v

L de ac:' memio a ‘g idea prcvauaicntc on atgwm parta

_de que la eal no d-ba anptmu ‘on masas. dwtcco. ‘La sal.
en las ;masas dulces u mcnaria. no eon: ta mtmufn de .
. impartir un sabor salado,’ 8ino acentuar-e mtmtficar loc -
-~»,;'-_atraa aaboru aoneam’.doo o la gauctaa dc dulcc (11).

Aunquc la_,cantzdad de-. mt anptcada cn t« maa m nuc- B

- tas ‘tiende alaunao vccu a_aminorar la rapulu de la acti-v -
' 'mtdad dc la;levadura, su habitidad para prevenir cl dcac'- R
- mtlo dc ouatqum accidn bacuz-tm indcnabtc o tipoc dc

&a sal tanb(ln tqﬂuyc o cl aator dc la aartcm dc e gauc- E
' ::tc. ya ‘que e ha nocada que_de masas- mantaa de eal se ob-
ticm pvoductoa m mjor aotar v brium . quc m maa




 einsar 8).

' 2.3.6 FECULA DE MAIZ. Tomando como base el puo de la ham:na. u? DT
C ontade por o general de 2.5.~6.0% de almiddn de mats en'las. -
-masas para galletas. Eeto da a la masa una cualidad de des
lisamiento mde suave y hace que las galletas n_aultcn un po
co mds auavu ¥ tumc. Zsta proponidndc almiddn‘dc"mfl’
no mcntc myammc cl mdo o: mficmte de maidn
(§).

) _E‘n Puuncn. au prumw e auaccptibu de rcaccmar favo-
e mblancnu en los ugumtn punton.‘_'

k“-'-.Mpaaaacdclamaallmzmdoymldcado
'+ = Regularisacidn de la geometric de la gatlcta .
- llca‘om la tcmn dcl ppoducto aocido A

: : Poz- cl contmw. “la presencta de almiddn pucdc dar wn; .
) cfccto dccfavomblc - los n.gumua puntaa. L sl

g . Aportaom dc wn oabor hm-tnoao w
yi-_f_ColorMﬂhdomclMatom{do . LRI
i "Maa mda acca quc mccutard mda moi&n al mtdmr— '

Aunnto dol pclwro de. agvictado :



§ No precmta m,ng:tn efeato tanpdn como Zoa otroa pro-
ductoo taouadas . .

Su accidn cn cl punto de viata tccnaldgiao ¢c."

' - B Ponc una aceidn mlaifiaantc, ‘oon 1o que permite

b reducir la mtidad de grasa incorpomda R .
-Pouc una capacidad de absorcion de. agua. ° ua, fco-i";‘{_ :
" cl nmojo ¥ la dicpoﬂidn de’ loa tngmdtmtcs on
‘-”Zamc.\ : S
‘Por - la prumia ds lactoaa. anlcar nduator, la aalo S
‘racidn dcl ‘producto’ tcmtnado ‘as favarcctda por la

. ‘reacoidn de Maillard que es en funcidn. ds a aantuiad

dc lactomro que se ha' inaorparado BERRIEE

_4mms mes. La funoton de los agentes leudantes s
. -el asrear wna patd omasa’y hacerla ligera y porosa; dicho
l.udam‘.cnto pucdc paaducirac por dos mltodoa diatinto- (18):

.3.8

. j"""-jz'».,-j M‘todaa Bioldgicaa
Mtodon Quﬂntcoc
- ".u‘codaa Biole  Eetos” metodos bloldgicos e ‘basan en

. lafmntacidny c.pcmjmicntodc la maag por ‘aceidn o tn-—_r. .
ﬂwnciadinmdclalm Lanaoaidnbdctocquoauﬂ

pmtimnuaazdoamddndctﬂgo“lulj
-,fmz '.. ot oarbohidrato fermentable.. Como los: almidones gs .- -
'anmlmmtc "o puodcn ser- femmtadoc pox- la lcvadum, ct dl-:'f :
- 'midén de. trigo, en primer lugar, debe ser dividido en oim- .

f‘, : puc mbohidmtoa o.en azacmn. i E'cu u cl tmbado de lan

: sl tipo antlaca que ntdvi prncntcc natumlmtc




e co llamado: sunam. ‘Bl aambio total pucdc dmctmoc por :

e chtoea

',doambmwdhu%ymhmmuor

.- la harina La pmm dc oaao L] la alfa ann.lac quc
" divide ct ‘almidon de trigo en deztrinas; las cuales a su
vez son tmcfomdac on maltcm por la beta milaca. RF

La ‘sacarosa a'rogada es cmmida cn dtdeido de mbono

y alcohol por una reaccidn a dos fases con la levadura.
Ehlaprunmnmidnhmﬁudolatmuamda »
- invertasa. com:urto a la sacarcea cn,ﬂmcto-ay ducaou.,
" En uguida estos asioares simples son ‘convertidos en b=
‘xido de aarbono ¥ aloohol. por mdio del. complejo’ mimdn-

- madio dc lca n'gumtu nmiana quﬁntcac 11).

: o Invmcca 7 v
5 ’””. R "e”zze* "6512

12 28 11
! Sacmaa - Aqua ‘ . .-_‘." ‘  Fructosa qutx-om
.:c R _ZM"__.zcao ol
e?12% == 2As08 + 2
' 'kamroca o o RSN dlcohol - Bidcidodc ‘

: ltodoo ﬂﬂmoc (Bl lcudado qutmico dcpcndclapmduc- :
) bideido-de ‘carbono "debido a la nmwn mtnf.
. agente. d‘ctdo ¥ ‘e bioax-banato de sodio (soda) . mndo am=:
_‘baa se. dtouclm o agua. [.c x-mawn ml L pucdc .
E ,Mmomar da la. u:guicnu fom (38)..v SR

m{o ao_, . n,oﬁ

o aodto e dautvc on acuc. o, p-o- E
"duocmmclcdc{auo odio.oarbonato bimw.dci-‘- ~

m pnporciona nedn mm m la tmm ean—“
ommt’dnypncidtmt dcl btd’a(dodcoa-bonomnh-
'voidn Atwmmmm laaituacidnnhaccda "



Cuando e agrega bicarbonato de sodio a la masa, se despren-
de algo de bidzido de carbono. En ausencia de daido, los
_valores de pH en la masa son alcalinos y la produceidn de

: gao dtmim«yc. Fara obtener el rendimiento mdximo de gas:
] cantrolar la velocidad de dnprcndim.cnto, 8e agregan
'doidos a la masa junto con el bicarbonato de sodio. Este
proceso se conoce como.leudamiento quimico (18).

La funcidn ds un deido m Leudamiento es dcearrallar un‘
. desprendimiento controlado de bidzido de carbono en’ una -
 masa dondc .existe en fonna disuelta o cnlazada on cambiov»
ct bwarbmto de lodio cunplc con una doblc fzmlidad
“una’ es- mtrolar la aloalinidad dctpraduotc taminado para
‘que. tenga la; tcztura deseada y el hOrncada pcrfccto ¥
“la uguuda ®8 la de’ uwix- como f‘uentc de bv:dxuio de ‘earbo-

"o .(gas) pam leudar los: pnduataa homadaa (11). . £l dci- -
da dcbc ser aomutibu. sus praducta. f:.nalu deben ser”

" cast iutpidoa. dcbe ser econdmico, fdail de manejar y no
dedbe tener cfcctoc advcraon -sobre el gtutcn. En la tabla
2.3 se mlictan a‘l.guno. doido. que . cumplcn oon eatoc» cqui- )

) ottoa. ) : : . .

: E'n caoi todoa loa prcductoa hcmados, czccptumldo wlac po- k

. m aallctaa do dulce, se dcbc cvztar poner dmiado daida
porqu. ol noultado urta unc galuta dura pdtida V. cin cl )
nparaim‘.mo que se desea: ‘obtéener en el howmo. . Las reaceio- -

nes quﬂmtoac dct btoarbmto dc oadw aon. Zaa matcnaln 801-

e doc mdo mmu aon la.a n‘-autantca (11) (3.9).

f’cﬂ‘?ﬁj o " smcaa . . uazc‘ape facoe i an o
Acido Bioarbonata ‘ i" - mnmo .. Bidatdo _Acua
L Tartdrico’ . de Sodio e s_odio . de.

0

W0, ¢ Kaco;  KhaC 1,05 ¢ 0y + 'z




" ABREVIATURA

- | “vazor ox wsvrRALTZACION

. Caly (o) Hg0 -

| can,erop,

| it
magoarymo; |

iﬁ?’a‘.‘a‘?zc’."’q’!'ﬁ"sf Sy

| NeP.Hg0




: 43.”— '.JCQQ‘(PO’)-z * amcoa.._..c:z (PO‘) +* 4NaaRP04 +* (,'08 » 0820

" Posfato - aioa.rbmto . Fosfato  Foefato .. =
oo 0 Monoodlaio : Sodw - "’rwdtcw .de - Sadw )
" g- 2MaAL (50 s * azvaaca _..341(031 . «va 504 + 600,

3 2704 %

o sulfcta de

Alumtngo
: (SAS) v . : .

a m intalu. mict. mtada mcrtuio ¥ susro dc mantcca cn‘ e
' polvo contienen doidos que liberan gas bidrido'de carbono ..
B iaarbomto ‘de codia. po:' 1o tanto .eon de gran vator

lcudmimo de las aallctaa (9). B

’»"‘-‘Potw dc Homar ‘ £ polvo dc homcar. cmwlmcntc act
‘_4'__,oonoa£do, -as: el agente lcudador produaido al mesclar un daz B
"do reastivo con bicanbonato de sodio y al cual se le pum :

“'onodlcdw almtddno haptna. El almidén o la harinalon
_:moladon para: sostener lac—parttculaa de: soda’ lca'os del :
: f'fmtcr'tal dotdo, ddndole ast. al polvo de homar m.iox-u o
prapiodadu de. connrvaaidn EL almidén de hanua mlcadc -
o cl poluo de homm- no fom partc dc la naaoidn (11)..

‘Biacrbonato de. Amnio. a‘atc uanpunto de amonio ae usa
. princiycbnnec porquc m:cntm la myarta dvl bzdzido dc
7 oarbono- det bimbmto ‘de ‘sodio ea produoido on la masa’
fria; los gases no son obtcmtdaa del bicarbonato ‘de amnio
; "atna‘ dux-antc laa napcc ctgu(cntn dol ‘horneado. cuando B
. »-ﬂcl calor cc oupcriax' .En c.tac mmcntoo este aampuccto dc ER
o janonto, e ‘rompe._don az aalor para convmiru om anon{aco.".l
m'bideidodombomywm todmcatm kcigum;
;'tc naaoidn S B TR, .

'E‘HC'O 4c‘alm--—-——-—--—.mza *002 #'an

Bioarbonata s . Gas mdzido Aqua
T dedmonio. Amnfaco Carbono R




. El biocarbonato de amonio ae usa en galletas y produatos n :
;mlarcc donde la catmctura ocelular es aufwimmntc ‘po="
“rosa para’ permitir el escape lento de los gases formados;
8i ésto no courre aanplctancntc. el aabor y olor a amonfaco

e ‘pcmmccrd en ol producto final. También los. pioductos e

-:alta hmdadrcum el olor a ananfaco ‘por lo cual su uso
‘8. lum:ta a los productoa de baja huncdad cano tac aatlctac_ »
(39).

ol Vapor aomo Agentc Lcudador El volumcn dal vapor fomdo
_‘dw'aﬂtc cl horneado dcbtdo at contenido de ‘agua. o hwu-

- Vdad ‘de Za ‘masa a8, oon muaho. muy aupotior al voluun dcl

: "azrc mcorpomdo en. la masa durantc cl muclado ¥ cx'mdo

L LEw el caso ‘de las gauctac de coda, la myarta del aire y
,i_"C'o2 son u-tmfdoc duranu -el:laminado de la masa. . .

. Casi todo el Zmntanmta de las gallctu Ty dcbc. bvéc“ -

atr-bbuyc, al vapor que se forma dcl agua que-astd en la m-»/
- sa, por lo tanta. ndc gran. importancmquc la hundado

cual ‘o8 necesario un mcsclado parc.fo a la ves quc hay quc : ,:."'_v:' sy

» ”‘_'.'cvwar que u formc cootm - la” caponja o'en Za ma

5 i'_ Las mtajal " dccmta.faa de los doc ﬂ!atm dc lcudc-'
nm:nto mcwnadoo aon- lac uguicntu (11). L

Vmajan dcl lcudanimto eon tcvadum

_'mfmm dc h lcvadm-a cobn los aarbchi&atoo a0 '

’ "untac cn lama, ut ninaunc auounoia cttrda

_"Lc ma ubcmwn dct m cdmc aanptno o{nto 7.3‘:' .

Loa oubprcduatao abtcntdoo durantc la fcmnmidn dc :




) la lcvadum dan a Zaa producton homadoc un mbor :
plamtcro., e :
; : 4af _m mhoa casos los- prodwtoa homadcn aon. tcvadura

‘ oon ‘mds fdoiles de digcrtx- que aucndo can Zcudadoa
; foon pmduatao quﬁnicat.

L Dcwantadaa dat lcudam'cnto con lcvadura

aatdo u ulplca wma. tcvadura o- fcmnto cztmfdo dc .
, "mtmorganima, ot tialpo nqucndo pam a clabam--"' .
otdn do ta gallcta dcbtdp a Za fcmtactdn,

. ...; ncauario oburvar mdc cuuhda-mntcr laa condicw- B
T ‘ncc de tcmpcmtura. hmdad, cto. para obtcncr ‘el buen
moimtcnto de 1la chadun

. Ba chadum ‘ocasiona una plz-dtda dc carbahtdmtoc - B
la. fonucidn de pzvduatco voldtilco ‘8@ puadcn du-_ .
X ‘.:’mtc ol harncado badmdo cl nndimicnto dol produc-_ SR
: fvta ﬁmz. y

tha.fa et Zcudantcnta qua»tco. o

_n tiapo nqucn:do ym la cla.bomidn dc la ynllcta i;



A P 'Sl aabor nc o8 tan agmdabu aomo aon lac gallctaa
L tcudadaa par fcmntandn ’

2. ‘-' E'l pmzuaea o8 ma diﬂ'ott d- digcn'.r. ‘

'3,-‘.1 a'z nciduo que queda de loc murialn quﬁntcac quc-. .
oo da ” Zoc prodtwtoo tcmiuadoc : :

£ momcmu DE m wum

2.4. mwo Szictcn numcwloc factona que inﬂuym on- la
: j‘-‘fomcun de: una masa, ain cnbavc no: todos se. aanom
,\j"Dcnm de Lo faotora aonoctdao ‘los mds tnportantn can.
_jmg_w_a_da; l’t ticmpo dc mado dabc ur
. tal que la'masa tcngact grado de hmmidaddc-;;, e
“uado Ys tenga wna ﬂuidu ‘adscuada, “lo ml 8@ d'cnb
mnaamtcdom A’tpmtodcmaumpaaﬁu :
tro, pmtioo u-ada .por el masstro aaltctcro nndimtc‘ ’
‘el oual lotc d-tnvm:nc at mammta cn cl ml. la o




' obtener cierto nivel de homogeneidad 8in que sea
dmwdo a fin de no tener una dispersidn demasia- -
do grande de log ingredientes. :

: ‘C'anponanic'nto on la Fluides de la Masa.- El qué la
' galleta se encogja, obien ae agrande despuds de ser
Hcortada, o mzfntacufn de-. la’ ,fut.du propia de
"la masa.  El tiempo de amasado tiene una gran impor
) tm-:.a sobre esta mpudad dcntra de la fomlactdn
»dcl producto. Lata prapudad pueda “tuduxru m el

tabomtario con cl farindmfo BRABE’IVDER. T

e La plaattcidad y la aohcaidn da uni_masa awnntau con.
L ‘el ticmpo de amasado pero sus caz-actcrtatiaas dc '

Co amasado no vartan paralclammc. Existe un tiempo .
dcmcadomaadamcaqucpcmtcabtmtama
1o mds znlm-tc pcnblc, a8 decir, que prcunu una
rmcidn mcm de retracoidn o estiramiento dupuh

.. det laminado. . . Cabe sefialar que .cuando: @l tiempo de .

g _‘i‘mado aummta, la ahacm.dn da la maa Y su dmidad o

; ftambiln amcntc. ; : o v

R R -é‘m peratura de_Amasado. Dcadc ¢l momento en que se
U ha Jormado la ma, #u temperatura awnmta con el
L ttempo. de mado " Cuanto mds’ cuvada ca la tanpm e
S tmdclamtaiaaprma.mhowrdpﬁau la
o famm:dn de la masa (30), . - . N

jc'anecn{dodc'tﬂlvtc{mc Lapm.{nadctamadc SRS
'tﬁwntbxm.dcbtdoaqucwZakaﬁnanms--‘*-”'

tir de bc am“a Zeudantca‘ dando por naultado wr
: producta apondoca. '




condundn amjantc a. la dc un z-aortc. la. cual u _; ,>
: proparcwna wn camporcam:cnta cldatwo. Las unw- E

. nes entre las aadmc no son igualmente fucnu o

vtodoc los puntaa. detal manera que, cuando la ma

‘2e trabc.fa o se mesola, algunas uniones se rompen

: mcntm que otm pcmcm zntwu. - ‘

: ‘ "C‘uaudo Za harma u mnola prmmntc aon agm. .
sl mmtm que. laa vadenas de proteinas pnuntu )

: matcn en wna dutnbuoién al: asar.. A "medida quc

 ocurre ‘el mesolado, las cadenas de ‘protetna ‘o8 orien.

tan ‘en:una poawtdn paralela. ~Cuando se alma es- :

. :a condwtdn. la ma cambia de apcruncic 7} tm :

' esa ca.racterfstwa ‘de suavidad de una maea que ha si -
b do’. muclada cn fam adecuada; adandc la protc{m on .
" este momento ha aloansado. la claaticidad mdzima. Pro
langa.r el mezclado mda alld de aste punto ecausa. un -
B »myor panpununto de zac uniones molecuaires y la. ma=.

: j;sa se hace mda auavc y dc oax-dctcr Ma adhu'entc (5). :

};.;En 4 .Za vam.acwndc lamtzdaddcpmc{mm

- haoe ima dzfercncuz - cl camportamtcnto de la hari~ i

- na m amta al tiempo’ de famozdn de Za mc.‘ Sin -

' embargo, la aomsistencia final de la masa Mcntav Qo
- proporcwnalmmtc al contcmda de pratct’m

.

ﬂivoi de atdratacidn Para quc pmda foamcc lc m-"' :

dadapuc Ena midaddc aaun nalmpcqudhoo-"'
o .mo ctcvada sea. l« tm del anuado 9. '

ameun oator que se’ duynna d- ta myopfc do un
. austancias cuando dstas’ tananaauc La oantidad de

nmmfambmwawm tocuut

f'dc,pcndc'\dc ta’ nctmuu del’ mw{at abcarbmc. - Una




auatancia completamente seca: dnprende mycr Od’lt'bddd e
de calor al hidratarse debido a la mayor proparatdn :

- de mlloulaa de agua que se unen firmemente a la au-
) pcx-fiaic. ‘A medida que awncnta el contcmdo de hume=- ‘-

dad de la sustancia se libcra menos y menos aalox-.

En sustancias- tales como la harina, el contenido ini-

cwl de hwnedad tendrd una znflucnow muy . marcada -80= ‘

1L brc cl calor por Jndmtaatdn .Por. ejemplo, lae ham.- T
nas aon aontenidos de hwncdad dc 3.1y 8.7% producen =

L 'm-u finales cuya tcmpmtura difurc m apraeumda i
) mtc 15°C (30). :

,canttdad dc Grasa y Asdcar.. Aunquc sus propudadec S
: -ftawaa 8ean dzfcrcntn, estas matcrm primaa tienen

- j' la propiedad de économizar el agua. St se.aumenta el .=

pomcnta.icdc asucar o.de grasa, 8e loara disminuir .
al minimo la hidratacion ‘e la formacidn de la ma ‘

'La manm de mcorpom utoa dos tngrcdzentu t-:.ene

‘una; emn ‘influencia aobrc las propudadu reoldgicas : SRS :
. dela masa. . Esto no tim tgual comportamiento si. el

a.ldcax' se égnga tal como ca, en ja.rabe o muclada aon’
: graqa.‘ Lo mismo auacdc para Za araaa.

‘Maau Pmmadaa con chadura. Loc productaa dc hor--
;. neado on loa quc u utilisa Zevadura 8¢ elaboran gene~ -
,?Mbuntc ya- sea por el mltoda .de la masa du'cata o .por

el método de la esponja y masa. Cada uno ‘de atoc m‘-v : :

; todoo ttcnc mtadu y um!tacton“ ).

; Mtoda dc llaoa Ditm« !.'aec  un proaclo o un: ,olo'
B paoo. ‘en_el cual se mclcn todoc 1os mqrcdtcntu o )
o lote, EL mexclado en sste oaso e hace hasta’ que.la
 .masa alcaua la cmidaa PR mrancia ducada. apro- - -
' zinudanntc de 10-15 minutos, ticmpo on el cual’ dcamo,{"f»
17 la olcctwidad ncaeaaria La tcmperatum de la m—., T




sa al a'bliiv dci mescaldo deberd ser evitre 35 y 40°C.
Dcapuda del amasado, la masa se mote al cuarto de

' fermentacidn donde se le somete a tiempo, eanpmtu
ray hwnedadaontmladoom llmacabolafa'- »
mentacidn de la masa. .

;. Tiempo = 3.5 = 4.0 Brs. R
" Temperatura = 24°C b.h. <~ 27°C b.s. .
Humedad = 78 - 78% o '

Laa Mtdaa de cste mltodo son las Aaiquicnta: ;

- chwrmcntaa m{nmc de mano dc obra. :

- Tiempos de fcmntacidn menoree quc eon cl mltodo S

-apondc y ma. :

T - Rcducox.du de plrdtdco © mermas por fmaatdn
-_ . Cimo sabor amatcrfctwo mds agradablc

" Las: deavcntajas de este md’todo aon lac uguicntaa.

. - 'Inflaibzltdad )
- TWI Fijos rcqucrtdoo para la. fcmtacidn
- Imodzatammu. cuando la masa estd madura dcbcrd
B _aepr. horneada; y muy . poco puede haaa-n para amo—‘ :
- gir la aabnfmcntactdn L S

o Nltodo de Ecponaa y Maca. . Satc n‘tado muec dc docv
. pasos difmo-. cl pﬂ'am es la fcmi&n de la oo~
"ponja ys ol ngwldo ¢ el dssarrollo de la masa. Ba :
‘- etapa de la esporda Wondc el mesolado de parte de
los Wm«. de._la masa nauido" dé: m;fmaoidnf[f

: m:.mmmmiwmtacmmumm
: i_i'}mlu se mlc v esle permite fm unc “gundc
"?v"'wadmtauntimmym ‘

v:uccponjamlovmtmtzmaprmm-dc

“prelininar.  En la etapa.de la masa, la esponfa fermen- .




vsa-zsz dcl total de 'l.a hanna pqr umluarac. aa{ como
el total de levaduia y aditivos de levadura, la malta
y el agua suficiente para producir una masa ligeramen=
| te dura. Los aditivos restantes ée adicioman en se-
" gunda etapa. Es posible hacer ajustes en cl nesclado
pazva corregir defectos en la harina.

El procedimiento de mccclado a8 aprozwudamentc el del
método- de la masa directa, excepto que las temperatu= »
ras se mnttmcn un poco mdc bajae, es decz.r, entre

5-30"0. ' : ‘ E

= Ticnpo é 20 Bn. (uponja). 4 Hre. (misa)
Tmmtm = 2¢°C b.h, = 27°C b.s.
 Bumedad = 76 - 78 % :

_ Las vcntaa'ao de aeste .sistema son las aiguicntu:f ¥

~ Eriste un ahorro apxwmdo de 1/5 de Zevadura nc-". :
" cesaria :
'-; EL produato homado mdmte cltc praccao twndc a}
. tener un mayor volunn Y una mejor textura
= La ﬂmbzltdad dttmacao permite que las capon.;a
. se mantengan durante mde tiempo #in pérdzda o su '} =
caudad_..

