
	
		
		    
			
			    
			
			
			    
			    
			    
			 
		    

		                     
				 Home
	 Add Document
	 Sign In
	 Register


			
			    
				
				    
					
					
					    
					

				    

				

			    

			

		    

		

	

	
    
	
	        	    
		    		Galletas de Avena    	    

	    	    	Home 
	Galletas de Avena


	

    




    
	
	    	    
		
		    
			
			    
				Descripción completa...			    

			        			    
    				Author: 
				    					bryamsol				        			    

			    
			

			
			    

			     74 downloads
			     326 Views
			        			     376KB Size
			    			

			
			     Report
			

		    

		    
			
			    
				 DOWNLOAD .PDF
			    

			

			
			    
				
				
				    
				
				
				
				    
				
				
				    
				
			    

			    
				

			    

			

		    

		    

		    

		    
		    

		

            

            
                
                    Recommend Documents

                

		
		    									    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Ficha Tecnica Galletas de Avena	    
	
	
	    ficha

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		AVENA	    
	
	
	    receta para hacer avenaDescripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Proyecto de Investigacion Avena	    
	
	
	    Descripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		AVENA MANUAL	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Galletas	    
	
	
	    Flujo de elaboración de GalletasDescripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		avena polaca	    
	
	
	    Descripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Caso Avena	    
	
	
	    caso de derecho diplomatico y consular

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Industrializacion de La Avena	    
	
	
	    AVENADescripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Mof de Galletas Marie	    
	
	
	    Descripción: galletas marie sac

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Galletas de Machica	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		avena polaca	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Recetario Galletas	    
	
	
	    Recetas de galletas caserasDescripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		triptico galletas	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Agar-harina de Avena (Oma)	    
	
	
	    Descripción: Agar-harina de Avena (Oma)

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Elaboracion de Hojuelas de Avena	    
	
	
	    En primer lugar, se lleva a cabo la recolección de los cereales cultivados. A pesar de que el grano se cosecha generalmente una vez al año (dos en algunas zonas tropicales), los cereales se …Descripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Plan de Producción Para La Fabricación de Galletas de Avena Saludables	    
	
	
	    Plan de Producción Para La Fabricación de Galletas de Avena SaludablesDescripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Informe de Galletas	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Informe de Galletas	    
	
	
	    Descripción: Preparación de galletas

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Monografia de La Galletas	    
	
	
	    

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Diseño de Plantas - Galletas	    
	
	
	    planta de galletas

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Encuesta de Galletas Integrales	    
	
	
	    Descripción: Encuesta

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		Andrea AVENA - Armonia	    
	
	
	    Music Harmony and Theory in Italian.

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		BALANCE DE MASA Y ENERGIA "Elaboracion de Galletas de Avena"	    
	
	
	    Proyecto de balance de masa y energía de un alimento.Descripción completa

	

    

    

    


						    
    
	
	    
	
    

    
	
	    
		ELABORACION DE GALLETAS - PROYECTO.docx	    
	
	
	    Full description

	

    

    

    


					    		

            

        

        
	                	
		

		
		        		    
    			
			    				
			        			

    		    

		    		    
			
			    
								    				    UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN



UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN - TACNA



FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS



ESCUELA PROFESIONAL DE ECONOMIA AGRARIA



FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS AGROPECUARIAS ESCUELA DE ECONOMÍA AGRARIA



“ELABORACION DE GALLETAS DE CEREALES” CURSO



ESTUDIANTES



: PROCESOS PROCESOS AGROINDUST AGROINDUSTRIALE RIALES S



: WILDER MAMANI LLACA



08-32073



LUCILA GUERRERO PANTY



07-31189



NOEMÍ ROSABEL GIL SALAZAR



05-28379



NOELIA C. SALINAS MAMANI



08-32092



HILDA INES QUISPE ESCOBAR



08-32106



DOCENTE



: INGº VICTOR ARESTEGUI OTAZÚ



AÑ0 DE ESTUDIOS



: CU C UARTO



FECHA



: JUEVES 5 DE ENERO DEL 2012



TACNA – PERÚ



1



 UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN



2012



FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS



ESCUELA PROFESIONAL DE ECONOMIA AGRARIA



INTRODUCCION



La fab fabric ricaci ación ón de gall galleta etass



cons co nstitu tituye ye un se secto ctorr



muyy impor mu importan tante te



en la la indu industr stria ia



alimentaria. Este bien arraigado en los países industrializados y con rápida expansión en las zonas del mundo mundo en desarrollo. La principal principal atención de la galletería galletería es la gran variedad de tipos. Son alimentos nutritivos con gran margen de conservación.



