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14 de Noviembre de 1984

DOCTOFRA :

GLORIA BAJARNA

COORDINADORA

PROGRAMA TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Ciudad.

De mis consideraciones:
Asunto: PRESENTACION DE INFOEME.
Adjunto a la presente envio a Ud.. el informe de

FPRACTICAS PROFESIONALES, reguisite necesario para la

obtencidén del titulo de TECNOZOGA DE ALIMENTOS.

Pr&acticas que fueron realizadas en SOLUBEL S.A.,
ubicada en el Km. 30 via Durdan-Tambo, por el lapso de 3
meses, del 8 de Agosto al 8 de Noviembre del presente afo.
El area de trabajo fue PLANTA.

Acompana a la presente el certificade extendide por
la empresa antes mencionada como testigo de lo anterior-

mente expuesto, al mismo tiempo que me pongo & disposicidn

prara la disertacidn de este trahkajo.

Atentamente=,

Ménica Olvera




SOLUBLES ECUATORIANOS SOLUBEL S. A.

CERTTIU FICA ADO

Por medio de la presente certifico que la senorita MONICA EDITH
HERRERA OLVERA, con cédula de Identidad No. 0911077451, ha rea
lizado sus practicas profesionales en nuestra campania, en cali

dad de Ayudante en el Area de Envasado.

El presente certificado puede hacer uso para los fines que crea

Guayaquil, Noviembre 08 de 1994.-
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Este informe contiene el detalle de las actividades
me tocod realizar durante tres meses en

en SOLUBLES ECUATORIANOS So £ >.A. . empre

gue se dedica a la elaboracién de café soluble en polvo.

una breve descripcid




INTRODUCCION

En el Fcuador. en los uUltimos tiempos. se da desarro-
llado el cultivo de café, esto ha dade lugar a que en el
pais se desarrollen algunas industrias para procesar tanto
el café verde para exportacidén. como para la elaboraciodn

de café soluble.

La Industria de café s« le ti > mucha Iimportancia,
por cuanto permite le utilizacicn de versa variedades
exportables v no exportables: asi mismc genera mocha mano

, 5

de obra en la elabkoracidén y da como. resultado un productco

muy competitive y a bajo costo: siende esta una de lac

ventajas por la que ha generalizado su uso en el Ecuador yv

en el extranjero.

E]l embalaje de este tipo de productc reguiere de una
especial atencidén: si es productco de exportacion. el
manipuleo hasta el lugar de desti
requiere de empagues primaricos v

t




Mis practicas profesiocnales fueron realizadas en:
SOLUBEL S.A., empresa que se dedica a la elaboracibn de
café soluble en polveo, ubicada en el Km. 30 via Duran-

Tambo.

La fecha de inicieo fue el 8 de Agosto

horario de 8:30 a 15 Horas.

La empresa me brindé toda facilidad para poder reali-

zar mis actividades como practicante. Me proporcionaron el

almuerzo y para mi proteccién: casco y mandil.

En esta empresa trabajan dos turnos, cada unco de 12
horas: de 8:00 a.m. hasta 20:00 p.m.. v el otro de 20:00
p.m. hasta 8:00 a.m., pero existen tres grupos de trabajo:
grupo A. grupo B, grupo C. El1 grupe A entre un dia en la
manana, el siguiente dia en la noche y el tercer dia
descansa y asi se alternan el trabajo los tres gruros.

Los primeros 20 dias los dedique al conocimiento
general de la fabrica: observando limpieza. mantenimiento
de los eguipos. forma de almacenamiento de

prrima v el producto terminado. envasado, etc.




A partir del Lunes 289 de Agosto de 18984 me asignaron
el trabajo de controlar el peso de llenado mediante grarfi-

cas para tener una idea de como ha estado trabajando la

llenadora el dia anterior.

A partir de 1 de Septiembre de 1994 me asignaron

cargo de AYUDANTE DEL JEFE DEL AREA DE ENVASADO.

EKlaboracion de graficas.- Fara la elaboracién de

graficas., los datos se toman del l1ibro de control,

que estdn anotados los pesos Iindividuales de las £4 latas

de 200 gr. gue comprenden una caja de carton. Este control

es realizado cada media hora.

Fara | = >] contreol durante esa media hora,

24

toman 24 se lleva al laboratorio.

Los ! dato > dividen en 4 partes, obteniéndose 6
datos para c&da parte. Obtenemos la media aritmetica
Vv anotamos en el casillerc de las
mos € ror del menor

R (recorrido’




Este proceso lo repetimos cada media hora durante el
tiempo de trabajo. Luego se obtiene el total de X v la

media aritmética de X, lo mismo hacemos con R.