- Lcc dccmta.fac dcl cmm son laa uguuntu-'

- Loa acotac de- mano dc obra. y dnl procno aumntcn
v-i Las p‘ndtdaa o~ fommaoid’n v cwpamtdn ocn m-
. yores -

l. 4.8 ASPE’C‘TOS PRAC!‘ICGS DEL MSADD. Ta se dotmnnd aualn aon

jloc factono dctomtmntu pam la {omm-&n de la maa. :

. ahora cd’loquoda{i.iarct tzmdomadémfmct&ndc :
'tac amcurtctim deseados en el prodwto temmado :

. 54 §




»Pm obtcner- un bum maado. en prinoipw ‘@0 necesario
'fomr una masa homogdnea en la cual las fuersae de cohe~
aw‘n ‘internas sean euperiores que las fucnu de adheren~
,cmquc ‘ta hacen pcgarua los lados de lamadom. 'Par
ejanpla. durante ¢l amasado, cuando lae parcdc. de la ama~

.. sadora. permanscen lunpuu. 8 el momento en que se pucdc
Jusgar por la apanmza de la masa cual deberd ser el
tiempo de amasado. - Se pucdc ‘decir quc ‘aste cctado repre-
acnta ¢l twmpo m{mmo de amasado. - La snflumta dc la

. harma o esta etapa s enorme_ya que, a menos quc se ecn-'

_ ga una -calidad ntdndar amtantc dela harina, es imposi=
.- "ble establecer un tiemps. fijo ‘para - lds difcrmu harimc ‘
k quc se: uttluan. pues algunas alamu este punto mde rd—
pt-damcntc que otras. For ejemplo, las masas suaves tarda=-
mm tumpomalcm clptmto dptia»dcamaadoque

Iac masas duras (30). . :

'Mndo la masa preamta el upcato aa.ractcrfctwo dc aglo=-
:fmcmtdn. @8 cntoncu Guando. al tumpo de amasado ac ha al-
‘cansado. ' Dicho tiempo de amasado, como ya se menciond,
dcbcn{ determinarse on func:.d’n de las caracteristicas del

tcmcdiaa Y pareiculamcnu, de: la exietencia de. un tianpo :
;de rcpoco durantc cl cual c: awncnta la cahccufn dc la mca. :

2,448 MODOS DE AMASADO., ‘Hay tres mltodoa bdtwao pam ol‘ amasa
L j:’fvdo. aunquc laa mmma ‘de’ utoo Meodoa pucdm conducu- o
e mhac otras. tlam‘-m Diahoa mm son za. oiqutmtn. -
'_I'.‘-t g1 oranada que. pucdc haccrn cndoa o tres ctapac
RN II;_- »‘.St método de todoo los: ingredientes a la ves:’
""’-r_III. .71 dc las mac quc tcmtcn. quc es. un Modo a
L doc ctapac ‘

L‘rmdo La palabia "anmado" dncribc my bim cl pre.

- bzenmascladoa con lagmapamfommunama con as, L

producta ‘terminado. Dcpcndcrd tguabncntc ‘de las ¢tapac in=-

cedmicnto aegdn el cual- cicvtoc inarcdtcntca dcbcn ser




pccto de orema antu dc ta adwtdn dcl han:na. Lac o
mltodal son Zac a-x.gu‘untu.

.- Mltodo @ Doa Etapac

.- Mclclar todos los -mgndimtn inaluyenda el
agua (a menudo se utiliza un emuleifioante)
_ .pero sin Za harina y ein el agente leudante
~f-y lusgo seé amasa aon un’ ticmpo de ¢-10. minu- -
 tos seguin el tipo y velooidad de la amaeado-
U ma y Za tcﬂlpcmtum dc Zaa -mgrcdmua. 4

"z,‘;,‘:Aﬂadir la hcu't'.na y cl agcntc Zaudantc y ‘amaear
s haata qua Za masa tcnga ‘la omictcnoic duca- )

Mltodo a z'au !’tapac

Se muolm la grasa, - 208 amzcarca. los Jambea o
' (de mats, melasas, jarabe imvertido, malta,
vfmicl), ‘los ltquidos. (cgua. Zcohc), suero en pol
Vo, coco, han:na dc mm.'.l. aacoa, ctc.. haota )
que. x'uulm cn wxa orema tcraa m cmuloif-wan ‘
- te gt ea ncoumo. SRR S

Prcpmr por upamda una cuopcncidn aon cal, -
sustancias quimicas aloalinas, colomtcc yel -
: ,u'cto dcz agua Y ci!adt’rula a la: mucla antc-
" pior. Mexolar para mantener el estado de mma
ecm St la flx'mula aantim huovo'.' ,

,Aﬂadir la hartna v ot agmtc lcudantc v camcm"
_vhdata obtener Za oonatctcnaia dceeada R

o . E'sf}_fipo';de_ procedimien‘t_o’ de q;naaadq'pravoqa B »lka;f‘oz;'mqa'ii:dn, )
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'dcwuz mlaidnﬂnmdcgma, atdoaryagua, pro
babZlemente una mlaidn del tipo agua en aceites. B’ao
'vaantanu-otcyucm uncctadondcamocntabk
de tat mammqucnopucdc atamdcmmiadaal ha‘t-:‘

© na pam formar una mtidad d gluten iaportantc. .

_ amasan’ oomunmente poroctc método las maadc ¢lambn
a fin de canmlar la fluides y el volm dwmtc cl
" hormeado. Un factcz- signifioativo en tales procedi-

o mﬁcntoc dc amuada es la oantiddd de agua utittlada

"_’II. llltodo de Z’odoc los ggn_dicntn a la Ves.' Eh cc—»'

X tc Mtodo, todos los ingndicntu, imluco cZ agua
" som pusstos em la amasadora. Parte del agua es
utzluadapm poner_ en. ‘s0lucidn o om aucpcncidn
Lovlas, oumia quﬁm:m para. lcmmcidn, Zaa
umm, ZO. oalomtca y la 8al.  Se: ma haa--
“ta que la ma obtenida sea satisfactoria.. Parc n
v las masas um:daluo, este método es adoptado oca-'
et um-vcrmbnnu ‘Y dcbzdo a su elevado: aontcm-- .
V’?ao de agua, la produseidn y formacidn del glum
les aaticfactox-ia Ciertas masas blandas para md- -
quim mtatim pueden sor moadac por ‘este ‘mé-
' “todo, pcmudcbc aabcrqucolaguapodﬂmr’
"mdc fdot‘.t acocco ‘a la harina porque no cctd an-». .
mltacnlagmccmcnclutodo antcrior

- Lcm. ctm, toc.imb“, lalla-tuy
’:'la mtmta quﬂlltm doidao son uuladu
'haotaobm:'wm maadom.l"" R

Sc ¢ld¢n ct agun (y/o tcdu) mmialdo tao t
il mtawiac quﬂntm alocuw. la nt, ata.’ .
",.;_.r;ynmtodomnquuobtm“m




' aon Zaa'"amiactcé{ati'aaa” dééba&aa."

o ,&; cnu md‘todo, Za harina es. culncm por da -

. #orema® en la primm_ctapq para. formar wlaba-

" ‘rrera comtra el agua que ast no podrd producir. =
"cl glutcn aon. la protctm del harima. o

'm aada wno dc ntoo m(todoo (quc aon mé‘tadoa baac de
mado). ‘o8 evidente que se deben tomar las precdaus

: oionco ucnan‘.a para cvim un aantccto cntm las v

o sustanciae quimicas de. uudantu doidas y alcalim e

"'y:duxwwc las" pn:mm ¢tapac de. mcado; de esta mane-
Lol rase angum que la-reaccidn qu{m:aa yla cuolucf:dn :
" del bidzido de carbm suceda en mayor esoala'y en el

- lugar que ‘se desea, 0 8ea, en el homo, - Esto facili- s

S taaoncl uodcmmmaquﬁrtca dcndano solu-
: ;lblc o poao colublc ‘o aqua fm -

Gcncmtmcnta ‘8@ pucdc decir que ouanto.-mds clcvada a :
" la rasdn grasa/agua, menos se foima el. gZutm onia-
. masq oom-lo oual: la gallctc tiene mJaz- aacptam-dn co-

i mutiblc. FARIRSE S : .

4 BFECTOS psn TIENFO | o  REPOSO. ~ Aunque no es totalmente parte -
‘del amoada, "ol ttmpo de x'cpaao adlo ¢a un daaoamo ‘entre el
.amasado y - qlrm'tnada ¥ por esa. rason es una partc de la fa--
‘Briocacidn de la msa tanto aomo el. amasado. Cualquicr masa.
que. halttdo“produotdc ha mido wn ttcmpo de npoco, ya‘cca

: anccnarto ct tianpa ‘de npoca? Mho dcpcudc ds la ma
y-del. vadccto dcnado o mm fomntadeu cl ttmpo de
: ripono o8 vital. n ol oaso de masds; mmtcndo agentes 'j o
‘reductores ol ttpo de . reposo’ ‘pusds ser fctal, ya qus, el agen
.. te reductor es wn: agente que debilita la harina, por lo oual,

Ces necesario utilizar la msa 2o Mc x-dpidwmtc pon!bu des-

bpua dcl mada : R




g En muahae f@m dc gallctac e2 ccpaoio es muy ualtoo"

: ""'ao, 108 costos de oapital-son tan: clevados v las elabo-

,fmmmc tan ocortas: au muchas lineas de fabrtoaosdn quc i
‘tlega a ear: prdotioaments imperativo. pmuar lamasa
.aon ‘un tlempo de reposo minimo. Cualquier persona rela- L
aibnada con ¢l proceso de. gnllcecz-ta sabe que una masa '

» (por ejemplo de 450 a 860 Kg) no serd cmtanntc 2 m- S

.ma al principso o al ftnaz de cupmcmw va quc sus
g omctcn’ctim nr«bl un pooo diferentes. Tales ‘diferen

o ‘m ‘pusden pmacr .igniftcatim al ozpcm y_gensral-
mtc ‘o son detectadas por el consumidor. c'ualquum '

quc seaz ol caso, un paquctc comprado por un mum.dor T
= J-."jaontunc gallatac que han. sido todae pmduc»du - un in- T
- tervalo de’ pocos “gmdcl ¥s ‘entonces la aampmoidn ..

impoaiblc Za m&n probable de estas pequsfias diferen=
‘otas entre. Zapmmy la ditima parte de . wn amase eatri
. ba en que. la masa tzm tendendia a seocarse. -Eso no oia-
. nifica nsossariaments una de'dzda de humedad hacia el am=
~‘bunu; pusde aer dcbido al hecho de que du.mntc el tian-_
.. po.de reposo, lapcqucﬂacantidaddcagualtbnmlama ‘
ﬁno ‘absorbida poco a_poco por ia sustancia intomlulax-
- dal almddn (az)., SRS : e

i '&‘n azgunaa ma se padrd dccanvllar c-nm ﬁnm dm-
S te el ticmpodcmpaaoydc tmladoqmpodﬂmdiﬁaa

- v"midcmblmntc el pano par la mdquina, Cuandoaw oo~

T e, el remedio, puoda ser ma.modtfwacidn de la: fmiq
,'owla uduocidndolbmlodcl mapmobtmr w -




" En r-ealidéd 8blo podrian ser 15 minutoe.: Talca tiem- \
- pos rcpoco pcmtan facilitar el paso por las nktqut‘.m
i ; ;";‘ ’y obtener mjoma impmszms, auporftms mda briltm- .
' tco ¥ pnoo mds mifomo.

# s de. mquinado pucdc ‘aer. muy miado “La maaa, ugun :
" el sontenido.de grasa, pucdc ser: dura (podo rica en ma
EECEE teria gmaa), mdia dura (mrlc n:oa en matcm graca y
asioar),  suave (aan .alto mm-r,do de gmaa), o0 medulos
" ‘sa." Ast puss, del tipo de masa dapenderd el mquimdo
" que se le d‘ a fsta pm moldcm- la gcllcta y pnpam-
.l»'fla pam Za mtmda az hom -

- m gallom pmdcn ser alaoifioadexe d: amrdo al mqu:.- )

te forma (31):

2w T-::pa bax-n:tao a m'nidn ,
2.~ Pipo mdquina rotativa u:mpze

i Tipo - mdquina z-omcva a presidn .
4. _:‘Tipo mdquim de: aom d‘ alambre s

del” primer. tipo. o sea, para Zcu barritas.a. pruidn
e ) ﬂquicn una moc I-o oufzmntmutc auavc ) cha
tioa parc pam- oon faoilidad por ol orificio de . za

: quc u ob truyc diqho_.oﬁﬂcto ¥ lo aufioicimn
u!immmm'cmmammoranm

lafoma quc .. Zc dtdhan Za mdquina

Con utc ttpo dc Mquina s fabrtuun galzcm oonm-
e otales; talée como, barn’-tac de piﬂa. bmm dc
- ;’,f‘ncc. barrttao do higa, ctc. :

X 254..6 MQUINADO chztn la clau de masa gauctcm, ,cl pme- SRR

~ nado o tipodc corte que se lc dé a Zamcadc Zaugum S

. intertor. la prutc o mermelada do cabor a_onccrvaldo

60




za utf‘.u:actdn de wa masa elditioa awuda upcmtal-

' mente ouando es ncnctaz wna producoidn a alta nlo

cidad. ‘Masas oon estas caraotertetioas pexwmiten . .
que: lclanadctcndqutmnaomamywuloci-
dadquc la masa al acr-upujadaamvlcdcloﬂfb

'aicdclmldc

' gg Ma Rotativa a Prutdn. ﬂ pttnotp{o dc uu
la masa se ¢t¢~nta :

g tipo dc mdquinc ce el siguiente:

dtucmntc a un ststema lamtnador, ot ‘oual m

‘zamay umwauwazmmmn g

- garal ctlindramldcador.molmlngnbmlac

formas de as gctlcm que se van:a obtener.

Al nim

ﬁanpodclmldudo laointaobmdaqutmcporta
" la masa,. c:tmdclmoldc Zaporcidndcmcycml-

Mykamduacmtcothamwudmidayf

Ellmtnadodcmmcgazutcmumdwm—

- 8tdn de iratos mmmc qus timm meta dar e la

‘masa oicm aahuidn por compresidn luago un npuor L
’ ’dctcminada por medio del lamidado. (81J. Bl soquema .

dcmctotm laninadornpmdc@ncicrm kh‘q

- 2.50 ’,; .

L taeoo lantnadom nmatm “ mlim pa:- w, dac o

tree lanimdouc mwdu:n urtc ‘Sus: otlindnc do

B ‘7_7"hicm Mt‘.da aon lisce. - KL prtam- lautnador s uc-‘ :
- made "adclauador"y ol ditimo, ~nzm o-aéaba-

dom®. Cada eflindio tiene . una ouchilla que permites dn- :

" pepar la masa adherida a eu superfiois. Butos ioki-

f‘;ltocdobcnmmmmdclomm. czu- o

: ntmdoutmgular nmoﬂmadtmn

mnm oz ointa o tela transportadora.  : Cuando e
“hase 1a operacidn de laminado, ‘la masa no estd engima

: ‘_‘kdcnﬁwu ukﬁ&n‘wﬁommmwt.,




r S T3y

Cluadre tis ‘
i o'-‘mu“ u:g

,:‘

o
,g&'(n <
L R

uwehilte reseador o

HEN




- Bn ugm:da dc lae radilloa aalibmdoma u mmntra

ung banda tmmportadar que aanduce @ ia mca haoia
cl molds rotativo, el oual imprime’ ¥ aorta la ‘mage

’dcjmdomlabmdalafomdotaﬂtumgallcta,

lista pam Ll entrada al hcm

: Panz aum fabn‘.m-tac dada ‘o ua, pmu difom- R
. tes tipos de galuta, n arnylan Zo¢ difcmntc- ca-

f'pcaoua de Zos lamtnadn en loe niveladores par me-- T

= dio.de oalibmdar de oada laminador.

B !'n ntc tipo dc mdquim ae, pucdbn ctabom aallc— N
L m m:'ofim ‘del tipo de masa fcmntada como la
‘. Rits, Premium, Panorema, Sabrosas, ata., o dé- atroa T

’ﬁpondcmm quc:nquum larrf.nado, am Zadc

e Los Animalitos y m.

3..

: Q mtm Rotativa Sﬂ EZ pmtnaipto de este

’ttpo de mdquina es igual al dccarito antam'omntc

i eon'la difcnmcta de’ qus en ‘date no ‘s cfcctdn la
moidndc taminado. -Bn este tipodcmdqutna Zama
o se alimmta dinatamu a una totva, ia cual, a -

‘vu, aumnta a los mdtltac donds Zama ' aamn:-

T ’m oon 1a ayudc de ws ctlindra de: altmntaotdn dcn-
“tro- de un cilind:'o mldudor donde ge mban ¥ aox-tan

...‘;urmmtamdcl homquc laotma-
;"mwd‘a’m&a mmoaatm:cnto. SRR

Zafomndctagctlotacquonmaobumrpm

n ‘nmtmuo do 1a mu-:m o u‘.autcntc: 'fia; '

ma. qus’ amdo cc prcunu o ss mansja an famdc

_:}bloquu s dividida por los pctnu rotativos. dandc las -
. paredes.de la tolva .y ct nmtmunto aapun ol pasa="

"'v’-;-'a.‘,ja dtumdc lamncon lcniapu aooion de su pesc .
Wwwsmpucdcwu&rantamm La o

;masq armmda por ol ot:undm dmtado o8 pnm




. te matmtda on loc maldu 0. alvctnoa. ta pruidn

de lamadcvtmatmimauando lacczmdadn

. de los dientes del oilindro de alimentaoidn rosan el
'ctttndro moldcador. Loo cuahtltoc que. deberdn estar

o - blen afitadoc. se_apoyan sobre el oilindro wtdcador o

¥ ncartam la masa qua solamente dc:lcn! cubaiottr
'cn los alvesios. El resto de la masa se amatm'd

- 'm ‘ol c»tundro ‘de alinnmidn que. uad tonbmtc

”\,'cnmlto., Seqin la postoidn del paro de ouohillo en

propomidn al punto mdzimo de aawucidn, la oozttdad

i de  msa que_hay en los alvesios serd variadle. "5t el

mhilta ¢s arreglado alto, o o sea, al punto nﬂzuno do
.ompnctdn, aicla enlcs atvao‘lon una-oantidad mletm

. 'de masa 'y el peso da la galleta cisenta. 'St ol ou-
Y.ohillo es aruylado bajo, la masa dcapulc de habn-

" etdo fucnmntc comprimida se descomprimird vee

- productrd una w'.'acidn, ya que,: cualdo iad masa se
‘descomprime hace que la cantidad de dsta enlos alvéd-

os disminuya y entonces. las galum ‘son_mds ltgcm
La pacicwn de la pmda det cuahiuo pomtc, pues,
,;mvglar zao pescs. dc los muoc. En -algunae. mt-t

: fm. el auahillo tiens o mimuuto lwn‘.mtat dc ida

: i z’ntc mvimicnto asegura ‘la mifomidad dct
vulo dct pm v cquiualc aun afilddo autalnioo l'n

" ningun oaso_ el paro dsl ouchillo debe llegar al punto o

'_ndrtmdamuc%, pues, todo oomtasto oom loe dien.
maz oiundmdc ¢le¢d:pnvmcl dotcr-.’oro
d-parovuimguuﬁdaddctm

Loamzdu ullm) dc mc dcbal mtanc. Lc mu-
;lccwn meodnioa de esté’ prinoipio es’ nﬁvlc:
‘ta uJi&anmnm&wcl

otlindro. omushatado oontra ol duan’-om &

dcl mtda cuﬂndo ta cinta se uyau dctrcium mt—




. F!..l‘ !AQU!NA ROTATIVA SIMPLE

'! Ymc ds_haring

Cintg depositado
e.um m.o‘o, /___—M;\_d—ou;w centrar lo clMo
.—\
"

‘/’,, lnscedov \ cwg pora cortar

Avntﬁo': ¢ io"uom‘:%' “ant
cilkndro ceuchedo :




o _'acador'. La mlilacidn de utc pmncipio se muutm}
o ia Fig. 2.6. ‘

Los ﬁpéo oomerciales de galletas fabricados con
. esta mdquina son los de galletas elaboradas con ma-
Lo :m duras y/o um‘.dm'uc oomo Zac galtctaa banc
*aandoiohn. :

- Mina dc Alanbn ' Las masae mde riocas en. mtcnaa
.grasas, asioar y/o hucvac. con wa coneiatenoia mds
. debil mo pusden ser mqu-:mda. en la de tipo rotati-
... vo. Se utium -puss - diferentes. tipae de mdquinas,
.. esencialmente en funaidn de la mam d. 1a masa
) quc se clt‘ tmba:]ando

' E’lﬁmcionmtcntodc Zcmdquma dc alambn, esquema-

- tisado on la Fig. 2.7 ‘es el siguiente: la masa vge.
"ciada cn la tolva ée foruda a travde de los- ortﬂ-
otoc dc w moldc por mcdio de dos rodillos commdoc v
. que givan wno mm otro." Satoa wdiuot no tienen un.
L mvimunta de’ rotactdn unifom .&n cada mavimimto

v :timn una m«:cidu ds vuelta, por: c.icmplo 1/4 de vucl
Cota Enummmtodcmmidnwm lamadm-,
. tro de la odmarq de oompresion y oomstituye. el primcr

: “,"‘tiaupo, ouando ol pciu estd en la mizima postoidn de
altura.’ l'n ol nyundo ticmpo el tcvantamtcnto de la:
. ointa emptesa, la masa comprimida sale de la’ ‘boquilla.

' f',,ttpduydhitooalﬂudomn uapoyanubu :
. los pcincc de las boquillas ulcaatanando ast la masa -
."ydmdotwatumrttm Laointaobalda

| dal hormo estd en la mmanmazta., Al cunodcl o

meottm tactnta bdaydcdapaarcl pctncquc
o 7 mtnm'la miotdn iniaial. o P, :

m m mtadu ‘aon ctanbn dcbcm tmbajmc ‘inme
- ’; d(atanntc dnpua dc u:- nuotadac. do lo mtmto,




DILCES EN _GALEY

: 3° Yiompe 1 sort: “‘I‘.

moe i sitts y dppe- "ﬂo . . € 1o
e gz, e
sleveeida o TEREE




" la masa pcmwmaada.mm ot tmbajo do'la :
' masa en la maquinaria. . Pamudomlamifantdad. '
‘ ayudaahanrajucmindtvtdmlcamoa&m
dcmmlpaumkpnoih dutguatulc
‘oﬂmdcmn%dclcm :

xomajuctuayudwscmmlarlocpcmdokm-
"sa a travde de la banda. Por lo gemeral, las tasds . ‘.
»oaapaaatuutmhnothmnmpcnmtdc- -
'bidoaquc lapnn:dnnoaopan.,ac travh do':la, R

4.0 aanmpo hen tadac loa cquipoo quc se . aplm 1as tne -
L duomco dc cooctdn, ugmnntc ol Kormo es la’ ‘plesa niu- G
m mtodudcclpmtodcmtadckimnichqunpu -

"'ccnta ‘oomo del: ‘trabajo qua c,fcatlh. -Be atao ast m el oo=:

rasdn del ymccodcfabrtmidndcnlummquo, cinll_'

. sencillamente no habrfa galletas. No ‘importa cual sea la.
oalidcd de: lac otros cquipu ‘emplsadcs, ya sea: m ol m—
_.batajc. lammmidn,lclnahmdclaom,' ' ,f
@l horno mo funaiona correataments y de una manera cftm PR
.. todo el "genio® del ssator mrmal no podrd asegurar la o - -
‘.'n‘,'buuivcncia de la empresa. ' Ea puss. obvio el ooneiderar al '

" homo como wna invereidn oapital. .La seledeidn de wn hmo e
moes eimple, y dcbm: haceree cﬁndimdo. dapua deou

,m wta dtncotcnn y umhduttm. mdu de mfo—r



. ‘B'ziatcn tres fomo de aonducoidn dc calox' par udto dc
S las auales es cocida ia galleta dentro del horno. E'ato_c
,Y._ﬁpon do oalar o famo de conduaatdn ds: oalar con. S

L i _Calox' Conduativo. L. oalol' mduoctuo os o oa:az- s
T emcfcx-idopormdtodcaondwoidnamvadcm R
. _material. B la industria galletera, la. bmdadcl R
g hom es ‘ol oonduotox' de aalar. ¥ ‘aomo - ol har- S
Mado e de. vttal t»pormia, se dabc dm- atmoidn'

chindo 1 banda sesd en ko deta absorbe o sslor

duoto pm- oauduaoidn dc mmto dinm

~;oazo1- Camuctivo. _ 5 aator mvccttvo os el tipo dc i
‘oalor. qus se ﬁm at producto o auccfidn por. -
";md{o de cimtaaidn o movimientos dc atre dcnm de.
la odmara de coooidn. Bn algunos hornos la fusnte de . .-
‘ catd .ﬂm-a de lc odmara’ de- cocoidn ‘por. mcdio de - Co
Cast todos os homoc mplm oalar e
vcotivo‘- on alma fom. - .




