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Guayaguil, Julio 13 de 1993
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GHloria Beadama

Coordinadora del Frograma de
Tecrnologia en Alimentos
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Iriforme de  Frid s profesionales que re
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CERTIFICACION

Certifico que el sr. JULIO RIOS LOPEZ, Cedula de Identidad
#0909001976, realizo sus Practicas Estudiantiles en esta Empresa
desde el 24/02/92 al 06/08/93, en el Dpto. de Laboratorio como
Analista de Linea, cumpliendo un horario de Lunes a Viernes de

08h00 a 16h30.

Extiendo este certificado a peticion del sr. Rios, autorizandolo

para que le de el uso que mejor convenga a sus intereses.
Atentamente,

"w \\;bcg, [ LA ’J.
Silvia)Arguello
JEFE LABORATORIO

Guayaquil, agosto 6 de 1993

ECUAJUGOS S. A.: Km. 16 Via a Daule - Casilla 09-01-9735 - Telfs. 353191 - 353214 - 352655
Telex 3557 - ECUA]JU - ED - Fax: 251752 - Guayaquil - Ecuador
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BE ESCUELAS 1kLedy LCICAS

EL o grupo NESTLE  opera desde su de principal en  VEVEY,

s

G300 A eErcontrandose entre las Empresss Irmdustriales fmé s

del  mundo, siendo el primer grupo  dentro  de  la

imppenrtant

Trdustrisa Alimenticia. Ern sus 132 e vicda em  tocdas  las

et a

tudes,  un mismo denominador comdn guisa permanentemente  su
actividad productivas

PCALIDAD Y CONFIANZAM. Feta politica ha forjado la  reputacidn

gque hoy  tiene la empresa, Yy es en base & premisa  gue la

enpresa ECUAJUGOS 8.A. se dedica a la produccidn de concentrados

ii2

i

de frutas tropicales vy oa una variada gama de productos envasados

er TETRA  BRIK, siguiendo el més tricto control  para s

el a ke acidn . Dentro de los departamerntos de ECUAJUGDES, e
ercuertra el de Control de Calidad, donde por  aprogimadamente

mis servicios profesiconales como parte de mis

AT

prrdcticas  previa a la obtencidn del titulo de Tecndlogao en

Al ameritos.,

Fuid comtratado para ocupar el cargo de Ana aoocher Lariea,

gque involucra control  en  todas vy ocada una de  las  etapas que

concierne el proceso productivo. Eato e control de materias

primas, materiales de envasadeo e insumos en general: estandarizacidn

de todos los productos que alli se  elaboran vy andlisis  de

praducto terminado. Es en general estar al  pendiente del

LI ervolvimiento de la produacoidn.

jote




LT RO

- > »
ECLIATLIGEOS S Fiw: 4 (33 uréa  empresa  mas  oe la MES TLE.,

especializada en tres lineas bdsicas de  producoidn: arra clen

e entera, leches saborizadas v vogurth) . obra de

s

lacte
Jugos vy concentradas oy ouna de salsas (salsa de bomate vy tomate
s 1 o IR o esta empresa existen dos departamentos directamenle
irvelucrados an la prodaccidn de todos estos al inentos.

FEL pedmenro s @l Departamento de Fabricacidn, conformado por

aclos e sl aborar el

s Jefa, supervisores vy o obreros,  encar

pragrama samanal de trabajio y ejecucidn del mismo en base a las

exigencias del mercado vy época del afo.

aldidad, clee dguiad

=1 et el Depsactamento de contreoal de

imperctaricia gque el anterior,  vea gque a braves de sus analistas de

tandarizar todos los prodoctos alli

=4 i} o

sargado de e

@laborados, ademds de verificar v controlar gue se cumplan con
todos Lo pardmetros vy normas para obtensr un producto de  primera
calidad, caso contrarico tomar las acciornes correctivas  en el
mamento aportuno, ya gque el obviar algan punto de control  podria
significar el retraso o hasta la pérdida de la produccion si el
precchuac to saliera fuera de los pardametros impuestos,

ar e oesta em RIS

Gy

e

f

cart e el cargo gque me tood de

involucra  muchas otras responsabillidades gue se  detallardn  mas

A ol aramen e

ernte informe, en donde se

acles L amte en el pre

leao Amportancia de la labor realizada.



S AR

A fines del mes de febrero del presente ano, Ffud contratado

por la compafia NESTLE para ocupar el cargo de Analista de Linea,

wr el departamento  de Control de Calidad de la empresa ECUAJUGEOS
Bafe . o hice en tuwrneos rotatives, (altermnando-semanslmente), es

decir  poro la mafana (O8h00D a 1&h00), tarde (1E5h00D & 00hO0O) vy

meachugacda (O0ORDO & OEROD) .,

Flecibi  wun entrenamiento previo de aproximadamente wun mes v

mectio  antes de  empesar & robtar, bajo la  supervisidm  de 1 &

lan Dra. Silvia Arguello de

entonces encargads del
Moz . (Actualmente esta labor la desempefia la tecndloga Maribel

labores & mi erncomendadas  esban 1 e

Loor) « clertroa de |

Lopuiierites
o Combrol oe materias primnass Irgredientes & insumos en general

Calificacidn de frutas al llegar & la planta.

- tama de muestras para microbiclogia de milo v leche en polvo al

améré L mer

granel . Jarabe vy oagua de prodacoidn, ¢

- Degustar vy verificar los grados Brix de todos los  concentrados

artes cde ser wbtillizados.

- Fevisar  todo  prodoacto destinado a reproceso,  ya gue  al ser

1en

menze L aclo CoOm [ chue to MLy [:'l..lE?C] e o@mohar & e cle

1y e e e

produceidn . (enti por producto s reproceso, btodo s

cler leche, milo, salsa o jugol.

G los rallos TETRA BRIK cuando llegan a bodegsa, yva que @n

i, clecoloracidn,

caso de presentar anomal ias, (falla de impree



FrE s Eciue s Ge debe 1lenar un formalario para hacer @l

e Lamer respectivo.,

- Recepcidn  de  leche fresca ya sea en bidones o en  hangueros

provenientes  de Ayvuriguin, (estacidn receptora, Santo  Domingo

FRCr

de los Colorados) donde para ordenars s recepoidn y posh
wbd b imacidn ss necessarlo hacerle los andalisie respechtivos
{(pruebs aloohol o ebullicidn y acidez) y tomar muestras para

microtriologial.

AN AR

| ZACTOM: De todos los productos a elaborarse, esto  es,

real lxar calcoculos en base a muestras que tomamos, antes y durante

€] proceso para adicionar los ingredientes necesarios yoo oen la

cantidad exacta para ublcar nuestros prodoctos dentro de  rangos

I

ez cablecidos, teniendo gue hacer los analisis de confirmacildan

e Cada maso.

- fAdemnds de controles durante su elaboracidn, como son control de

pesos vy volumenes netos, control de  sellados  en productos

ticamente (TETRS BRIK).

= Toma  oe muestras microbioldgicas en varios puntos del proceso

clea wmxtracoidn vy evaporacidn (maracuyd, hierba magail vy mansanda) i
e werr o oal olda

Control  de  temperatura de  llenado, etiguetaje, embalaje v
eatibaje de salsa entre otros.

Tomea  ce muestras para conservacildn y liberacidn  de prodacto
terminado vy ocasionalmente para microbilologia v para envio  a
Guiza (muestras cuatrimestrales) .

= fAndlisis de estas muestras a los tres dias posteriores &  su

£



cles

elaboracidn para su liberacidn y a los 21 dias como analil

suwAmenes a realizar de mucha importancia ya qgue

de  ellos depende gque un lote de produccidn,  sea liberado para
su comercializacidn o bien que sea retenido  para fines
wl teriores.

Otra tares & mi encomendada ocasionalmente  fue la cle
preparacidan  de ensayos de nuevos productos, reformulacion vy
me g crami et de otros, probar  materias P imas MLEV A
preferencialmente wtilizados por la empresa.