Los limites de control de X v F (superior e Iinferior)

se determinan de la sigulente manera:

L'inf = X

L 'sup = X
X = Promedio general de X
Az = 0.7 (Constante obhtenidae de la tahbla
E = Promedio general de R.
Los limites de contrel para k se deverminan &si:
5" aR
(dato obtenido de la

DaR

2.28 (dato obtenido de
Obtenideos Ilos limite
traza mediante una linea
os puntos de X v R cada hors

Esta gréfica sdélo se




El envasado de café en esta empresa se realiza en:

Cajas de cartén de 30 Kg. (413x413x670) con dobkle
funda plastica de Q.01 mm. (35x56x0.01) v 0.0% mm.

(33x35x0.02)

Caja de 30 Kg. (440x440x690) con el mismo tipo de

funda.

Caja de 40 Kg. (420x410x1027) con doble funda pldsti-
ca de 0.02 mm. (33x35x0.02) y de 0.05 (33x35x0.05).
Envases de lata litografiado (401x50) de 200 gr. tipo
easy open con tapa pldstica blanca.

Envases de cartdén (composite) no litografiado
(401x40) de capacidad 200 gr. tipo easy con tapa
pldstica blanca.

Envases de lata litografiado (300x407) de 200 gr.

tipo easy open con tapa pldstice blanca.




MARCAS DE CAFE QUE SE ENVASAN

Sante Feé Lata litografiada
Cartén no litografiado
Tostcaf Lata litografiada
Cartén no litografiado
Golden Mokka Lata litografiada
Carton no litografiado
Maxin Late litografiada
Santino Lata liteografiada
Santi Lata litografiada
Cartén no litografiado
Rexcafé Lata litografiada
Hindcafé Lata litegrafiada

Incafé Lata litografiada

En el drea de envasado se encuentran tres lineas:

Una de 100 gr. v dos de 200 gr.

E1l l1lienado > - :liza en un departamento gque se

encuentra & una




Los envases se alimentados manualmente a las lineas y
transportados por una banda hasta la llenadora la cual
gira a 3 RPM, esta contiene 24 conos, llenando de 68 a 70
tarros por minuto. El peso de cada tarro va a depender de
la velocidad de la cadena gque transporta los tarros y esta
velocidad va & disminuir dependiendo de la densidad del
café, pasan luego & una balanza gue tiene una pantalla que
nos indice el peso e 1os tarros. spué

de 6 platos le misme que selila tarros por minuto.

por una Iimpresora tipo

cidén ¥ explracion

para Ser Inv -1 colocarles la tapa

pldastica.

Estos tarros son colcca e ) luego alma-

cenado en la bodega.

cajas por dia lo gue




El control gque realice es el siguiente:

Control de la calibracién de la mdguina llenadora.
Control de peso.

Control de cierre posterior de envase.

Control de la impresora.

Control de encartonado.

Este control es realizado cuando se envasa carfé.

Control de etiguetado.

En esta drea se controla gue las etiquetas estén bien

pegadas.

Contreol de embargue.

a) Control de lotes de embarqgue.
Control de marca.
Control de peso.

Contreol de tipo de envase.
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Para 1la elaboracidén de café soluble en polvo, el

proceso consta de los sigulientes pasos:

Recepcién del café verde.

Limpieza del café verde.

Almacenamiento del café verde limpio.

Pesado del café verde que entra a los tostadores.
Tostado de café verde.

Pesado del café tostado.

Almacenamiente del café tostado.

Mezcla del café tostado.

Almacenamiento del café tostado mezclado.

Molienda del café tostado mezclado.

Obtencidén del extracto a partir del café tostado.

Centrifugacidén del extracto fino.
Almacenamiento del extracte fino centrifugado.
Concentracion del extracto.

Almacenamiento del extracto concentrado.
Secado por Srray.

Embalaje del café en latas o en carton.




La recepcién se realiza estando presente el departa-
mento de control de Calidad para comprobar la calidad del
granc Vv dar su consentimiento de ingreso a la maguina de
limpieza; ademds el departamento de produccién vigilard el
preso del café seco por saco, para llevar un control es-

tricto de las pérdidas en la bodega de recepcion.

El café verde es introducido a la seccién de limpie-

za, la cual consta de una magquina despedradora Yy de un&

separadora neumdtica de Impurezas: aqul son separadas
todas las particulas extranas, tales como piedras, palos,
cdscaras, etc., dejaendo el café en condiciones de ser
procesado. Esta seccién se la denomina planta de benefi-
cio. De esta seccidn el café es conducido a los

almacenamiento por medio de un ducto neumdtice. La capaci-

dad de estos silos es de 150 Tn.

de un qQucte

El café verde
neumatico,

deberan tener una forma conica




gados completamente; la inclinacidén de las paredes en la

parte cénica deben ser de un minimo de 45°, aqui el café

limpio deberd ser almacenado por sus caracteristicas Yy en
estas condiciones, podrd ser posteriormente procesado. FEl
descargo de café verde de los silos de almacenamiento, se
hace por la parte Inferior del mismo con ayuda de

transportador neumatico.