4 f'_f'f flblmntc dcn el aalor aonductwo de myor oontwt.v

rib‘t cator convcot'.'vo pucdc algunac vcac _ SRR
fcb por. medio; dc tmpao ‘o mtac da'ain !’l ca- T
s low radiantc ntd oavptctamcuta fum dcl mtrol dct

claaifwaczdn do loc Jama ‘Los. homa mdcn ux- ataci-‘ R
m«dondcaouudoa(ﬂ).;m f '

i t.a fucntc dc m{a quc lo. ali»nntc
‘ gaa naturat, gm paopano, pctrdlco). R S
';;81. modo de- aalcntam,mo que los oancta'iu (dtrcc-
' tO, sam.dirccto. indincto). - s : :
- 'EL tipo de banda o cinta tmponadam oon quc aon L
",;;chuzpadou (banda mtdlica. oadcm o bandao tum
.;], =acero=). . -

D: ta tabla 2.4 n aulpltftca y ee rctacwm loc doa o
cu ?rgr‘wm-oc t-zpaa dc olaufiaaam. la cuutién dc las ban-

:CLASES DE CALENTAMIENTO | . ... . FUERTES DE EWERGIA:




’ Caunmicnta Dtrcoto.-‘ Como ol micmo nambx'c o di- ‘
ce, el oalcntam:cnto diresto (por naiatcnciac cu‘c- g

) .»trtmoqwudouca gac) ae afcotﬁacntapicnmtl-

. ma .de la ooootén ‘ain otra pantauc mm ios clm

Do toodc oauntanicntoy los productos quc se van a go- .

~cer qus’ ct miano_ aire. anbtcntc del ham.

: ICctcntantcnto Smidtu_to.- En uu tipo de oatcnta-
‘miento, las’ pmtallu de todae clano (placao,. tuboc -

-,‘»dtfuwnc. tablcm mdiantn) som: intcrpuccm cntn

loa clmntca dc aalcntam:onta v, loa productoa pcm
) .Za caootdn . :

c‘alcntmicnto Indiaato.- - este ,mr ttpo dc aa- LY '

: "lcntamicnto, tca clmnton gmmdouc ds: ealor som: .
distintos £ upamdoc ‘de la ptesa de cooo'tdn: son
_pusatos en oajas iwcmabtu ¥ mparttdoa dcnm de’

"~ ellas’ oon las acmianoc necesarias entre. ot pcro S

todac nlmtdoc dentro de la odmara de’ aombuatidn, ya "
¢a conjunta o indivtdual utiliunda cl oalanmtcnto L

ndiuato, 'Implc o ol actcutanicnto indincto m re- -

,mlaj ‘umiaa l'ltc lll_ti:_!o ci-m omt,at,c, o
:kaaqx- oirqulaz- cl airc calicntc a qm vclaoidad cn
lanoa.fn iapcmabm pusstas en el intcn’.or dc Za

,;nmto tlnntoo pu'o no eimla o un otmteonm

do: ccintuduaammodmdcmt&tmmdcv' L




‘»una nrtc dc mttladouc aruatabm.

La Ha 8.0 uuum loc c.qnm dc loo mm de
e e aalmtamtoxto mnaionadoo v adlo. iluatm el prtnci- ‘
pio dc dicho-ciotm v no. wn dicpocttiva real. L

S E n la ulcccién dc lac difomtcc clacn dc nlcnta-f
; :'.»micntoa tqmcnmntaummntc laoniguicn,_
U tes uoutdadu. o ST ‘

Impcmtivou coonaniooa on lo quc mctam a la se
T lcccidn dc la fucntc de mrgta y al nnd{aruntc oa:
V»'lMco. i
f e Una maym- higicnc om cl pmuo dada pnnaipalmutc ;
. _’por ‘el oalcutanunto indirecto y, fimlmntc.
- Ia necesidad de inmovacion inhevente ‘al progreso de
lacampaﬁi’aya laaanpctcnoiaqucudacntodcc
loa uotonc -mdatrtalc. 81). . i

rdc'oalorquc 9;tmb¢.iccn¢lloc Camo va umciond
ceicmm-tipocdotm:ﬂmiadculormcmla%
'oonv‘ccidn.conduootdnyudiaudn blunhomoonm»;
'ocidn fmada.porcjavlo. el aalorpudantmtcu

no~dc myoc inﬂunvjoc. d tipo ds aclos- ma:do oo cl-:._ s
. oalor radiante. . la tabla 3.5 mustra en ssoala mimeri=
'oadcllctlmomaw'kidifcmual :
iaccudcnmwamnﬁoctudtfcmmtb*”




~ Formiic

o Banda franw'cdom’* ... Banda": Transportadora Bcndu metodom

: Culcmamiomo ouruto “. " Colentamiento ,émmm - CGloMommno Mmto

: £l¢cno¢ot

»r(mun tmeo) ANt Frecuencie -

. o




5 'Aplicacidn del calor (en que. fama va a nr apli e
- .cado el nalor). S
2.« Mdtodo ds. control del calor uquer—r:do .
3.~ La mejor fama de aular ‘al oalor pam wna. myor
O ofioicncia'. v

" #.= Flexibilidad del hormo para homar una m va-
. riedad de productos. :
U .= Costo de la construscidn. .
TG Pacilidad dc apomimc on gcncml y mmimen
to de la unidad para hommear.. G
L Pem c’apaoidad pan homar ‘todos los pnductoc dcna- S

dooonlafomnbcﬂotmtc."

i {z'abza 3.5 ctau. de’ Calmtamunto D) Tig_o_o de cazm- (31)

| cm.;d..c::t’«tmhtb, e ‘Pipos de Cdlmil ——
: Lo [ Convgeoidn [ C £/ FW
Directo: i) L

. Ruutcnoia sin Cubir
- Quemadores

?Smidincto. o : L
Ruictoz:oiaa Blzndadaa P

00

Teate

E
.
E
E |
! 'J
0O 00 e e
00 € Gy &
e ta b

T Comncoidn Ponada ‘
- Indireato: : ’
- Com Caja - )
Rcoiclo Tlmtca

Y
X7

”-""mdom.- lataqnnu wiam tres ttpac Adc ‘ictcn_u :
’ ‘quanadoru dc ‘gas en:la induatm dc»pwduatoo homadocaz).

g Sicm Cauplctanntc Pumuatado m aste atctcm de
cin n abactcu apnctmdwnnu a wla iibra’ dc prntdn



" memoldndose oon el gas en un mesolador o quemador
miltiple. 5l gas se abastece a una linea de p:iuidn ’
‘regular de 5-6 pulgada En la vdlwlc mesoladora -

- miltiple se emplea un ‘orificio ouyo tamaro '] catcu- »
kmnl@ténalmhndcmnammam

" - s en la linea prinoipal para regular la adecuada pro:

. poreidn de gas-aire para la mclala de aanbuttdn Por
lo tanto,. Zon qucmdonn indim‘.duclca con abaeuidu
mmmulcymtidadadeauadadcm ‘

, vysiotcma Inapzmdar. " En este aiotm o g'ac‘u' intrg
* duce en cl qucmador bajo una presidn apwzinuda de . 6-6
, ,ilibma. Lavcloczdaddcarmquc de gas a mvladc
S um pcqucﬂo on:.ﬁm, inapm © atras. la mttdad rcqu
rtda de aire necesaria pam la aombuctt-dn En este’
-‘cutm. uaanda gas a 5-0 Zibm de p:naidn o lum
de 1=2 Zzbmc, facilita una m.far mescla de gaa-m:n -
“en el tubo Venturi ademds de ampliar la escala de ma-

'lfg*vzaﬂuctuamdn de Zaflanadc wn minimo @ wn mdzino.

= "'Siatcm -Aap’irador.- Es prdatmntc cl rcvarco del i

sictcm tnepirador. En ese sistema el gas s abaatc-' S
.. ce a una presidn de ccm uadndose in ngulcdor de gas
en la itnea del gas mucléldoaa dste con el aire. abas
}:ua-.do por un ventilador en una odnara mescladora de

dc atraer la. ‘debida oantidad de gas uacmta para -
unc adccuada intmidaddc la uoucnal quuudor

tcm tan ruuuu alurtomtc dncritoo ' unn q :
v_ﬁutnmtc o-n toa horwos. aon difamm M‘ de dwi- -

pmnctado. qucutcaamudad ctmd.t{po"._
‘j:.-'»’ S iﬂcptmdar o uh oa-h Rnhnu cl‘mtm pa—uo

nc;fopamlaapcmmdndclo-quamdonacnmtoc: (ORI

aac ‘En_sste mtm. ol aire es ngula'la oon cl ftn ST

to-’“Scpuounqum mmammg.*f«




olado ofrece wia mejor utilisaoion del gas, ein em-
bargo 61 hormero ‘estard limitado en cuanto al sontrol
de la ﬂccibizidad de su. homo, pues no puadc aerrar
ninguno de Zoa qumdauc sin afcctar Za llama en los
otmc (11). '

- Laa homén mds qotuales: ammlmtc' eon equipados

. oon wna: ngutaotdn automdtica de tempcmtum; el d‘rga-

no que mande - nta ngulacidn o8 un tcmoctato o wt rc- =
ulador. _ L g

fmttzaoian v Bvacuacidn.- EL diseflo adecuado de un
- hamo dcbc a,fhccr fam:lidad para remover tanto. Za hu=-
. medad evaporada de la masa durante el horneads como.

‘ aquclla creada por’ la combuatzdn dcl gac al’ oalmtar
"cZ ham (31). o :

S La masa dé galletas mtim aproximadamente 25% dc hu~
L modad ¥ la galleta hormeada al aalir del hormo mticnc .
_aprozimadamente 4%, lo cual deja wna diferencia de 21%.
. Asumiendo ques cada hora entran al hormo 1,360 Kg de
: ma de. gallcm. cl nmltado acrd 285 Xg de: agua cva .
. porada oada hom._ Cada Kg de agua produce 0.76 mma .
. cibicos de vapor de agua haciendo necesario que oada’
‘hora se descargus ‘un total aprazimdo de 216 metros cii-
'biaacdc vapordccauam loapwduatandcoombuattdn

‘ f'-"".l.’l mmido de Mdad de laa m pam gallcm va-
,rtaotcudocl nﬂammbcdacntamllcmdc tipo,
mtattvo v myor on las. cortada con. atanbn. Cada hor'
s ine. ncouttc un outau do wntttacidn mtwtcblo. o
:. Prdotioaments cngadoc ‘os oasoe, - las’ “admaras ‘de’coooidn -
. estdn oomeotadas a un ventilador de esocps eldotrico que
"':'cqmlu el vapor de agua y gases: a través dc wla chiuc-
_’.;motubodcnoapc.fhcudcltooat. E




. Una expulsidn demasiado fuerte ha demostrado redusir la
. temperatura de la cdmara de cocoidn reduciendo ast la
- efiotencia del’ horneado. St es. muy débil la cpulndn.
también se reduce la cfiaim-ia del hmcado puss los .
'quamdoru por logmmt noopcmbm on una atmde=
- fm 'cmada de humedad y gases de combustidn.

T‘cnicanmtc pueden adoptarse tres solucionss para.la .

1= 'Chﬁnma con campucrta autamdtiaa para aovm'olar
laantrada de aire, la cual cuenta con un didmc- ) _
‘tro apropiade para tensr en cusnta la depruidn (").
4 'Eata solueidn da buenos resultados. . . ..
'2.-" Chimenea con inducoidn de aire, la cual arrastra

. ""Zos gases de la miema forma que -la anterior; pero

ea menos controlablc la: vmzlaczén. : '

. 3.= Chimenea ‘@on corriente de aire forsada, la cual
.. constituye una solucidn cara pero eficas, va que
’la. totalidad del humo y del vapor aon abcorbida-
- por. un vmttlador a) La ‘velocidad de este: m- :

SR ,',tilador s conaeantc pam obtcm una dcpruidn -

. dptima para lo cual se utilisa una compusrta’ ma=

ff‘nual para - la actabilimién bl Que - se mcah PR
" .com el aparato de dcprnufn La .corpiente.de. d-j L
u fanada pcantc daminuw cl didnem dc la

( *) Uluabnntc ‘Wt n:ocm de mh!aatén para homa utd dudado
. »adapt para qus mmmowucmfhtoadcntndahor-j
ttgcmt nhbaa‘caladctcx“ﬁordclnc. S e




v Pig. 2,9 _m-g_- sttcma de Ventilaoidn de_Hornos: Usa- E

_ doc on GaZZGtcrz’a (31).

o c'himnca aon Campucm S  aon A - Chimenca aon Comcn
Autcn!tiga para Cerrar: o Induotdo . te dc Aire Forsada
e Au'c G S | ;

Bandas.- Seqin el tipo de banda aom que estd ﬁquipgdo wn

: 1~ hormo, n como ‘ae pucdc aZanfzm a los homoc. . Ebﬁd

‘bandao tmpcrtadom aon, bdnmcntc, dc doc tipoc. ;

Banda dc Malla de’ Alambrc
Banda Sdlida de Aacro

’ »;Algwlac ‘veces pucdc u.anc o un homa indiatintanmtc
s aualqu{cm de-setos doc tipoa de banda, dcpcndtcndo o L
uso Maamtc del ttpo de gazma. apartmia v zm-

" la myam dc Zon mav se aomca'a usar
wa baldc,u otra en partiaular dcbido a Zao rcquicitan
i d do cicma produotoo. o

o laacucctdndcmbandadcmtla ndcmimpor—
. tanota que ol altermado de los oordomes seccionales del
- tedido. dcdcn tibertad de nm:{mimto a la banda hacia ads
' lantc m ningum utnahu léngitudiml o mtxvacién




. ‘@n 8w ancho. Una banda de tejido apropiado com su-
ficientes aperturas que permitan ¢l escape de gases
¥ la entrada de calor, dardn al final del hormeado =

. productos hormeados un'ifoﬁnca y de textura hojal-

Ry ~- 1 banda ad’lzda de acero se usa principalmente para
productaa suaves incluyendo piesas cortadas con alam—.-
o _lbu. barritas, productos dé realsado, ete. El gruseo.

“de laabandacdcacmm hornea.raporlaamml .
’ gdc 0,040" v 0.092", dependiendo esto del ttpo de pro-

-ducta a cmcrac.. En gmml, la mayorfa de las ban-
L das de’ acero de mayor uso en laactualzdadtt.mn un
groaor de 0.062"

i VOtro tipo, dc banda utttisada es la banda mfamda de
. acero; dwhaa pcrfamionu ayudan a controlar y a man
7 temer. uniforme el tamano de la galieta. - Los aguadroi :
) Mdc ta. banda permiten el escape de vapor famudo mrc
“ masa y el metal.de la bandd caliente previniendo
a8t que se formen bolsas de gac .y deformaciones en la-
_'bau de la galleta. Eatc tipo de banda ac ha vcnido
- '_uaando pvinctpabnntc om el hormeado de gatlctaa ' .
...+ rotativas o dc realsado ttpo sandwich para pcnntir un
. horneado. mds n{psdo ¥ un controt mds unifom del tc-: .
mﬁo del producta terminado para ol uso cftcmc de. .
“la qallcta cn Mquim oaﬂd.nch dc alea wtoci'dad (81).7 B

B lahg iloumntm laafomadcoadabmda
'_-:,_y at tipo dc gaucta que_on am [TE puadcn tmbaa'ar.

‘ j:'_f[s'c nﬂa acnmt que todan las. bandao utﬂiudu - toc
L homa dcbcn ser riommnec ptanu. bien tapladn. e

fmntnmdudccatm-y. m.mmm
ubrmnto. S ]

"eat que puoda noictir dc{mima ¢t ‘someterse a di- - e




FIG.:2.10. TIPO'DE.BANDAS-DE HORNEADO'Y SU.USO. SEGUN EL TIPO DE GALLETA

o0 ®se0 s

- BANDA ACERO PERFOR. - . BANDA® ACERO ‘PLANA

" CARACTERISTICAS

S Tipo de»G'r:&.;‘ ]
. PERMENTADAS -~ .. . rERMENTADAS . | . FERMENTADAS .- .7 Ui o
" CORTE CON MOLDE . ' CORTE CON MOLDE # ", CORJE.CON MOLDE ° . CORTE CON MOLDE -
"REALZADO REALZADO - i ‘ L REALZADO G i
- EXTRUCCION .
i S e T ALAMBRE L
v Ceemt i T MARTEQUIDEA o T T
. ALAMBRE ACERO L ACEROE T " ACERO TEMPLADO

" .ALAMBRE ACERO.
TEMPLADO




' De 0.80 a 1m en gaileterta
. Anchura.(.‘arricntc :_' o _ :
De 0.80 a 3m en pana‘dcrfaﬁ

v Para la lunpusa de. las bandaa. lata.a aucm estar cqm
padae’ aom una clcabtllc de alambre, tla: aual gtra oon-'; o
" tra la dirccctén dc la banda rmvicnda restos de ga~ :
o Z.lctas . vgmta. asidcar u otroa elcmentas carbonuados g

S quc. dc vio ‘ser mvido., cauaarch probablcmcntc pro-r'
‘ ,-'blmc dc gallcta con la base mhada, 1o cual gene-—
. rard on ‘el -turmo tmbaa‘ado gran porccnta.ic de desper-
Adicw a pesar de usar ‘lienzos limpiadores durante el .
‘.com'wicnto de la gallcta. "Este dctallc. ‘entre muchos
’otrol. hace notar la- importanaia de la limpiesa’ ¥ man-
ecnmcnto adcouado de loa equipos tm:olucmdoc on el . i
w ’proccao dc fabruactdn y envasado’ de’ gallc- :
i ta, ya quc con cl adccuado mntcnmwnto dc estos equi
”"_"‘,poa. se. podrd controtar en_gran medida, tanto la calidad
dc la galtcta aomo 8y rcndunmto on producto cnvaaado.

k Cacimicuto. ) proccao cfcct‘wo para al homcada o
aoaimima ‘de la ma es an: rcaudad el dltuno y mda

" importante paso de la producc-z.dn o pauadcrfa ¥ ganc-j,'

. terta: mdmtc la doeidn del aalcr, ia masa de lc ga=.

e ,  4tl¢t¢ ac tmfom om'un. producto h.ma, poraca. fd— .
oﬂncntc dtgaviblc y. adanda apctt‘.toca. 5

- Las tmafmiomo biowaica quc n han utado dc- .
T .motkndo .en la masa se’ detienen mediante el ’homo. o
m ta dutmoidn do. miorooramima v mm prncn
i tes. cn ‘ol oaoo de mduotoc fmnneadaa.» 1% chtm 00"
7 lotdal inestable presente se estabilisa. “Las’ ocaracterts =~
" tioas bdatoas del almidén natural y de.las pm.cm cam .
. ‘bian o fom drdstica. At miemo ticmpo 86 forman nue=
vac nmtmiac dc cabox- diceim. inctuymdo too amlca-



. dan al producto homado ous propudadn organollp— o
t-z.cal distmt-x-vaa v convcnuntea. o

Todas laa Maactmn ducablca que se llcm a oabo

‘enla tmnafomctdn de la masa hasta obtener un - ,
o producto horneado, deben courrir en ciertas ncucn-‘ :
ctas ¥ rcqumm aondwicmc controladas. Aunquc o
“todavita no se' ‘antienden’ en ou totahdadoada una-de. .
las reacciones 'quﬁnmo ¥ ffeicas que se producen .
. o el horneo de la masa de. la galleta, &in embargo,
- existe. cada ves mde. tnfomndn al respecto con la . -
. cual se pucdc cntcndcr megor los. px-znaipwo del lwr‘ R

‘Eh la nlductrw aallctm, loe homa gmralmma

" estdn divididos por sonas, las cuales se cncucntm o
»canpucaeaa por qumdoru superiores e vgfcx-wna o
dispuestos: én fam mtical. horuontal ] tmam Lo

. sal. Ee por sonas como se controla-el tipo y la_ L

:'mndad .de calor necesaric para determinada gallc- ‘.

“ta’ on’ ﬂmczdn ‘de lac oaractcr{amcaa que se desean -

[ de. clla. T - :

B ;.Aat. por c.nmplo. una. gallctc de masa fmcntadn. 14
. “cual tiene oterto dnmouo del gluten; nquarinl
: .'mmulormtaaprm:mamctﬂndccz- _" :
erctn&inodchmdadvunaalcrnudcndocn.‘a,:l~ o




para evitar que la éxtraccidn brusca de hwndad pro.
‘voquse - dcfomoima en la gallota. ddndolc en las )
" dltimas sma una mayor temperatm para tcmimr :
- de extraer la humcdad y darle el color dorado dc-
- seado en la gallcta. v

En gml, ta gatma s controlada on las sonae
o dcz hom de la ugumtc fom (Var.'hg.,z 11):

Prmm Zonaa Sztracudn de humedad v eeparcm- ’
vm:mco de la guucta. L
'Zomas. Intcmdm " Cocimiento de ta Gallcta. :
zom tv‘inaln. ; Formacidn de la coatm. control de.
su cotor. aztmaidn de la humedad rutduat. con="_. -

trol dcl agrutanicnto, cantrol de la ampolla. .

- Rmama del Hormeo.-" Desde el momeno en que 12 :
- .masa, m,fam de galleta queda en acontacto con. la
, banda del hom. camunsa a ‘sufrir cambtos en au es
tructum hasta cl Mmto on que sale del hom Yoo
- comiensa‘a enﬂ-wn; diohos cambios’ y mdz.fwacw-.
nee a través del howmo son comoctidos como. naccw-'
- nes. del homo. Eotcu reasciones son dcacm.taa a
,aantinuaaién (18) (24).

Vf A mdida qua la masa cncm at horno ca.luntc, -
g _mmtm la atmdsfera aaucm:c de la odmara -
L de horneo y se fom una pelfoula viniblc io
. bre'la cupa'{icic de deta. A cmimcwn,:
- desarrolla la elastioidad de la masa en el hop

. mo: produsténdose 1a expanaidn del volumen de .

‘tauﬁo oriqiml. :

,..,iu muoumta ‘de una uric dc icmiann

"I'_Iagatutaqmtuoaccnmmdcmsosdct S




- Fe. 2. 1A A GENERAL D LABOS : o

© TEMPERATURA OE COCIMIENTO' DIFERENTES GALLETAS

(17 gannetas Satade:
(2) gal mere
:: 131 ‘Gatleton Mantequilia




- presentdndose el efscto puramente fisico del .
" .calor sobre los gases atrapados que incremen=
. tan la presién. Ademds, pussto qus la mayoria
o de loomuqucudupundmacatmpmm :
o manbmc ‘eldsticas de gluten, .las odlulas-ga=

. vnocaammuwnammldocl votu- ‘
mdclama. R .

; Otro cfccto ‘del aauneauicnto e rducu- lc 20
: lubie“daddc looaacc..' madi‘daquclatm
- ratw-a amnta hacea ccéaa -de- 49'&' se. lidera
dié'an'do de carbono - Este_gas que se: dcw
f‘,,dc. tanbiln aantrtbuyc at oonjmto de mn v
cjmimdo mayor px-nidn y produoicndo la oz~ -
puncidn dc la masa quc e calicnta. » -

& A madida que la tmm se clm a loc 64'(.'._‘ .
1 los grdnuloc de almidén comiensan a iaclm'cc. RN

" El inchado del almidén, conocido como proceso -
Lo de. gclattnuacidn. va acompmd‘o de g gm
e abm-awn de agua de lamimmaa

. A mdtda que. la tmm oobrcpaoc los ca'c ‘3';_ B
:hayunmmtocntamiﬁdadmtabdlimdc
;ftaacaulaodcuudm.mtactmdck
dntmaufn tlmiocdc tas lcmduru. (on ct

mo ‘d‘c'taqtacp de umfmadu). :

ﬁm 'wu‘mwamm S
c undida qua - tm oe cuu. mtbu

nnm{dn n ubcm y ato mm a la a—




' mtdnadictmt de las celdas ‘de ‘gas. Pm«mg
ro, los grdnulos de almidén aumentan eni tamaio
v ¢ fijan en la estructura del gluten. . En
:u’gundo tuga.r} el agua que el almidén requiere
para esto, se extrae de la estructura del glu-

: tmquccamdunccyumcmdavicma._ '

. Mientras tanto, cl sistema de almiddn tzm la
 funcidn de mantener la estructura de:la masa

8z Ademds e la gelatinisacion el almidén, ia red.
W ‘de’ gl.utcn anptua a: dcmsmticarcc. . Aunque
el oatcnean(.cnto iniciat mduoc t‘tcuacwn del :

. pruldc luandad det gtutcn que ee tmfcnda at
o oatm ‘del almidén. Esta deshidratacidn del
gluten contimia a medida que la emmtura se
eleva. hasta 76°C, tiempo én el cual se praduec S
la ooagutaoidn del gluten.. A mdida que ol hor- S
neo contimia "01. incmnta ‘an presidn por expan

‘ud debido a\ta mlcacmu de bm'bu.fu para {or g
mar. uuidadn mayores y o menor mbm'o: ol siste
ma de atmiddn ‘se utabiu:a. las oondtcianu in-,

<;rmtmi6nmpnc¢dn Lactattoidadqucu produ

. un,»y, tc oortm multm mm« un colov _

: cidndc gas _:cn lamaaaﬂnapoco a poco,. qui -

temmas’ dc tmtdn se ntcjan v se pwduac una dia-






SsusrTraNcIa

CANTIDADES RELATIVAS |

Aloohol m-Propilico

‘Aloohol imilico (iso~-
ooy d=) : :

Gana Butwolaotm .
- Beta Feniletanol

Alcohol iso Butflico

2:§ Furano Diatdchqu :

2.3

8.3

- s0.8 .
.0

C 87

1.6

(18)

Tabla 2.8 mutoa Idcntizicado. om el Condmado dc un

B f ‘ Hom dc Panz‘tmtdn. :

»‘Ea vnpmantc da.r atmidn adccuada a la vclomdad de
: homado. la cual ncd octx-cchmntc relacionada’ m
Iatcmpmtmdc laamodclhom,yaqucm

i'uado o la gullcta.

funciones serdn las nopomablu del cocmcnto dc- ]

L En ta Fzg. 2.13 n pnccnta wi,c anpla del aontrol dc la: ;

.“'tanpcmtmdc una masa dcaortafmntamén o Zapzr—' S
- te oupmorcznfcrwrdc la banda .a travds de cada una

dclcc.mdclhm-nc Encltan'matraquc

',~ Locquamdm-udclaxa. smdcbcncmimclc
_--gauctauncclor Mum-ammm L
"?'uproduoamoancotbymuwdcmllodcla

s “truatmdclapltm . e

i ‘_-e‘-szoazopac zam.aamma tadoaprm

" somas (Mtcrc‘odolhmo)mpwdccwdm- :

. uado cmmmma lagultctacum:'uc
_ewu Mtceannn d“m'ouadc (100-150‘0). :

;"':.,4.7'5 nmmrm Una ves que tagaltna abandom zcalmmdo

homudo. oantmccumcmdccnfriaricnto.

