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CENTRO NESTLE
CASILLA POSTAL No. 8053 CClI

TELFS.. 355-240 355-886 335-887 DE INVESTIGACION Y DESARROLLO TECNOLOGICO
i o sl ey ; DE ALIMENTOS PARA AMERICA LATINA

QUITO — ECUADOR
LATINRECO S. A.

Quito, 29 de julio de 1988

A QUIEN PUEDA INTERESAR

Tenemos a bien CERTIFICAR:

Que la Srta. Karina Espinel Garcia (C.I. 090942568- -8) realizd
précticas en los Laboratorios de Control de Calidad de Latinreco
durante el periodo comprendido entre el 7 de Marzo al 29 de Julio de
1988, efectuando los siguientes andlisis fisico-quimicos:

porcenta]e de humedad, materia seca, grasa, nitrdgeno,
protelnas, cenizas, flbra, equivalentes de dextrosa,
oxigeno residual, acidez, cloruro de sodio, pH, solubi-
lidad, miscibilidad, actividad de agua, viscosidad (equipos

Brabender y Haake), granulometria y grados Brix;
y los siguientes andlisis microbioldgicos:

recuento total, mohos, levaduras, coliformes, E. coli,
Salmonalla y Staphylococcus aureus (incluyendo la pre-
paracion de los medios cultivos especificos para dichos
organismos) .

Durante el periodo de la practica, la Srta. Espinel demostré un gran
interés, asistencia puntual Yy un alto nivel de profesionalismo en su
conducta y la capacidad de trabajar eficientemente séla o como parte
de un grupo.

Atentamente; .

TINREQO S.A.

e ‘

/?d%{’
Christian Wahli
Gerente General







BIBLIO TECA
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS







E S
1

N E CA
1ECNOLOGICAS

P‘|Q\v|
DE ESCUELAS



dific.il










EC'LOGICAS









fflu.es

BIBLIOTECA
DE ESCUELAS IECNOLOGICAS









cloru.ro






yodu.ro













BIBLIOTECA
DE ESCUELAS JECNOLOGICAS







equipos




vloulos Y

O T EE A
DE E.CUELAS I1ECNOLOGICAS



















IOTECA
<.A3 [ECNOLOGICAS








































IOTECA
DE L.CCE:AS TECNOL 0GICAS






















Fund =38
undamento



intesti.no

c

Aloul

A

Leexay
JLOGiCﬁ’E













7

weL A SUFr

e

B

DE L.CUELAS IECNOLOGICAS
















l\lHLI()TECA

pE [SCUELAS TECNOLOGICAS











































e

0

/

_{carbono V"

FibraCenizas; dratos .

T
\

,

i
)
(0]

R
(@]
H
a¥

pna

iGraga

|

ateria
_seca

a
i

% Hﬁmeaa

2SC 1P
de

O

i

i

cidn

or.product

2

ae
2D

n

|\ Wecha

de

rMuestralngreso

=)

o

de

AY - -

I Wihrmawne




ervacliones

J

(8%

(9]
@
o

)

~

e
T e )

lMicro

biolo-
4

gla

Dila

O

TAUWLzA
g

s
Saponina

l

V.

'

?

e e —— ot




PROGRAMA | PRODUCTC PROYECTO
DE  CONTROL g o s o e S N
; V2T
peGUSTACION - . R ICA-N T
SOLICITUD DE ANALISIS :
= 9 s -/

_ L

)} 2
LAl AV

Directivas para el almacenamiento




PRODUCTO o veesvocnns
PROYECTO .
ENSAYOD

W-

LAT] |

RESULTADNS DE A
sl M Ut AN

o;-v'c----acc--ccllo-coccnt-c-c'-.-

-;ocouo-.nn.'.ot-c--cocnuolc-cccc

€0 s.A.

