P OIS PROYECTO DE ANALISIS DE ACEITE

COMIDA CHIMA ExPRES-S:E}
Punto de venta Ocean Mall
Fecha de inicio: Fecha de finalizacion: Responsables: Area de
01/05/2025 31/05/2025 Calidad

Introduccién

Durante el mes de mayo se realizo el seguimiento al estado del aceite utilizado en
las areas de Wok, Preparacién (salteado) y Freidora, con el fin de garantizar su
adecuada calidad y funcionalidad segun parametros de colorimetria y polaridad. El
control se ejecutd diariamente en la apertura del punto de venta.

Frecuencia y volumenes manejados:

Area Volumen inicial diario Observaciones
Wok 13 litros Se filtra y nivela antes de
primer uso.
Preparaciones 4 litros Nivelacién diaria estandar.
Freidora 38 litros Solo se nivela cuando hay
perdida significativa.

3. Paso a paso diario del analisis y control de aceite

Se confirma la disponibilidad de
utensilios necesarios para el
analisis y filtrado.

o Espumadera metélica =,
« Escurridor metalico y colador ‘ .
con tela.

« Olla de 15 litros,
aproximadamente (para
trasvase temporal). B
Taza medidora. A\
Jarra resistente al calor.
Medidor de polaridad Testo 270. f
Termometro. Y \ >
Potecitos de muestra. N




Verificacion del estado del aceite
del Wok:

e Se comprueba si el aceite fue
filtrado el dia anterior.

e En caso de no estar filtrado, se
realiza el filtrado manual:

1. Se calienta el aceite.

2. Se pasa por un cernidor
con tela de microfibra,
retirando impurezas o
residuos de alimentos
solidos.

Toma de muestras para analisis:

1. Se recolectan pequefas
muestras del aceite.

2. Se mide el color visualmente y
se documenta con fotografia.

3. Se realiza la medicién de
polaridad con el equipo Testo
270, introduciéndolo
directamente en el Wok, con el
aceite a una temperatura
aproximada entre 250 °F y 300
°F.

4. El resultado se compara con el
rango aceptable: la polaridad
no debe superar el 25%.




Medicion de volumen restante:

e Se mide cuanto aceite quedd
en el Wok, para asi saber
cuanto aceite se necesita al
nivelar.

Nivelacion (si aplica):

o Se agrega aceite nuevo hasta
completar el volumen estandar:

o 13 L para el Wok
o 4 L para Preparaciéon
o 38 L para Freidora

« Ejemplo: Si se encontraron 9
litros en el Wok, se adicionan 4
litros de aceite nuevo para
alcanzar los 13 litros
requeridos.

Nueva medicién post-nivelacion:

e Una vez completado el
volumen, se vuelve a medir
color y polaridad para
confirmar que el aceite se
encuentra dentro de los
parametros aceptables.




Registro final y observaciones:

e Se anotan los datos finales y
cualquier situacion especial del
dia (ej. no fue necesario
recuperar, no se uso, aceite
cambiado completamente, etc.).

e Se incluye soporte fotografico
en dias seleccionados como
evidencia visual del estado del
aceite.

4. Analisis Técnico por Fecha Seleccionada

Se presenta el analisis detallado de fechas especificas, considerando las variables
mas relevantes: polaridad, colorimetria, necesidad de filtrado o nivelacion, y
observaciones que impacten la calidad, seguridad y rendimiento del aceite en los
distintos puntos de uso (Wok y Freidora).



Fecha

Estado inicial

14

27

Polaridad

Nivelacion
realizada

Estado final

Si, 2 litros.

Polaridad

Si, 4
litros.

Si, 2
litros.

desué de fritdo.

Imagenes de productos

oy




Durante los dias 9, 14 y 27 de mayo se evidenci6 que, aunque el aceite presentaba una polaridad entre el 13% y el 19% antes de la nivelacion,
todos los valores se mantuvieron dentro del rango aceptable (£25%). Tras nivelar con aceite nuevo, los niveles de polaridad disminuyeron
significativamente, mejorando el estado del aceite. Aunque el color tendia a oscurecerse por el uso, esto no afecté negativamente el sabor, olor ni
la textura de los productos finales, indicando que el proceso de recuperacion y filtrado fue eficaz para mantener la calidad del aceite y la inocuidad

del alimento.

FREIDORA
Fecha Estado inicial Polaridad Nivelacion | Estado final Polaridad Imagenes de productos
realizada después de fritado.
Si, 3 Lt.
3
15 Si, 3.5 Lt.




No. No fue necesario tomar | No se tomé polaridad.
color.