Ss. C’I “t‘




T e "0""0 : SR sl
mo*c mo‘c : 250°c aoo°c z'ro'c zaofc zso°c :

o W'""W ‘“‘“@'"'@‘“@““@‘“@“‘@""“_ =

D L : : orgo det horno : ?3m. . -’ R SRR

s tn ios dol u.uum- uvcloa. ol cdw o8 mucho &un olovodo A 250 JOO‘C) ombo v abajo. cw\ ol
"n de duvlo 1] las g

; En las Jmm zonas’ d.l homo ( Vl y VI! ) u di Io onmcclon nm:l de Oo hum.dod 9! ol colo .'; L
_Cuudo ] l¢ gullcm R :




' ;a laaallcta

S rfr:da dcbido prtmipatmcntc al intonavbio de tcmpmtmc

. entre la catuta y el medio ambimtc. ala plrdida dc hime-
";.dadyclalo“dtfdncidndc Zcmoaydclaldaar ‘-
. este momento, deberd de asegurarse que la dictribu&tdn de

. 'la humedad dentro de la galleta guarde cierto equilibrio a.

ﬁimto Mc .se hace la pr_imei& incpqocio‘ﬁ de calidad de la
galleta ’como praducto tarmihado.

) : El enﬂ'mm:cnto @8 una parte unportante. atmquc ﬂ-aaumta-
. mente olvidada en la producaidn de galletas. . Es este olvi-
do del cnfrmmto de la galleta lo que aauaa ‘muchos de
: ulo- problemas en el anpaqucdc la galleta. C‘uanda lac gallc
tas abandonan el horno illevan eonsigo una tcmpez-atura que
"sobrepasa los 100°C y una humedad avn en proceso de evapo=
raocidn, por:lo cual es de gran importancia darle a la ga-
ileta wn cﬁﬂimimto adccu’ado previo a au envasado., - -

n’A la salida del hormo, las yallctao llevan aiin una aantzdad
. relativamente ctcvada de hundad. por lo cual ¢Z almiddn de -
. .ila harina estd adn en forma de masa galatmaca. (cn atgwuu .
‘ yalleeac mds Gué en otras), y las dextrinas: estdn avin par—
"’_cialmcntc en solusidn mientras que la materia grasa estd

‘mds en for-mn de aceite que en foma de grasa (9).

A medida quc lao gallctac se claa’an dcl homo. timdcn cada .
ves mds al equilibrio aom’ ila temperatura del anb{cntc, lo-

aual estard en funcufn del tipo del cnfrsam.cnzo, ‘ya sea in-
ducuio o natural. y del tumpo de cnfmmto quc se le dé

-Dumnta ol pnaauo de mManicnta de la galtcta, s dcou-
| entre la ulida del hormo y su empaque,. de la aaltcta
. sufre mtac oomplejos que . 1a transformardn de una ‘gelati- ’
""?m a wlc masa. y luego a una utmtm bicn dcftnida seca e

"":tmvll de toda la galtctc, deilo-contrario, muy posidlemen-
‘“tc. ' dard px-abtmc de: cnmada (pno disparejo, btoqucamm-

90.




e &"u}&ziéﬁ).:“ .
En.la Tabla 2. 7, e puunta un caquau prandio dcl pro-

" cseo de cnﬂ-tamicnto dc una -galleta utilisando 4 mtita-
doncdcainalolargadclabmdadcmmto.

: Tabla 3.7 Pz-acno de. MM de la Gzllcta (8). o

“pwto | .zoma S T
RS AR T - I ERC e .

g:l(da dé la Ctmara do Eomc-. ©.98=101

‘Alc‘abodclzmdcﬂhfrtaﬁmto‘ 90- 91
" AL .Cabo de 82 m de Bnfriamiento | 38~:40 . -
DclaBaudaDinctaalMt “-”

bclaBmdall Diumalawqu{ S
, mdcd.l’aquc“ te Paque 30-. 35
Dee; [ ] a8 en lOl : .

A kzdt:tf%wu“ca : ’
axr 1 "
tdn bien Ccnvda X ,‘":;?_5,-_'"30' L

4 n Awn N

" Como pusde verss, el proosso ds fabricasidn ds galletas es
‘mucho mds aomplejo de lo que parece, ya. que desds la seleo-
'.'cidndolamudapﬁmmuctwdctmua- N
" de ta: gcuota oon: as. mctcmtim v ¢tﬂbutao dc utidad
o 'daccadac. ) m Za rabta 2,6 se mam wna nkaidn ds Loe. b-
: ~V,'__;{ocm m ‘oomme. dc"tab ptum y ‘ous- prtntpauc M- s

] OPHMCIO'E WMIVAB DM macm

o mmmnmdmdotpmnoo. Mtc uamb,d(cf
m de ﬂu.io oo un. nquau ‘general dct pmno nm om.
S opcmtmo Mﬁ&atu pero consecutivas que van desoridiendo ‘

et pmno mo a. mo y. o mimo. uilctaldo cnm lao qnn-

'otanu zo.oaumlny laoandtctmo dot pmuo. .




" Dabla. 2.8 < DEFKCTOS ORDINARIOS EN LAS GALLETAS Y SUS CAUSAS ‘PRINCIPALES (8.

oracoiesg off oromg sp1oN

opvacuDIDgEeg D1mAIpy

‘PUPI1D) Devg. RsumpRtur

> opinby equssorfneur|

" opownabug 0001 spIoN

" ousyuDmioy pcuey 231y

 OJUBNDIWOE 9D dus] DY |

" ogusmdmizon siqos

oonan B3usorfnsur

oeniy TPDLSTMRG .

© . onmmy mumerfraur |

oou0y P oagoq 0507

. DouLoy Bp 0107 OPDIETUST |

- cpusumpmar] opriomea |

| cavrriuoany ssuszorsneur

- 93amy Ay DuDy

3
3

X

"DEFPECTOS

CAUSAS

"’..

Restatensia

o0

Desoolorids

Fa}talq' scbor A

Adhesion al Wolde

Costra Aswoarada

Falta de Esparcimiento

8




"VA contuiﬁactdn ) prcunéan las oper’aoiomo suczsivas del pro- .
“;'acae de fabm.caatdn de una galleta de corta fermentaczdn bajo
condiownu normales, las operaciones eatdn nmemdas o orden
- de ocuryencia denotando con mimeros la apcmu!n Yy con las le=.
' tras los controles y/o las condwianu ‘del proceso (lae varia-
blea y altermativas al proceso se aa'uctan a las condwtma de
- opcmzdﬂ de cada planta). o :

1.-Agr¢gar o la. tczva amadora la myor parte de loa- zngre-.
o dientes de aouurdo a ta formuldoidn ya estableoida cano @8

- asdoar, miel, aat, lcaitma. .fmbc. aﬂmtea leudantu. -
:mca y 1/8 del agua. : - :

lluc!ar aprommdaucntc 3 m.nutoc para Za zmrporacwn de.
‘ lac imcdimtec. ' . ~ SR

! Agrcm el rnto dcl agua g

m dumnte 10 mnutot.'. :

=~ Una vu cmmada toda la mucla. adiczomr la hax‘ina. cZ aul»
i 'fato dc codw ¥ aluvnnw ¥ 1¢vadura E

: Amasm' apm&nadannta dunmttc 10 mnutaa. o

o 7. Vae{a' Za tolva hccu: lc artaa. A
AT a) Tam tmm de ta mc

. mara da fmidn bajo toc ciguiontu amltrolu o
a) mm dulbo “oo. t-npmtum butbo hdndb RO
B ) aundad relativa” , Jei
f’or vmmmd« e!'i

8 Intcmapiv fcmntaoidn y tomr ngatm 'cn la maoa dc.
G a) réqnmtm : : . .

Ry




”""'10 - Vaamr artesa haaia 2a tolva de almntaoz.dn dc loa rodi=- -
B Ltoa lammadona.. T i

’ .'11 bcmmado de la masa a travde de: . _.: A_
' = _Los rodillos laminadores S
- Los rodillos caltibradores
= Los rodillos de acabado

P T I Maldcado ) cortado de la masa lam.nada cn la fom dnca- :
dadclagallcta. - En gste momento: : S
it a) - Se. tm:nﬁmrodcpiuudcmacrudayacncm‘f
-/'.‘maaaozagazma. S
i B)  USe toman x m&m'o de pmae ein caz y con aat y se
e dctc:'m-m cl pércantadc. : . ol

Salada dc lac yu:aa por mdw del mwdo de grdnuloa dc

P 1
: aal uaando ct apamto calador

. Bomcadn do lc galtcta. : E'n eate mamonto' '1‘ :
Se toma. ¢t tiempo de aoor:micnta de la masa para aonvcx-

-va)_.‘-;
 tires en qatlcta desde el momento cn que mtra alhorno
S ‘hathuccaudodt.
7_*'5),‘Unawnfucmdcthomymtmdomdcbcjodcz

ciadordcaccuc ac tamsmhmdcgallctavlc '
L m:am«mudaddom(a dctm:adoparcdatmiw cl
. __mccntajc dc aaﬂtto on la 'allcta., oL P

.con el fin de comtrolar la cuenta poa- xg - masa: e e




16.- Bnfriado y éataéu.'ada de Zé gazzam.j. -

L --17.- E'mpaaado de. ta gallcta en sus dzfemtu prcnnmima.

k'1,8. Puada 7} cotibada de la gallcta cnvaaada. z'n:utc mommto: :
: a) Se musstrea la tavima y se checa: : '
L - Condioimc de envasado y del mtcm:al de envaae. .
e tnpcoifioacima de la galleta (peso, hwncdad, vo="
lmn, pﬂ, apartcncta, textura y aabor) -

].;m_.- s. da de aua za produoaidn on ol azmun donde. eaponddiaa—
' :~'{ a) " Se haco om tmpuoidn dc ucgmnicnto dc la cazidad CT
o lc pmduccidn accptcda o ’

',"—80' Sc di-trtbuyc 1a pmducoidn para su vcnta._ '

En ta Fig. 2.14 s munm el Diagm de Flujo gmmt pam Za .
»,__clabomidndcgaucmmmplmtaindu'tricl.__~~:.w

"smnsx Y mws

. FVZV'AZ iguat que on ml.quicr otra indutrta, ) envase y cmbazaj. L
. enlos productou de gclutcrta Juga w papcl Mporemttcimo o i

Lc daﬂntoidn dc ma v anbctajcd. u, pm.m m.m o
.muuumommtdanamnmum ’ N

, nmdatoopmtudcﬁudadc Zatnduacrtq

" galletera dsbe estar hecho de un material restents e inoouo,
que muu la estabilidad del miemo, que evite su contamina~ .
Cotem y que no atun o uudad nt sus upcoiﬂoacianco omoﬂa
i m‘.» . . i . : :

_‘Mn nmw.d.zupmdamo. da-tmb-d. za-:ndua-
‘f:vtm’atuumdcb‘haacncmoajaadcmtdnomwlmdc ,
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algltn otro mtariaz apropi.ado que tcnqa la dcbida nsiotcncia ¥

' . que ofrucan la protccoidn adccuadn a 108 envases pam inpcdir ou’

dctcmro exterior y que a la ves facilztm su manipulacidn on ol

abmccnam.euto ¥ diatnbuoidn de las miom ein’ czponcr a las pn-

oom qua los manipulen. .(3).

Los prinaipalu factorca a cmidcmr on cl snvqse y cmbaldc cn

‘ lai gazlcm son: .

1.- 'ra:uacwn a.z producto (humcdad. potvo, lus, eto.) o
‘2= Pnnnm ol producto ante el mercado (enivolturas tmpa LT

mtco, atmtiva, nombre del pnduoto, marea; eta.)

8e= “FPactlidad de m.ia v uso (al amw. at tmportar, al ca-

_ tibar, ete.)
4. ,,Coato dcl envase y cmbala.ic (mayor Mcionaudad cl umlor m
' co),

‘dc htoc as cl faotor pnncipal?

o _Dudc ot punto dc viata dc producndn, la pratcacidn del vaduc-

quc louabadauktﬁndcmmunmumotm" :l_,
(doycmwpnammdar.f‘,; NIRRT v s

to terminado es el primpat faator a midcm cuando se van a’
ulcaciow los mtcn:clcc para sl cmkuado ¥ mw. del prndua
t0.. . .

‘Las gatlctaa aon, en of. mismas, un produsto Mi‘l v dclicado ya
qucuoampocicidn ucdammcrhtimqu l«hm
. ivutumblcc a fadtores extermos oomo gon:. roturas o. dcmm— o
ﬁ m‘.auto por mal’ m.fo, humcdad. lus. abaonidn ‘de oaborca y oto— e
. res dmc at produoto, mmtmtdn mnm. o

. ;?i‘uta rasdn que el material de snvase y embalaje jusga un papel

eto. . Es por

mumumomatpm“mm

: ’upmuwnmmuwamawmv.:.) ]
'vmctpmwccmmthmtcdctmo.wwf




= au dcbcrd cannrvcr el contenido de- hwndad prcftjado on Zoa S
B produato-. Lae qaltcm 8¢ envaaan con una humedad de 2.5 -
- 3. as; sl ab-orbcn hwnedad del medw _perdexdn su fnccum ¥ fra
gilidad ocaraoteristica badando con @llo su aalidad comcmial y,
~por lo tanto, la prcfcnma del aongumidor. . Una pmporcidn

. baja de T.V.H5. - en los materiales de mmado alargard la vida

 Vdclooproduotoccntocamqucuadcloammadundwimdael

-mimaro-‘de quejas por problemas de produoton rancios, avejenta-
- "dos o aontam’.nadoo.' Aot mismo, esta proporoidn baja de T.V.H.
 ayuda a retensr el grado de humedad prefijado en los produstos
“aon auo mmido de humadad tales aomo. ‘tartaletas, barritas.
‘ds fruta, mchnazouc. ‘sto.,. ouyo aontenio de humedad al eer .
envasados fluctia entre 15 y 20%; si ol producto picrdc humdad :
':fundonda resecarse y a cndurcacr (11).

: Condunmntc con lac mtada ‘del uso dc mtcﬂ:aln dc mma
" do de baja pwporcidn de T.V.H., deberd considerarse Za impor
* tanota de la resistencia a la pmtmidn de la grasa. La in-
duotrta galutom clabom pmductoo mds ricos en grasa quc za -

 industria panadera. . Eeto afadido al hecho de que las galle-.
7. tas® pcmcm mucho mds ‘tiempo que toc productos ds. panadcrta
o, los anaqucln de los mroadoc. haoc qus sea sumamente impor-
' tante que los cartomes estén totalmente pwtcnidon de quedar en
5 conmto direoto: con el paoduato Ciertos productos,’ por ejem~
o plomagatutaqmmtmc Iosdcmcaom, alqucdarm
! domtaoto. direoto oon un oartdn que no esté debidamente protam’-da
*Mpnbtmdcmtnoidndcqma. Mdcqudicha
. vﬁabamtdndcmumctmcmmapaﬂauumyduam

}mu -durante sw.estansia en el meroado, awmenta cmidcmblmn ‘_;}
ts ta‘pmonidncnqu tamdamucmidumct pro= L

"dusto. Portotatto.yotntmmmatdcmidn 1a oalidad, -
_ '*ct mdn .deberd. npamc stompre dcl aontaoto direoto aon. P71 AREC
" producto en ‘alguna !om; 'Va_sea con: botu dc poticttlcno.

jmzm dc poupmum. eto.

o Un bucu cnmc y maadc dcbcrd protcacr PY) producto cuttando




que dete se quiebre al ser tm:portadé o al ser exhibido.  Pame
_to el envase individual como el envase de dcnpacho son. faatona
quc dcbcn tencru on consideracidn. Ambac dabexdn tambiln pre-

o8 tcgcr al pmducto contra los efectos de la lu. puss esto daia

.+ @l -aabor dc mi todac lao gallcm. cnpccialmcntc 8t cauticnm

C acn:tc de soya o algaddn (36).

. La Pig. 2.16 musetra laa factoua importantcu en. la clcaotdn de
" um envaee. , :

Fz.g 2.15 Faotores’ Importantes en la Eleocidn de un Envase (36). -

"' GRADO DE PROTECCION CONTRA -

Lus . Emd&d Tmpcz'dtﬁm e Inccms

Contcm.do R . - Contenido
Protataa e en Grasa

. Paobm :

C'anmido Ll Transmision de
o .en Agua. TR OZoru ¥ Saboru

Mailidad dc xcigmia m.fo por - Pncio “Atrastivo |
| Manejo -~ Meodnioas. pgrpartc del: DU p‘;”tau G

-:,-kmmmialdolpmtoclnm.dccdaczmeadcvtck tc-"
"’mlymmuttimmmmﬁ wmmd‘aﬁam

b',mthclmmtdovihnttfimalmtaymmw o
} ‘.tncarttaomclmomuxdalgommdclpmuybm‘




,ih ol mcado y/o cttquctado del produato, cada envase. dcbcrdﬁl, S
oy llcvar una etiqueta o impresidn pemanentc, ‘viaible . -mdctc-
ble con loc ciguicntu datoa. :

e Dcnmimaidn dcz producto i o ‘
- Nombre. camrcial o marca oommial ngiatrada pudiondo
L0 aparecer. ‘@l stmbolo del fabricantc. : s
" =" El Moontenido neto" de acuerdo oon las diapoazmnu vigen
"* tes de la Secretaria de Comersio y Fomento Industrial. =~
_ ' Nombre o rasdn social del fabx‘toantc o prapzetano del re- -
. gtetro.y domicilio en donds se: slabora el produsto. i
- Nimsro de lote y/o clave da la fecha de elaboracin. FPara
R mmnunitartocdcunxgmadclmtc. ST
»'-‘,,Lalcycnda"ﬂcahomw:nco" i : e
,-' ’ Lista: oamplcta de -mmduntcc - orden dc couccntmm.dn
= T dcmcimtc inoluyendo los aditivoc, o los contiense, . - -
2 = Texto de lae siglas Reg. S.5.A Bo. ____._ "A", debien
do figurar en el ccpacio cn blanao el mtmcro de registro ao' )
, _mcpondimtc. ‘ ' :
. Otros datoe qus exija el mglamnta respeativo o dzaponcio{
) 'nc dc la Scmtartc dc Salubrtdad y Aauuma f .

"m cl anbala;lc dcbm anotax-u loc datoo antc:nomc ncaeaanos B y
"'pam idmtifzm al producto y todos. aqucuoc otros que se jui— :
_guen convenientes tales como las pnoamonca que. dcben tmru ~

X ol cl mdo v uao dc 10. cmbalajcc (1).

Loa mtomuc do cnmc ¥ anbatadc o la inductria galutcm
on my wiadu y. por lcc mtcrfatim dcl produato. nquic

mtcrtnﬁoa dcbom nr ﬂ:ladac dc antmo al pmudm- y
mmm on_su napo(dn ala planta po:- to. inopcotorn dct
‘jl'dcpa-mnto da mml de aaudad S '

' mcﬁgommmctmnndodcmalmwdabcnurm‘ceﬁc
"'mmtomyormauraupcrtododccmcrmwn Ahctmow




S dc 10- climcum qud van ‘ger duunadoc al cmwno cn ﬂ-coo. -

‘ol envasado. cunpu eolo una ﬁmidn htgilnioa En ‘ol mo ‘de..

" .los ‘alimentos mmadoo oon . mdim a larga vida de anaquot,

" como es el 0aso de las galletas que tienen una vida de anaquel.
"de aprozimadaments tres meses {Il), dstos tienen qus estar guar-

- dados adecuadamente por wn envase que toc proteja de' inﬂm

L v dctcrt-m dc tipo ,ﬂ'cico. qu-dnioo mtmbiowgioo o bioléaioo

‘mmiﬁmoquclmbmmanmmv
.. material apto para mmado del’ pnducto son:. resistemcia al . .
gv‘pmdco, mncmhumrftcicalfmdoydcmkdocom. SR
- retenoidn -del brillo y lustre, dimensionss y calibre de su estrug
» tura, cmto dc olorcc. omidad ¥ taota, rniucnaic a 14 lun- e

.tdcd. ctc. S o : :

Lao cartcna cnplcadal cn Za mm gaucnrc uquicm mea o

- muntoa v aubum upcctalu quc prou:lat calplcmneo ‘al oar-
"tdn dc ‘. gm.a mmida cn cl mdccto oomo ‘por o:laqlo. : pcl{-g:
o oula d. mtaca. pcrgmtno, actofos,' pqnt utda. puctum. R




;‘Laa gcllcm mvuadaa on deaorden 0.a gmwl, no nquiam ma-
. terial de envase en el interior del cartdn o bolsas sin embargo, '
. tao galutac ast cnvacadaa deberdn_ ser o cufwuntmntc duraa
. para nn‘..tﬁ- taa opcmtmc dc dccpacko ain qucbmu. S

‘&1 la inductrta gallatcm, amnialmtc un!am una qm va-
_mdcd de muttatn de cnvacc v anbata.fc. act' aomo: preamtaoio_ g

_l nco dc atoo cn cl mmda . Por o.fanpto, pam una micma gallc-
ta, pucdcn eriatir ‘indtviduales de 1 Kg, 500 Gr, 75 Gr y/o on- o
balajes ds 8 de 1 Xy, 12 de 500 Gr, 13 de 250 Gr 6. 20 de 75 -

: 'vvartcdad dc produatoc clabomdoa on m planté gallctcm, ic puc-
"' .de tener una idea ds- ta mtidad de. murtaln de: envase im:olu-; ;
cndoa, la oanplcjidad do m mjo y cZ aosto de lctac. ' ‘

D Entre la aa-udad. oomptc:lidad y ocsto, ol factor crteioo del ma-
;tcriat dc cnmc v mbatdc es m ooato.' Aumxda ‘al” aa.to dc di-

:cho mtcn:az, ss ticm que. tmmaucnta los gactol dc mtcm o

- prima, m, clcctﬁotdad, ‘mano. dc obrc. ctc. Es dcbido a nu

':‘,v,“wd‘fml'u que la cuiprua se ve obugadacbuam vaduc-

L tos-o pnmmima nucm quc anpttcn 'cl mrgm dc uttudad cn
-‘mpmduatoo uz). ! T : :

urtmmc loadcl ammtdorbucmdoci«pnct
_}m mto‘pocibu. AT :




8. 7.

(tniotdn bs un t‘mn'.no 9mml, cl mmt da caltdad :

o _ca un éon.funto dc ufucrm ‘de los difamtcc g:-upao dc wma :
" organisactdn pm la integracidn del dumouo, ‘del. m- B

"'f'mimmto y de 2a cupcmaidn de la calidad ds un producto

jcon ct Tin dc hcca- pociuu la fabrtcaoidn ¥ cz mvicio :

g catz:cfaom.dn oomplcta dcl mwnidax- y al nivcl m cco-

vidniao poaiblo (80). :

,Imgm_g_ia’"" canota del Comtrol de Calidad.- 7 “edmmino ~azudad~‘ i

‘ae usa en sl oomtroil ds oalidcd o8 relative e wpli
m'omoiﬂmim dcl utvol'd; azudad m min B

qu-.'a- forma, 1 oampown det aigniﬂaada ds .,.ua pava

: wm oramimidn a8 una ﬁmotdn direotiva, 1o ‘ouat’ aualdo

V'-uozpnaada,ddladinacic’nytamtcdc Zam Cual

o '_',;quicx- deotiaidn. quc ‘a8 tome cabn los nivclco dc oaud:d o -

"cmpnca dcbard mmkru pnuianntc cl mdo o quo

: lmmtdm- fmtutdc laoaltdady locfaotouaquc son

: 'V_ﬂn controt de oattdad es una M de tipo mamct

“"'Zvoycuanpormcta udicauquc. amvh dclmml

: "*‘dc la mfcn'au pm‘ dot mml o8 pmm v ia ino : -

uu' :lao px-{anm mi&m quc n d-bon unu- m—




o tcrtatiaaa ‘de un alimmto oualquicm aon npaatfiaac dcl—”"

pano dct amunidor.