ISI5 DE LABOPATGR IO

FECHA DE ELABORACICN S

FECHA ENTREGA LAB

PEDICO POR

=
(VR

9'¢ .00 800 o004 ¥.009 8 50000 “e o9 e

SeP s ev et vas *recan

FisIco-quinicos  [=de Lab P f—‘-{ {f X X CESERVA1(nEs
Humedad Est, % ?’ et A
_5Tf"nr'1a s8ca - I
| Grisa Soxhlet % { B e &
P; réaeno < { s
_-F'f( teirnas (Nx ) 2 i o
(.‘r izas S X
_F’“ra 3 3 B .
| H. de Carbono : e 3
F--l/ .3 ; i
DiE. .
E_;{dez b 1 w3 41
__ig_r_ubi'l'.'dad ca e
Miscibilidad ) B
il grumos (% pe<o sec: A f _
A, €25 °C) E I
02 Residua) - ot :
Viscasicad - Brabender c¢P - W
cP/min o i
Viscosicad - daake.. . _¢p- _J_____ Ritmo de ciza'lznien-o
Sensar = *C= Iic= 3 ¥ <1 ) =
Grazulometria: L e~ o
Tamiz, i a j 2 -
Tamiz, mm a i A 8 ;.
Taniz, m a BN B
7&?11’2, Tl g | _ l o,
_E;u'z. mm g _'_ il —
—?:,nz - &ri a 7 bl ' Lt
Teniz, m q | | PR .
—EN fForco Q Lt % g f T =
f.l ix _' . ]._' ’._ -
Cl'vura de sziio ¥ - | _!__ &
Sancnings I L= 0 L
l\!c‘a’loides & o 4 ‘.-._ -
Nitratcs " pea e § I it L
Li;}na re3ctivs a/ice N 102 CETRSY =
\/Tf:mir.a C uc/100g 118 = T
B> / = e it
. : |
11CROSICLEGICOS L=_ce Lab X X X X CBSERVACICKS
Variantes L e —
ecuento total/e Rl _ k| s
lohos/a == N g == -
evaduras/q ooR e Y —
O'I{ormos - MPN/aq 1=/ = e
. €201 - MPN/Q o RN [ i
P ! _ % ! {



fAnexo # 4

!

m:‘..‘
I

I\

WL T T
e ?“-‘”’fzatillllillliill{;gségg NN

H””ppw

il
i

BIBLIOT ITA if
PE ESCUELAS €. .10CAS




ANALISIS

DE FIDBNA

MUestra Fechs
Nambre

% QBrasa

U
Fr

1.199

457

Criscl NAQ

Pesao

658

sengras.

.
P2

muestra cde 522_m~
P. crisol/nwuestra 1009C
Pecrisol/muestra 60049C

% Fibra(muestra total)

29.924
29,8442
2.1590

Promedio

éiol Pata Paloma Proyecto y Fecha

Engayo

de anélisis

Variante _

244

leseng.

Criscl NO@ TP

Peso muestra

L3515

0
Peso criisol/muestr: 1000C 0.079

2
20

Pe ;o crisol/mucstra 6009C « Q0C

% Fibra (muestra total)

5.I40 %

_Analiﬁta

Laservaciones

e

Muestra

Nombre

% Grasa Ensayo

Fecha de snalisis

Proyecto vy Fecha

Variante __

Urisol NG

Peso muestra deseng.

P. crisol/muestra 1000C
Pe crisol/muestra 60CQ2C

% Fibra(muestra total):

-

e < 2t e e

Fromedio

Crisol NOQ

Peso muestra deseng.
Peso crisol/muestra 1008C
Peso crisol/muestra 600RC

s . R L, . WY

% Fibra(muestra total) _

Analista

Observacicnes

tluestra

Nombre

Y G asa e Cnsayo

Lrisnl
Peso muestra deseng.,
Pe crisol/muestra 1000C

e e

Pe crisol/muestra 6OONC

t -a tot.

)

NR

s Fibra (noes

Bt R ——

Promedio

Facha de

———.

anfliszis

Proyecto y Fecha

Variante

Crisol N9

Peso muestra deseng.

P. crisol/muestra 1009C

Pe crisol/muestra 6002C

% Fibra (muestra total) _

Analista —

ﬂbncrvncinnns_




ANALISIS DE HUi=DAD Y MATERIA SECA

LATINRECO S5.A.

An&lisis

Toe

Fecha de An&llwis

NG Muestra Lab.

N2 de chpsula

Peso cépsula vacia

Peso cépsula més muestra

Pesao después evesporacibn

Humedad

; Materia seca

Observaciones

Promedio

Fecha £laboracifn

Producto

Proyecto
NOQ de céhpsula

Ensayo

Variante

Peso cépsula v=cia

Peso chpsula més muestra_

Peso después evaporacifn

% Humsdad

% Materia seca

Anflisis

An&lisis

Fecha de anflicis

NE Muestra Lab.

Peso cépsula vhcia

Peso chpsula mis muestra

Peso después svaporacidn

e .