Como dije antes, nuestro lugar de trabajo era esencialmente el
laboratorio, cuyo cuidado y el de sus equipos nos  compebia,
Cuidados como sons: calibracion., PHmetro, renovacidn del agua
de  los  bafos de maria  para  refractdmetros, Limpieza e
balanzas, ordenamiento vy clasificacidn de muestras en camara
frigorifica de conservacidn v cuarto & 3790,

Freparaciton  de reactivos, soluciones desinfectantes para  los
abreros de TETRA FAK, dilucidon y ajuste de concentracidn  de
peroxido  de hidrdgeno utilizado por las magquinas TETRA, entre
otros.

Freparacicon v reconstitucidn de concentrados v otiras  muestras
destinados a deqgustacidn, evaluacidn de sus resultados ya que

agui se podia detectar alguna falla del producto que se  hava

adea por alta. (cambio de color, sedimentacion, etc).

Pé

Er general culdar no lamente del correcto funcionamienta  de

eopuipos sina también mante

mer La limpa

ay orden del mismo. o

DE Lstusng (gp ?
3 X INPR Ag IEL’NO{&;U!C!!
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SALE

S

exc lusivamente  al procesamiento  de fruta

concentrados, ha crecido velozmente hasta

tres laineas basicas de produccidn, que en

aarn las siguientes:

i

LECHE ENTERA

LACTEQS = LEGHES

= YOGLURTH

= BERIDAS
oy JLIGES
- NECTARES

- SALSA DE
2. BALSAS

- TOMATE FRITO

Feara wma  visidn  mas  clara del asuanto

irforme  en tres grandes capitulos, en base

basicas de arriba mencionadas.

preochue e idn

15 a8

enrn

contar actualmente

carclem

IDUGELE

dedicaba Gnica Y

farma de  Jugons vy

O

de importancia

SERORTZADAR

TOMATE

e dividido este

a sus  tres Lineas



1 [

AN R o AT LT

00 O i 1

1ol anicio de la fabricacidn

TOTAL i Lo & L e

part

er o polvo.

4l

prradueceidn hajao la

fresca precondensada.

la actual idad "LA LECHERA"

provemiente de  Balzar

) o} localizada

(erntre

ATV AR e NG IAB R ACH
Y i

bl ol

y 16.000 1i

La re

cle

MiSMa MArCa,

&t

M

leche

E21

momento de NESTLE adguirir ECUAJUGEDS S.4.

PRETn &

el abora

{ 2 QOO

ke,

A

I R

lt/dia) vy

Mme ™

) LOOY% de

Lesen e

continudg 1a

€

partir  de | e

a partir de leche

cle

LAY




DIAGRAMA DE FLLJO

RECEFCION LECHE FRESCA

I

¥ 1. FESATE

SALIDA DE TANGUIERD DESCARGA ——= (TANGQLIE 30.,000)

CENTRIFUGACION

ENFRIAMIENTO
100

v
TRASL.ADD TANGUES
FULMONES (8.000 LT, /70

b S ESTANDART ZACTON

HOMOGENT ZACION
1 34 ME/H

ESTERTLIZACTION
1400 ¢ 2 Deg!

I

: S P ENVASADO
1:000 cca.

1

EMBALAJE +— ESTIBAJE

|

OBRSERVACION: 7 DIAB

)

4., LT EERACTCIM

l

DISTRIBUCTION



FUNTOS  DE CONTREOL, »

parte se indicsrd cada punto de contral del e

piroduceidn de leche UHT  la importancia v frecuencia de los

anédlisis reaslizados, Gy EE Ticas vy explicaciones se dardn  al

final del capitulo por la repetibilidad de estos en los demds

prochac tos .

ol e

Lo Cuando  llega la  leche a la planta, yva sea en  bidon

Balzar o en los tanqueros de Ayuriquin (e Sion receptora a

bmode la fabrica), se deben realizar los siguientes  controles:

=Mer i ficacidn de sellos.

= Lontral  de temperatura de llegada no debe ser mayor & Lo
100,

---- Toma de muestras para microbiologiasz Ua muestra de cada
compartimiento, en el caso de los tanqueros y alrededor de
tres muestras para los aproximadamente 10 bidones de leche

que llegan de Balzar.

= Frueba  de  alcohol  80%. Esta prueba para comprobar  la
petabillidad de leche, se la realiza para poder ordenar a
los operarios su descarga.

Desbyes ol negativoe  (-) como  resultado tptimo [rér
aceptar]a, Esta prueba 6 La realiza =]y} cad
compartimiento (tanquero) vy en cada bidén lechero.

= Frueba  de ebullicidn: Es de suma importancia va que esta

prueba  cualitativa nos indicard i la leche sepene LA

tractamd et




Be la realiza en cada compartimiento v bidones.

Ao icles s e la realira en este punto, mas bien como pruehsa
confirmativa ya que es en base a los resultados de las  dos
pruehbas cualitativas anteriores gque se decide si aceptan o
no la leche.,

l.a  acidez de la leche fresca expresada en grados SH
(BOXHLET-HENKEL) debe encontrarse entre valores de &.0 -
Ty Ademas esta  e@s una prueba requisito necesaria gque
debe ser entregada al chofer del tanguero como  constancia

de la recepcidn en buen estado del producto.

Uriee  ve: que la leche se encuentra en los tanques pulmones,
los  operadores nos traen una muestra de cada  tangue para

realizar la estandarizacidn.

e decir nosotros analilzamos la leche ) brase @& 1o

resul tados  obtenidos, llevamos nue o producto &  rango

presstablecidos que sons

Derves i clac s Min 1,0280 - Max 11,0284

uy AT

“w Materia grasas Mirm J.20 -~ Max 3

LA LECHERA
FHe 6.70

Sédlidos tobaless 11,70 aproximadamente.

Ee  muy importante regirnos por estos valores para asegurar

al cansumidor siempre wn prodoacto hom

Fara esta estandarizacidn nos valemos sienpre del agua de

produccidn,  leche en polvo 17 o MSE (SKIM-MILK) v leches

GIC 4y
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frén i facilitar la  completa di

ardl Le

SIS

5y ant

e

clesrmsicad , materia grs

(SR

corgaroléptico, cuamcdo ya

cumple con las  normas, le adici

1

epaecla listo el lote de leche.

TETRA  FAk,

Loav e b e ERPTV

por el sistema

A4 cles N 0 ol i 0 D s te Gl EnY

e

o overifilicar  cada hora el op los envases y  su

verbovmer e b

s A et o

¢l

ames @l analil

sto, realld peochac to b

@] lado e

D LOE) . El control de

e oen el punto ant

ST e e [ra de suma im [ Ya gue palr ser un p reaclue o

A,

{17 e &

« &nodonde wun

J&AL

Tlado, fisura o fuga arvar e el peochue

Llado se 1o CLzanco wrma b

P, El contral de «

"rodamins" aque  tilene la facilidad de  Anfiltrar

[y

cualguier grieta o fuga que se  encuentre  en el  sellado

longitudinal o en el transversal, colocando  las  par

afe

D s e

el  envasado es imnportante estar siempre

clea ] corntenido de los envas e dado

26, REFCUE
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cler Taboratorio son revisadas a través del ELECTESTER; aparato

o 1 e

racdo para  detectar  en forma no  destructivea unidades

@rveasacoes &0

ol gaof

tucsas de productos lacteos y similares

Lal

instrumento mide electrofisicamente los cambios fTisicos

{valga la redundancia) en el producto  ocasionadao  por s

cl

A Nl Eata aparato  regsitra caracterisiticas ole

vibracidn oy amplitud de onda de envas

ro defectuosos gus

ar almacenados vy servicdn como referencia,

il gof e bavar el control de las  mue

LTI 217

amplitud ce ondas se compara con la de referencia vy o cualouier

N

e omariime gQue ses, el

(L O

urddad defectuosa.

some dato adicional al inicio de cada mes se toman muestras de

La producecidn de cada producto.  De igual manera sucede con la

Yecherea, s boma una muestra por cada mes de produacocidn oy oo

cher peferencia para ver como evolucions organolepticamente @l

procducto @l ambiente.