. Laentes -eon. laa cmatertatwaa dc dieho pr-aducto m fun-
' aidn ch uator conaumzdor- al quc va. dwzgido

m omtcr{atiaas del producto doben ser- . ouautatwaa Lo '
'__;orauanntatim. o bien como: suceds en ta myorfa de loc‘;‘,‘, Lo
" casos, pusden. da.ru ambaa categorfas. Cuando las oarac~ "'

;‘mum adquum _por este hacho ta catcaorta de aaraata- :
S vtnim upcat{ioal o upcciftcacwmn. S :

Lhola copccifmcioma mtitatim de un - producto almen-,':'

o Lticto adends de. estar en funoién de la aceptacisn del’ pro

s '-dweo dmm-o de1la planta, ca_intim instancia se ven. c:-
: “a travde de’la aacptacidn fincl o nahaso par

s Bac upaoiftmionu cmtitatim ac ven ctpnaadac gm o

. ralmente por un solo valor y otras veces por mds vatorn.f_ S
..V:Enctprimcrmo. ctnbnicomtorqucndd.uaacompaﬂa :
: -_dodclapalabm %imo"o'hfnm" En In ol ‘segundo caso
loc doc valoru antcm:ono se cnomntran dictantn cntrc




n mltdad "Za aalidad es ol noultado dcl tmba.fa dc ST
‘todos”." " Todos .los niveles de una organisacion estdn en = -
alguna forma rclacionadou oon la pmduccidn de la oali- .-
dad, ya sea en tdrminos de polttioa, ds. ooncepoiones de .
*. disefios de praduatoc, del diseflo del nutcma de pmdcc- i
¥ oidn, del disedio. de za misma pmmcun‘. o bm de'la &
"fdamman : e

CLa pcum quc tim nds inﬂmaia aobn cl mbajadox-. S
“e8 el supervisor de la: itnea de producoion. Ast el eu= . .. -
porvtaor llega a'ser el eje alredsdor del cuatgim todo SO
_ ‘el esfusrso del oontrol de calidad. B La: dinocidn:a alto .

o niwl pucdo pancr sus’ mcjonc nfuu-m .3 apm Py S
" control de:oalidad, pero esos 'nftm-loc no servirgs 'ds ma-
" da.et el cupcnn:oor ignora su ‘valor. Ingcnam ‘de control -
L de calidad ‘de. pracnan ¥ Jefes. dc dcpzrtanntac M pla-' :
nmes y. adlculoc al vaci-’o st ol cupcmoor no ha tnouloado al
. tmbag’cdor Za inpartancia v el valor quc tiens. cl mml »

- de calidad on’el producto. Bn_realidad, la ﬁmoidn dol cu-]

: ,pcrviaor o8 mucha mda impartantc dc Zo quc se picma. ¥a qus
el cuponn‘.aor s ol pmto de enlace cnm 20 que ss. ‘produce -
"y lo que omctcrtm at produato. rason. por la cual el su-"
pcwim ‘deberd ser on ct m.-ior dc los moc wn clonioo o
SEe alimmtaa que oconosoa la tcmlogta de los alimentos tanto ..

ﬂ'_fﬂm o ontrol. dc calidad, cvttMn:at las dampm- L




" comeretat s no an nasssarianense la medor cattdad post="
-;f'bz'e.f S . ek R

' La uttudadbdc lac noma cn quc el aompmdor 0 cZ cmu _
S 1 producto normado tiéne la’ ngundad de quc ‘
"-1,:lctc pauo.ta aalidad cztgida pox- la nom

Lat nom- aatualmmto vigmtn pam praduatas dc Za in-- f '
d:atria qcltctcm mn.‘ s . S

'  ’ Gatleias Nartas [;_.,,Nbﬂ-?A-??é-Sfi-"_?b"'ﬁ'

. Galletas de Animalitos . NON-F=379-5+1980
Galtctacdollaah one Tl

o : Py . NOM~-P=066-5-1980"
Awnntoa-aaucm . ou-t-oaa-s-zoas‘_, ‘

Moimc dcl COnml ‘de C¢lidad en Za Planta. 5'1 m,‘ S
"»';-trol de caltdad on la industria galletera en particular tu
ne las miom fwwimc ¥ ob.fctivoa dnarttaa antcn:omn~
) ‘ft‘c. Dentro de la planta gatlctam, PYX pcrcanal de mml‘_.' e
de aalidad cupcrviaa ¥ mntim oantwuc dcﬂnidon alo .
I-argo dét pmna on oada uno dc Zoa pmtoa dc tm{cm-{_
tal omo. s nruatm o la th. 2.16. e




Loc tupcatonc de drea co cl pcmonat dircomntc invo-
'lucmdo aon el pmduato o el y, a tanvlo de’ m {vupcc-
ofones, dcbem ouidar ds los factoz-u iwidmtca dc la

. oalidad talca oom (18)-»

| 3). Porwulacidm .

L squipe .

1) Diaciio

- 3). Materia a-tm
‘};"‘61" ‘Proceso
7]1)‘3;,1‘0:0 ds Obm

147) Seria da Normas dc Opcram:dn rzhgim.
;8 oaponmzmd y Volmtad al Labom

_,}““ tarmdo en aucnta pmnmntc 108 faatom incidcn-
C tes. 'ds . la oalidad, podrdn mlw Zac difcmua tipoa dc

’ ,aahdad dc mnda cl produata on mctidu. :

L Los tipoa dc aaudad pucdcn dzvidirn -n aalidad
' ‘oalidad aubdctz-va m ciguc

fcaz«:dad mumz

'_- aaudad euan-;aa R
Calidcd u-caa ;-:g/.




cd'mo:‘lcz vncn a Fig 2 18 ol contml de calidad camcn- ks
- ma oconila mcapo-»dn de la materia prima y terming hasta
la dim-tbuown del pz-odaa.«,o al mercado. En este flujo
~ de calidad, el departamento de oontrol de aaudad o a
' ,‘planta pucdc ditndwcc en tua bZoqucc que. nan. TR

Blaquc I. dcntzvl dc naapmdn de mtma pm y mte—
atoquc II.- C‘ontml dc pmeaoc., R
. Bloque III.f‘: Control det: producto tcmnada

S a ) Inopcaoidn umbviapcoiﬂaacimc de matcm pm ‘
BRI .Sam:taz-ta ‘. higicm‘-mnto
R 'thbtold‘ctmntc ‘ -
"= Rango de upcaiﬂmimc mlztatim v auantitattm
| requeridas en el pwduoto talncomhmdad.i 3
‘ﬂ :_im. 3 pmtctnm, s mca. éto. - L

: c'ontmt da Prouoaa. e
 Departamento ds Amu EC I S W R
B a)_ Impcactdn pnmttva o la azumidn de. ‘lac fdﬂm—' ‘




"tOPP‘l:W (") de. aal o anzcap
Dapartamento de homa P i o
a) Twmpo de mvm.cnto y condwwmc dc ham

Control dcl Producto Tcmmdo
: Dc'partamcnto de Empaque.
al: "Tappmg" de Aceite. :
o fk)‘fiinimmma (dt-dwctro. valm)

2 Ormoldptmc
_ f{eondicmn del. mmado 2
) - Condiciones dc abnaacmtcnto y rotcctdn 'dcljproduc-
i to en bodcga :

i »»Rm mtmunima se ha conauicrado algunac vcon, Zc npuracidn

.del cqm.po dcccompuuta, pm ‘dabe tcmcc prucncc que su mrun-
= pal prapdazto os el de mm dicho cquipo en busnas aondicw- T
. ‘nes de opcmf‘-dn ast cama la prwmidn de fallas. Dnwun aictm' S
..:jdc mtcnmmm cl mm oooeo lo amtituyc. oon ﬂvm{a e




aamo. rnultado dc las duaompaaeuma, mtm laa gam dc mano.
..de obra’ y matcncla mucz-tzdaa en al mmzmento pnmtivo. :
‘f}Si la empresa mantiens un control e.rwmtc cobn estos . doe’ Ten-
- '9tauc de cocsac, ,cvitaad dcambolaoa cwuwcc por comnpto de '
::'dccoanpoctuma, ant aamo tanb-l.ln de wn aobmmtcnimunto (35).

o TW_& (w‘ -

,m s.uaam v aplimidn apwpiadac del cqutpo. (2) mz-:aaoun' E

dc w: pnmna rcgula- ‘de’ iupaooidn ¥ lubrtoaotdn v (8) rnmpla-,




fn nwiaiqrdado al cquipo o cuutidn dc mtuﬁtcnto ca dc
ancntivo y dc mrnncia : : :

hmimtcnto ancntivo (MP). cmec cn la inopooatdn

o _,pmba ¥ naaondtciananicnto a- -tntcmloa nyulm'u. ‘de mr
do oon imtmcinco dutinadal a pmcnir fallas oa uta'da-
' cl)dugactc ¥ dctcn‘.m dumntc cl urvic(o dc ta mlquim

‘_,xzze dcbc apliaaru apartuquc cimnwu lcy de: fauc

o pom: dccmu ) cgotanicntc. aomo los artfoulos’ mm{oon y

i ;ctcctmoaticoo. No.es valido para pcna ‘oin mmtcu-
" cas de desgaste dcﬂm’doo ° pazu aquctlu dcnm dc;i ‘ voctc- '
B pﬂa%faluamm : : SO TN

’v-'hmimimwdc&nm " Eate maumuw
-,yumwwamcmuowmcw
"mlacalcquipoacuccudodcopomdn Pudctcncrluga-
jmmlqu{crttmpodumtcct ciolodcvida

' tlna vcs qu tat aucrta se ha prc:cntado, ct objctivo oancia-_:
*‘,"‘ m:nim:m ol ticmpo do wan y obmz- ol myor i
imiento ds. los. um‘oa dicpom‘.btco pm $73 mtm oomo i
‘" pereomal (oantidad y: aptitud)s J’aoiudadu. hcmuu- RS
cquipodcpmbaymiom o :




" SUPERVISION DE PERSONAL . .

una o:vmilacidn dc pcrcma Y mdqutnao vom(padaa on di =
S ey produoir, vcndcr. ﬁmiar v tmportar gmdu? o

- Limanes ‘de mmfaa ‘para; mtiafmr ld demanda de los
3 wtcyuidoru. Iaa divcna clau dc mmmfan pucdm

: Lac pmnm son unado- o aannumdoc por loc zndtvidua R
. .o las familias, mientras que’ ‘los. ‘segundos, tales oomo las =
mdquim ° hcmm, con uciluadu por lol produato-
v.ucpmfabmotmmm : T

o ,Ia cmpuca se ducm!bc a »mmdo aomo una ox-gam!midn"“
: ;“thiva. ‘Los faatona deta praduooidn se organisan
_para apmcahar Za aporm:.dad da 'obtmr utilidadn quc
i ofrece un mwada ‘La’ ma:imtlacidn de las. utitidadcc
.. 'n midcm m ot objetivo dc la anpanc, ‘v date a su

v;vn o tmducido por Za a&ntm:amaidn o la mtntmt-a-r B




A “‘dcl gobima iaﬂucnam caondm‘,caa. facto
- ,awnalu ¥ aupchdons. 4

B ,,idt'.clu de los gcrmtu moda-uoc.

Fig. 3.1

Influenc iaa -

| Clientes

 Acotomes det|

'Inumudn dc 1a ggr_c_ia g fu Ambmu S

zl cquilibm.o ‘de tac fuman
-.znuma y externas ss una de las actwidadn pm!mor-

Gtidad

' Capacidad de
Adaptaozdu
rmnos o
Volmn !’otal

Costos -

saidn’ P“""‘

u inatt'.”

Imituoiomkc

sz QUE £S5 um-PATRON? vnmm qlapcram{ﬁioao>
: .;,»mtqucucitt‘.m tos urﬁaio-v»dcmomotmbadudo- :



;. sea: cl acto quc dc origan a esta nlmdn.' W

. QWESSLTRABMO? E‘Z mba.yoacunaf’uncidnftdoco
*.. intelectual que desarrolla el individuo para orear, .

L motmtr o clabom diltintoa bimc o urvioioc, por
'f”cdanplo, tmbado ﬂ'cm ° nmuaz as el dssarrollado” por :
et madm:oo, wn albafiil, wi opcmdar dc Mquinaa. ¢tc.

' Sy et intctcotual o8 ol quc desarrolla un. ‘supervisor, un
: .._gcmtc. un diuﬂador, ctc.; pam duamllar 'dicho m

bado, las’ pcromc mntan oon- oicm pcmfado do twm-

po. uanudo Jomada de tmbajo ordinartq.-

", debidaments . nglanaitadc por normas_cons ituc;:onclu ’

pox' la uy uglanntcrta dc dichas nom

v v'tntaa Jomdeu dc tmbado. pucdcn ser dtumn, ncatumaa
) m!zm, cZ pcrtodo uuzrtmo ‘de utac Jomdaa no deberd:
: fy'cmdor de 0, ?y7 horas y media. diam!ao rapaattmntc,i‘y

pago; ¢ dtaho tmba.fo dcumpcilado dcntra de la joma-' bfh_

da atablcaida, ol tmbadador rcm.bc un calarto.

'simpctrdn pmalmmcuuomaodcﬂcmm- :

j ,.j’ yor, le pidicm al tmbadador qucdcru ‘mde ticnpo dct o

'.f.‘tabuctdo. aqucl dcbcrd pagm-lc at :ntimo wt cunto por ”

tctc mldo 0 uuu-to u intcm m loc pagol por macg ‘
o to' de cuota dicnta. mttﬂmiomc, prtmu comisionss,
S pcrttcipcatdn cn tac utiudad” de. t«u cmprua y ml-




_quiu- otm prutandn quo , , S

L oomo mo. ‘Bl tmbajcdor dcbc utar cmaicntc de quc» e

.+ el salario’ puadc variar, pcro mmoa atar por dcba.fo dclf.;
’tvvn’nm catabuoido ‘por las’ tcycc. ya que. au upﬂcmta SR
‘ol tngruo auﬂcimtc para’ aaticfmr las ncanidadu T
‘nomln dc un jefe de falll'.ua cu el ordon mtcrial, co- L
éial v cultural. o = L

',QUE'ES 5L SINDICATO? Un ltndiaata e bdaimutc lc ao i
oiaoidn de tmbajadono o patmc cmtitufda pam cz :
ntudia. ma’ox-anicneo y:dcfmc»dc lac oandioimo Vtabo-

5.2 SUPERVISION DE PERSONAL

K 21 LAS RELACIONES EMAS.' E‘lcntudw de las’ nlam:mcm-
w o la mductm se dodtca a ezxplioar. Za aondwta dc ”




S ~"cldaico pam aboniaz- la ax-gam-mtdn eetaba sentrado .
= ._‘cacnoialmntc en el inoremento de la vz-aduatividad medtan :
" te ol aloance de objatzvoa a tz'avlc de’ tareas a cwnplir. e
e 'Actualmcntc, ol método modcm de nlam:mc hwnam pam
vl la argam'.mw'n sotd ccntmdo o basado. en las relaciones i
" humanas ‘en st mismas. . En au dltim. z« trabajadores - .
oy auptcadoa se midcm como personas, como individuos v
'qu. aportan cua actitudu, valoua ¥ ‘metas a la orgwrua-- o
' oidn. No obetants, se ‘reooncoe: quc,»cn ‘ocasiones, las -
. metas pcﬂmln oon inoompattblu aon laa dc la argamt- T
: sactdn Vv n cl canﬂioto nmltmtc ol. quc hace’ i-mportan FRARE
ts el utudio del indtviduo 'R sus ulcmmc oon la orga,_.l-’ L
_ n-t:aotdn Lao promcoc u haocn mdtantc ol contml o
'14 noolucidn cmtmtiva dc loc conﬂiatoa.

L 1 anta finalca dcl u,glo XIX. s prcatd‘ muy poca atcmdn» e
‘al elemento humano en la induatn:a; pcro a principios dc :
. .'1900 comensaron a desarrollares diversas teorias. mm
det ocomportamiento: humano en. la industrid. Una'de las . ...
"teortas de mds impacto aceptadas y disoutidas hasta el .
 “momento es la teorta "X" v la teorta "Y" da. Douglas
w .McGngov. En esta. tcax-fa se diatzngucn doc puntos de’ via
: '3’tammdc Zanatumlcmhmaylaorgmilacidn La
pzvimcm dc cllac dcnam'.nada tcorta "X prccupm que . (16). e ’

n “ser 'hunow hcmbrpnﬂcnrvquc a;tc dtrtja, dcua e
- evitar las. nopmabilidadn, tiene | poca ambtcidn
") puﬂcu la ugurtdad ante tado e :




Pox- ¢l contmn:o, la tcorfa ".Y" aoctunc quc

v»Enna-tametc, al ur huma no: lc dilguota mba i
Jjar," sdlo Zlcqa a: sentir un dcnmtc fistco: ¥ men=
| ‘tal en el trabajo que, dependiendo de las cirowns<

. tanoias puede ser motivo de, oaﬁcfaaotdn o inoétic
L .fccaio'n. ' L _ ‘ -

- n -:ndto-.duo utilisard: la auto dimmdn y ol auto: -
. mewl pam aloanm loa objazwoo quc se ha cau- e
'pmtido ‘a Zogmr sin la nccutdad dc aontrol ex= .

objctwoc dc Za upnm:dcbzdo a lao catiofantanc

: 4. Sl ‘ser hwnano ondinano se habzt:la. -m lac dcbidao
L _ ciraumtancuc. no. cdlo a aacptcr nno a buom nus
m nnpmabiudada b : . : ;




“ve: obttgado poz- "za prandn ala quc u 8am¢ta.l "Mato
que no hay un nconacum-onto del potcnczal de las pcrao- E

: . 'nas, no hay mtiva aZguno por el oual dedzcaz- tiempo, u o
ﬁuﬂo ¥ diners’ pam dcecubnr como obtmr el mdzim po- :

L tenotal. “ MR

N m la tcorta "yr el pn:noipio bdciao n Za integmczdn, e

2 la; mac-:an ‘'de. Los medios por los ouales el.individuo az-,-_
' cance su mlimidn persomal y profesional en funcidn -

T dcl cmplimimto dc los objetivos de la ¢mprcaa. “En eata_

' ‘teorta se’ cmidora a los individuos como seres humanoe .

anpmuablca quc dncan mlim un tnbajo dcz quc pudan; - '

: i‘:--»'mrgullcocru. L

: l’.a tccrta "X" "!" no: ofnu m‘.nguna cmluidu olm o
" averca de ta’ aatitud de 1oe tmbajadon. con nnpcoto a ou »
: tmbado oala cmpnca., -Por ozpcrimoia ¥ nmplc obum-

S oidn se pueds aﬂm que. la posioidn. del individuo haeia. '.
- el tmba;]o permansce en un cquzlt.bno cntrc ambas tcortac :
R ‘Diako cqutlibria cotd dado ‘por.la: con.fmctdn de divcroas

e -factores como aon:. ;cl ‘tipo de organtaacidn. cz mbmu e
vide trabajo;,’ )Za condioiann de tmbado. Zac oaructcrtcti-

., la personalidad y aardctcr de las pcuo- T

m, nu cdad su nzo, cta. (18). T

2 ,aux BB zA svpmzszam Dud. "z punta dc vista ettnots-.

" baje y vinda 1o que de ella se espsra. (23). -




8 ~VA'tml¢ dct ttapo c!'moptofdc la’ pctabnhupmi S
..,',:.wnm ido cambiando al. tqual que mmmnaaca. R
& la actualidad, um eupervisor es una pcnm que reine”
; lac auatidadn nccna-iao pam ducnpdm- adniutotm ¥
5 pomer.em. _efecto ¢t embc.fo realisado. por. otm (28)
- ua oonocimientos tlanicn ¥ meodnicos’ deben aur. o efi=

L '”E‘n‘la,ﬂowtén de wpcrvioidn dc pcnonal entran an .fugo
R »',ﬂal m:m ticmpo {actonc elanwon. fmmc pmm Con




la amam‘.mtdn u .tan' importanu quc loa mpuadol tm-:‘_ E " '
ba.fan dc mmva adccuada _yvm myor cnmicm cuando :

" 'yor serd Ta efictencta dentro de deta y aon ello la pro-
‘ ducttvidad o e verd q{cctadc. aiuo por: cz aantmio.
vu-d fcvancidn (88). B




niwl de- cmprna.-




0. Por medio dc nea mtmidn, ol =
: cubordinado tamta. . 'dar @ oanocer los’ pwbzmc ¥

e diﬂculzadac que se: u muntan ¢l taatcr ‘dc cuuplirj’_




C compaﬁcwa dcnm de. tu;unidad dc tmba.fo"o dopana-
< mento,” ous uanadu um aht pudimdo luaa- a oom’
'ﬂ_;ccbir a o dcpcrtmto - canpatcncta oon om.. k

"-cual, ‘o8 oonmtcntc mm no tm la .fam dc
mtax- de poncr o dnmta.fa a Zoo Wﬁdono

"mmpzanuaatuum. M.mmw hatc
ctcrto punto lopcmtm. n unbkummm 5
-ommmtinua Gmmdoutaoommm_,;

T v’ta.mcn lamldolmba:'l;dor' Locmaumpc-
N mlolooa laamimtdn ml mcmmuakpmcido_l




Lac nmuc ‘mnoa pucdan ocv eluninadoa 17 nmhao vccca f L e ET
7 som inofmim. .Sin: cmbargo pucdcn llegar a mvarttr-

" ae en el prinoipal canal. de aomunicaawn, ‘atempre que ‘los”
mln ugulaan uan incfcotivaa o imﬁaicntu' "zz .
llntao mtttuto pam toa. mnona, Zaa oonjctmc ¥ la Ane
" formaoidn’ indignc de confiansa son las Mtu de infor- L
mtdn ¢d¢cuadm v ﬂdcdigmu los cmc.foa v dtuecianu.‘v o

glmaa dcjédal-por lol oanalu ngulamdc ccmunwaoidn da ._',.' ‘
laomimcidn Ol ‘

- _' Puarmoc dc bolctima y cartclam.
: - Rmionu. Junm y mfcrcnctaa
~mm de tmbaja i
Sictmc de cugcnnotaa B
: gmwlda, aarm_icofioioa




wlc um"dc nponnbtudadn btcn dcﬂutdao y do amn ia L
?povtanoia para la’ cmprua ‘v para loa tmbdadoun. &s: pax-

S eato que el puccto de upcrvicor a8 uno de toa puocm m

. diftotles de oubrir en oualquier industria, debido a la am-:

R plia gana de mtidadoo y mtcrtct{m quo nquim .

_",chidoa kdifmttaddomtmammqum—

. -ma_todas las oarasterfetioas deseables en un supervisor,
wla aupn-c ticndc a utablcux- w. pcta’u gmmt d.tomi- o
N nado acerca’ds las mtcrhtim v auatidades. qno bbc
’poucr cl pcuml acpimtc 4 punm dc prodmaidn'




c Imtwnmtaa B‘ctimulanua. Una dc lac pm.noipaln ,f'wwio-l
. . nes dcl aupcmaor es mantener un ‘ntvel constante de efi- ..
| otencia y produativzdad dantro’ do ou: departanneo. Para

L timlant“ como son: ..

' ~"'  Buen Eumor.- B’otd €8 wio de los instrumentos estimu
L ‘lantca que m falla, rdptdanntc se propaga ontre
f todaa los. opcmto. imlcmdo fc on el proyccto.

Algmc cupcwioonu mcn cm’umntc que_el mos-.

" trase Joviales dafia su dignidad, 1o ml es falso. w
o Ilo ‘obatante, habad oirounstancias en: las que dobcrd
T de obnwmc oiom grado ‘de ccrtcdad aicndo c&Zo

Y :f'por mopoimc, dcbimdo pnuauacr ol bucn hmor .en .
situaciones normales.- Eato redundard en wna gran co-_
opcmidn por. partc dc los oubaltcmo. invimdolac
'»'atmbadarmmmudcmudcm : S

: - ﬂ!nmtccw l’t mmuwno es w10 de loc imtmnn

SR oontagiooo . invitc a la aaopcmidn ya la aotttud

oy !nmtmu se ve afeatado’ por cimmmm
';:{.- a.'iua al: aqnz-vim. Zo oual cfootm dincmntc
. umwma lcpcnmy zadal dcpaﬂannto;
: “-;n por ‘e8to que el entusiasmo para mba.fcr bien debe

‘ A]neo, ol cupowtcar pucdc rccurn!r a loa mtmntaa ca-' ‘. :

. tos mdc cfcotivu paru catimlcr ala cdcauctdn Yo E
L cmpl{mimto de'las opcmoimc. .0 % mmtam es -

pociﬁva do tmbcjar haoicndo bicn las cam.; Ho oba :
ta:tc. por: mtumlac este sentimionto es emociomal y ..

mun Weo dcl mt se tnycm m docic dm az :



m'f“.lo u.ior dc ct. ‘Low oupowicono quc matﬂn m- .»' I
‘ ,aidcmoidn climnam la tensidn, promoverdr la ‘
_confiansa y mejorardn la moval del personal a su oar

’L‘mmcidn.- Cuando ta comnioacidn se llplca dc- .
»_jb-idanmtc. -m el departamento con el fin des dara . -
i - conoosr al tmba.fcdor la infomudn que_ss: m.fc

" dentro de dete s que de deta infom. €1 toma
',parecamvlado lamiocctaz, ncualdoclmbc
.Jadoroicnthucu ummmnm. lomlcuva

. mnl inﬂuyc pon:timntc o za paodwtim:dad .