La fabricaci fabricación ón de galletas se ha prestado a la mecaniz mecanización ación masiva y está ahora en la esfera esfera de la automatiza automatización. ción. Su paso desde desde un arte arte a la ciencia ciencia no ha terminado, por lo que todavía es muy importan importante te tanto tanto la compren comprensión sión de los procesos como la experiencia. La mecanizac mecanización ión ha posibilita posibilitado do la redu reducción cción de costos d ema emano no de obra eliminad eliminado o gran parte del trabajo duro y repetitivo, repetitivo, también ha incremen incrementado tado la importanc importancia ia de la ingenie ing eniera ra y mantenim mantenimiento iento mecáni mecánico. co. Es compren comprensible sible el el deseo deseo de los países países en desarroll desa rrollo o de inve invertir rtir en en maquina maquinaria ria adecu adecuada ada con la la cual cual fabr fabricar icar gal galleta letass en sus sus plantas.
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1.-OBJETIVOS 



Reconocimiento Recon ocimiento y clasificac clasificación ión de las galletas: por su sabor, por su presen presentación tación y por su forma de comercialización.







Menciona Men cionarr los requisitos requisitos que debe de cum cumpli plirr las empresas empresas pro product ductoras oras de galletas.







Reconocimiento de los procesos de fabricación de galletas (flujogramas)







Explicar detalladamente cada procedimiento



2.- MARCO TEORICO 2.1.-Definición:



Las galletas son productos de consistencia más o menos dura y crocante, de forma variable, obtenidas por el cocimiento de masa preparada con harina, con o sin leudantes, leches, féculas, sal, huevos, agua potable, azúcar, mantequilla, grasas come comesti stibl bles, es, sabor saboriza izante ntes, s, colora colorante ntes, s, cons conserv ervad adore oress y otros otros ingre ingredie diente ntess permitidos permitidos debidamente debidamente autorizados(INDECOPI,1992). autorizados(INDECOPI,1992). 2.2.-Clasificación:



2.2.1.- Por su Sabor: - Saladas, Dulces y de Sabores Especiales. 2.2.2.- Por su Presentación: Presentación: - Simples: Cuando el producto se presenta sin ningún agregado posterior  luego del cocido. - Rellenas: Cuando entre dos galletas se coloca un relleno apropiado.
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 UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN - Reves Revestid tidas: as: Cuan Cuando do exter exterior iorme mente nte FACULTAD prese presenta ntan nDEunCIENCIAS reves revestim timien iento to o baño baño AGROPECUARIAS apropiado. Pueden ser simples yESCUELA rellenas.PROFESIONAL DE ECONOMIA AGRARIA



2.2.3.-Por su Forma de Comercialización: Comercialización: - Galletas Envasadas: Son las que se comercializan en paquetes sellados de pequeña cantidad. - Galletas a Granel: Son las que se comercializan generalmente en cajas de cartón, hojalata o tecnopor INDECOPI (1992)



3.-requisitos a considerarse en la fabricación de galletas:



a. Deberán Deberán fabrica fabricarse rse a partir partir de materias materias sanas sanas y limpias, limpias, exentas exentas de impureza impurezass de toda especie y en perfecto estado de conservación. b. Será Será permitido permitido el uso de coloran colorantes tes naturales naturales y artificia artificiales, les, conforme conforme a la norma norma técnica 22:01-003 Aditivos Alimentarios.



c. Requisi Requisitos tos Fisicoquí Fisicoquímico micos: s: Deberá Deberá presentar presentar los siguien siguientes tes valores, valores, los que se indican como cantidades máximas permisibles. Humedad 12% Cenizas Cenizas totales 3% Índice de Peróxido 5 mg/Kg  Acidez (expresado (expresado en ácido ácido láctico) 0.10%Galletas 0.10%Galletas de avena
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DESCRIPCIÓN DE LOS PROCESOS DE FABRICACIÓN DE LOS PRODUCTOS DE LA LÍNEA DE GALLETERÍA El proceso de fabricación de todos los productos que forman la línea de galletería se realiza del mismo modo. Una vez los productos son elaborados, se envasan, se embalan y son almacenados durante un tiempo máximo de 15 días.
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FLUJOGRAMA FLUJOGRA MA ARTESANAL DE LA GALLETA



RMP PESADO DE INSUMOS MEZCLA DE INSUMOS SECOS ADICION DE INSUMOS LIQUIDOS Y SEUDOPLASTICOS AMASADO REFRIGERACION



----------------- (1 hora mínimo)