LA



F.0 (READY IO DRINEK)

ey MLLE K

1L Milo ROTWD. es una bebida lactea a base de malta, cacao y

mile, erriguecido  con hierro vy vitaminas y  es  un producto

destinado a la poblacidn escolar.

D AGRSMe DE LU0

RECEFCION MILO AL GRANEL.

A1 1

DISOLUCTON MILO EN AGLIA VOO

|

CENTRIFUGACTION — descarga cada &/min.,

FEsTEURTZACTON 9090

ENFRTAMIENTO &0

ESTANDART ZACTON BN TANGUE FULMON

2  EE€

ESTERILIZACION
140 o€ X &°

|

ENVASADD  Z250ML. .

P — £

FL > 2,
RN
| SYAN AL\

ALMACENAMIENTO [ ,\.‘

LIBERACTON ol et

BIBLIOTECA
DISTRIRUCTON Bt LSCUELAS TECNGLOGICAS



Faand 708 DE OO

e v gue @l Milo al granel llegsa a bodega, somos  los
encargados de tomar muestras para microbiclogia (al igual que
lLas leches en polvo MBK y 26%4).

Con los resultados de estos andlisis realizados  en  ITNMEDECA

(fabrica de Guayagquil) se procede & su liberacidn para  uso

pere e Lo,

standarizacidn del Milo a diferencia del de la leche o

der lean siguiente manera:
Cuarido nos traen la muestra del Milo centrifugado, le tomamos
la densidad v en una tabla vemos su eguivalencia de materia

SecCa Yoo 20 bhase a este dato Cputer  ser (e el an Y SE Mman clén el

agregar  los  siguientes ingredientes  en  sus prrocental
respectivos.

= e

0, 32265%

- Eatabilizante 0.007%

= Jarabe 24127

= P 2, 85804 skim milk)
= Lesc e 267 242304

deseacdas .

Frara ubilcear asi al Milo entre los pardmelros
- Sdlidos totales disuelbos = 19,0-19,1

