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RESUMEN

Este in forme contiene el detalle de las activi da des

me toed realizar durante tres meses en la secci on degue

envasado en SOLUBLES ECU A TOPIANOS Sol ubel S.A. f empresa

gue se dedica a la elaboracidn de cafe soluble en polvo.

Tambien incluyo una breve descripcion del proceso y

de los aspectos generales de la empresa. as! como conclu-

siones y recomendaciones.
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IJSTTRODUCJCI ON

en los ultimas tiempas. se da desarra-En el Ecuador.

elllado el cultivo de cafe. ha dado lugar a gue eresto

pals se desarrollen algunas industries para procesar tanto

como para la elaboracidncafe verde para exportaci on,el

de cafe soluble.

La Industrie de cafe soluble tiene mucha importancia,

di versa variedadesla utilizacion decuan to permitepor

mocha manoexportables y no exportables: as! mismo genera

resultado un products

esta una de lascos to; sien domuy compe titi vo y a ba J o

ventajas por la gue ha generalizado su uso en el Ecuador y

este tips de producto requiere de unaEl embalaje de

elde exportec ion.especial a tend on: si productoes

por lo guemanipuleo hasta el lugar de destine es brusco.

reguiere de em^-agues primaries y secundarios muy residen­

tes.

mucho ei: elde emba 1 aJe repercutenLas condici ones

1 a Hr.vida util del producto debi do atiempo de estc.

t empera t ura de 1 ambi en t c-, de ben(humedad relative > j’

constantemente control a das.

en el extranJero.

de obra en la elaboracidn y da como

K I « L I G | E C A 
ESCUeLAS jecnolugjcas



profesiona1esMis practicas fueron realizadas en:

de diea a la elaboracidn deSOLUBEL S.A., empress gue se

en polvo, ubicada en el Duran-cafe soluble Km. 30 via

Tambo.

fecha de inicio fue el 8 de Agosto de 199-1. en elLa

b or ar io de 8:30 a 15 Horas.

La empress me brindo tods facilidad para poder reali-

zar mis actividades como pract-icante. Me proporcionaron el

almuerzo y para mi proteccion : casco y mandil.

trabajan dos turnos. uno de 12En esta empress cad a

hasta 20:00 p.m., otro de 20:00boras: de 8:00 y ela .m.

basta 8:00 a.m. , pero existen tres grupos de trabajo:p.m.

grupo B, grupo C. El grupo A ent re un di a en laA,grupo

el siguiente di a en la noebe y el tereer diaman ana,

descansa y asi se alternan el trabajo los tres grupos.

al20 diss los dedigue conocimientoLos primeros

general de la fabrics: observando 1 imp!eza. mantenimiento

de almacenamientolos eguipos. forma de la materiade

prims y el producto terminado. envasado. etc.

__



A partir del Lunes 29 de Agosto de 1994 me asignaron

el trabajo de controls? el peso de llenado mediante grafi-

tener una idea de como ha estado trabajando lacas para

llenadora el dia anterior.

partir de 1 de Septiembre de 1994 me asignaron elA

cargo de AYUDANTE DEL JEFE DEL AREA DE ENVASADO.

CONTROL DE FRODO CTO ENVASADO

Far a elaboracibn de lasElaboraci on de graficas.- la

en elgraficas. los dates se toman del libro de control.

gue estan anotados los pesos individuales de las 24 latas

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

es realizado cada media hora.

realizar el control durante esa media hora.Para se

toman 24 latas al azar y se lleva al laboratorio.

di \'iden en 4 partes, ob t en i en dose 6Los 24 da tos se

cada parte. Obtenemos la media aritmetica dedates para

pesos y ano tamos en el casi1lero de las X,estos 4 resta-

y anotamos en el casiHero de

R (recorrido?.

4

Ct ESClk.

mos el peso mayor del menoi-



Este proceso lo repetimos cade media bora durante el

de trabajo. Luego total de X y lase obtiene eltiempo

media aritmetica de X, lo mi emo hacemoe con E.

Los limites de control de X y E (superior e inferior)

se determinan de la siguiente manera:

L'inf = X - AcE

L 'sup = X -t- AsE

X - Promedio general de X

A? = 0.7 (Constants obtenida de la tabla IV)

E = Promedio general de E.