ESTIRADO MOLDEADO HORNEADO ENVASADO Fuente: elaboración propia



6
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1.- Pesaje e incorporación de materias primas  A partir del formulario de que disponen los operarios, éstos efectúan el pesaje de las materias primas tal y como se ha descrito en el apartado. Una vez pesadas las materias primas son introducidas en la amasadora. 2.- Amasado El am amas asad ado o su suel ele e du dura rarr uno noss 10 min inut utos os apr prox oxim ima ada dame ment nte, e, ha hast sta a qu que e el responsable de la producción de galletería determina que la pasta ha alcanzado la textura óptima. Se considera una textura óptima cuando todos los ingredientes están perfectamente distribuidos en la masa, la mezcla es plástica y tiene una buena consistencia. 3.- Reposo Una vez amasada la pasta se deja reposar dentro de la amasadora. El objetivo del reposo es el de igualar la consistencia o adhesividad de la masa y dejar actuar el bicarbonato bicarbon ato sódico (en el caso de que forme parte de la formulación del producto). 4.-Formado Una vez reposada la pasta se trasvasa a un recipiente de plástico para poder  incorporarla a la formadora de galletas. Previamente a la incorporación de la masa a la formadora de galletas, la máquina es reglada y se le incorpora el molde preestablecido según el tipo de galleta o rosco a elaborar. La masa es incorporada a la tolva de recepción de la formadora y los rodillos laminadores de ésta ejercen la presión necesaria para que la pasta adopte la forma final al pasar por el molde. Una vez formadas las galletas son cortadas con un alambre y depositadas en las latas donde se hornearán. Para efectuar el formado de las galletas se requieren dos operarios. Uno introduce la pasta y las latas en la formadora y el otro operario coloca las latas una vez llenas en los carros. Debido al sistema de formado que se utiliza, las galletas y roscos elaborados no suele su elen n res result ultar ar id idén éntic ticos os y exi existe sten n var varia iacio ciones nes en el pe peso so de la lass un unida idade des. s. No obsta ob stante nte,, es este te he hecho cho no su supo pone ne nin ningú gún n pr prob oblem lema a pa para ra la em empre presa sa por porque que el 7



 UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN envasado de los productos de la línea de galletería se realiza a partir del peso y no FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS del número de unidades que forman un paquete. ESCUELA PROFESIONAL DE ECONOMIA AGRARIA



5.-Enlatado El enlatado de los productos ya moldeados se produce justo en el momento posterior  al formado, descrito en el apartado anterior. 6.-Cocción La cocción se realiza del mismo modo que el resto de productos elaborados en la unidad. El horneado se realiza a una temperatura media comprendida entre 160 y 170°C durante unos 20 minutos aproximadamente. aproximadamente. La temperatura y el tiempo varían según el formato del producto final. 7.- Enfriado En el pr proce oceso so de en enfri friad ado o no ex exist isten en va varia riacio cione ness res respe pecto cto a lo de descr scrito ito en el apartado. 8.- Envasado El proceso de envasado de los productos de la línea de galletería ha sido descrito en el apartado. 9.-Embalaje El procedimiento de embalaje de los productos de galletería que formarán parte del stock del almacén de productos acabados está indicado en el apartado. 10.-Almacenaje y expedición Loss pr Lo proce ocesos sos de al alma macen cenaje aje y ex expe pedic dición ión ha han n si sido do de descr scrito itoss en los ap apart artado adoss respectivamente.



8



 UNIVERSIDAD NACIONAL JORGE BASADRE GROHMANN FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS ESCUELA PROFESIONAL DE ECONOMIA AGRARIA



4.- CONCLUSIONES 



Lass ga La gallllet etas as se cl clas asifific ican an de ac acue uerd rdo o a su suss ca cara ract cter erís ístitica cass qu que e pu pued eden en pres pr esen enta tars rse e co como mo:: po porr su sa sabo bor, r, po porr su pr pres esen enta taci ción ón y po porr su fo form rma a de comercialización,







Se explico que las galletas siempre se elaboran a partir de materia prima sana y limpias y que siempre el producto sea inocuo para el consumo, y además como ya se indico debe de cumplir con ciertos requisitos específicos como humedad que puede ser desde 12%, acidez pH, entre otros







Se pudo observar en el trabajo que existen diferentes flujogramas de elaboración de galletas entre ellas está la artesanal y la industrial.







Se co conc nclu luye ye qu que e en el pr pres esen ente te tr trab abaj ajo o de el elab abor orac ació ión n de ga gallllet etas as es indis in dispe pensa nsable bless sa sabe berr ca cada da pr proce oceso so de pr produ oducci cción, ón, po porqu rque e a pa parti rtirr de lo loss proc pr oced edim imie ient ntos os va de depe pend nder er la ca calilida dad d de lo loss pr prod oduc ucto tos, s, se me menc ncio iono no anteriormente y se detallo los pasos que se sigue.
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6.- ANEXO:



Galleta de Cereal 



Galleta de Cereal para hornear 
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Forma de Amasado



Lista para servirse
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