= Y Materis grasa &S Lol  79%
ML
~~~~~ Demsidads= MINM. 1, 0450

MAX 1,0660

Acider 9-11,0 FH:= by 45




-
et w

faem A 2 amriche por supuesto @l andlisis confirmativo respecltivo.
FPara el envasado de Milo R.T.D. se usa el formato de  250ml.
con pitillo o sorbete, de ahi su nombre (R.T.D), listo para
beber.
El envasado se realiza en dos maquinas TEA de 250ml cada una.
El  control de linea en este punto es igual al que se realiza
con la Lechera.

Fesns v volumenes netos.

Corntral de sellado longitudinal v bransversal .
= Coantrol de codificacidn.
~ Analisis de producto terminado.

= Toama de muestras para conservacidn, microbiologia vy o para

mardar a Cayambe a analizar mensualme (materia seca).

Al dgual  gue  la  Lechera, antes de inciar el envasado,

ajustamos @l perddido de hidrdgeno para su uso en TETRA.

£l sistema de muestreo y control es igual al de l& leche.

{vedse punto de control No. 4 de capitulo L.1.)

1B YO TECA
DF EsLuc. AS 1ECNBLUGICAS

14



valrnilla)

tres sabores de esba leche saborizadea les bt inada

@l la poblacidn  dnfantil, (chocolalte, freaa

DL @aEReMa  DE B LT

LT Cl CHACOLATE

DIGOLUCTON DE FOLVQO ALCAL TN
o AGUA A P00 w AHDY

AJUSTE DE FH &,9
Y ENMFRIAMIENTO A 45°(C |

DISOLUCTION LECHE Z26% + MSK * 1
+ AGLUA A+ JARARE

MEZCLADD DE LECHE -+
F LAV T CAL TNE

JCTON GENMULACTA -+
¥

ELAC + AGUA A L&00

CALENTAMIENTO A Q000 X &0

CENTRIFUGACTON

ADICION DE MEZCLA GENULADC-
GE

ELAC + MEZCLA LECHE-FOLVD

ESTANDART ZACTON
ATUSTE FH &,75 2%

ESTERILIZACION 140°C X Z-4"

l

ENMY S AN

EMEALADO /1 ESTIEADO

DISTRIELICTON



DIAGRAMA DE FLLUICO

QUITCEK FRESA Y VAINTLLA

DISOLUCION LECHE 267+
MSKA+ AGUA + JARARE

|

DISOLUCTON DE SARORIZABNTE ,
GOMA GUAR + AGUA + ESTARILIZANTE
A O0C X 607

ENFRIAMIENTO A 4590

MEZCLADD DE LECHE CON
RESTO DE INGREDIENTES

J
ENFRIAMIENTO 8°C

ESTANDART ZACTON
AJUSTE Fh 6,75

ESTERILIZACION
1409 X 2-4"

ENVT%ADO
EMEALADD/EST IRADC

|

DISTRIBUCTON

18
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S5 DE ESC

Lo~ Antes de poder utilizar la leche de 26% para la preparacidn

de QUICK w otro producto gque lo amerite es indispensable

realizarle la prueba de alcohol una ves: reconstituida segin la
téEonica respectiva.

Tgualmente en el jarabe a usarse se controlan los grados BRIX
parra ey barr gque los operadores desperdicien el azdcar.

~y

S = B 1

e, @ diferencia de 1 cos oo

arrdar iz ac

arrter Lo s rmosobros no caloculamos ni le mandamos &

agregear ningdn  ingrediente, simplemente nos limitamos &

verificar que @1 producto se encuentre dentro  de los

s en be

prarametiros
Dexrve tclad il Materia grasa FH

CHITCR CHOCOLATE 1. OA9-1.061 17.5-18.0 1.5-1.4 &, 45

QUICK FR 1.049+1.081 16+5=17.0 S 0=g.q bt

CITCR VATNMILLA 1.050-1,08% 15.8-18.0 1.4-1.8 é 45

Zae los QUTICE son los  dnicos productos lédcteos gque se envasan en

L

los formatos TRA L1000 v TRERA 250, aungue su produccidn no

ity @&l ta en comparacidn con la leche, milo o @l yoguetih
L.os  conbtroles  del erivasacdo son los mismos qgue en los dos
proaductos anteriores, { vease punto de conbtrol # 4 capitulo

Liwd.) v

Uc. ECmOL6i



] Yoogu=Yoeu é@s o una bebilcda de yogueth arvasacos en TEA o

los podemos enconterar cles s

vooe Cuatr diferentes,
Fida, durazmno, mora vy frutilla.

A,

Dertro de los productos licteos es el que mayor tiempo vy trabhaio

requiere yva que su elaboracidn es en tres elapas:
1. Freapracidn de fernento o cepa en laboratorio.
~

2. Freparacidn de cepa industrial.

Z. Elaboracidn propiamente dicha del Yogu-Yagu.

v Lleche en polvo 1740 (M&SE)

Irvied

Arua G5 ,947%
2. Reconstitucion de leche v pasteurizacidn (90°C » =0 )

= Freparacion del starter en  laboratorio de fébrica e

~
(R A
i

Guayaquil (1) & base

cultivos HANSEN (dey-vac)
= Maduracidn en tanque de enfriamiento directo (2 laval) 4-%
horas hasta FH 4,850

= Control de equilibrio de LE bulgdricus y ST termdfilus.

20


frut.il

DT ESERAMS D

RECONSTITUCTON

- AGLEA A

CALENTAMIENT

ADICTON DE FERMEN
DURANTE 2 — 4

AGITACTION/ENFRIAMEINTO

LECHE

1% Y 267

JARARE

HASTA 20°C

ADICTION AZUCAR, FULFA FRUTA, ESFESAONTES
Y ESTABILIZANTES

v

HOMOGENIZACION

209

A 180RBAR

ENFRIAMEINTO A 890

J

ADICION SABORIZANTE

4

ESTANDARITZACTOM

v
ESTERILIZACION 102°C X 4"

]
ENVAS

ADO

EMEBALADO/ESTIRBADO

DISTRIRBUCTON
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FAOMT O 1D COSTRON

Uria  ve: que se ha agregado el fermento tomamos wma  muest o
cada hora para medir el FH hasta llegar a FH 4.5, para dar la
orden de cortar la acidificacidn, restandoles a las hacterias

2 b .

sl bemperatuwra dptima de crecimi

Cuando 1o enfrian a 8°C pasa al tanque P lmchn donde por

quiridad le tomamos - FH: potenciometricamente

= [Acidez: 95H

Agui  verificamos que el yogurth, del sabor que GBEA G
encuentre entre los siguientes pardmetross

= Densicdads: 1. 0691, 071

2 BN 20

2aH &

= Materia grasas: 1.9 = L.1 psfv

A, rea lmen te importante es el FH. el cual Yo
estandarizamos con acido citrico si estd muy alto: 4.3 —4.4 vy

con soda cadstica si estid muy acido.

El control  del envasado de las maquinas TRA  de 20ml . es

andlogo  a la de los anteriores proood (vedsse capitulo

Loed).

ryry

W ot



TMECIFRTANG LA

J... &

suma  importancia

adul teracidn
Milo

el S0

estandarizacidn.

Easte metodo
ECUATLIGOS 5.A.,
la

dependiendo de

Consiste an

contiene el

Cuies

desplacsamiento de

del anstrumento.

EQUIFOS Y

determinacldon

en la leche,

VOLLUMETFRICA

de la masa volumétrica o densidad o] e

2%

ya que no solo nos sirve como indicio de

sino que en productos como la Lechera vy

la base para realizar los calculos de

es aplicable a todos los productos que elabora

variando dnicamente el tipo de aerdmetro

muestra a anallzar.

introducir un aerdmetro dentro de una probeta,

liquideo a medir, el cual por el principic de

un fluddo da una lectuwra en 2l extremo graduado

= Rarno de maria.

- Vaso de

-~ Frobeta de &
= Termdmetro.

- fAerdmetro.,

precipitacidn

clee 100OOm] .

S0ml .

R

Al o]


Aer6met.ro

FROCEDT

(En caso de lacteos)

= Mertir aprodimadamente  500ml. de  muestra en  un vaso  de

precipitacidn de 1000ml. vy coldguelo en bafdo de maria a S95°0,

= Mezclese cuildadosamente la muestra sin formar espuma hasta gue

1legue a 4000, luego enfriela  hasta 2000 ¢ 1890  (&O°F)
AdAependiendo del asrdmetro.

(Fara todos los productos)

= Vertir la muestra cuidadosamente en la probeta e introduzca el
aerdgmetro  haciendo un movimiento de rotacidn por las paredes de
lao prabeta peara uniformizar la temperatura,

= Dejelo hundir hasta la posicidn de equilibric, sumérjalo lom. vy
s ] tel o,

= Compruebe la temperatura v efectle la lectura de inmediato.

Lectura observada en el extremo graduadeo no inmerso en el
ligquido del aerdmetro.
Ejemplo: De aerdmetros usados.

FRODUCTO ESCALA

ez he fresca
Jugos, leches saborizadss vy Yogurth 1.030-1,140

Ferdxiodo 1.100-1 200

-
o



aer6met.ro