Los limites de control para I. se dei-erminan asi:

L 'sup - DsE

Ds - 0 (dato obtenido de la tabla ZI’.‘

L 'sup E - D^E

D< - 2.28 (dato obtenido de la tabla JI',’

Obtenidos los limites se situar. er. el piano

1inea vert1ca1 e e 1 pl ar. o. Se S2 Tuatraza mediante una

los puntos de X y E cada bora y asl cbtenemos la grafica.

Esta grafica solo se elabora pars los duer.os y geren-

tes.

y se Jos



El envasado de cafe en esta

Cajas de carton de 30 Kg. (413x413x670) con doble

fun da plast 1 ca de 0. 01 nun. (35x55x0.01) y 0. 02 nun.

(33x35x0.02)

Caja de 30 Kg. (44Ox44Ox690) con el mismo tipo de

fun da.

Caja de 40 Kg. (420x410x1027) con doble funda plasti-

ca de 0. 02 nun. (33x35x0.02) y de 0.05 (33x35x0.05).

Envases de lata litografiado (401x50) de 200 gr. tipo

easy open con tapa plastica blanca.

Envases de carton (compos!te) litografiadono

(401x40) de capacidad 200 tipo con tapagr. easy

plastica blanca.

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

tipo easy open con tapa plastica blanca.

6

empress se realize en:



MABCAS DE CAFE QUE SE ENV A SAN

PESO (Gr)TIPQ DE ENVASEMABCA

200Sante Fe Lata litografiada

Carton no litografiado

Lata litografiada 200Tost oaf

Carton no litografiado

Golden Mokka Lata litografiada 200

Carton no litografiado

Lata litografiada 200Max in

200Lata litografiadaSantino

Lata litografia da 100Santi

Carton no litografiado 100

E excafe Lata litografia da 100

Hindcafe Lata litografia da 100

Lata litografia da 100Incafe

ILMIi PzWl ENV ASADOER

encuentran tree lineas:

El llenado se lc realiza en vn departamento que se

temperatnra de 10 °C.

r—

encuentra a una

En el area de envasado se

Una de 100 gr. y dos de 200 gr.



Los envases se alimentados manualmente a las liiieas y

cualllenadora latransport ados por una banda hasta la

llenando de 63 a 70gira a 3 RPM, 24 conos.esta contiene

tarro va a depender deEl peso de cadatarros por mint]to.

la velocidad de la cadena gue transports los tarros y esta

densidad deldiszninuir depend!endo de lavelocidad va a

cafe, pasan luego a una balanza gue tiene una pantalla gue

nos indica el peso de los tarros, despues

de 6 plates la misma gue sella 6 tarros por minute.

per una impresora tiposellados pasan os envasesYa

y exp!radonmarca la fecha de elaberacionvideo jet gue

colocarles la tapaseguidamente invert ides parapara ser

plastics.

luego alma-Estos tarros son colocados en cartones y

cenado en la bodega.

di a lo gueLa produce!on diaria es de 2100 cajas por

L'jll

V

i  r e c A 
ILCNOlbGlCAS

a una selladors

represents 10 Tn per lines.



El control gue realice es el siguiente:

Control de la calibracidn de la maguina llenadora.

Control de peso.

Control de cierre posterior de envase.

Control de la impresora.

Control de encartonado.
Este control es realizado cuando se envasa cafe.

Control de etiguetado.

En esta area se controls gue las etiguetas esten bien

pega das.
Control de embargue.

a) Control de lotes de embargue.

Control de niarca.b)

Control de peso.c)

d) Control de tipo de envase.

9 -
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DIAGRAM A DE FLU JO

Almacenajniento

Pesado

> Tostado

Almacenamiento del Cafe tostado mezclado

> Extraccion <-

Filtracion

Almacenajniento
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Centrifugacion
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i \ 
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Almacenamiento del cafe tostado

Mezcla del cafe 'tostado

150RPM
_.901b. de Presion

Recepcion de Cafe verde
| Limpieza



DESCRIPCION G. PEE R

Para la elaboracion de cafe soluble polvo7 elen

proceso consta de los siguientes pasos:

Recepcion del cafe verde.a)

b) Limpieza del cafe verde.

Almacenaniiento del cafe verde limpio.c)

d) Pesado del cafe verde gue entra a los tostadores.

Tostado de cafe verde.el

f) Pesado del cafe tostado.

Almacenamiento del cafe tostado.E)

h) Mezcla del cafe tostado.

1) Almacenaniiento del cafe tostado mezclado.

J ) Molienda del cafe tostado mezclado.

k) Obtencion del extracto a partir del cafe tostado.