% Humedad

% Materia seca

OBSERVACIONES

Promedio
Analista

Fecha Elaboraciﬁn

Producto

Proyecto Ensayo

Peso chpsuls vacia

‘yariante

Peso cépsuls més muestra

Pesp después evaporacidn

o/

% Humedad

o/

% Materia seca

AnAlisis

Fecha AnAlisis

N8 Muestrs Lah.

NG de cépsula

Peso cépsule vacia

Peso chpsula mhs muestra

Fesa después =vaporacién

% Humedad

% Materia seca__

Observaciones

Promedio

Fecha'élaggpaciﬁn

Producto

Proyecto Ensayo

NO de cépsula

Variante

Peso cépsula vacis

Peso chpsula mbs murstra

Peso después evaporacifin

¢ Humedad

% Maucria seca

Analista__




LATINRECO

ANALTISTIS D
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pH

-

Fecha de
analisis

Producto

Proyecto
y fecha

Variar
te

ciones

{ Observa-
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FUERLY _?i__ﬁ_ il _525;1317 CIUN TIEMPUO Lgau;uuaulquu
U 204 CWUF - Trigo 1535:“g§_5258 24g./200m1. [21s5gn 311qu =
25 - 03 - 88

1005-403-02

1! agitacibn

204 CWF - Trigo 269./200m1, k3836 3128 8271 3regn 1' agitacibn

.CWF - Trigo 1005-403-02 28g./200ml, | 725"

Batido
Arroz/Trigo 1007-348-01 30g./20Uml, | Qt3n

Batido ’
Arroz/Trigo 1007-348-<01 40g./200ml, ot sn

Batido
Hrruz/frign 1007-348<01 80g./20Uml, 125" 11270 11290 1125"
Batido

Orrn> /Ninn 1N07 38301

1' sgitacibn

1' agitacibn

1' agitacifin

1' agitacibn
3" agt.Enfriadao

o el e

|
225 - 03 - 88 :
|
|
|
|

y r ays LChl flrauu

5) g 2é§€fa?u hay

Arroz/Niro 1007-363-01 5 1200/200m1, as mu

Arroz/Trigo/ : : ; :
Ageite de Palml1007-371-01 10g./100m1 , 1! agitacibn

Arroz/Trigo/ :
Aceite de Palml10n7-371-01 240./200m1 . aruan greg arg7n arggn 1' =gitacifin
Arroz/Trigo/ '
Acelte de Palin{1007-371-01 309./200m1, | 2'34n Jrign - - 1! agitaciln

Chicha-Arroz [1007-379-01 30g./200ml. | O'29" 25" G'za" gr2gv agitacidn

Chicha~-Arroz 1007-37595-01 40g/200m1. Lrgn agitacidn.

Batido P
Arroz/Trigo 1007-350-04 20g./200ml. | O'3" agitacidn
Batido .
Arroz/Trigo 1007-350-04 Z 40g./200ml, o'4" anitacidn
Batido - l agit.tnfriado
Arroz/Trigo 1007-350-04 25 80g./200ml. g*agn @1 - - a 25 %

|

Batido | agit.tnfriado
Arroz/Trigg 1007-350-04 25 ! 100g/200m1, | oiyse grug grLg” 82500 70
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U 214 Arroz/Espinaca | 2001-341-01 159./160m1. | 0'17" | o197

1' agitacibn.

U 214 Arroz/Espinaca | 2001-341-01 20g./160ml1, 31415% 11254 1' agitacidn

u 214 Arroz/Espinaca |2001-341-01 : 25g9./160ml. | 9'23n | gisge . 13

sgitacibn

e R ikl b S o o e

U 214 Arroz/Espinaca | 2001-241-01 15g./160ml. | 014" | grqge 1! agitacibn

BRI

U 214 Arroz/Espinsca | 2001-341-01 20g./160ml1. 116" 118" 1' agitaciln

Arroz/Cspinaca | 2001-341-01 25g9./16Uml1, 4125 5¥40n 1! agitacibn

Batido : 3" agit. tl ana-
Arroz/Trigo 1007-350-04 o5 100g/200m1. | ri34 | gizge llSISUBE realiz6
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VISCUSIDAD METOLU : LMBUDU = TUBO CUN VARIAGIUNLS EN VULL €N , PLSD Y FEMPERATURAG PROYECTO 1007 vy 2001

PROVEGTO : TIEMPO - | TEMPE.& "URA | TIEMPO DE | VISCOSIDAD
DE AGITA- | ALCAN DA | ENFRIAMIEN- | EMBUDD = TU
: PRODUCTO  |RECONSTITU = | CION EN | DESFL @ DE | TO PARA AL~ | BO. OBSERVACIONES
VARZANTE CION LICUADURA | AGITH CANZAR 25%C | TIEMPOS
EN BANO Ma.