lLa acidez en productos ladcteos constituye un pardmetro basico

como criterio para enjulciar la aptitud de la leche para su usa o

CONSLME ., Ya que ademas de darnos la cantidad de dcidos or

naturales presentes en un alimento, determina también cuandao
una cantidad elevada de &cido lactico de origen microbiano

aria hacer us

nes Amposibl )l aocde la mismea,

Este tipo de andlisis, coma indiqué en cada  producto,

real iza constantemente en las siguientes etapas:

Fecepeidn de leche fresca.
Tarepaers  de almacenamientos: cada  hora hasta envasarse

producto (todos ellos).

----- Froducto terminado: de cada lote, cada hora.

oS

ey

e

e

El grado de acidez de una meestra constituyen los mililitros

der hidroxido de sodio 005N necesarios para neutralizar un ndme

A,

descaonecido de mililitros de dcido existente en la muestra.

EQUIFCE Y MATERIALES

- Fuesto de valoracidn Maltidosimatic o bureta de 285ml.
= Agitador magnético.

= Fhmetra.

Ean =
alead




- Fipeta volumétrica de 10ml. v 25ml. : _Q.'¢~

;"ul e \

3/ U\
Vaso de precipitacidn de 100ml. {< i
15 N i . > 13
\ " g8

2ml .
BIBLIOTI A

DE E@ULI‘\' ;ECNOu_“,. \3

Solucidm cde MalOH O, 5N.

SBolucidn de fernolftaleina al

H

LS O A =

s cle 100ml

Vi e POml o de muestra en wun vaso de precipit

"

Adicions lml. de solucidn de fenolftaleina al 2%,
Agitese la muestra vy titdlese con la solucidn de  NaOH. O, 5N,

hasta color rosa p&lido, comparandolo con  una  muestra (i

e f e e s

F 28ml . (l.saborizadas) en wun

o (Yogu-—yogu) o mida

vaso de precipitacidn.

corn NaOH 0.5 hasta

Cologue el electrodo, agitese vy titdlese

pH 8.320 (punto de neutralizacidn).

JLTEDCE

ml . MalkH O.5N « 20% = Geides: °5H (leche

ml. NalOH OL5N » 8% = Acider: °8H (leches saborirzadas Yooua-—-yoou ) .
. y €I}

¥ (2078 Valores para expresar acidez en grados Soxuhlet-Hernkel)

g =
LA



Cornsume:

Resul tado:

tlee Ay

LA

—

tanquero

6.4°5H

Iy .

(30 e

5}

Linlern U



SEECHR T ZaDees YOG Y O

LECHERA

Ern todos los productos lacteos encontramas, en mayor o meror
concentracion, &cidos con facultad combinante inferida o I e
cantidad de "hidrdgeno—-acido", que puede reemplazarse en 1as

reacclones  gquimicas. La concentracidn de iones de hidirdgena

reemplazalble @expresa comunmente como Fh.

Determinaicdn  del grado de acide: o alcalinidad de wuna

G de LOre s

muestra mediante la cuantificacion de la concentraci

de hidrdgenos reemplazables, usando para el efecto un  electrodo

=8 I O

calibrado dentro del rango de Fh o de la mue

T CHRCT AINEE T &

amente, @l fin de esta

A oméas de medir el Fh opotenciometric

tecnica es poder ajustar el FPh con  soda caldstica  en

fri el t lacteos arntes  de BNV AL GE , o banto, €]

procedimiento versa sobre el particulare.

ECQUITFOS Y PMATERT AL

= RBalanza de precisidn, lect
''''' figp il tedor magrético.

= pHme o,

~ Vaso de precipitacidn de 100ml.

= Bureta de 2%ml. ¢ Multidosimatic.

= Fipeta volumetrica de S0ml.

28



----- Solucidn ce NaOH ©O.8N.

DIMIENTC

= Midarnse a0 oml . (Lechera-leches saborizacdas) o

ituwido) en un va

o mila vy polvo alcalino recons

electro y deje que

gota & go

(L.Lechera v 1.

en el yogusyerd

e 3000 1.,

700 1.

Yogu-—-yogu 8000 1.,

1. saborizadas 8O00 1.

Q8% = Fureza soda.

a5 Clw cle

stabilice el FH.
Lon de NaOH ©O.8N hata pH  &.7¢

b.) . hasta pH 6.9 (milo v polvo reconst.) vy pH4.,2



MATERLA GRASA POR BL METOD

Yo YOG Y O

DEF TREC TN

Be entiende por materia grasa de la  leche fresca el

contenido  ern grasa vy «  determinado por el

meatodo abajo descrito.

wltado en  gramos de

£l método original  Gerber expresa el

meaterisa Qra por 100ml . de leche. Sequrn la  legilslacidn  en

vigor en  ciertos paises, puede expresarse ] resullbtado en gramos
cer materia grasa por litro o kileo de leche multiplicando el valor
leido en el butirdmetro por 10.

Su mayor ilmpartancia radica en que es el criterio primordial para

pagar la leche,

£l  principio de esta determinacidn es la disolucidon de las
proteinas mediante dcido sulfarico. Separacidn de la grasa con
alcohol  amilico v  centrifugacidng lectura posterior de la
cantidad de materia grasa en la escala del butirdmetro.

EQUILF

Y MATERIALES

- Rano mar ia Con termémetro {Gerher inetrumente
butirdmetros).
Centrifugsa Gerber, para 24 butirdmetros,

= Crondmetro (roth)




= Butirdmetro para leche 0-47% ¢ 0-6% con tapones de goma, duresa

28 oen la escala intermacional .

e e e
= Fipetas volumétricas aforadas Gerber de 1Llml.
= Dosificadores ajustables de dcido sulfurico v alcohol amilico.

= Termbmetro de mercurio, (didmetro 7 -8 mm.)

= Acido sulfarico diluido (920-91%)

- MAlcohol iscamilico.

-
i

SEOCEDIMIENTC

Caliéntese la maestra en bafio de maria & H8590 hasta que 1legue

a ura temperatura de 40°C v enfriese a 2090,
- Introduzcase en el butirdmetro 10ml. de H2804, Iiml. de
muestra, manteniendo el butirdmetro verticalmente y apovando la
pipeta  inclimada a 45° contra la pared inferior, por encima del

mavel del HE2S504 vy Iml. de alcohol amilico.

f—

= Tapese el butirdmetro tomandno la precaucidn de no desalojar e
alcohoal amilica.

+

€] butirdmetro con wun pafo vy agitese vigorosamenhe

hasta que toda la muestra se hayva disuelto completamente.

= Aproxime por medio del tapdn el contenido al inicio de la
escala vy coldquelo en la escala hacia arriba en un bafo de maria
a 6590 »w 7.

= SGaque el butirdmetro del bafo, séquelo v coldquelo en  la
centrifuga y centrifiguese por 5°.

= Retire el butirdmetro y coldguelo con la escala hacia arriba
en &l bafo maria por 9 nuevamente,

a1


r6rnet.ro
r6met.ro
r6met.ro

LG Acido-

- lueqgo mecliante @]

apan lleve la linea de

@ la marca corvespondiente a un nbmero o grado ente

Crea

N

tubo  graduado vy efectile la  lectuwra 1o mé

rapido  po

manteniendo el punto de lectura a la altura del ojo. (ver anesa).

LECTURA = dramos de grasa por cada 100ml. de leche (4 p/v).

Tambien expresese los resultados en gramos de materia grasa por

wo el valor leido por 10,

Titro de maestra maltipli

Ejemplcrs

Muestra: l.a Lechera.

Valor leddos 5,350 = 35,307 de materia grasa.

tesul tados AL.30 0 x 10 = 2Eg. de materia grasa por litro de

o e,

-y
S ol




MENTC)

Se basa en la propiedad deshidratante que posee el alcohol
sabre la leche dcida, provocando la coagulacion en las inestables
particulas de caseina, que causan un desequilibrio entre sus dos

fases discontinuas (emulsidn grasa y suspensidn coloidal).

EQUIFOS Y MATERIALES

- eidimetro Salut.

~ Tuhos de vidrios perforados para el acidimetrao.

- Solucidn de alcohol etilico al 75 u 804

FROCEDTIMIENTC

----- Antes de tomar la muestra agitese completamente, e introduzca
el acidimetra.

momento casrd en el

----- Ve ) bée el aparato 1EOY haco atras, en
tubo de vidrio simultéaneamente los 2ml. de alcohaol.

- Efectiie movimientos de rotacidn de la muestra con el fin  de
mezclarlas vy observe la muestra.