1) Centrifugacion del extracto fine.

Almacenamiento del extracto fine centrifugado.m)

n) Concentrac1 on de1 extracto.

o) Almacenamiento del extracto concentrado.

Secado por Spray.P)

q) Embalaje del cafe en latas o en carton.

10
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RECEPCION DEL CAFE VEBDE

recepcion se realiza estando presente el departa-La

para comprobar la cal Idad delmen to de control de Cali dad

ingreso a la maguina dey dar su consentimiento degrano

limpieza; ademas el depart amen to de produce ion vigilara el

peso del cafe seco por para llevarsaco.

trie to de las perdi das en la bodega de recepcion.

LIMPIEZA DEL CAFE VEBISL

cafe verde es introducido a la seccidn de limpie-E1

y de unala cual consta de una maguina despedradoraza.

separadora separadasneumatica de impurezas:

todas las particulas extrahas, piedras, pal os.tales como

de serel condicionescascaras, etc. , dejando cafe en

denomina planta de benefi-procesado. Esta seccidn se la

decio. De esta seccidn el cafe es conducido a los silos

almacenamiento por medio de un due to neumatico. La capaci-

AIMACENAMI. H DE CAFE VERDE

es transportado por medio de un due toEl cafe verde

los silos en los a almacenarneumatico, gue se vany

deberan tener una forma cdnica, a fin de poder ser descar-

11

agui son

un control es-

dad de estos silos es de 150 Tn.



las parades en lacompletamente; la inclinacion degados

45°f agui el cafedeben ser de un minimo departe cdnica

limpio debera ser almacenado por sus caracteristicas y en

estas condiciones, podra ser posteriormente procesado. El

descargo de cafe verde de los silos de almacenamiento, se

ayuda de unla parte inferior delhace mismo conpor

transportador neumatico.

El peso del cafe verde es muy importante determinarlo

de gue ingrese a los tostadores. para no sobrepasarantes

el 5% dede los mismos. y poder determinerla capacidad

perdidas por tostacidn.

TOSTADO DEL CAFE VEEDE

Esta etapa del proceso es una de las mas importantes

se analizapar la call dad final del producto, previamente

intensidad y uni form!-Se control are la velocidad,verde.

realiza

activado me-por medio del a ire cal lente. el mismo gue es

diante guemadores a diesel. el cafe sale limpio y frio de­

bi do a la inyeccidn de agua para interrumpir la pirolisis.

12

dad de tostacidn. la pelicula del grano es retenida por el

a nivel de laboratorio. el grade de tostado a dar al grano

cicldn, y luego es incinerada, la tostacidn se la



balanza paratostado es transportadoEl cafe

verificar la perdida de peso.

TIPOS DE TOSTADORES

descargados completa-Son cargados yTostador continue:

de 10 a 30despues de un ci domen t e

enfriador funciona inter-elminutos,

mi tentemente.

JAVEZ BURNSMarca:

2000 Kg/hr.Carga del tostador:

30 min.Ti empo:

Aire - DieselTipo de calentamiento:

PESADO DE CAFE TOSTADO

finalidad depesado con lacafe tostado.To do es

peso, comparando el peso1 a per di da depoder de terminar

delcon elverde ingresado al tost ado i'del grano peso

cafe seradel tostador. Estetostado gue egresdgrano

transportado a los silos de almacenamiento.

13
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ALMACENAMTj V J2EIl cafe tostado

El cafe conforme es tostado. es almacenado

los", poco tienipo ya gue de agui se alimenta a la balanza

de mezcla donde realize la combinacidn de los diferentes

tipos de cafe tostado.

MEZCLA J2EL CAFE TOSTADO

La mezcla de cafe tostado. se la realize por medio de

los diferentes tipos de

cefe tostado, cue van a ser procesados.

La mezcla generaImente obedece a la call dad y rendi-

miento del grano. La mayorla de las fabricas de cafe

soluble. utilizan 50% del tipo robusta: basados en su

mayor rendimiento, y el 50% de arabigo (corriente), basedo

en su saber y call dad.

TOSTADO MEZCLADO

La mezcla se la almacena en Silos, el cafe tostado

grano pueda absorber la humedad y al mismo tiempo consiga

un aumento en el volumen.