ENSIY(

1007=403-01 Batido Ar/Tr| 110g./200ml. - 12! 117"120" | Corresponde a la mig

y A ' | ma receta que 1017-
110g./201m1. 15 131")129" 34,8-01

110g./199ml. H 151 152153
109.8g/200m1 . i 12! 165" 165"
110429/200m1 3 151 1480490
Batido Ar/Tr| 24g./200ml. ' 121 4" Lgn
Aceite de y
Palma

24g./201ml. 47 121 43n) 430

24g./199ml. i 121 L7n) 4sn
23.8g/200ml. : g 121 4ov] Lo
24,2g9/200ml., x 121 4"} Lan

Batido Chi- 30g./200ml 7 151 29" 29n
cha/Arroz

30g./201ml, ] 15! 29" 29"
30g./199m14 f 151 390 390
29.8g/200m1 4 8 151 330 310
30.2g/200m1, 151 331 340

Nestum Arr/ 2Lg/200ml. 2 150"n50"
Espinecs - - :

24g/201ml. 140" 138"
24g/199ml. L 169" 167"
'23.8g/200m1 4 ; 145 145
2442g/200m) : 156" 157"
80g./200m1 ., 55 89" 85"
30g./200m1 4
40g./200ml
60g./200ml .

TIEMPU PARA
ALCANZAR 28°C
N BANO MARIAN
JIDE 25 Fo

07-4C 3=01 Batido Ar/Tr{110g./200ml. . 51 79n

[)7-371=01 |Bat. Ar/Tr/ ‘
. Ac. de Pal. | 24g./200ml. . 2! Le"

h7-379-01 |Bat. Chich/Af 30g./200ml. ' 35 ° : 32"

1=34L1-01 Nestum Arroz
tspinaca 2hg./200ml. 122"



109.Bg/200ml
29.Bg/200ml
%25e2%2596%25a023.Bg/200ml

Reconstitucidn en [Tiempo de azita - | Tiempo dentro | Viscosidad Embudo - Tubo
y ® 4 . ~ 4 - .
agua destilada a |cidn en licuado - | de ' bafio Maria | Tiempo determinado
FRODUCTO = > L =

25°%¢. ra (minutos) a 25°C (min.)

Minimo M&xdmo

Batido Arroz/Trigo 110 g/200

Batido Arroz/Trigo/Aceite 2k /200 n

e ——

Batido Chicha/Arroz 30 g/200 =

Nestum Arroz/Espinaca 24 g/200
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I
t

T=A-%T-S-:[Pa]
D=M"-%D- Sp[s'] 65,28
N ="T/D [Pa-s]

I

e T

Datum
Date QL" 0. 38

B R

Nr. 200 =
No. —_—

Substanz ”Qbf‘-’m Base
Substance hoclo—

Temperatur
Temperature

ROTOVISCO RV —

System
System

MeBeinrichtung =
Sensor system

A

M

Programmzeit
Program time

Unterschrift
Signature

60 %D

Bestell-Nr ., o Druck-Nr 5
Order No - 2220088 i o 112.5401.2-12.84
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LATINRECO S.A.
SOLICITUD PARA ENVIO DE MUESTRAS

PRODUCTO:

NUMERO:

FECHA:

ENSAYO N2:

METODO DE PREPARACI(ON:

DESTINO:

FIRMA:
Jefe de Grupo

EVALUACION ORGANOLEPTICA: APROBADA | | RECHAZADA

PROYECTO FECHA ENTRAGA LAB

- ENSAYO ANALISIS
ANALISIS MICROBIOLOGICOS ' ' w2 SEGUN LI ~ OBSERVACIONES
Recuento total/g 00.701
Mohos/g 00.740-1
Levaduras/g 00.740-1
Coliformes  MPN/g 00.711-1
E. coli_ MPN/g 00.712-1
Campylobacter/50 g
Salmonella/50 g 00.713-3
Staphylococcus aureus/g 00.750-2

VISTO BUENO:

SOLICITUD: |_| APROBADA | | RECHAZADA FIRMA Y FECHA

Jefe de Laboratorio

RAZONES:

DETALLES DE DESPACHO:

FIRMA:

Departamento de Compras
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PEGLAMENTOS PARA

(.Arn

ESTUDIAN

LATINRECO S. A,

ITES EN PPACTICAS VACACIONALES

LATINREQD S.A.
Alimenticic

es un Centro
Debido a la na
d Cf*urldd

=

(.'La
ti;

en su pfl.’ﬂ;?f
loc d-.’g:f: de

c =

Investigacidn y Desarrollo de Produc
su trabzjo se ﬂf“‘CeSlta tomar
remos su profesionalismo al

la misma que
en L[ATINREQD,
'ujo.

solicitard
Debe llnvar esta t;r”
Al fin de su prictica, devuelva ?a

'S O, €en su ausercia, al Jefe de Laboratorio

Como parte
legio de us
Laboratorio

en la

[NREYO,

debe devolver

etc.