¥ Frueba positiva: floculacidn o coagulacion de la leche

¥ Interpretacidn: leche 4cida no apta para el consumo Nl

procesamiento.

e



B

Esta s una

prueba

alternativa de la de

cualitativa,

alcohol, aungue un poco menos sensible, y esta prueba nos dard un

claro indicio si la leche analizada puede ser sometida o no a un

tratamiento térmico posterior.

Calentamiento de

Gy

térmico wlterior.

= Mechero de alcohol.
= Tubos de ensayo.
el o W

P e e .

FROGEDIMIENTC

= Mierta en umn tubo de
= Caliente la muestra a ebullicidn retirdndo el tubo de la

para evitar la proyvecoidn

¥ Fruebsa  positiveas

procesamiento en UHT.

B 0 I L W il W 1

Floculacidn de la

muestra hasta ebullicidn. Descubrir 1as

avanzadsa no  permite  um bratamiento

BIBIINTECA
DE CSCRiAS 1ECAMLGICAS

Bml. de leche.

11lama

der la muestra,

leche no apta para

claro indicio de acider avanrada en la

leche, la cual no soportaria dicho tratamierntao).

e
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£ T B e

Gy 1ex

J: oo osa &) ol
v smeeart @y bradd

cal ddad como materia preima fundam

arrta ooame sy el cher e @Sy @, bcar e ey P88 B ) &

(110 S0 6

come  Chile  gue  mos

de mad

ches clurasno “ ety i é

i Yy el e €y,

Ta T T W A O

cles Jugos .,

Feara @l proc -

ves glenes Forment s

Dml g v mErca

el ool cle meaher LaG pIr Lmas come

Jaraber grados boeas. (H99)

i crobioldgico (semaralmente)

rrbractos s P Biedow

organoléptioco (deguestacidn)

toes comtrol el i

Lmprortarc ia e preclrve dpa bmen b

e e

carar La anocuidad e dntegridad (buen

cles sa) 6

Piaciae fimal del peococto o

guies  La o

P e )

Ao 2]

secdoararse oue Los concentrados cumplan con Lo

Lfleacdornss  yva gue sioome campld

corn los geactos

,

cloves wme bernchrda gue reforowlar a by berane

Timal previsto,




€201

CLIATLIGOS 9.0 6. PRI E [ e a

{impert (nacicomnal)

= Terer ja &Y




DIAGRAMA DE FLLJO

SUFERNECTARES Y WENDY

DTESGLUCTORN DE N TR

COM AGLUS +

ADTCTON DE ACIDO ASCORE IO
(VMITAMINAG )

ESTAMDART Za0 10N

PETEURTIZACION  10200x 170

NN AR 6T

Gy

EFMERLADO /ST T RADO

-~

L TEERGSC T O

=%

DISETR

LELICTON



Creamen

e

Crame

e e
impronetant

PR AT

0 R O Ll W

él

i

Arva ey

cles 1 i

Gragdos beds

coeganoléptico (o

[t

Y@ e

Girachos e dx

reaporclente  en unma talbls oy owme la

& ogue el oa

e CluLes Ime

L ole e

actoes ced prochac o oon

g |

£ e O

F= g esnpad e

(a2

(I g

i

e e et

BEREE

cortrario m

el EE,

VTRE NO L

‘ ‘ {_\ @

poewedenc sl

e f o mec oG .

cpaae L

Maricle & @&

conte Lepadeny oAl

ared amcs

&

Capltuleo, los

aterlas prim S5

(et ractometrioas

ppuee tace ddir)

v ole acuerrdo &

Towle los k. cher s s

JOPT e P EUT T

adicidn de écido cibrico.

il Tamamos Lo

creacl e

clertiro cledd  rango

g awmertar o ol

Superridgc beor de pers

crresgarr L

ELCL I BRG] Y

O o minutos

Kooy =400 e, oe fAoildo o

el acido,  delamos aglhar

g

ClLLEs

s

For g

s i Los beds

‘
A

E217

L

Geary gl

LIS St

Az cie

ol esmpac

caloulo ] &


dent.ro

< eemedafaie

S

o
..... R

ity

Fa e

e

Ertr

char &

Lo

-

cart

el

ol e

L ET

rong
) 4 v

b d g

e

Lo

sen

Cp e

LT

bex b

Al

Pt fices alto oo

@ los s
A e
U1y
ch i F e e

Achec

Wesriely e bebacla mueho mée ol Luadoday,

e

o el ]

cle

étl

Teorg i tuctina

Al vmeres )

P LD E e

Lo

{ax

precachae b e

anee @l

presdclead o b

Ladk

L e e e

chuyr s Jrén j

Ay PraErard

&

G W

Flugo

¢

Toxte

€21

ey dricle
0 761 1 8 5 )
T e

I

grbos (o

crene e b

ardl desde

[SRELD i S S T

(6ol e B

1 e

ard ]l Leis @

pové |
Teriem
EEE e
o M@
erptre 1
11

Cro e

1w sme

40

gren ol

NER1E

aola

ches

de oy

aclen

JEYES

[

o
]
e
Yela
(Y

G

LY T

&
i K

P s

[ et

woorhie

T e

e

T

e

L

T

LT

2173

sk

eles |

L e

fonrmato

oo

REERRe

A LG

S TR L
chias cle
araeo

4

e bk

v Wesrchy

fenrmial &

AN

o

Lt

s

EITYV e

TrErEr g Ay

eyl

&

e

aclons

comp e oon

fae o

reneddonen
i G

SR )

CLLE

e cachue o .

Lerieme

celamire .

(R G,

err LA

TREa I

|




Wil e

2

CaFem e

§ gt

CONCENTRADA

—_——

BIBLIOTECA
DESCARGUE U E3lun A TECNILOGICAS

L AVED - Jabdr liguido
{dodigen)

v
FrrelpERes CLASTFTCACTON

L
LASADOE FORASPERCTION — Agua 6O 0/ ag

Trda

SEGLINDA CLASTFTOACTON

-«

BT RACE T CM

i

DL A

-—

CORT R D E LG A0 T O
CONCEMTRAGION  —— {evaporador GULF)

ENFFELAMIENTO 520

|

Pl CENAMTENTO TANGHL

|

LLERAIE  TANCGLIES

|

P CEMAM TENTO CaMARA FRITA

L L L &k

by




oy
e M
o
S

BEEVE DESCRIFCION DEL FROCESAMIENTO DE MARACUYA
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e T CINM
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Limpieza por medio de cepillos giratorios y  aspercién  con
agua de la calle & través de duchas. Una ver limpia la fruta

pasa  a obra seccidn de rodillos transportadores  donde  se

procede & realizar una segunda seleccidn.

e

e Truta ascenderd por medio de un elesvador hasta un sinftin

que  alimenta  la tolva del FASBYPRESS, la fruta case v

comprime  separdndose la pulpa (Jugo-semillas) v la céscara
gque por medio de wun o sinfin drdn a una tolvea.

Lo pulpa es  bombesda hasta una pulpeadora o finisher de

p=

malla Q0.2 — 044 mrn.  en donde la semilla se separa, la cual

2 e

ird & la tolva por medio del sinfin de o

G- GENTRIFUGAETON

Juage

sard a bravés de una centrifugsa alfa  laval

con capacidad de 1800 lts./h. v con un tiempo de descargue
ervtbre S5 o~ 7 minutos., e debe efectuar el andlisie del contenido

clee palpa antes v despuéds de la centrifugacidn.

7 ENVAFORAC TN

Lma v

gue el Jugo centrifugadoe se recepta  en  dos  tanques
pulmones  de 500 litros de capacidad cada uno para Tuego  ser
bombeado el evaporador Gulf.

8. ESTANDARIZACIAON-ADICION ARCMA

EL concentrado obtenido se receptard  en un btangue alfa

Laval de 1400  lte. provisto de agitacidn vy oun Compresaor para

o e
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DETERMINACION DE S0L.IDOS SO0LUERLES
(For Refractometria)
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CONCENTRADOS , JUGE0S PREFARADROS Y NECTARES

L.t determinacidn  de  la acidez es de suama  Amportancia o
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TOMATE FRITO

21 tomate frito es ana solucidn prachtica de cocina

peas posasr gran vardedad  de especias  como cebolla

Frad e b Taunrel B g cacécraro entre obras, g podecle

e e fonrmas .
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l.at  presencia  de NESTLE en el Ecuador, s remonta &l

e

L POy hésicamente con la importacidn de productos terminados.

Er el afo 1.970 adguiere en la ciudad de Guayaquil wuna faberica

procuc tora de semielaborados de cacao para  edporbtacidn

proacductos de chocolate para el mercado local.

A bravés  de la dinversidn de capitales exbranjeros v

transferencia de modernas tecnologias, MESTLE  ha orecido

evolucionado contarndo en la actualidad con su oficina central

la ciudad de Quito, dos oficinas de ventas en (Quito y Guayaguil

tres centros de produccidn como sigues