24

En las fechas analizadas (3, 15 y 24 de mayo), los valores de polaridad del aceite de la freidora se mantuvieron dentro del
rango optimo (£25%). Durante los dias 3 y 15, se aplico nivelacion con aceite nuevo, lo cual permiti6 mantener o reducir
los niveles de polaridad (por ejemplo, de 11% a 10.5% el 15 de mayo), asegurando mejores condiciones del aceite. El 24
de mayo, aunque no se realizé nivelacion, la polaridad registrada fue de 15.5%, aun dentro de los parametros aceptables.
Se concluye que el proceso de recuperacion contribuye a la conservacion del aceite, y que, incluso sin recuperar, no se
alcanzaron valores criticos. Ademas, no se evidencié alteracion en las propiedades organolépticas de los productos fritos.



Tabla de resumen por dia

Wok Freidora

Dia | Nivelacion | Polaridad Dia | Nivelacion | Polaridad
X Lt. x Lt.

02 5 9% 02 No 8%
03 3 9.5% 03 3 8.5%
04 6 11.5% 05 No 10.5%
05 3 10.5% 06 No Apagada
06 7 9.5% 07 No Apagada
07 3 13% 08 No Apagada
08 2 15% 09 2 10.5%
09 2 11.5% 10 No 10%
10 4 10% 12 No 12.5%
12 7.5 9.5% 13 No Apagada
13 3 18% 15 3.5 10.5%
14 4 12.5% 16 No 12.5%
15 2.5 21% 17 No 13%
16 6.5 14% 19 2 Apagada
17 2.5 18% 20 No Apagada
18 3.5 15.5% 21 No Apagada
19 7 19.5% 22 2 15.5%
20 3.5 12% 23 No 16.5%
21 3.5 13% 24 No 15.5%
22 3.5 14% 25 3 18%
23 8 9% 26 No Apagada
24 4 12% 27 No Apagada
25 2 11.5% 28 No Apagada
26 3.5 18% 29 4 15%
27 4 16% 30 No 18%
28 4 17.5% 31 1 18%
29 3 16%
30 6 12%
31 3 15%

Durante el mes, el aceite usado en el Wok y la freidora se mantuvo dentro del
limite permitido de polaridad (25%), con valores maximos de 21% y 18%
respectivamente. El filtrado demostro ser efectivo, ya que tras cada intervencion la
polaridad disminuyd, lo que indica una prolongacion de la vida util del aceite. Esto
contribuye directamente a mejorar la calidad del producto, conservar sus
caracteristicas sensoriales y generar un ahorro econémico al optimizar el uso del
aceite.



Recomendaciones adicionales para consolidar y replicar el habito del buen
manejo de aceite

o Estandarizar el procedimiento en todos los puntos: Implementar el
procedimiento detallado en la ficha técnica creada, asegurando que en los
puntos de venta se sigan los pasos del filtrado, se utilicen las herramientas
adecuadas y se respeten los rangos ideales de color, asi como las acciones

¢ Frecuencia 6ptima de filtrado: Realizar el filtrado del aceite del wok dos
veces al dia, una en la tarde y otra al cierre, para mantenerlo en 6ptimas
condiciones durante toda la jornada. En el caso de la freidora, efectuar el
filtrado unicamente al cierre del dia de uso. Esta practica contribuye a
conservar la calidad del aceite y del producto final.

e Evaluacion visual del aceite: Se recomienda realizar una evaluacion
visual del aceite estableciendo como criterio de cambio el oscurecimiento
progresivo del mismo; cuando el color alcance tonos oscuros evidentes,
debera sustituirse por aceite nuevo.
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Para facilitar esta evaluacion y estandarizar el proceso, se sugiere
implementar herramientas visuales como fichas o tableros de colorimetria
en las zonas de trabajo, permitiendo al personal comparar faciimente el
color del aceite y decidir de manera rapida y consistente su cambio o
mantenimiento.
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e Capacitacion del personal: Desarrollar una formacion integral que
fomente en los colaboradores habitos sélidos y un conocimiento detallado
sobre el procedimiento y las buenas practicas de manipulacion del aceite,
incluyendo el reconocimiento visual avanzado de los grados de deterioro
mediante colorimetria. Esto les permitira actuar con autonomia y
responsabilidad, asegurando un manejo 6ptimo acorde al uso del aceite.

e Correctivas ante desviaciones: Esto garantizara una replicacion precisa y
consistente del proceso a nivel nacional.



e Reconocer y premiar las buenas practicas: Establecer un sistema de
reconocimiento mensual al punto de venta con mejor manejo de aceite.
Esto motiva al equipo y refuerza el compromiso con la calidad y el ahorro.

e Aprovechar el ahorro como mensaje motivador: Comunicar al personal
el impacto econdmico positivo de sus buenas practicas. Mostrar con cifras
claras el ahorro en aceite y la mejora en la calidad del producto contribuye a
que comprendan el valor de su labor.