“i_'Inatmntaa Sntabiliaadona. Algxmac & los Lnatrumens
. ;,fwa utabtliudono qu: el cupcmaor ‘tiene a: cu almc

 Sevenidad.- A oualquier trabajador le agrads el tra-
: .bdarbajo Zas dndcfuodc un.fcfc que pom mmz .
‘ wobrc sl mm. Za nmidad e atgo que. no puadc
-r,fingina, qc 'da - fom natural poro pucdc -desarro-
llaroc fdcil:unu dom-.'lndon a pensar antn de’ opi-
P | maro. de actuar en momentos de temeidn. 'La -serenidad .
o os0n pmduaeo genuino de la reflexion. Cualquier per
| soma que tenga peraonal a su_oargo nquicu nmiad
B ,‘:,y dm'tm:od‘ -8 miemo, mtaldcjmc lkmporlc
S ;in. wutdadnttimdom mkjo de inforton:dad N
R .‘?"‘;"dmimc ‘que nqukm canzm m« .
- h }_"mtc Los aubcltcaloo e dan m ds esto v . pcr

: Mﬂmu aﬁbtum tnto dccmrtonu m dc cu-_- L



”‘béitavx‘nd'c. ; lln bucn aupcwiaar dcbc cvitar la volu- :
bilidad on eu caxdatar y en su forma de tmbaja; por
el mtmta, deberd pro"mr el aaguimtcnto de una
actitud utablc bajo una conducta pﬂntcblccida de-
) ‘acucrdo al plan de trabajo tnuado por la cmpnua .
pm al cwrplimunto de Zoa abjctivol. : f‘_ ' :

chccptividad La nacptividad és wna fom ‘de in=.

= J‘\mdcr mfiama on el cubaltem invitdndolo a ex-
presarse. cab'undo quc sus idcac van a ur captadaa E
R va‘z‘oraqac.;- oo :

- ,S‘cnc‘illcs'.-‘ ccnoiuu ‘de actitud y chauajc hacc
pocibla quo czuta aompmudn y. mayor aanmto o~

tre d cupcrvicory los que trabajan bajo su- dircar:dn '

e - cupcmcor que trata de impuaionar a sus hambmc

'aon amounicntoa y vooabulan!o superiores o ajence a
:  ellos mo ganax'd' abcolutanntc nada, at cantmo. per
" derd somuniioaston y entendimiento pwvaaando mfu-

cidu entre m hmru.

-'Stnacndad , EZ cvitar el "amia.r aon x'adooc" podrfa
l a.horm ticnpo 7 problm ouando se presentan proble .
-m mm cl cupcwiccr y el tmbajador.. Muahu pa-': ‘
: nas rcaumna locrodcocpa.mwimuotmy

. ofcndc . Betos rodeos son un. obctdcuzo a'la oonmi

. '-’oaota-y pu‘dcn ox-tgtmmm ‘entendidos que sean
. oausantes ds problemas. Kl uqnm.or debe’ !mnm
s v-lc mm o la cmtnoun .con_aus a-pz.ado..

Inwutdn.- &oo mwicora cﬂcicnta, cicncn la. ha-
bittdad de mm ‘sus drdenes o MO" '/cn’omo. ha-
_etcndo tmauartca las’ npctioimc. la Wnotdn,

e o todos los acpootoc. que s tenga del nupprm!oor de-
:;tcmimrd la mitud de toc tmbajcdouo hacia htc.




Por lo tanto. P mportantc cutdar la imagcn pono-
nal y el duarrollo dc las actttudcc haoia toa tmba
jadonc. R R

Inatmcuto- dc C'ﬂ:omndad Los vutmntoc do confor- -
. m.dcd oon 100 uguuntn. . L

4- ":thsa. ™ la fuvnna deberd cvitarac ct dcfcoto s
" de las indectieiones y_ fomentar la actttud de segquri-
" dad " en ot miemo. . Eeto dard wia confiansa incaloula=
'blc a: lo. trabajadotcc al Mczbu- tnctmcwnac .dc wl
cupcrvuor quc ua ﬂm. ’ : S

B .;_I'aoto. om aupcwuor aon tacto puodc hacor Mho pa-'
mmtmlammldcluqmpo dnmollcndopor .
medio de dste, la habilidad para conseguir de un indi-

‘tnduo actitudes poeitivas que se ssperan de 1l y mtalf
que inourra en actitudes negativas, todo .#n atacarlo,
"’/aqrcdu-lo o mﬁmdu-lo. - OO

t'APcwt.maw y z'oln‘aﬂmat C‘uando se damm y se aplt-f

ean bicn. estas. cmctcr{ctwas son muy valiosas al sy

o 'pcnn'car cnfunczdn dc la aceptactdn . mammdn de .

- 'los trabajadores al método o sistema de trabajo del eu: - ... -
pervisor- on dincci&n a: loa obactt.voc fijadou. lo obo

uo itmtc. no. e mmmtc modcru - pr.: micntu Voo
" . tolérantes con los trabajadores, puss pusden ‘abusar’de . . ..
"_uta‘ Wn{cﬁu Zoc tubclem y pcrdcr oon alo

' Instrmentos: Rntmtim.v Atgunoc dc los Mrmoa m' ER
ericcim quc pucdc utiuur cl owtoor m R

Diﬂntdad badigni&d uwumauphtiumma.“*
(nﬂuiv dtx-cmtcm la umccndc lcm"dc tct




R fom quc ccta cazuctcn’ctm pucde aer. pocttt.va o
B _i’ncgativa ccglfn la aotitud -natural .o fouada ds la
L pereonds Com la digm.dad puede mﬂmdinc una ¢cn
tud da rupcto entre. los trabajadores v ol cupcrvuar
L pero munca aon deta dcbca! infundirse mopucia o
'duinnrla haczc Zoc tmbad’adonn.,‘ : : :

: -U-)',"f"c'omafa.- La dignidad y la aartccfa ntdn paz' lo'ge:
- ' neral asootadas. Eeta oaracterfetioa evita la mio’n
- n las relasionss hummas ddndoles, en.gambio, wn to-
que de' suavidad y aardialidad a las reldoiones. Una
'actitud aortla hcaza Toe’ dcna, o upaaial dcnm dol
wlbmzc ,fabn:l. ab’tn! mluu pucrm ‘por mdio de -
“las cucloa e pucdan mluar. on dctcninado mn- E :
- to, objetivos partioulares. la cortesfa mo demanda
S inguna aomia. aimplemente es. wna aotitud de con-“:
. eideracidn y.respeto. hacia los sentimientos humance, .
E'quc a ftn do cusntas nprucnm oz vaZor dc la par-

aamctarfctim muy valtom cn laa uWa luma-k :;': s
nas pondamciadooluidada - lac ﬂlaaumu tabo- -

dcnm dolom 8 *vu_bucn uécrvtoor, chc écmu oi_f"-f
* m;- dcbo, or apmdabu. anictoao. aooctblc e
cmndor m tadoc aquuoa baja u dinociét, dc-

nteodo pmttvo - dectm la at{tud Wa-
na:dc "cupu- jofc" ] . S



T Cmo utan murtctim. aum mha otmc que

' - pucdc. yon omimo dnbo. posser un mpnviaar para - :
ganarse la aotitud pocitiva de sus tmbadadonc. l'cfa Co
cclaalmndclammidn,mnalcmtc,og .
- timimar su pendimiento pmdlwtivo pnvooaido la eatis-
" facoion da oada uno de sus trabajadores al. haoer bien: ¥
_ -oada ves mejor su trabajo. La funcidn.del euperviscr es
tmbadaraumtcpmqu zamutmbajcma,
- pues” ucdlaatmvadccumthuccl cupawtcm-ob- v
~ tendrd. nouuadoc pocitim y lomrd’ 208 ob;fctim i
S 'Jadoa. L

e vmmszs oEL .PUBSTO.  ET alducic 0 docortpatdn a0t pun
“-todcwxcupawicordcmdcpcrtmntowvoa na
" planta galletera es muy amplic en cuanto a sus nlacionufi
. aatimdadu gmmlu dcnm de ‘la planta, pero »uy u-
pca»tfiao e suanto a osus funciomc dcnm de esu dcpa'tanm
Ny ﬂnaucntmu. el supervieor p:‘.adcv la Sunotdn ; o f
Idc ou. micidn al: conﬂaldir m aotzvidadcc ablcmicc con ua
'p”po'aitoc px-tnaipalca. promdo con -esto wia. aatum-( e
-aidnmaucapaudadytimuﬂcjmdomclbwua—,» o
mmcumdbnicnto. Siccctonlcmqucdctcu-*
_ ‘pervisor ha cumido do a clau tmbdadom dote “MM i
tentendo afinidad por Prealisar funciones de trabajador oom -
umlmcﬂcimiammuad”ymuMb :




EOR ftnido aacraa dc -la mazdn dc au puccto dmtro dcl de-
: »:"vmtmuto. : : o

z'n ngm‘-da se mncntc el andlicu dst puuto dc un’ nu—
I -’,‘pcwicor de produaaidn en una planta gall-ctm mdapcn
0 diente dcl dcpartaucnto at que pertenesca con la finah- B

e dad dc atablaacr un. patrdn dcl puccto. L ¥

= ‘vrruo oe msra sumvzson DE PRODUCCION
' ’_,azpozm A .rm or mmo. .um 0 Dazwm-
supanvrs.c Ve a;asgnmsmnrcazwo-

pnoposrros aam'- =
" RALES: il - S . ,
1) ‘Cunptir aon ol pnm de produaai&n aatmda a’
SRR ) cargo, ontngando dwhc producozﬁn o canti~ ]
: dad. oalidad e hiamc nquendae al menor aoato
: Poﬂ.blc. : L

"'_""f_.Du-igu'. pkma- v adm.niatm cl pcnonaz a au

- oargo optimisando u productivzdad n funcidn .
dc las. nécesidades y mactcrfctiou dc cada uno
cltoc. . ,

_,MCIMS.

‘at. m_'d. e pndum:ucaad e ‘ou_ttnea de ras

f'm'y dar’c mccr a: n pcnml too ob:lcti-

Ve _plan de tmbadb a ugu{r mg t, atoanac
de tﬂlﬂl ob.fnivoc. P Ly

Optimilcr cl randfnianto dc ion ncurnoa hwmnoo y‘ E :

ﬂ'm que 8¢’ pcniguan}c qono. ndim v largo pta- O




,camzm ia’ dictribuudn v utlilaotdn de. ta’ :

A _.m ds obra destinada a su omw, adn‘.nictm- _
‘do los mimicntoc del pcnml, va sea mntuat :
o ‘de planta. o duanto: .a permisos, faltas,: roua

" de tumo, vamimc, waapacidadu, tialpoc ox- -

, tm. cta. '

":f__(.'antrotary clcborar reportes dc acatcnaia. dc S
pwduaci&n dc ttma pcrdidoc, d oﬂoim, e R

z'm!m o la oapacstacidn y adiccmta dc'.
pcnml mvo ‘o dc malado o s l{ncc dc pro-

" Zs responsable ants su persomal del oumplimien~ . =
_ftodclocpmmodcuguﬁ.dadohigtmuta- ’
buotdoa por ta _empresa. .

Omntary motima cupcnml hacic unmtal- SR
tc"auto dcoarnllo pcnml-labonl a mvlc dct S
zogn dc oba'cttm puft.fadoa -

‘Inuwim cn la nolucidn de problmo y oonfuo-
labomm do [} pcnml altc ol niudtoato v




e Cmm'ota pcdtdos. dcvolucioma. diotribuaidn

iy utilisacion de mtamln de envase y embg

- Iaa'c y/o materia prim uttlucdoc on su l{nca
L ‘o- dcpanmnto. , :

- ,,c‘auoccr y optuntnr las candiawnu da apcra-
i oidn tat cano :

locidadca dcrrcqm.pon y Mqutm. pruionca de [T
";cutdvbu. tavpmtura. tialpoa dc mnado.
'fcmnmidn dc rcpono. de . homado. eto.

Particzpa on la promnacidn dcl mtcnbm.cnta y '
: *ma‘om dcl cqum. mdquinas y accesorios ' a su
oargopcra Zabucnacpcmtdndc locmumoc. .

’-,;fz‘ctar- at tanta de- la tmycctaria det: mduato. SR
dccdc cl im'cio huta el ft.nal controlando ‘ade=. .
;*Tvmda de lac condiownn del pmcao. ‘las aondww
e nes del praduato m con. puo de la aaluta.

: Q'dcl mrcuquc. ‘de la cabmm, % dc toppmg. :
“-de relleno, dimensiones, humedad, ph, organoldp- '_  '
tiaao. ‘Y, en general las. amctortctiado genera-
zu del producto a pin, de evitdr la detenoidn de’ -

' ,dl final del proauo por cantrat de aalidad e




aupmt‘-aox-u v/o campdlmo dcl nrtcmo dcpax-ta- e o
mnto u otwa dcpartammtos en la mluaidn dc
prabtm- commea.

.Rzuctms.- .

"Intm- t , .
'can atnncm:dc mtcﬁauc de cmxuc ¥ cmba!agc
kymmmmcmmwmomw
!nuldc ato-. k :

_c‘on 01- dcpartmtodcam cnﬂmwudc Ia
’mnu’ladcc imdiatao dc ta tfnca ' )

on,:\czdcpanamtadcmauumcl ,fmdccg L
tjbm‘.am- el proceso o detectar fallas dntm
alatm-godclalimdcpmawn ‘ SR

B "Cou 1. dcmtmto de tngmuvfa induntmt gon -
ol fin dc obtm mfamidn adera do. mimi-
mdnmlcutilisao{dndcmdcobm.‘ ‘
trol de desperdicio, evaluacidn de oficiencidas, -~
“gontrol de tiempos pcrd(doo. utdudm- dc wtaoi—
’j.aada ds cqutpoc. eto.’ ~ :

; 'wnmdo mbtm ubm-am vlo lml‘. dc



mpcnnaovu y/o aanpaﬂmt d¢1 mumo dcparta- :
mto ¥ otroe dcpa.rtanmtaa en la solucidn dc
prcbtmc cammea. :

e Vmac:o_ns.- o

v - Can abnaamo dc mtcmuo de emvase v mtagc et
SRS materias. pﬁma para. cmim:cntaa odcvohm:o-'f- 8
" nes dc lctoc. N S sl

S

fConczdcpartanntodc aa-pm cnfuncufndc lac -
: _4:. mnidadn Wmta dc la i¢nea.

S Con cldcparemtodcmannmcl fmdcag
L timtsan 61 proceso o detectar !atlac del miemo
a tc I.argodc 14 L{m deproducatén

i L'Con e, dapartmto dc mgcnur'fa vlductml aan :
el fin de obtensr: wfamoidﬁ acm dc. opcim'.- g
.midn on la. utitisactdn dcmdc obra, oon-‘ e
‘trol de desperdicio,. evaluacidn de eficiencide, - . ..
oontrol de tiempos pa-dt'dac. utdndar de’ wtooi- i
. dadn dc aquipoo. cte.

JCon‘ ct dqm-tannco de nlaqimo labanln'ootu.-.
cionmdo mbunc (abonm v/o oindioatn

",dm de enbado d- m .mmzum

-’-cma hmrtmadcm“nwam
_f'probtmomauctpagoa un tnbc:lado-




o ",Can ol dcpaz-tmnto de ngundad 'y higim

s _apoycmdo las campafias dc dicho dcpaz-tamcnto on
_novbusea de - condiums mda ccgum . hiatlnim
dc tmbajo. T

";(.'on atmcn ds producto tcmtnado cn lc nacp-
foidn:y mml dc pmduaotdn. . Lt

on mantcnimimto (cuatnco, mcdn-x.ao, um-» B
; de fdbrtoa) o la pnvmzdn v/o. aomc- :
coton: dc fal-lao o ton cquipao. : :

'b'vdcl proécoo ¥ dcl produata pm au accp;ta-
,ddn_m produato tcmimdo

S A conv todol loc dcpartanntoa produotivu ¢J¢-
i c_l’al propio dcnm dc la plauta.

E [coubacx- proao.oc y !cma diattnm ‘de cmbado
:f-j_.robmicndo can cllo myor viudn ¥ almc dan-

mmcas D mvzszaa. ‘Ia bahqucda.o mtuuoun p.nmz R
sobre las habtudadn ¥ tlcntm aceroa dc ‘Gomo tmbdar '
cfimtc m otm dcntn at oupcnn‘.oor cl cnfoquc apro-




S nes de" m ponm hasia eu oaplao.

p'tado a«m do m'mjcr a cu pcnml. Lac m— K
" gos o mttdada perecnales influyen sobre las acoios
“especialmente en aus
: nlaciouu son otros. Habiudada v tdonioas son l« '

'aomquc tlcvcaoabocnmudadtapcum, 0 sea,

‘tas mtonn que cfum al tratar oon otros. - Ambas pa- 5'%7:‘.

“labras son usadas aqut para dssoribir uetvmd. porqlu
 tdomioa se. nﬂan a mltodac baamtu cmot’ﬂoac para d- B
L "?'tuccionio upccffim - tanto que las habiudadn aom
,m mraln y pmdm inaluir un. nmero. dc clam‘.oa

.. * . Hay varias pl-dcttm. actieudn'o 'midcnm'.mo quu cz

~_~""'cupowtaox-pucdc adoptar en sus relaciones con. 108 tmba L
.fadarnquc lcayudtmﬁmmntca Lograr_un trabajo.

. eftoas oon datos. - Un mimero de ‘estas prdotioas y sus efec
K tom mmlu son dados a metmaidn (71,032), (43)

'jrmmtur a tos taubadadonc mra ta iafomctdn L
| que necesitan respecto a la empresd, a sus: objctiv o8, -
: _,'»;'a m ‘normas. Y. nglmtal. pmcdinicn l. polttt-
T’,,"myorganimtdn S '

Pwpomiow imtmoidn mlctc cabn loc n.fonu f :
: _nltodoc dc dncmlar i: mua a qu .8 af-qnado




awiatoso aunque 1a otva perema no resjonda al prin

""‘;"C'mr pcnmlmntcy por.u nombm .a oada m dc

. sus tmbajadono. A_toda la gente le agmda sea con-
‘#iderada como sér hmmo, le gusta ser comoeido .

B om0 tndiur:duo con un nombre. ¢ {dentidad individ«xl. .

;Azcntar a toda pcnm ctagiando too pmgncac. 20
miomo que: la catuacidh—’ superior y dici‘ndolc com
‘que. ‘hagan quc ol individuo’v“ oimta catiafccho, "
ves de deprimirio. Se debe recordar la necesidad -
quc oicntc tada pcﬂm de: nntirnc caticfcaha e im
portaltc cn todca attmtmt.

: llo mnm ,fcuorttim. n:na tmtar a todoc aobn

o bcn c:pliccru prtmna a ;un indivtduo lac mauc pér

»laqua timquchaac’lacmmyatno nnntin!

Alagcitctcagmdaqucnudiga,cnv-?v -

;lcluubynopandcmjaraumdou




-1 3} Mmumymdcmgmmaldarlamim
dcnrm.fmc antodoalacaubazuma. s

e vu. ' Haan- on’tioa mtmtiva m luqar dc datwttva.
: AL indicar Py ‘®IrTOr O Za mdwta cqutuooada ds al-
 guten,: hay qus indioarlc odna actw haoundozc sen~
DL iR que. dioho amr no- 2o danrita, aino. lo cupom
e cl cmtar aamtcrla dc mvo. ) g :

‘- ~:,c‘mac¢r Zac nccccidcdco y apcraoimc dc om: dcmr-

Om. cupcmam.. :

rmr punntc quc cn ou puccto se’ obticm MJom
: ruultadoc oualdo -ae fom pcnml o ves de’ m-
: mprad:waidn qucuc.upmcccuprimvmm{dc
: mzdn. : o

: : 1'_7’;- Funoa. haccz- las ﬂom.mc quo aom.pondcn a loc tra f
o ‘_ bajadorn, #ino centraree.a la plmaoidn oxwu!la-
om ¥ aupamci&n dcl u-nbajo dzmo. S '

: B’ctabuacr un ctctm dc mlmidn dal undﬂnunta
L laboml dc m Madono.. o '

Sa- lo .uﬂoimtmntc u-tmtc pcmummr ta
dica{punayoedcuuumntoy lo cqﬂoun
g wn Mu y uumum mw tenstonar

fom wtc cu cupico, m omhm de. tmbdo y i .
- _pm At vau qx’-adc oiduagmda o~ tnba:lb u‘




. momdtomo o interesante; es dcaa'ﬂéﬁéc 6 adormécedor, des= - e

: ‘picm mtun:amo ] mpulozdn. le amda o dcoamda la
compaiita y, en. fin; los sentimiantos que e dcn!m hacia -~ -
--cl ambicatc dol indivtduo acrdn un nﬂcjo dd cu mml. C

En nalidad la momz ¥ la mtimidn aom doc aapcctaa dc"[
. la mim gosa ya que si no hay motwaoidn, 1a moral tien

' de a disminuir.: ‘Las pcnmc tienen motivaa. e8 decir; ,

‘llagan al empleo por necesidades de:oompaita, prestigio y
-iiugundad st cl tndtvidua cmntra aatufaccidn eneu
" empleo debido a la. polttioc de la companita, a las oondi- | =
" otones ds trabajo, a'la acoperacidn entre loe tmbajada- T
" res, a la aotitud del Jefe, eto., trabajard por el bisnes- . .
[ tan de la aampcﬂta y estard altaments motivado ‘on.su em-
o plca. Este individuo oreerd que eu emcha, ‘ous’ oampaﬂcma
"dc trabajo ¥ lamimamﬂtacan tcdocbunaa. lcagra- ‘

dan y trabaja: afmouancntc para oonservar y mejorar eu em- ..
‘plco uformdou constantsmente por el bunnm de "0u e

oompaﬁﬁz" Zn otras palabm.. tcndrd ung moral clcvada :
) 'Ehtoncu, ol dcca!wllo 'de-la moral es mcti&n de’ aooz-, UL
m j._.,dim tadoc laa m:llonu dc pcqucﬁoa dctallu. o dc plan- SR
S ta, de hcrmunm y: cquipa, de selecoidn - aolamidn
'da_los trabajadores, su. adicctmcnto, . oupcrviaidn, f
. control, ete., ds modo que estas cosas pcmttan una ‘satie- - -
' fmmm lccncacoi‘-dndudc todos los m«- ’
‘daﬂo rsz).,_;; :

A .Lamortcdolochaﬂm;nkmmacmlmm



» -',_myor parte de los mbdadona tienen un potmiat m:- :

- o8m ¢ m nivol r.‘qutcm pmiav‘a' [ aapaotdad”tota . ‘La’
mquctwcc anplccdo.fm &ampncadcbcmm la
4.baja momt, aon sy elevado nanplao de tmba.fadonc, au= -
sentismo, alta pnponidl de midcntcn ¥ prod'uctividad
_nducida Com bumml ‘la. produativtdadpudc sey:

- alevada aun aon cqmtpo dcﬂotcnu. on’ mzo. quc mmu

N ,ml. undmbadaamdc lacm:‘mamuimy

cquipo. o

‘Todoqualamz., Lcmludntiladadctodalo

2 " que -euceds al individuo en relacidn con su empled, sus

-Wﬂamdctmbadoycumpnm. Saauuttadodc loam:-v
"ltmc s pcquaﬁon dctauca de- cmpua, mnamnto. =
pcwiudn y lao immmbuo mmtaa diarios’ ¥ sucesos. .

que’ ocumn o sl tmba.io dcl tndividua Como_resultado
‘de “u ﬂu.io continuo. dc czpcz-unciac. el iudividuo far- -
ma sin oomprenderio- mrtac oreencias, uutim‘.cntan y mor=

_»-mdcaccidnquncmeituymmmml. E‘ncumayorpar-
ey nu amucimimto tiane lugm' oin que el ind{viduo

e 1o, nota. La ml es produato dc muchas pcqucm aom. K o

pero. el efecto total ds eu mzaoidn o8 muy. inportan

Tt caainooammdamoatudcdordalaamﬂta,.v

,qunamgaalma i»puoactmodcmtcn loa euba-.':-.