=

b4

217

¥

AL FARRICA  CAYAMEE : (Altiplano Andino a B5%  km.  de Guito)

Fepecializado en la produccidn de leche en polvo, quesos,

marntequilla, fdrmulas infantiles v cereales.

B.—  FARBRICA GUAYAQUIL: HSu produccidn estd basada principalmente

[z2g] semielaboradas  de  CaCcao, chocolateria vy productos

crl e o

.- FABRICA DE ECUAJLUGODS Featd localizada en la costa Sur-lOeate

del Ecuador a lékm. de la ciudad de Guayaoguil.

Antes de ser una "Empresa NESTLE", ECUAJUGOS 5.6, pertenecid

a dos duefios anteriormernte.

EL primero fue el grupo VILASECA-ROMERD, quienes la fundaron

e 1.981 vy cuya principal actividad, en sus inclos, frie

produccidn de  Jugos NATURA en  envases de  hojalata,

la

los

cuales fueron descontinuados cuando se adguiere las maquinas

a9
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eatico.

i

cles 1 lermaclo as

TETRA-FAK  de 1000 & 2850ML., dnicas en el Ecouador y una  de
las pmrimeras en Sudamérica.

L& em pDiresea S i gule Cirred derndo w P 2% a Frevra & marios el CLLEC

MOTECH guienes  en L9895 adguierern eoudpos

(R S £ [

1 & te

2, corn el proceso UHT (STERITHERM) v TETRA-FAK, tal

TOTAL" (L

COEMne "Sorbhifo" (L. b i
errbera) .,

Y oes reaslmente @ radiz: de la compra de BECUSJTUGDS por parte de

La NESTLE, en L.986 gue la empresa Loms an nuevo giros

oy

Foimero amplia su sepacio fisico de 8,223 metros cuadrados a

L7.467  metros cuadrados con los gue cuentsa  actualmed

luego  cambia de imagen & sus produectos (MATURA) dnclouyendo

rutevos diseros de sus envases vy o reforoslacidn de los mismo

lanza  al mercado nueveos prodoectos (MILD RTD v o LECHERAS) @

7’

~—

implementan nuevas lineas de extraccidn (Hisrve mezcla magol
Actualmente ECUAJUGOE 5.0, estad exportando a cerca de 20
parses  en btres continentes contando en su portafolio a  més
cex 40 clientes diseminados por los cinco  continentes  del
muarieler .

o 1.986 la  mayoria de S Exportaciones g e b [
concentradas  en los  pailses  vecinos, los cuales en  la
actual Ldead no  representan mas  gque  una  parte de EINE:

Exportaciones totales,

HO
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1)

El  haber trabajado estos casi cinco meses en ECUATUGDS  S.6.

ya na como un simple practicante que salia a hacer el prape ]

més bien de observador gue de actor, me permitid adguirir un

sentido de responsabilidad mas amplio,  donde aprendi a

trabajar bajo presidn, sabiendo muchas veces que de acciones

mias podia depender el éxito o fracaso de una produceddn.

Far  obtro  lado tuve la oportunidad de  tratar com  diversas

personas desde jefes hasta obrercs, de caracteres igualmente

variakles, esta me ayudd en varios sentidos, como salber

acatar drdenes v correcciones de la mejor manera cuando fueran
necesarias y aprendi también cédmo v cuando darlas, todo dentro

ce e marco oe P

speto vy cordial doad.
[ e o so0lo desde el punto de vista preraonal eata

experiencia me ha ayudado, vya que en el campo profesional he

sacacdo grandes beneficios. Ahora es  cuando  realmente
comprobamos  en que magnitud la formacidn recibida  en anl s

nas aeercaron o no o a la realidad de la industria alimenticia,
en donde no solo gracias a los conocimientos adquiridos, sino
tambien & la actitiud en nosotros inculcada a lo largo  de
estos  tres afos de carrera, de progreso, investigacidn vy
superacion en general, es que hemos podido responder & toda
exigencia ;3  porsupuesto dar nuestras opiniones y sugerencias

yoooque  hayan sido tomadas en cuenta para el mejoramiento vy

optimizacidn de nuestra drea de trabajo.

b2

WiRi 1o gcg
Liblima iceas: gorag




2 E1l Departamento de Control de Calidad de ECUATUGE0S 8.0, es de
importancia  supina en la elaboracidn de todos los productos
de la empresa, ya que por ser una compafiia méas de la NESTLE,
tiene que preocuparse mucho por mantener y hacer cumplir su
muy  conocido lema de "CALIDAD Y CONFIANZA" v guardar el buen

noambre v reputacidn de esta mundialmente exitosa firma.

3) Dentro  del admbito socio-econdmico del pais, ECUAJUBOS S.A.

cumple  un importante papel al firmar contratos con  p

DCLLE 16

agricultores, asegurandoles asi, la compra de su cosecha de

variadas frutas durante todo el afo, con lo cual se  fomenta
la  produccidn en el campo y por ende se usan nuevas  fuentes
e trabajo, ademas gracias a que la empresa ha aumentado en
gran escala sus exportaciones a olros paises estd  generando

wrn Amportante  ingreso  de divisas  al  padis, asi  como  la

Tinternacional dzacidn” cle prcchae tos e Lrad i

exeatord arnos .

&HE



1)

2)

FECOMEMD & T ONME

El cargo de un Analista de Linea, es un puesto gque requiere de
mucha responsabilidad y es de mucha importancia en la calidad

cle ] prraduecta final, por lo que recomendaria & la  empress

buscar siempre a personal  calificadeo que desempefe e
funcidns  algo  que no se venia haciendo, o 1o gue muchos
problemas  que tenia el departamento radicaba principalmente
prer la falta de conciencia en lo que hacian  sus  anteriores
anali%tan Clll e e e habian recibido ninQun  tipo e
capacitacion para efectuar su trabajo, por tanto dejaban pasar
e alto dmportantes detalles oreando  an ambiente cle
desconfianza para  can sus superiores  no por mal obrar

irtternsionalmente sino mas bien por desconocimiento.

Mra recomendacidn que considero muy importamte y que siempre
la  hice durante mi permanencia en la empresa, e que para
poder realizar un trabajo mas minucioso v riguwroso (como debe
ser ) deberian existicr al menos dos analistas en turno  de  la
MR & & v a que muchas  veces  por atender obligaciones
accesorias se tenia que descuidar un poco el control de lineay
ademis de apresurarnos excegivamentg ern realizar los andlisis
lev gue pudo haber traido como consecuencia errores lédgicos paor

la cantidad de trabajo gue soliamos tener en ese turno.

Alge muy importante gue pude observar es que continuamente
SURPEEY LSO @S mec AN ieos % obreros  de  planta recibdan
capacitacidn tanto dentro como fuera del pais a excepcidn del

&4



4)

h

peraonal  de laboratorio, situacidn por demds preccupante va

que se desculda uno de los departamentos mas importantes de la

EMITESa  «

Gracias a gque tuve la oportunidad de trabajar en una empresa
dedicada al procesamiento de productos agricolas  (frutas vy
vegetales) vy productos lacteos, sablendo ademias que el Ecuador
s un pais esencialmente agricola, veo la importancia de
recibilr  adiestramiento més profundo en estas dos ramas de  la
tecnolagria  en  alimentos, pero que actuslmente se  ve mas
dificil esta implementacidn en el pénsum académico debidao a la
desatfortunads reduccidn de la carrera en un senestre, habiendo
sido mas recomendable haberla alarqado con materias gue traten
los thpilicos arriba mencionaons para  brindarle  al [ré s

profesionales mas completos v mejor preparados.

Fimalmente como Altima recomendacidn,  pero no por eso menos