E1 color del cacao en polvo deberi ser perdo sin

tendencia al gris, tacto ligero y muy fino. De-

berd tonservar el sabor y el aroma de cacao fres

co y agradable, y poseer la solubilidad adecuada.

En el cacao edulcorado se podra utilizar como
edulcorantes: la sacarosa, dextrosa, jarabe de

giucosa aeshidratada, lactosa ¥ fructesa.
REQUISITOS DEL PRODUCTO. -

4.1 E1 cacao en polvo, ensayado de acuerdo a las nor
mas ecuatorianas correspondientes, deberj cumplir
con las especificaciones establecidas en la Tabla

14

TABLA 1

ESPECIFICACIONES DEL CACO EN POLVO
REQUISITOS MIN % I MAX %

- - -

METODO DE
ENSAYO

Pérdida por calentamiento ] . | INEN 536
Contenido de grasa 8 ¢ INEN 535
Fibra cruda INEN 534
Ceniza total : 3.0 INEN 533
Cenizas insolubles en acido ? .20(b) INEN 532
Alodlinidad de cenjzas | 5.5 {c] INEN 637

R

e

(a) ET1 contenido graso miximo se determinara comercialmente por con
venio previo.

(b) Calculado sobre el producto seco y desengrasado

(c) Calculador como éxido de potasio, sobre el ptoducto seco y de-
sengrasado.

i DT PO S —— T e A s A T .4 A S A e . ST M B3 83088 s e




4.2 E1 cacao en polvo, ensayado de acuerdo a las nor
mas ecuatorianas correspondientes, deberd cumplir
con las especificaciones de la Tabla 2.

’

TABLA 2

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

REQUISITOS MAX METODO DE ENSAYO
(1/9)

Gérmenes comines 10.000- INEN 170

Mohos - 40 INEN 172

E1 contaje de bacterias no banales, coliformes,

escherichia y salmonella, débera ser negativo.

E1 cacao en poivo edulcorado deberd contener una

cantidad no menor del 32% de cacao en polvo.

E1 cacaoen polvo, deberd pasar a través de

miz de 300 um un material menor del 99%.
MUESTREOQ. -

o F1 muestreo deberda realizarse de acuerdo a

norma




. G

REQUISITOS COMPLEMENTARIOS. -

6.

2

Envasado.-

E1 cacac en polvo deberd envasarse rd@pidamente
en recipientes adecuados, construidos de material
que no reaccionen con e1'producto ni se_disue]—
va en é1 altérando sus caracteristicas o produ-
ciendo sustancias toxicas que afecten o alteren

la composicidon del pnroducte, y deberdn estar de-

bidamente sellados y rotulados.

Rotulado.-

Los envases deberdn 1levar impbresa, con cardcte-

res legibles e indelebles las siquientes caracte

risticas:

Nombre y marca del fabriéante_
Nombre del producto: cacao en polvo
Contenido neto en unidades SI
Contenido graso

Contenido de azlcares

Eﬁumeracién de los ingredientes
Registro sanitario

Fecha de elaboracidn




No podrd& tener ninguna levenda del significado

ambiguo ni descripcidén de caracteristicas del

producto que' puedan ser comprobadas.
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100-800mg [Valoracidn directa del reacti
100 m1 oxhlet con l1a solucid

Ebull.10min. ) 2.4 i. ra:1kﬂ yOdC??ﬁ”i
10min. en

85%C

2 min en bafio 79. de | 0,0 Se comparan
de agua hirvien sacaro | 5, de jcolores con
sa ¢ patrones

Antrona Y dc.sul { 10n ) 22l
firico de 95% i Vi

i
¥
| ¢
|
i
i
2

en saca- Tartrato clprico ! 5 mi ! ( Valora
cow carbonato y cobra 1

fosfato ] -
Citrato cdprico [ Ebull.6 min.
con carbonato
Acetato clprico 20min en bafio
de agua hir-
: viendo se
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