(tF I

14
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una balanza, y sirve para mezclar

en "Si -

mezclado es necesario cue repose unas 4 boras, para gue el



A. DEL CAFE TO ST ADO ME SCI ADOMOLL

realize, enEl fraccionamiento del cafe tostado se lo

de mezcl a f yabaJo el silomolinos colocados

1 a extraccion;antes deque ser justamentelienda tiene

el maximo de aroma.para conservar

EXTRACCION DEL LAFE TOSTADO

granulizados. esproven!ante de los molinosEl cafe

don deto Iva movil,recogido mediante

el interior dey conducido hastees pesado

activados per intercambia-los mismo queextractores, son

el ague cal lente a unade calor, per donde ingresadores

presion;dede 90 °C trabajando 150 lb.temperature a

es filtrade,obteniendose asi el extree to de cafe, este

tanques de acero inoxidable.y pesado. 1uego enenfriado

1 a extraccion,Los desechos mo lidos que se generan en son

me dio deun silo de bagazo; pordescargados had a una

en vol quotestuberia de descarga. Este bagazo es colocado

y retirado del area de produccidn.

FILTEACION DEL As

homogeneizado y tratadoEs fine esextracto para

soli dos insolubles,fi 1 trade y eliminar los1 uego ser

obteniendose asi un extracto libre de impurezas.

15

que la mo-

una serie de

elevadores hasta una



ENFRIAMI, 12 J2EL.. FILTRADO

El extracto filtrado es enfriado

dores de calor tubulares. el cual entre en una temperature

de 120 °C y sale a 50 CC. El enfriamiento se lo realize con

agua a temperature ambiente.

Luego al salir de estos intercambia dores tubulares

unos intercambiadores de places que emplean aguepas a a

helada extracto a

25 °C.

PESADO PEL EXTRACTO ENFRLAPQ

tanque volumetri coun

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

import ante determiner la relacion materiaentrepara

prime, extracto y producto terminado.

El extracto pesado es almacenado

acero inoxidable de 1200 It. de capacidad.

EEETBJELXIACJOE PEL EXTRACTO FINO

El proc esc

ma q u i n a c en t r i fuga con descarga automat ice que trabaja a

16

El extracto frio es bombeado a

en unos intercambia-

en unos tanques de

a 4 °C para enfriamiento obteniendose el

de centrifugacion se realize mediante una



de presion, agui se eeparan las impure-150 RPM con 90 lb.

contener elzas y las particulas

las gue son separadas por la maguina y conduci-extracto r

tangue sedimentador, en este tangue

liguido sobrenadante, el cual es nuevamente retroprocesa-

es retirado y desalojado dedo, mientras gue el sedimento

la pl ant a.

nQ PE EXTRA. FINO '1FLJGAPI11AMJ^ALMAi

fine oentrifugado, gue ha side obtenido.El extracto

libre de impurezas y particulas insolubles.

tangues de acero inoxidable para ser almacenado.

AC I ON DEL EXTRACTOPON

1ibre enla concentracidn del extracto,Para lograr

gue son accio-

el extracto fine ent re cona base de vapor de agua.nados

Brix y es evapora do hast a

obteniendose asi unBrix,una

evapora dores trabaj ande concentracidn.alto grade estos

de presion. el extracto concentrade es enfriadocon 50 lb.

y de ahi pasa a la balanza de extracto evaporado don de se

heraria,mi de la capaci dad de evaporacidn per uni dad este

extracto es conducido per medio de bombas a los tangues de

17

una concentracidn inicial de 15°

das a un

concentracidn final de 50c

es conducido a

se separa el

un 98.%' de humedad, se utiliza evaporaderes,

no soluble, gue pudiera



de secado per Spray,extras to esta evaporaciop permite

eliminar aproximadamente un 50% del agua contenida en el

extracts.

ALMACENAML ^DEL.^ Ai VQNi

Conforme produciendo el extracts, estese va va

almacenads ensi ends tanques de acers insxida ble, para

luego ser csnducids al "Secadsr de Spray".

SECADO POE SPRAY

Psr medis del bsmbes. con inyeccion Co2, parade

regular la densidad del extracts concentrado, este ingresa

tor re de secado per Spray, en donde se convierte en

polvo soluble de cafe. En la torre de Spray por la parte

ingresa el extracts concentrado y a ire caliente,superior

El cafe es reci bi do en recipientes metalicos. el cual

es conduoido,

ALAJE EN CAJAS DE EARTQR

Se efectua especialmente acondicionada

con temperature de 10°C, en la cual el solubles es embala-

do en la recepcion del cafe en polvo.