PESADO DEL CAFE VERDE QUE INGRESA A LOS TOSTADORES

El peso del café verde es muy importante determinarlo
antes de gue ingrese a los tostadores. para no sobrepasar
la capacidad de los mismos., ¥y poder determinar el 5% de

prérdidas por tostacion.

Esta etapa del proceso es una de las mas importantes
par la calidad final del producto, previamente se analliza
a nivel de laboratorio., el grado de tostado a dar al granc
verde. Se controlarée le velocidad, intensidad y uniformi-
dad de tostacicén. 1a
clelon; y
ror medio del aire
diante guemadores

bide a la inveccion




FEl café tostado es transportade a una balanza para

verificar la pérdida de peso.

TIPOS DE TOSTADORES

Tostador continuc: Son cargados y descargades completa-
mente después de un cicloe de 10 a 30
minutos, el enfriador funciona inter-

mitentemente.

Marca: JAVEZ BURNS
Carga del tostadoer: 2000 Kg/hr.
Tiempo: 30 min.

Tipe de calentamiento: Aire - Diesel

PESADO DE CAFE TOSTADO

Todo café tostado. es pesado con la finalidad de

poder determinar la pérdida de peso, comparande el peso

del grano verde ingresade al tostador con el peso del
grano tostado gue egresc del tostador. Este café sera

transportado a los silos de almacenamiento.




ALMACENAMIENTOQ DEL CAFE TOSTADO

El café conforme es tostado, es almacenado en “Si-
los"”, poco tiempo ya que de agui se alimenta a la balanza
de mezcla donde realiza la combinacidén de los diferentes

tipos de café tostado.

La mezcla de café tostado, se la realiza por medio de

una balanza, y sirve para mezclar los diferentes tipos de

café tostado. gque van a ser procesados.

La mezcla generalmente obedece & la calidad y rendi-
miente del grano. La mayoria de las fdbricas de café
soluble, wutilizan 50% del tipo robusta: basados en su
mayor rendimiento, y el 50% de ardbige (corriente), basado

en su sabor v calidad.

mezclado es s 0 gue repose
£granco pueda absorber la humedad

un aumento en el volumen.




MOLIENDA DEL CAFE TOSTADO MEZCLADO

FEl fraccionamiento del café tostado se lo realiza en
molinos colocados bajo el silo de mezcla, ya que la mo-
lienda tiene que ser justamente antes de la extraccion:

para conservar €l maximo de aroma.

E]l café proveniente de los molinos granullizados, es
recogido mediante elevadores hasta una tolva moévil, donde

es pesadeo Vv conducido hasta el interior de una serie de

extractores, los mismo que son activados por Intercambia-

dores de calor, por donde ingresa el agua caliente a una
temperatura de 90°C trabajando a 150 1b. de presién;
obteniéndose asi el extracto de café, este es filtrado,
enfriado y pesado, luego en tangues de acero inoxidable.
Los desechos molidos gue se generan en la extraccidén. son
descargados hacie un silo de bagazo: por medio de una
tuberia de descarga. Este bagazo e . 1CAc en volgquetes

Vv retirado del drea de produccion.

FILTRACION DEIL EXTRACTO
Es extracteo fino es homogeneizado v tratado para

luego ser filtradeo y eliminar los sélidos insolubles,

obteniéndose asi un extracto libre de Impurezas.




El extracto filtrado es enfriado en unos intercambia-
dores de calor tubulares, el cual entre en una temperatura
de 120°C y sale a 50°C. FEl enfriamiento se lo realiza con

agua a temperatura ambiente.

Luegeo al salir de estos intercambiadores tubulares
rasa a uneos Iintercambiadores de lacas que emplean agua

helada a 4°C para enfriamientc obteniéndose el extracto a

5°C

-~

El extracto frio es bombeado a un tanque volumétrico

de acero inoxidable de 3000 Kg. de capacidad. Este peso es

Iimportante para determinar la relacidén entre materia

prima., extracto y producto terminado.

El extracteo pesade es almacenado en unos tangues de

acero Iinoxidable de 1200 1t. de capacidad.

CENTRIFUGACION DEIL, EXTRACTO FINO

2d i




150 RPM con 90 1b. de presidén, agqui se separan las impure-
zas y las particulas no soluble, gque pudiera contener el
extracto, las que son separadas por la mdgquina y conduci-
das a un tangue sedimentador, en este tangue se separa el
liquido sobrenadante, el cual es nuevamente retroprocesa-
do, mientras que el sedimento es retirado y desalojado de

la planta.