_ --;fmvtcor umm lauo o e !abovmmdofm pop
- 'sonat. en ves de enfooar-eus esfusrsov dinmu ‘a ta
,'_Mquummnumtw L




Cam ct cupcwtcor o8 al npnuntantc dc la adntniom-’ e
-oton oon el cual loe .obreroe tienen el trabajo ‘mds Tntie
" mo,. aumvicmcn lacampar‘ztapam Zamyax-pam
ide ‘lton. Boto ligm‘-fioa quée es probable que. l¢ actitud
dct cmbajador @l cupcrviaor sea la partc nlo im-
portantc de cucatitud hacw la aampaﬁfa. s

o 3. 3.7 TOMA DE DECISIONES. n facm- determinante en ol dzito

ofmuaodcmmwtaor,mdiaammaapaoidaddoto—

" mar-decisiones. Briste una serie de aptitudes. eapectsi-

oao quc (13 oupcwtcor dcbc panu- pam obtcncz- bumao re-
aultadac; taza .00mo -8k, habiudad organuoiml Y- cu capa~

- otdad para plmar.;‘ ‘Todas’ nm aptitudn dcpcudcn dc Za i o

m dc dccicionca cfima.

La dcotcidn es la cmluatdn dc wn procna de. Miﬁc
mnoueivoa por panc det’ Mividw o individuaa quc van
a tm la dcoioidn .

Bh la ﬂgun 3.8 se. mnm ot diagm ‘de ﬂu:’o dcl pro-

ey cao ‘para. la. toma dc dccicionn. ol oual gmraliaa tos :

dtfcmca m‘tadoa csicunta pm la tam dc dcoioio- .
m). . L

ttguix?”z _ nzmwu ox nwo DEL PROCESO pm ram DE'
SR .. DECISIONES

| GOAMICION 08 e} N

= QLT LUANRAGION . e




- E‘nmtw os: cunoc do czumttm &
5o Svaluaotdn dc attcmttm 5

o  _,"’1¢¢ aamo Jd}alu son_los clmnm quc omc coin
. Mbm cl pmblm? B qud onccﬂ'.o hay quc baua- :
u _m’dcﬂn{r cl vablm? 4(:&» ‘se on:gind? :

A___ta y mm: zc’mtn nm la mw.fao y
las damntdar ¢Mt - lc vnjor ¢ucmttm_‘ .
ﬂnotdn dcl abjcetvo quo n pcntm oon la aotu-,




= Selecoton det Curso de- Asoidn, Ia selecoion de la
_— ‘altemativa nqutcu wma plmacidn pnvia a: la P
S tma ladcotaidnpamdcﬂuir olmdodcaj'm
L tar o mblmpamcucaluciﬁn Pregwitas tales . .
m J&mmnmautuaroapmadcr
pam ntm el probtm? (Cuales som los faa—;'(:_ o
- tores dctomtnmtu ¥ favombuc ds:la altemti- 7.
L va atcpida? zc'dna oe van a apmvcahar oatca fac-
tonc? . :

‘ z'auudc Zavcoin:dn Un_ocsqucuhacvalndayn' -
tecotonado- el mcodomidndcamzﬁockalto&_ﬂ” o
'-nat\tvc‘cligida' .viene el punto orustal: Tomar la'de -

"~ otetom. Xatcmdatadccto%mhqlummmff

. pregquntas ‘aino para la rupunm, anpunm que,’. R
S mva de 18 Nlultddol. i!'tbl dictcudo ai Za d‘oi .
ndn fuc bien tallxda ° no. A

. Rctmlimnmidn roda donatdn i»plantada pudc
. ‘oonplmtatn ° anulcnc por medio de otras: dedi~
n:mn poﬂmvtmc. I'cuoarimtc oualquicx- odme -
bia o cl prouco se baaad on_otra infamuctdn adi-'

‘x.u tnfmm nr al rnuttado da mo.
ocmtdoawbn kmﬁactllmaoabozadc-



toa ouocdcn mhac aactdcutcc. Afox'tunadanntc utoc o

: acatdcntn, por -lo general,: no ommm a los tmbajado-

" res.: Znimn tan ur‘aa oomo” loe acoidcnuc on otm

‘ indawtrta tl gm problm de ngurtdadm la indn Sk

.- tria de alimentos es eliminar en todo lo posible aque-. - .
. llos mcmmnnqucammadcacddcuuc dcbi- _

,daa lcutumlnadc laaopomimo dcntwdc taplan -

A z'anto loo dtnotf:m. pcumz de: ugurtdad .0OMO

loc ‘supervisores de las plantas deben pnoouyanc én colo-

"'_mmdupoctetmdcnamtdadcn lacnlquimy tm

. bor
promn o mrpcﬂadc ngurtdad dcnm de l¢ pZanta. -
_j ’i - n,;»ga‘mc., m 'quc';ocﬁri.-tv", 4atos no se "‘oonm.

i }"duubat serios a no ‘sor quc algm:cn pcrdicn -un dcdo -3

'-uqucbmraunbmoompicm Ahalglmpartu.

T mtadoammquchubampcﬁidcmod«dcdoc

: portadono. tomar mde pncacton« on 1o qus rupcctc @ i
o ‘los pieos, esoaleras y atm supsrfioies de trabajo ade-.:
- mds'de pmpamiom -a’ los Wadoan capccttacidn. he-
: -rmicntac ¥ ‘equipo apwpicdo para-el dumpcﬂo ‘de su la-'vv,
or. ""Cabcmcimquccl adtumﬂtoyoapacimwn SR
"1cobn cauridad ooupa un lugar pﬂ'aordial o cuatquier

' Hace nlwhoc aﬂoc atm, cuando la actitud gmml cm.,

no se mtdcmba a un. hombre: to auj'toicntanntc experi~

. Ahora, 1os tiempos han cambiado y oon sllcs, las ideas
- aabn-lcupuﬂdnd: dndc\haum{wccﬂoanpabcvqu

l‘fd v cauctcrh oén utabucintcnm ¢le¢nnto ucactu- S
docqupnmtmum.pcltmcmclpmco,mpu.“. s
laoidn yldhtm{dn dc ous M‘cm lcm pcum -




Tl 'pucdcn uduau-u mmemcnu mctalamia resguardoo me- .
odnicoe, dicpooitivoa de: aeguridad ,facihdadu ram.ta-f ‘
‘rias, equipos eficientes de alwnbrada ¥ ventilacidu,
" apegdndose a wn programa intenso y constante deseguri-
"-dad y, @ tnvh de una aupa-vtudn compctcntc. En una
* planta bien ordenada con elevados tndices de sequridad, -
i los aocidcntn suceden conm' tan poco frcoumm que ml-
. mente no hay necesidad de un estudio extensivo: sobre las: .
. ‘oand:-ewuo' quc pucdcn ccr cmaa dc accuiantea peroy: dua
B » @ste.tipo de plantal ‘existen en minoria T
‘. de to mtmio. o ngiatn de- aamdmtu no monrar{a.f
o cifraa tan altac. -

.—;Mcdtdaa 2o s_.w cdad en Lo Planea (zz).

3 ﬁopa St unef.do dcbc ccr al apropmdo talcc
" -como odm-aotao ) pantcwn. trajes de wna gola pie=-
o ma ‘(overoles);. qucdalda atrwtamcntc prohsbtdo ol
- uso de: velos, fatdai aon vclo, carbatac. cineu
L rana, oima de mtal. maac targu “sobrebols
" llos, mngac aon velo, el uso de Joyas (am:llco. R
x-ctoa’n. aretes, aallarca, bmaucca.pulacm. :
y _uaodcma largacypintadaa. cluoodc‘ L

dcntu cc dcbcn a oatdac por cl. tua {mpropw dcl
i lttpo dc ulccdo' kcn Za planta. - A’aec cal-ado dcbc

mdchig{cm quadcu'guridadcn uuptantan T
\dedwadu a loc atinmltan. - B moa. quc pucdc au'




,,_dcugmidadodccmt-uguﬂdadttcmkmf.vf
. rde oubrir la cabesa oontra golpes oausados. por des
outdoaadandodcmtcwr atl: prodwtoanpmao e
7T -contra. la catda dal cabeilo. La funoion de.la oo= -
' *"ficcacvitarlaaafdadctoabcllomndidadc'

e ‘-A'quipa ddtcimz.-. xz cqutpo cdioiml do uguz-t-
' dad utiuudo o ung planta mltctcm ee ol cigum
, - ?ajac (on ct dcpm'tannto de clana‘nac ¥ albarquo)
. = Gafas Puuctom (Bn ol dopartannto dc mulaa y
. montenimiento) o
Hucmllm (cn el dcparcamnto da mzina. y nu- e
- Gmtcc (cn cz dopartannto dc almaoma y aubar- .
: 'rquu) : ) .
, -'iPr'ot_catoru ,Mietvoc (on cl' 'dnparm,uto de pro~. - i ..

fs.-:"lzzmnaown.- ta ilmiwidn, ya sea natural o ar.
.7 tifietal, debe ser suficients y adecuada teniendo

o _'_,Mldmm:dcmwmmmood.fazm
RS e c“otﬂm ‘ L

. ‘f.'oupzamuuco.- o ta mom do 2as pzanm guua-
um utd prohibtdc ct oomtm ah o ct mo

: mu"mm oomrhuta ot ntc.f m
- ,mw_ brusoamente, precipitares o travde ds waa ' - .
‘ o; oorrer al. oomedor, puodn mztar anfoou-

2 “.’ rraupom Camm l’tmmunto ao-'
J)nlcmnapnptadad-kmtarlamn&-,
om Za mmm dc tomm l'l mbajador dabc-'f"'

e




| rd asumir una posicidn en ouolillas, aom rodillas
.. dobladas, loa codos entre las rodillas. y el trom-
o0 1o mds ereoto posible sobre las piermas; lusgo,
' :tamdokwmlacdocmndcbcrdarptdar
‘ todocumrpohacmmtbamlaptcmc. At -

. transpartar la carga, pueden ahorrarse ésfusrsos S o
7 innscesarios y prevenir torceduras si el peso es .
I ilevado sobre los hombros.’ 5% ol puo ‘0 tamaflo dc : ’

':"‘vklamgancn aptopmunaolo hombre, deberd ..
e lolia-ttanc ayuda ¥ mrdiwu para cl lcvwltc y :
: tmcpm'tc de ésta. T

G-t Picac.r Loc ptcoa son un factor my importantc. ,
'iEl ttpo do matcm‘.al pam ol piso deberd ser a pro=. . .
R pd’atto pm cl lugm- Los. picoa con’ huaocs,. des="""
mtadoc ‘0 daﬂadoc no solo impiden ol trdfico cau=_ '
‘aando dcmom ¢ inefioisncia en las opcmcima, i
.ino que también ofrecen ccrton pcligros quc puc-’
dcn ncutm o midcntca. RRR

- "Maquulatta La mquinan:c im:otuomda o la mnu-“" o
. “factm de lao galletas es otro faotor prtoritcrtc'
o : mmtc dc wctdcnuc, todos’ toc cngmaju, oads-
D namy mdn. aomfu. wdilloo, cuahiuaa, polcu,. L
7 untonss, terminales eléotricas, llaves, tornillos = -
i de pnotdn y, - ml. eodu las partes mu&li-;
'>fmycmmom.¢mclmrm.gadc

e ,m':a mmzma. upzo.ma.. boc qwmzou.
o "dclnm inspecoionares nautmto para svitar:
i ;Modcmyamcdoquwﬂudonoua
R obamtdommlas de polvoo harina. om
L 'hom. muo dc pnndcrn. ‘deberd pmm»n v met-:-~‘




'mammmmmmwdcm

- Dtotz‘tbuctdn dct xqutpo m Za Pzawa.- La datx-t-? w
o bucidndc taplanta ttcncqucvcrmdootctmmr-'

oa de la lmuucwndc umquiwtaycqutpo,_ '

;_,'_loa dcpcrtanntoa pmeim. de las oficinas, ds las
. . ventanas,. los pasillos, las tomas de electricidad, =
S los bcbcdcm. looalmunuy toda mmoma- o
- lactones de 2a planta.’ Una maamm per- - '
. mite 6l flujo eficients de los materiales a travds de -

" .las.dreas de trabajo; obttm el miao uso dal ccpc-
,cio dicponiblc: rcd‘uoc Zoc m.goa dc midcnen; y

f:'fhpdco. tmoponc e -tnmm-to

. qombaﬁr Zoc inccndiou altca y dccpula dc cuudido
,;bbvtanntc. el primero ea mds fdoil ¥ seguro. Pm
L prcvcm!r tmndioc dcbcad ds: llcvmc ‘“n aonml ca-
- tricto. de los riccgoc ccpcatfwon que pusden ser Zd_ [
S madcinccndioa, Mmcqucmcmbatirmcé
. debérd de:ocomtar oon el equipo apropiado, los disposi-
”tivondcocgm'idadmnmtocadam& la oapacita- =
. ' -taotdn del personal o el establecimiento de bx-igadu L
. .oontra inccndtoc .cmm de 208 m‘.m mba:lado-

'-'f]eimc. stno aaiubun ol wiomo. mz obrero deberd
‘puntctpm'cn ot mmw dct ozdaty la u-pu-



.portanm‘-c quc tiau on todoa loc aapcotoa .
_ntmtonto dcl ordcn v la Zimpiuc. v

14 Progmo de. acmidad.? ia gcunaia de planta.

P quien es la responsable directa de los programas de
' asquridad, deberd de atender oom prioridad las ne- -
y cntdadn de loa dcpartmntoa para awnpur eon di-
: ‘yrahu pragma Bo muy inportantc quc los _ﬂmaiana
S ﬂ:oc ds la Wﬂfa musstren interds en ol progm

. .de ssguridad y Jusguen las operacionss sin acoiden-

""4- - tes en.el mtm ninl que jusgan los nouttadoo dc

o .,-'lac mm BT pngm de ugurtdad no nquicn‘
v .grandco dumuoc dc dincx-o pero i nduidn tienpo

Cnlvara aabo dioho prograna pucdc ‘ser cl panml dct
' departamento da higlens y seguridad, si lo hay, el .. . .

' pcnml ds supervision o brigadaa de .cgurtdad ca- B

' -tratdas del miemo personal obrero. -5l programa ds se .
'gurtdadpucdcacrmcinplcowlioadom lon- §

qutcm»dl dcpcraamto ‘productivo aicmpn youandomo = .

~*. deje ds ser. cficicntc.v Los puntos implicitos. de. cuaz-' S

~ qm‘.ar pmgm dc him’.cnc y uguridnd aon: loc ciguicn

"1.f“;,z=z¢f.¢oa de indiicoion en Mcidn de ta ugurtdad . hi
gicu dcntro de la planta. o :

,Viit-ooclimidn ‘adcamda dc qutpo do ccaurtdad tc oqp '
Dres, mtua. botiquinu de prbuma'mi-'

: Im Mtuon al pcnoml por udio dc muc RIS
 {lustrados oom mdu ‘tales oomos. " a de uno
7 en‘el, equipo puede ser el damnnantcnto des todos®, . il
__-,ﬁamwpcowzabaudcqumum" :




- 'nabomdn de un pmgm dc !mimidn
Llcvar ngutmo de aaaidontn. ‘tanto en piamun
de consulta general m en hojas de registros oom
el fin de awmimaiamcl tnbajadoz-ydc
. oontar oon la infonmidn detallada del trabajador
" acoidentado, del lugar del accidcntc, el tipo de
acctdcntc. au ma, sus consecusncias, eto. ¥, com
.este ngictm poda', on lo posible, cvitar futurol
;'accidcntco. .

; “nmoconu pa-:adtm 4-. aondiaimc de: «mpo d-

- seguridad, aondictonu dc la maquinaria y o cqm.po

v de tmbada. ocondiciones de trabajo, apego del pcno- o
'.'nal o las z'ceZaa de uguridad de la planta. :

: - i'cmcntar ¥ dar uguimicnto aZ uso dcl buadn dc quc-
: Jas y lugcmc. S s :

1'E'atoc son aala clgunac punm [ ] loo que 'pucdc balmc wm.
'pmgmdcocgundadchiqimcn laplmta. Para llevar’

acabocﬁoﬁcntmnudiohopmm se uqm‘.crcdcmbu'

‘Mowimymmﬁmidaddclmimdnfomqu .
.. todo el persomal se habitue a las normas y pndotim de. n U
: gun:dad utabuotda par ¢l promm . , : o

: '_.La htgim n otro. factor iq»rtanm o Za' plalta !a-
: bﬁmtn de. altumlm ¥ que jumto oon la ugun’dd m
"‘fmm. pm- umt, de: mmimpmmcn lc

r.u ‘auumm de oatidad tlevan 'apuotea la maroa de sant-
: dad. lcoual umfaommnatpalcn lampmianm
'partc dct muntdar. . S ; :




Bl cbjetivo y la importancia de establecer wn programa

de htgim en ung planta de alimentos es, ante todo,
~ proteger al aancwm.dar contra aontammam-ma que-. puc-
dan fomx- partc del producto durante o dup:do de su
mufaatmoidn ﬂay alimentos que son mds cuaoopti-
bles de contaminacidn que otros, ain embargo, ninguno
- 8¢ _esoapa del riesgo. Un alimmto s8¢ aonsiderard adul- - .
. terado o contaminado si au ha sido elabovado, envasa~ . -
do 0. almacenado bajo' aondicions anoaamtarimdondc )
. pueda haberse mtanimdo con ‘materia ajena a su compo-
ciaidn afectando aon ello la oalidad del producto o in= .
oluso, pnccntar wn mcga pa'a la salud dei aoncwndor. "

M .z oaso ds la inductrta gallctcm, loe mcgao do oon- -

mimidn del producto som considerablemente menores en
s aompcmidn a otros alimentos debido a la mtumlasa do
: nu moamdn. Na obntantc; a pesar de favaracax- Za
aompaniaidn de la galuta aontra posibles contanimio—
nes, las condznonu .actuales dé las fdbricas 'y ol gran -
- mam‘.pulco quc a veces se. hacc de este tipo de pmductac;
el riesgo de aontanf.nmdn cctd puuntc anonazando oon
" ello la calidad del pmduato y, en casos oztmpo, la aa-'_ :
lud del oouumdor ' :

En ¢l progm do him v ccgm‘idad. el faotoa higic-
‘ne. cntard regido pﬂnaipalmtc pcz- Zaa aamzcz-tatwa

-.1,-' L’maumttm dcl Pcnml Praduotivo ;: '

S TS."-‘ L’matcrhﬁm dc loo Dcparmntu do la Platta.

; c'motamum d-t Pcuml Ptodwntvo.- Loa omctc-
'fﬁﬁm que -debe rountv oz pcraml direota o indirec-
) tannb inoohmudo oon la fabrimtdn del’ paoduota son: .

) Pnunm ta-.fcta dc aalzd aamuuda pm P mm




"d)'

su su dcccmpclo labaml.
: umpio ¥ camputo, oasoo ¢ cofia bien pusstas; oa-
p bollo aorto o recogido; ufas aox-taa, Limpiae ¥ dn-

. pintadu; manos limpias; aseo pcramz minimo oadc

b j'E'cm dcbidmnntc cntcmdo y oompmtido at mlt ol
o 'mntodolacnelacdclugimynyuﬂdadmla

plauta. -

pncmmu m unifam

tercer dia; ain indicioc de cnfcmdadu talot como

‘ -‘gﬂm, mfcacianu nuptmtaria, atomoalcn o de

""'_"‘aualqu“r otra: {ndau - que no nquicm inmpacita-
- oiou *in; :fayaa ni pcrﬁonn, ¢ea. ' ~ ,

Cmcumnm dc lac Dcpartalmltoo de 2a Planta.~ Ia
Zmli-m&n, mtmmdn ¥ diltribuatdn de la plantc

- 'y ‘cada uno ‘de sus departamentos dcbm oor apmpudoo al

tzpo de producto fabrtcado

Bh gmmz, laa murhtim dncabln cn una plmta,, =

é’c aantac can'

\ f-?a)

Cantar oon una df-cpaoiaidn ] anplitud quc pcmital_ .
81 manejo adsouado de las materias primas. Se oom .
. veniente qus azistan poi lo mencs ouatro secoionss . .

*npam que se. dediquen al almacenawiento de ma= . .
“terias primas, a la elaboracion, al ewase 'y al ¢l-» o
' mnantonto dct pradueto tcminadu fututmdo AU

clummtumeodoknamdtoimohm s

:_,danmdc kplanta. : o o

J &oo tcahoc dcbm aer mmtdoodamtomtccqu
'waorﬂcuuuyMIJcmmnm

" at mtnimo el ‘minero - ds mvuam, lu aualu aou~

~gut¢npouoyrnidwc L LR

Cass




“a) Ign tubcrt’a qus paz- azm matwo ‘tengan ‘que: quodar
~ pr&ttmn a 100 ‘techos y en atgwla fam sostenerse
S e .fi:laru dc ios miamos, debm ,fam-aru de mun’az
- atslante para evitar aondcmccimc qua: ortgim
: qotcm intcrwno. ‘ B
d  Las pm-cdn pu-dm cavutrnir“ d. murialu diver
0 som, pevo un nqu-.’a-.‘to o8 que quodcn pcrfcctmntc
_ wiidas a los teohos para impcdir el acoeso a ‘roedo~ -
' ‘fnayaempkga a{mpamcwtarcntmdadc_
._polva, ‘agua de. ltuvia ¥ demde agontcc amaaflricaa.“ k
"m pax-cdn deben ssr: iupcmabuo o astar impers" -
. ’manbtziuda Mota una altura de “dos mma m-h{- it
'Anima, do modo que as facilitc i aseo aon agua. ¥ .fa-
b chcn ast mismo: emr wuna auparfict‘-a lisa para .
“wim Zc amlaoidn dc nviduoc dtumoa. R

) . La untdn dc pax'cdco y piaoa dcbc ser pcrfcotmntc
- lea ¥s aw»pn qus: sea pau'bla, ¢mtaz- Zoc dnguloc '
natoa.v S -

) Los piloc dcbm aer mvapiablmntc dc mtcmlca
: pcmcbuc. ds cupcrfiotc um!fom. E

Iac mwuo dobcn acmc hdzvnltimntc ¥ uw S

- a Za pléﬁta de: tnumn taln oama mm, oucara-::

S ) al m‘.n dcl amx-tor ai lau va mmtnado oon
,:pozvo, nutduac, cto., ¥ an utc mo za quc pma
e dc e unc mtitacial aou dn dcbidanntc filtmdo R

':; La ama- taﬂn‘ln s iapartatc dcadc -z pun- S




' ta'doivuta aam.tarw' ya que una tlmmczdn dc{i-‘
atcnu unpzdc loaalinar nuduoo y baamc quc pod:-fdn

- ser !ucntca de aontminamdn i o

3.2 9 "POSIC’ION DEL SUPERVISOR. Por la m:m Mtla'alcla d‘ la po~ -

& stoidn dcz cupcmriaar. a aogm-o que ae desarrollen algunoc
‘aonflmac cn sus nlactaul con _los tmbaa’adann v la adni
s :motmotdn Ny ﬂ'camtmnu. ol oupox-m!am- o un. hambn

o "}f:quc ‘de- alguna forma cobrnatid de su grupo de tmba.ia v por
“tal _mottivo egresd de las l{ncu obreras . pana mmti 'ge en
‘w1 cmpuado de confma. C‘uando no es este el caso, es de. .
otr, ouando el eupervisor ca wa pcriona ajm a tos: raba— ’
;mzana,’.za posicidn de dote aunque no es tan dtficit. -w
”n anbcrgo -atendo aammctcdora debzdo al nchaca quo van
‘a montmru los trcbaaadoru a atc, ya cca por cmndm. par
X dumttnto. por desafto o, st se trata.de un profnwnuta.

o ‘_'por la miema dzfermu de vnvalct, en. un caso mtcuctual ,

- yen el otro oaao ‘de prdctwa ° experiengiad, - amdo al ou- '.'r:;
'>*'k-'_p¢rmor ‘a8 un profeawnuta, ‘un ed‘cnwo iala persona. a.ic- :
fa los trabajadores pero con cierta prapardoidn, su pon-
[oton eatd bien definida en wta a que farma parte.de la i
admnutmv.dn dcntro de la anpnna ¥ sus memna. tdanti-

o ficacwnu v aatividadn m cnfocadaa hacia la adm.autmm

‘:‘Sinanbam aumdooz W”hacubidodo lafiladc N
los tmba.fadouc, au pou'otdn no eatd dcftnida ctmmt w
m on_alqinos. sentidos parece un. tmba.iadop ¥ en otros pai
‘o 'm- mdc ta adwinistrdoidn. Es el ,m,e. owmedio
'{38).— En o damﬂo'diario 8¢ va a_enaomtrar ocon fusrtes. L
L gon Ammwomctmlmi“uclmu;"
o ‘Qmmcn. , Este. ateamtm W dc la duclidad de - puu-
- tode a .tguma .rom B o

Elw”mmmdor &‘nmpapolmcn-*‘

‘bajador, el:supervisor se mtdcm uno de la wmidad .
do tnba.fo. . Pusde hab" a(do ntcoewnado pom :