importante, creo gque para la evaluacidn final y decisiva del
eetudiante e sus practicas profesionales, se deberia dar mas
crédito a la labor desempefada en la empresa,  su conbeibucidn
a la misma, en calidad y cantidad de trabajo va gu eso es 1o
e e espera del profesional en definitiva.

Ademas  que es may dificil plasmar todo lo que se ha aprendido
y todo  lo que se  ha dado de  wno o mismo oen wn informe,
cornsiderando tambidén, que muchas veces por estse trabajando 8,
12y hasta 16 horas al dia no logramos brinderle el tiempo v

lao atencidn que quisidéramos para su elaboracidn.

feyl
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CRECIMIENTO DE INSTALACIONES
ECUAJUGQOS




RODUCCION TOTAL BECUAJUGOS
P.0 1993 13.466 t TOTAL

P

ACTEQS BAC, &%

— 84148 FEIAS EXF, 0%
] CORCENT.EXP, %

EAL%4 DE TCMAIE 4%
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Tiempo retencion
2 - 4 scg

UHT-sterilization

135 - 140°C

CUlcnt:nnicnto// -

Producto aprox. Enfriamiento 20°C

5°C




BAGO  ESTERIL RODILLO SUPLRIOR

ELEMERTO CALEFACTOR
| e

MORDAZAS




ESTERILIZACION
DEL MATLERIAL
ENVASEA

AMBIENTLE
ESTERTL

DURANTE LL
ENVASADO

e

ESTERILTIZACTON
DEL  PRODUCTO

L

[INVASES

ASEPTICOS
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MATERIAL DE ENVASE TB8A

‘/@ PRIMERA CAPA DE POLIETILENO

-

= = ‘_@ IMPRESJTON

+~@ PAPEL BLANCO

@ PAPEL MULTICAPA

<——() LAMINACION DE FOLIETILENO
<«—— (5 ALUMINIO

<~—— (7) PRIMERA CAPA DE POLIETILEND

_(\_@ SEGUNDA CAPA DE POLIETILENO




ELECTESTELR




Leche fresca
Materia grasa -
Gerber

LECTURA EN LA ESCALA DEL BUTIROMETRO

antes de la lectura lectura
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%
24 04 erréneo
= parte inferior del menisco de =
T la columna de materia grasa ==
= = correcto
=} =2
= = erréneo
= inea de separacion =
A Geido / materia grasa
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desplazamiento del tapén




TSLIILN AL

RECONST /OMotor LAC T EOS
1 HP
1700 Lt Mo tor :
oS hp ALFA LAVAL
. SH L25
r = ] 10 mo/h
- | t CALENTADOR 75 KW
- —\J | 1400 Lt SILKEBORG 10m" /h
ISOLVEDOR i sy
g oEe: | 30-44 c/z.z. 78°C
|
I TANQUE ALFA LAVAL
: 6000 L t
ATOCLAVE - - I
cutvos [ __ _ _ _ _ _ b o o e
] | ) ’ Motor
BiDON 3 HP Motor TANQUE
7 v 3 HP LECHE FRESCA
LLE NADORAS &
TETRA PAK
AB 3 - : DISOLVEDOR TANQUES
1323: 425'(5)% A VENTURI 8000 Lt A ENFRIADOR APV
Y u/h 2 m/h
Lo - 78-8°C
i @ MILO - QUIK 1 -
1
i ] 3 m%mm

I

»

HOMOGEN!Z/{ADO- U
ALFA LAVAL!

SH 520
13-4 m/h
50 HP

L

_@_

100 Lt

TANQUE
BALANZA

8000 Lt

TANQUES
CHERRY B

8000 Lt

URREL

s

Q-

Preparacidn y Tratamiento UHT

=

PASTEURIZADOR PA
5-80-109-115-86-11-
sm3/h

1.5 HP

5 mrlh

SILAC
50 C

CENJRIFUGA ALFA LAVAL

7.5 HP

Tecnlg. W. CF_PEDA:h o\
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| CONCENTRADO
i JUGOS
{camara frigorifica)

'
1

AZUCAR

TANQUE -

CONCENTRADOS

100
Lt

===

TANQUE
MECICION
AGUA
200
Lt
Motor
1.5HP
1000 Lt

TANQUE
DISOWCION
AZUCAR

ﬁfm\h

HHHHY

FILTRO
JARABE

AZUCAR
MEx100 Kg

—©

4

TANQUE PULMON
1200 Lt

4

Motor M
3 HP H
*—}] A4

T.PREP. JUGOS
7000 Lt

T.PREP.JUGOS
5800 Lt

fotor

PASTEURIZADOR 55 95°c
ALFA LAYAL 99-28° C

P,

H TRANSPORTADOR 0.28 HP

J

TETRA PAK
AB3-1000
3600 u/n

TQ

T — i b1
it

SELLADORA

= —3 3M 014 HP

‘ ] I l SELLADORA

B0

PITILLERA
6000 u/h 8KW

Q_

O

|| =

1] 1L

=3M 0.% HP

TRANSPORTADOR 0.28 HP

==
L1

TETRA PAK
AB3 - 250
4500 u/h
40 Kw

O

1

TRANSPORTADOR 0.29 HP L
Q__ O
PITILLERA

4500 u/hBKW

] sewLapora
—I 3M 0.4 HP

Q_

TRANSPORTADOR 028 HP

e

=

| —
] | - [l
TETRA PAK
AB3-250
4500u/h
40 KW
TRANS. 028 | |HP
(3 S———"
. 2

Preparacién

v |l enaie de Juaos



¢

TRANSPORTADOR ELEVADOR Y

1 HP SELECTOR DE
RODILLOS 1HP

—1

LAVADOR FMC

00000050500

HBL 323A 1HP SELECTOR DE

RODILLOS

TANOQUES
PULMON
500 Lt

1HP

ELEVADOR
BANDA 2HP

Y

TANQUE
= & =

@ 4500 Lt

o
\\\\g;
\§§ S
Ny — ENFglADOR
] g S APV
N -
<
N — - |
RS
_\N
\\t
.
j\'\
[ —
S TANQUE
L_ e fg ALFA LAVAL
_},{\
1400 Lt
EVAPORADOR
GULF

3500 Lb/h deagua

CENTRIFUGA ALFA-LAVAL
BRPX 207-SGV-3460-4183-2
5 MIH 7.5 HP

Motor
0.35KYY

TAMBOR
JUGO
200 Kilos

BALANZA
SISBAL

60
Lt

TRANSPORTADOR SIN-FIN 1HP

DINANNANN

SUPERPASYPRESS 3
1000 =
(4500 Kg/h) e
w)
w
(@]
Lo
FINISHER
BERTUZZI 2

S HP

120

Lt

CAMARA FRIGORIFICA 1800 mS

==,

— P

LINEA EXTRACION

FMC-PASYPRESS.1000
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MANZANA-PAPAYAg

MOLINO
BERTUZZI
S / \ / \ / \ / .5 HP
L TRANSPORTADOR ELEVADOR : =
2 HP e FRA:CCIONAMIENTO 1.26 HP
. Comime. v Y SELECCION
= BANDA 1.25 HP THERMOBREAK
&7 HP ’ BERTUZZI 4
1.5HP
1200 Lt |
CONDENSADOR @
BERTUZZ1 V 220 VACIO
1.2m3 700 Lt /h (agua) > FINISHER
30 HP A DOBLE BERTUZZI
16.5 HP
TANQUE {
JUGOS
Qﬁ |-
)
~ - (I)
(@]
L 1
d’ :
w 1
% o
e TANQUE \{ |
11-42 B 300 Lt | pyLmon
J =S NG O S
[ﬁ- BED G= .'"':(A
T —
0.2 /. |
CAMARA |
FRIGORIFICA LINEA EXTRACION
| = — D B
3 =
TAMBORES CONCENTRADO JUGOS ; 1800 m3 _ GUATEMALA

200 Kilos

Tecnlg. W. CEPEDA wo!®
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# | ©@ )
£\ TRANSPORTADOR
1 HP

TAMBOR
JUGO
200 Kilos

CAMARA

~RIGORIFICA ——

1800 m BALANZA

SISBAL

NARANJA-TORONJA-MANDARINA

OOO000O

Y SELECTOR DE

RODILLOS 1HP

Motor
0.35 KW

LAVADOR FMC
HBL323A
1 HP

[OOOO OO0

SELECTOR
RODILLOS 1HP

ENFRIADOR
APV

TANQUE
ALFA LAVAL
1400 Lt

LINEA EXTRACION

EXTRACTORA1 EXTRACTORA 2
FMC 291 FMC 391
1% myh 1.8 mo/h
7.5 HP 7.5 HP
! l | H FINISHER
ELEVADOR BANDA EMC
BANDA 2HP  SELECTORA V2HP 3.5 m3h 15 HP
)5' TAMARO 5 4 Y
© o)
TRANSPORTADOR
RETORNO 1HP
y 4
RECIPIENTE :
. ; @S )
TANQUES 2,
PULMON A 9
500 Lt %I "
W
(@]
\\\ t: v
N
\\— E VAPORADOR
i N GULF
\\E 3500 Lb/h de agua.
N
N
N
] {
G NN ‘
|

F.M.C. 7200Kg.
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X

©_ 9

TRANSPORTADOR
2 HP LAVADORA
BERTUZZI
6.7 HP
CONDE NSADOR
VACIO

BERTUZZI V 220
1.2m? 700 Lt/h (ogua)

I8)(a!
|

SELECCION
BANDA 1.25 HP

TANQUE
JUGOS

LyAyayay

ELEVADOR
1.25 HP

-—

=4

o ®

X J

L

e -

L -

an' O

o -

- Jes

20

o> CAMARA

X FRIGORIFICA
] — = P m?
TAMBORES CONCENTRADO JUGOS *1200
200 Kilos

L THERMOBREAK
BERTUZZI
1.5 HP

Y
FINISHER '\%
BERTUZZI 1

1.5m3/h
7.5 HP

FINISHER
BERTUZZI 2

5 HP

Q-

TANQUE
1200t 5, MoN

LINEA EXTRACION

GUATEMALA

Tecnlg. W. CEPEDA
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MOLINO BERTUZZI
7.5 HP

\YRYAYAYE A
@@ © 9) FRACCIONAMIENTO
TRANSPORTADOR Y SELECCION
2 HP LAVADORA BERTUZZ! gaNDA 1.25HP THERMOBREAK 2
6.7 HP BERTUZZI i
15 HP w
FINISHER 4
BERTUZZH 1 a
1.5m/h
7.5 HP
.
4
TANQUE S TANQUE 4 120
PULMON ‘&= == : LK
500 Lt ——
4500 Lt CENTRIFUGA ALFA LAVAL FINISHER
—“@— BREX 207-SGV-3460-4183-2 BERTUZZI 2
5m/h 7.5 HP @iﬂ’ ‘
g
\\ l{_‘
\\\L_J
N
1 ENFRIADOR
= ’: APV
\'—
St —
= TAMBOR
\S ] JUGO
Kilos
== | 300 Hhe CAMARA ERIGORIFICA
\\__ Motor >
:\ 035KW 1800 m3
-—T .\ ——
L TANQUE BALAZA LINEA EXTRACION
O SISBAL
ALFA LAVAL -
L»- §j‘ {E
= 1400 Lt GUATEMALA
%E @ u_
£VAPORADOR QN
GULF

3500 Lb/h de aqua
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