ALMACENAMIENTO DE EXTRACTO FINO CONTRIFUGADO

El extracto fino centrifugado, gue ha sido obtenido,
libre de impureszas y particulas insclubles. es conducido a

tangues de acero inoxidable para ser almacenado.

CONCENTRACION DEL EXTRACTO

Para lograr la concentracidén del extracte, Ilibre en
un 98% de humedad, se utiliza evaporadores, que son accio-
nados a kase de vapor de agua. el extracto fino entre con
una concentracidén inicial de 15° Brix y es evaporado hasta
una concentracion
alte grado de concentr
con 50 1b. de presion,

v de ahi pasa a la balanza de extracto evaporado donde se

mide la capacidad de evaporacion por unidad horaria, este

extracto es conducido por medio de bombas a los tangues de




extracto de secado por Spray, esta evaporacidén permite

eliminar aproximadamente un 50% del agua contenida en el

extracto.

Conforme se va produciendo el extracto, este va
siendo almacenado en tangues de acero inoxidable. para

luego ser conducide al "Secador de Spray'.

Por medic del bombeo, con Iinyveccioén de Coz. para
regular la densidad del extracto concentrado, este ingresa
en una torre de secado por Spray, en donde se convierte en
prolvo soluble de café. En la torre de Spray por la parte

superior ingresa el extracto concentrado y aire caliente,

266°C enviado por un quemador a base de diesel.

a

El café es recibido en recipientes metdlicos.

es conducido. una vez lleno & la sala de envasado.

Se efectua en una sala. especialmente
con temperatura de 10°C. en la cual el sclukbles

do en la recepcidén del café en polvo.




El café es recibido y llenado en cajas de cartén

herméticamente selladas, luego son conducidas a una balan-

zZa de productos terminados.

En la bodega de productes terminades. se almacena
todo el producto que se recibe de la zona de envase, y es

clasificado en lotes de acuerdo a sus caracteristicas.




ACTIVIDADES DE LA EMPRESA

Solubel S.A. es una empresa perteneciente al grupo
Ontaneda. una sociedad conformada por cuatro personas.
Esta empresa se dedica a la elaboracidén de café soluble en
polvo, productc unicamente de exportacidn.

La materia prima que se utiliza es café tipo: FRobusta
Vv Arabigo.
UBICACION DE LA EMPRESA

Esta empresa se encuentra ubicada en la provincia del

Guavas, ¢ 513 g i, P guie Pedro J. Montero (Boli-

he) Km.

Esta empresa tiene 2.000 m< de terreno y la fdabrica
ocupa aproximadamente unos 300 m=2.
producir 300 Tn. de
Envasado de la siguien-
en cartones cuya capa-

& partir de materia

produccion.
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CONCLUSITIONES

E]l café instantdneo ha ganado aceptacion por su
rapidez de preparacién, conveniencia y costo, lo gque
significa facilidad y ahorro de tiempo para el ama de

casa.

El proceso de tostado es muy Importante en la elabo-
racién del café soluble; da origen a una coloracion
obscura y la caramelizacién de carbohidratos. gque
contribuyen con el color y sabor del productc. Produ-

ce. también cambios estructurales gue hace que el

café sea ligero y porosco para facilitar la extrac-

cidén.

Estas prédcticas profesionales me han permitido apli-
car gran parte de mis conocimientos y reafirmar
otros, asi como también haberme realizado profesio-

nalmente.

Mis estudios y prédcticas profesionales me permitieron
aprender en lo referente al trato con el personal
tanto administrativo como & nivel de obrerc. Estco me
ha servido de gran ayvuda para poder en pocc tiempo

superar este obstaculo.




RECOMENDACIONES
Se recomienda que los sacos de café no estén demasia-
do tiempo expuestos al sol, y almacenarlos en un

ambiente fresco.

FEl café tostade no debe permanecer mds de 24 horas en
los silos para evitar un envejecimiento, causando

pérdida de sabor y aroma.

La temperatura del agua usada en la extraccién no

debe sobrepasar los 80°C para evitar presencia de

sabor amargo en el producto final.

Se debe emplear aire acondicicnado en el drea de
envasado para mantener un ambiente frio, evitando gque
el café en polve se pegue en los bordes del envase,

equipos, suele, etc.

Se recomienda realizar mantenimiento en 1los paneles
eléctricos de control del drea de envasado, debido a
que éstos ayudan a verificar el peso correcto del

Illenado.

FEs necesario realizar cada media hora un control de

peso de los envases para tener una idea mas amplia

del funcionamiento de la llenadora.




Es recomendable que el Programa de Tecnologia de

Alimentos, se Incremente una materia que Iinstruva a
los estudiantes sobre el procesamiento de todo tipo
de alimentos, complementado con visitas a Industrias

alimenticias.
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Para transformar ¢! rango ¢n Desviacion Standar usar:
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