" era el mejor -trabajador on ot ‘departamento. "En mi-.'
. ohos sentidos, aun 8¢ ‘conaidera uno de los tmba.fa-'
| dores de prtmra 1fnea. Al ser conaiderado como wn
P :;tmbajador se establecen ciertas inﬂumm P Lden-
‘ ‘tiﬂaaoima cntrc los traba.-iadoru y ol cupcwicor; '
" dste campmdc las manidadco del tmbadadox- pcm- e
/i ‘tidndole a dete ciertas libertades indebidas como las,
... tandansas en las horas de entrada, los errores coa- . .
" étonados por ducuidoo. la falta de rasponaabiudad,
ctc., U en algunas oaaaima, el aupez-vuor gmm
;cicrtoa comprom.coo oon la gantc al buaaar el agra-. -
do'de dstas y ou aaaptaaidn oomo uno de. elloa. Dis= -
. fruta oanvimmdo oon - clloo. . Em. au papcl oom tmba
::Iador,'_ ,Z aupcmaor u ‘etente - inclinado a intercam-_
“blar wfommd‘n Libre y aomplcta con los cmba.fado-_
.ni. Lc agmda amacr a nu hombrca y quc cltoa lo, N

Bl Supcrviaar como- Partc dc la Adunictmaid‘n. Bl 8
o pawieor ‘encusntra quc dcnmpcia otw papcl unportan
- te en au cmplco. No pucdc ser solo tmbadador, no

. puede uqm.r ducmpcﬁatdo laboru de. twajador, ou
" papel ha oambiado, e ha tmfomudo en partc de’ la._ s

.~m..¢.cm teniendo ya la napancabilidad del cim-
; plimicnto de las polftim de la compaita, de ser. cfca'f ,
tivo, de mantensr la auctpuna ¥ afirmar el pn.t‘gio; o
del pussto de supervisor. Pusde considerar ‘que para
oonservar . ou prestigio. d‘bc permansoer. “alejado de .
m' tmbcjadano. -Pusds oreer que si sus tmba:lado-
; 1u¢m¢martodmaiado bm. podalnapmc
'charndca. Atmmrudm.iadoammnl. R
et cupawaor pusds sentir que pierds parte. de su.autd .
: '_rtdad oobn cuoo. 5 aupcwiaar que no utd dmcia

‘do nguro do o pociotdn, pucdc untir quc dcbc aabcr PR




-iampn m que sus. hombrn. ai que. aclaula infom-'
oidn para reforaar su posiocidn. Todas estas actitu-
- des mtagonuanaanmtcndcﬁommcupapclm

. 3.2.10 0010 ASUMIR UHA NUEVA JEFATURA. Unodc lo.mblmw
' .'lccﬁalqmmﬂvnntodocmwﬁardcnmdcmapuu.
,u pnnuta o’ ct momento de asmir una nusva. chaﬂm

Lo ‘mm ] duamotdac pam ‘el nusvo. :iofc cl aucl ‘o mtz-k

- rd Mmmtc canpmtido v alguctiado anto - nusvo

e f-puuta. cituactdn dc oaninoqu le ccpcm al nuwo jc-
_»»_fc pueds nr m © menos diﬂ'm.l dcpcndtmdo de las oomdi-

J __dicimc del’ dcpartanmto son favomblu o'no; de si la )
5_‘gcnt¢ lo conocc. lo acepta y lonnpczaono. dcd‘lao-,.
inoce el funoimcnto ‘del departamento o no, eto. Comdi-

: -chc cn cl dcpcrmnto (32). :

» s'Dunntc laa pn:um uma .on’al puuto, el mvo :icfc dc- )
-f,\}diaamhoutctwaaapnndcrmahaccr;paaaporcl :
pcriodo normal de. adaptacidn. tanteando el amno ¥s on al-
‘qunos oasos, tratando de colm mﬂictoc m. ulad .
"'iumuporam ' L s S

",vpnmlacitmctdldcawtx-mmopunn.porkquc
‘a8 {mportante oultivar las astitudes mmm:‘

Y ‘-fl:'lc Mtc adioho puuto. auptavdom m R m— :

- bilidad los retos. que implique el oamdio, Mu—» :
Clte de 8t mmmo dct mumrmmo
;dn!cwubzu."“ RN . il

‘tt poriddodc adaptaotdnpmumirmmnamuu-
Mnammtado, ptmmlamyortadclcam.”.

Dicha ascenso m: mngo mmmo- aambiocy dmianu - S

" olones del ascenso, es deocir, de ei el ambiente y las con- R N

cimacmumvmadarlapmtadcmtmdzalmuo e

dobidoalafhmwmmu pﬂmM“Wﬂ,:f,d': 7




anctic yaurioudad ou nucvo punto, la ltcaada dc Jnc

Mcucntmntc ca corto. Esto indica que lo. :;éaultadoa
que se esperan de &l som a aorto plaso. ' Sin.embargo,’
las. ‘seflales o zndicacwms qus el nuevo jafc recibe de la .
o omntmwidn son’ muy: contmdictaria por un lado estd el
'majcdcquccldrmodcpartmntoutmdoaaucargo
_requiere ¢ de oarbw- -x.mdiatan ¥ cm resultados no deben:

,dc haqcuc esperar. - Por ol otro-lado se capta la acﬂal dc.‘ e

quo no se le a:iqird mucho dumtc los primeros meses por-"
' quc " adaptactd’n dcbc ser paulatinz on fww-:.d‘n del ocono='

‘cimicnto del ma‘o del dcpcrtmza, det equipo 'y de tada.
‘o gcntc. Lc mtidad en esta contradiceidn es que. dude ,
el. prmmnmo se le’ utard mdundo PR mlucndo y los -
: ucultadoc no. tardardn en exigirse a medida que la evalua- .
, ctd’n vaya’ stendo poueiva. El tiempo es aprcmumte Y,
) ‘ouaudo la anprua atraviesa una situaaidn dtf{cz.t, es. poco
imbabtc que ae le puede dcdwa.r tiempo y. d'mcro én capa=
cttandn v adaptacufn al parccnal promovido a puestos nué~
’ ‘vot cuanda lo quo se nquiarc son rnultadon tmduztoa.

th.gu;nlponaabtlzdadu aomprom.aoa ( adquzm cl nuevo L
'_.icf‘“ al aswnir la chaem mduom ‘en 61 fastores angus- .

_ .' tmtcc. pero munca debaerdn ser limitantes, en la actitud-

T~~qucdcb¢rdacmrpancontoaprablmvmtdmc.m :
'mmoubordinadaa mammnupaionayhutapm'

o

Dc la;mv,fom quc cl m chc ;c mpim ciana an-

So_ta"'itmtdv_l‘u nomtpm paudm. puu aundida que
ma 1 tiempo, hmiaaa(dnyclntmtmbaa‘op‘mt
“tem aemamc momlon a travds de to- auatn se vén
g tibcmdomnpococtdocmmtoyct tcnm-qucprodu
"u cl duomaﬁttcnto de las oitmianu y dn laa pcnonan.




* Para apresurar el perisdo de adaptacidn entre el pereo- -
nal y- el muvo Jefe, oomn!cnc qus dete tome una: aotitud
aﬂcam:btc y eerena por mdio dc la cual lc haga cabcr )

‘a su parcmt. desds cl pn:mr mnto. quc lo que se buo
ﬁ..'oamcuaanbt‘.ouctmntodc tccficicnotay lapn
ductividad, haoi(ndolcc mmr loa ob:lottvoo qQue ‘a6 lo’

han fijado. e invitdndoles a reflsriomar sobre los. medice.

) .para almarlol. Deberd haccru ‘hinoapid que el. pn:nci-

- pal mdio pcm atmm dtahac objetivos son el elemento

i ‘hwmo oon: qua se mnta Vs 'i s nfucrla utc clannto S
_ ,'.‘,-por madio del trabajo en équipo, el logro de los objcti- R
. ‘vos fi.‘ladan #erd a oorto. plao » SRR

'La aatitud o plcm dc tmbmio quc cc unga mtcc dc acum.r
‘. “una nusva Jc,fatu.'m es determinante en ouanto al pon:odo de -

: adapmtdn, pcnfodo dc ‘aooidn y fase de Mmltadn, e
‘f:dcmr, ol logro de los rnultadoo estard mey en. fwlcidn dc
. la'gotitud del nusvo. Jefe el oual podrd caer en algunas
.;Ipmttaa pnvin:blu, .pero uu’rtlu. . na ds ellas es el

L ter. cmrn quctoaoloqucn on situaoionss dt.ﬂcilu; s de~
dmm a: apundcrodmo se. hcoian antes las ocosas, se ‘ade- -
ol a cua ¥ dcuahando sus propiac ideas; mttma m“
¢ Jando igquals mo trata de desoubrir 1o que mnubo:dinadoo Y
f':,,faon oapaou ‘de hacer y. se cnidc de mo pcdirlam do lo
que quieren: dars mide ‘ew d&ito -por_eu adaptacion a zaom-:_»
‘5'zvn¢ua¢a.ymouf¢dcud¢douamd-‘oupndoum-
’ ommttudu lcdccn'anfx--_m toda la:fum dnd-

o tudie ﬂvmiondo‘m cuaumidadlac”mlaa ot Jupa—»
- tre sw:pereonal y- toc_j.fc!u de otros dopm-taunm - otra’
17."-‘~;;mn maurhtiéc - cl nuevo. Jafc es lade: ctudtx- o
D "ddar m Zoe mbtauo otln h:-tu ‘solucion; ante las o
" - bigusdades e tmntd:nbfu de su nuevo oargo, .opta por se-. .
0 gute haetendo. kmmhaucmmaattwmn c
T 'fiumncpanoabtuddtlomtummdom“ '

'm.ltmbajomm‘mtcla.mqumm-"“ A




: pmnwampcrlmamaquue iuoluyvlaoupca-
, vioidn da ’ altiguo pueato ‘ :
Zas . mamiac dc nm actitudn son muy cvidcnun. ]

.- La cautela tiene la’ mw.fa de proteger a la. pcnm cone’ .
tra los tmtomaa dct cmbio. cin mbarao ticm pom

o 'probabttm: de abrir oamino a ld. tanovacion. 81 empus
e dcmdido ‘de idcaa. oanbtaa, drdcuc ¥ decuiau. dca-»

. de el prtna' mnto puodc mar cierto dcacantcnta ¥ ru- :
‘. sistencta al oanbio at: igual que. rechazo y antz-patfc hacia ,

el nusve jefe. cuicnn cludm los prabumaa de un. mvo ’

eargo dcdicdudou a. sk anuvtox- mba.fo utdn, imlmntc

" que. o gmtc. tcmﬁcndo al cambio y condewdndose m ello

at’ frasaso. mmudcdnohdy' wzpatrdndcactitudham

¥ la aceptacidn de nusvas ruponaabuidndu ¥ la adaptaoidn

" a nusvas situaciomes de trabajo, pero la evaluazion de todos
Los fccton. murtomntc tn:atao aunadoc a la cspamv;afa

propia pucdcn e miy Vntttzn como guta pndotwa antc;* cam-

: ~'f-fj~'bioc quc ofnum mwvai N'Pmab““"d“ (32", }:k




" ..-CAPITULO IV
 APENDICE

i ADMINISTRACION. La adm!m:ctmaidn oo la aoordinaotdn dc todoo los
. pecursos mediante los procesos ds plansacidn, orgam:midn. dixva-
L cidn v cantrot pam aloansar objctivon ntablcndac =

: GMSIFICACION DE COSTOS. " Para’ cZ pnaupuccto dc produocidn cc ne=
" sesario ¢tt-un¢r los costos de la produdcidn plancadc Sl mdo mda :
-8emeillo dc cctunar oa costos de la’ producmdn futum oo baaarloc
e loe Gostos cctualcc; esto implioa ‘el andliaio de. Zoc costos rea-
a8 o0 de la produccidn en ourso. El andlisis de los costos reales
obaewadac se denomina "andl'u-u histdrico de costos”.  El costo’ to-

' tal de la produaa:dn .en una f@naa dc galletas pucdc tubdivtdtru
e Zos aoataa de los azgwtcntca eonceptos: '

Mai’eiiac Pﬁ.méa. Emna. antcm-, gma, cto., o o
Semnczoa dc demaa. EuotnuJad agua, vapor dc agua.
. ;gal. ate. S . :
'Alano de Obra
f";j.Mantcnimunto SN SR
C'octoa de C‘apital (Dcpnciaoidn) e S =
: 'Zo‘aotaa Gcmmlu.i Gatoc dc invuttmidn dc mm. ﬂjoa v
) adntnumtim '

“.‘}»’,;an esta azutfioaaidn hay dos’ tipoc de cono-. m co .
S e diuctcc v ) coam mmuc o tndinctoc. Loc ooctu‘dtnmc
.. pusden identificares fdoilmente oon el produdto,.por ejemplo, los
»,.__~mtoo de llartm. de la mc. dc tcc*mtcrtauo de envase y cubc—
57 laje y la mano de obra.” 'Los oostos indirestos tales oomo ios. gas- |
CEIT T tow -de ocrviotoo v adntntotmtdn no pucdcn idcnttfioar“ !MM- o
[ tcmct vaducto. L

:”" uodo difcmtc de claliﬂoar toc mtoo P o baac a tan tipoa




de oonportamimto Coatoc variabln, costos invariablco o > fidos v
. vaabtaa semivariables. - Bl aniterio de variabilidad se rcﬂcn at
‘aanportmcnto de los aostos a dzferentu m:vclu de producaidn

Los- costos direotos del material eon van:abln, puseto que los he- '
ohos varian directamente oon el mivel de la producoidn; sin embar-

. g9 son aonstantes cou ncpccto a los costos unitarios de produc- -
- otdn,  Los costos ,ﬂjoc, como la dcpnaiaaidn y los ‘salarios adnim:c

- ‘trativos, no varﬁm con el nivcz de la produccidn. La planta ga=

lletera es un aotivo fiJo. C'adc aflo, debido al desgaste y las des

"'_-_';compoctum. la planta pcrdcrd valor. ' La depreciacidn es la can-

o tidad. iuolut'da ‘on. los cootoa pam rcaupew Za -mvcrewn de loe ac~

- tévos fijos. c‘uanto mayor sea la producoidn de la planta, tanto

; o ‘mde bado a8 cZ cooto por kilogmmo de galleta.’ Loe costos semiva- :
l'uzblco pucdcn diw.dirac en: elementos variables ¢ znvanablcc. Los:.
o '.aoctoa de nmtcnim!mto 0. electricidad son cjemploa ‘de gostos semi-

' uan‘.ablcc. &8l aosto dc la ilmnacidn cuotnaa en la plantc es fijo,
‘sea’ ‘oual fucan &l nivel de la produomén, en tanto que el- costo de
Lola clcatnctdad pam la uttlisacidn de los equipos y mdqumca pucdc

- vartcr con. el nivel de la producmdn (38). (41).

‘;ma'zv.rpn ¥ EFICIENCIA. Eom aon doa t‘mnoa muy ulamonadao S
paro distintos. Daa oiguicntu oanocptoa dan wia’ idca gmral cntrc
'cficim-m ¥ -fcotim'-dad (13). N e .

f mrcmcu R S spscz'zvzmn

Teas 'ég- 4'Ha¢cr lac oaaac m impoz-
’I_?nolvcr pmbtm

. tantes -
) ,Ofmr'alumtim matt

: Eﬁmpltr aan ) dobci-

) "opmm'n-‘.z uso d. zo- re-.

B 'd)“’-'obtmr nnultadoc - .
) c) Awnntar utilidadco

;-‘-.”Pmi'AdIOU ) 4 coumo& l’l ptcn e un maiado dc un pragm propun .
e to quc oondu« awn objctivo. Por la mto. la pumcao'wn nquian
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" 'decisiones prescriptivas. Los modos de actuar px?ncrt;tal”dmnte'
- largos per-fodoa de ‘tiempo para alcansar abjctwoa a large ptaao.
‘n denomnan atratlgm. on- tcmta que cdctwa se rctacwm aon

Za planeacufn ° cono plaao. ' o 2 ‘

La plamacndn catmté‘gwa de una aampam'a se nfur-c a un futuro )
oy requiere que se tomen en cumta factmc mcrwna a la com—

' .parh’a. mientras que la planeacidn tdetica y. el contral ac acoam
‘a ‘las opcmumes actuales de una camyaﬁi'a Y e mtcuaan mda por B
los factoru mtemoa de Za mem. . } - -

e PRESUPWS?OS. Hay doc faaea dwuntaa dc contvol dc prnupuaatoo. R
. .la.primera se refwz-e a las funcwnca de. olancacufn ‘de ta admi~:

: nutraczdn y la’ aegunda a Zac fwzczoncs de aontrol. tn prcaupucs-

o to es: “un plan ezpruada cuanntatzvmcnte en: td’mnac monctarwc R

' al aual dcben de aguatarae cada uno ‘de loe dcpcrtammtca mtcgran-'

- ‘tea de Za empreaa con el fin de’ que al témmino del pertodo presu~

: pueseaao ‘et mcw-m.do sea igual-al preaupueszo. No es una aa-n.gna- -

o aidn de dmcro. o un limite puesto a ‘Los gaatoa, o una camaa dc

ok fuersa fznanatem. U prce.«puesto cctablcce los pl.anec futw'aa de:

. una manera. foz-mal Y prectsa; prcdwc cl ntultado de todas. Zac tm,

. sadaiones que pucdcn anticiparse en ¢l pcrfodo revisado dc tal mane

 ra que es facttblc una canpamcu!n ‘de los- rcaultoa dc las opcracw-

Tk nca rcaln con lac plancc, eon cl oba‘cto dc fac itaz- cl aontral. o

‘,5"” prnupuutoa parculu y pruupucctoo canplctoia motroc. L
-;umcupucctomialnplanmmmmc ¢ mes,

R eal aomo lac aamcpondm:n ‘a_una dunndn. :

'y de operacion de las realisaciones futuras de ‘todas 1as divieio

L nes.y dcpanmntu de ta aoupaﬂt’a mostrando ezactamente:como debe

: g;’_jcpcm el ncgacio om dctallc ‘o t‘nmwo de. ingrescs y cmcoc. oz~ . -
:pruadac cndinm, m lop:w- tamaftaadu m ol pon’ado
;praupuutado : - )

. . Dcntro dc utoc dac ttpoa dc mmaeu. cl ajucn o mioidn o




- puade hcccrn o bau a un prcaupuuta ﬂjo n’inﬂcziblc) o van:c
ble (ﬂcm’-bk). Bn ol pn’.mr oaso, la. sompariia pusde. pronoaeim,
oon alta arada de pnciaidn, la demanda de 3us produotoc tan bun
como ‘los aostos de hacer los productos; caempZon ds estos presu-:
puestos son los salarics de la gerencia, los impusstos, los acgu--'

T ros, ‘rentas, dcpucmm.mc, eto. . El pnaupuccto vartable as utz-‘
lisado por las empresas ouyo vonnde operasidn es diffcil pranoa-‘ ‘

‘v-ttcax', pucdc ser uuluado para mtcmlcs, materia pm, nmo de -

“obras: awm.nictroc de. opcmidn, eta.

LB pmto de’ pm'ttda ordinario al tmar ‘wn m-esupuecto es . sobrc

el pmndatwo de. vcntaa. parqua cl pZan dc praduamdn, la mcha

de praductaa. o8 coatos de manufaotm, aae utthdadca brutas v

rnctcu y ‘otros compomuc de: aondmma fzmmem dcpendan dcl
’, uolumcn catunado dc ventac

‘Dcntro o ﬁam dcl pucupucna, los costos reales cn"quc'ac ha ins
L cumdo en determinado. pariddo de tumpo (semana, maa. tmstrc, ‘
etc.) en aualquicr tmbajo oo pmbable ‘que” dzfura ‘de: Zoa eetdnda

e res. E‘otac dcaviacima con llamadaa vancmmc quc pucden P
fcvor o cn ‘aontra’ depcndundo 01. cl aoat:o real utd por’ debajo o: pox- :
B enoima dcz estctndaxr. . o v

EEI. ooncroz dc cocton aunrprc tmta de mantenas baa‘o ol costo cmplcan L
. watos ﬂcetblu ¥ caceoa atdndar Loc

1 dccvw un dcpax-tmneo dc cu pruupunto. Sin cmbargo"

: loc puaupunm no nmlm tcdoa os. problmc. g pnaupuccta )

pm wtcr mm o reduoir caaton o hacc nadabpor st mismo. Pe-‘ :

. ivo los mcupucctoc ayudan a loa gerentes a mntcncr la dofinioidn y
*":a tmba:]ar por la uuudaa (372, m).

- ,PRODIICCIOII. La pmduaatdn o ol pmuo por medio de? cual se orexi

#7 los” m{culoc y los urviciao. Los sistemas da produacidn combim B
e los mtcrtatn. ol tmbajo y Zoa recursos del oapital de uwn mada on- o

: gammdo. oon el ﬂn de: pmduair azm arttoulo o servioio. Los sts-




tma de produactdn pucdcn tmr lugar cn Zaa fdbrim, los ban-‘ P
‘a0s,’ las oficinas, las tiendas, eto. Bn todos los casos, oierto

"~ tnswmo del sistema se pmcoa dcnm del mismo. cictm a ,ﬂn de
pmducir eomo anultado un m{ouzo P nrw:ow

e _Paowcz'rvmu. u prodwtivtdad puodc dcﬂnina como Za aptm- .
i ‘;,V‘lacidn en ol rendimiento de.todos los recurece dtcpom‘-bln a fin:

N dc pmduair mds al menor oosto posible. La produotivtdad se ez

P prna aicmpm on tlmm de. productoa aobu immc, o dccia. _

ODUCI'O

- Manodcobm#&'apital +Mat¢rtaa?rim+ -
S ; Cit Vmaa LT

UL

: pﬁaouqrnzpm :

dcbcn augm vaZora a aada tmu-
i _t’n-ao. : Todao lac ufrac dcbm ajustarse a un'afio de. bacc

: ’»pam tmr om mnta la’ inﬂmdn y producir mfmo comparabzn .

_ de ailo en afto. . EL. ruultado obm:dp da- -un numero tndiac Que pus- )
e ‘,dc aonpamn oon Zoa tndwn dc produatiwdad dc atroa aﬂoc

Para utiltm cnt:a fd’mla.‘ '

K ‘~f‘sn qud‘dificn ia produatividad dc la nduactdn ds’ aaatoc? n L
"nupmiaor pucdc amntar au mtnbumdn a la producttvidad re=
 “duciendo el aocto do los: imwnac. Sin: cmbcrgo la gestion ds pro Lo
o duotividad no oquivalc a'ta reduccionde costos, ~Ambas se # s
onen ligeranents pero, o difam pntncipclmmu en que al. an
wkpmﬁvidad lctanodabcdcirmﬂadadcm,gc

o-afam-a la producoidn debido . a la reduccion de: los

nzcwtsas Dt PRODWL‘IOI. 30” do dpc' etpoc.' l’l prinnao 'mzm

_ﬂca m (2) aatim ﬂJon oc Zam plaoy (8) aatim :oon'un
& ‘o0t ‘Los aottvos. ﬂdn inaluyen terrence, odipe
. otos quipos,. maquinarias, acoesarios y diepositivos. Los agtie
v0s: oorrientes inoluyen existensias de materias primas, las esie-

cmuodcmmc z.mtmm. zadcudaaalaupnu, muz- e




do- bmartoa y cl dincm on efcotivo. Un tcmr tipo dc recur-

. 808 . u u!“u a los nauraoa hwnanoa, loa cuales son diffoiles

dc mtiﬂm Vo pox- tanto, no puedm oonsidamu desde cZ puu :
tode vista financicm. Los ncuraoa ‘mde importantca para Za pra'f ’
duaoidn con. A

. Capaoidaddcavduaaidn Inoluycnacdzo la oapam.dad im ‘
talada, otno tambidn amcpta- aomo la aapactdad de. contml R
‘. de catidad v- ccpaoio de alnuccmicuto. S '

‘llatcriatcc.- _ E'atoa aon laa mtcrtac prunaa Y Zoa praduatoa : =
: fqu.:l uﬁlim pam lc obtcnetdn dcl produoto f-mal.» R

Ezpcncnoia chnolagfoa o idbn‘cae, Proaoaoa Y Producm.dn. - )
" Fata la proparaionan Zos tngcnuroa v tcandlogoa on mvuti-.;
R 'gacidn, dcomouo P produaoidn. SR

: » E’zpcrimm‘.a Opcmnva.- C'auictc on la capam:dad apcmtivaj_r R
qus. tcngan Zoc anplczdoc ¥ trabadadonc on ouanto aloe" pro-f‘."l' o
g;acnaa quc dan Zugcu- a loo productoa clabomdoa on la pZanta.

‘_S.Q‘i" ‘Emn:mwia Adnim.ctmtiva. ) EZ gcnntc o8 un ucuz'cc por L
}m:m ¥ d'ctc ticnc la oapaoidad de utilisar en la fom mds
G cﬂciutc lol uaunon adninictmtivoa dcl ponanaz a au aar-
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