IS

a 265 °C enviado por un quemador a base de diesel.

en una

en una sale.

una vez lleno a la sale de envasado.



El ca fe­ es recibido llenado en cajas de cartony

hermeticamente selladas, luego son conducidas

za de productos terminados.

En 1 a bodega de productos terminados. se almacena

todo el producto que se recibe de la zona de envase. y es

clasificado en lotes de acuerdo a sus caracter1stleas.

1?

a una balan-



ACTIVIDADES Gi ADES DE DE , 3EESE

ACTIVIDADES DE DE EMPRESA

Solubel S.A. enipresa perteneciente ales una grupo

Ontaneda, socle dad conformada cuatro personas.una por

Esta empresa se dedlea

polvo, producto unicamente de exportacidn.

La materia prlma que se utlliza es cafe tipo: Robusta

y Arabi go.

1RESE

Esta empresa se encuentra ubicada en la provlncla del

Guavas, canton Yaguacbl, parroquia Pedro J. Montero (Boli-

che) Km. 30 via Duran-Tambo.

TAMAnO FISICO

Esta empresa tlene 2.000 m^ de terrene y la fabrics

ocupa aproximadamente unos 300 m2.

TAMADO DE PRODUCCION

Esta fabrics esta equipada para producir 300 Tn. de

cafe soluble en polvo dlarlamente. Envasado de la siguien-

30 Tn. lata. 270 Tn.te manera: en cartones cuya capa-en

cl dad es de 30 a- 40 Kg. Todo esto a partir de materia

cafe verde seco.

SIS'. E DE Dll I BSC I OR Y MERCADEO

El pro due to solo y alEE. OLEexporter a:es para

Nor t e de Europa: cistrlbuyendose en Ecuador un 5% de la

produccldn.

prlma que es el

a la elaboracldn de cafe soluble en
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CONCJLAJSTONES

Dt ESCUtLAS NOluGICAS

aceptacionganadoinstantaneo haEl cafe per su

lo guepreparacion. conveniencia y costo,rapidez de

ama design!flea facilidad y ahorro de tiempo para el

casa.

elabc-tostado es muy importante en laEl proceso de

origen a una colored ondel cafe soluble; daradon

de carbohidratos,caramel 1zaci bny laobscura gue

Produ-contribuyen con el color y sabor del producto.

gue elhaceestructurales guetambien cambiosce.

la extractpara facilitarligero y porosocafe sea

ci on.

apli-Estas practices profesionales me han permitido

reafirmarde mis conocimientosparte ycar gran

realizado profesio-como tambien habermeotros, asi

nalmente.

Mis estudios y practices profesionales me permitieron

personalcon elal tratolo referenteaprender en

Esto metan to administrative como a nivel de obrero.

para poder en poco tiempode gran ayudaha servido

superar este obstaculo.
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I^CX^IEhflXACIONES

Se recomienda que los sacos de cafe no esten demasia-

almacenarlosal sol, ydo tiempo expuestos

amblente fresco.

El cafe tostado no debe permanecer mas de 24 boras en

causandosi 1 os para un envejecimiento,los evl tar

perdi da de sabor y aroma.

del agua usada en la extraccibnLa temperatura no

presencla dedebe sobrepasar los 90 °C para evltar

sabor amargo en el producto final.

area deeldebe emplear . a Ire acondicionado enSe

evl tando queenvasado para mantener un amblente frio.

cafe en polvo se pegue en los hordes del envase.el

equlpos, suelo, etc.

los panelesSe recomienda realizar mantenimiento en

debido aelectricos de control del area de envasado,

delayudan a ver 1 flcar elque estos p^so correc to

llenado.

bora un control denecesarlo realizar cada mediaEs

mas amp 1 is.tener una Ideapeso de los envases para

del funclonamiento de la llenadora.

23
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Es recomendable el Programa de Tecnologia deque

AlimentoSy se incremente una materia que instruya a

los estudiantes sobre el procesamiento de todo tipo

de alimentos, complement ado con visit as a industries

alimenticias.

*
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13IBLIOGKAFIA

146Hadley. Tomo 1 pag.Preparacion de alimentos

de Cafe para la obtencionTesis de Grade de Procesamiento

Fernando Carpiode cafe soluble en polvo 

Informacion de la Empresa.
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TABLA IV IAuICRES PARA CALCULCS DE GRAFi

Fuente: "QUALITY CONTROL MANUAL" UNIVERSITY OF IOWA
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