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RESUMEN

VEVEY,opera desde su sede principalNESTLEE1 eng ru.pD

m<AsIndustrialesen t re 1 as EmpresasencontrAndoseSu. i z a

de 1 aden troprimer grupasiendo eld e 1 m Lin do,importan tes

tod as 1 as126 anos de vidaA1i men t i ci a„ EnI n d li s t r i a emsus

p e r m a n e n t e m e n t ecomun gulam i s m o d e n o m i n a d o r1ati tudes suun

as tividad productivas

reputac idnE s t a p o 111 i c a h a f a r. j a d o 1 aY CONF I AN Z A11 .."CAL I DAD

1 abase a esta premisat i e n e 1 a e m p r e s al-ioy queq ue

1 a p r o d u c c i 6 n d e c o n c e n t r a d o sempresa ECUAJUGOS S.A.

f rut as tropic: a les yd e a

c: on tro 1mAs estr i c: tosiquienclo elTETRA DR I K , para suen

cl e p a r t. a m e n t o s deDentro d e 1 osel a boras i6n se

a p r o x i m a cl a m e n t ede Calidad, cl on de porde Controle 1encuen tra

parte de misp r e s t e m i s s e r v i c i o s

Tec: nb logola obtencibn del titu1o cl eprAc ticas previa ena

A1 iment.os ..

puesto.1. IneaF li i c o n t r a t a cl o p a r a o c u p a r e 1

etapas.1. a stod as y cadet una decontrolinvo1ucra queenque
■materiascon tro1 cl i?Esto es,p i- o c e s o p r o cl u c t i v o .consierne e1

e s t a n cl a r i z a c i 6 nm a t e r i ales cl e e n v a s a d oprimas, e

d ea n A1 i s .1. sa .1. 11 e1 aboranproduc tostod os 1 osd e yseq ue

pen cl ien te d e 1genera1 estar a 1terminado. Esproducto en

d e I a pi r o d u c: c: i 6 n ..c o r r • e <::: t o cl e s e n v o 1 v i m i e n t o

1

Ll bl. i t) I F. C. A
ESCUEla; 'iinAtCJCAS

ECUAJUGGCh

y es en

p r o f e s .1. o r i a 1 e s c o m o

se dedica a

una variada gama de productos envasados

insumos en general;

c a r g o d e A n a .1. i s t a cl e

c: mco meses



}. NT'ROD (...ICC I ON

.1 a NESTLE i(ECUAJUSOS S .. A . , m A <3 d ees empress a

pec: i a 1 i z ad a tree Tineas bAsicas d e produce: 1 dn :: d een una

1echos sabo r i z ad as y yoq u rt h) o t r a d e1 Ac Ceos (1eche en tera,

tomated e s a 1 s a s ( s a 1 s a d e t o m a t e yj uqos y
E n e s t a e m p r e s a e x i s t e n d o s d e p a r t a m e n t o s d i rec tamentef r .1. t o ) „

1 a p r o d li c c i 6 n d e t o ci o s e s t o s a .1. i m e n t o s .1 n v o 1 u r a ci o s e n

p r ;.i. m e r o es e 1 D e p a r t a m e n t o ci e F a b r i c a c i 6 n , con tormado porE1

encargados de elaborar e 1j e f a s li p e r v .1. s o r e s obrerosySLl

1 a sprog rama

de igua 1D e p a r t a m e n t o ci e c o n t r o 1 ci e t . ■ a 1 i ci a ci,E1 ot.ro es el

t r a v A s ci e s li s a n a 1 i s t a s d eya que a

encargado de estandarizar todos los prodnetos a 1 i £es el1 £ nea

a ci e m A s ci e v e r i f i c a r y c o n t r o 1 a r q li e cumpl an cone i aborados, se

primera

correc tivas e 1ca .1. id a ci, encaso

y a ci u e e 1 o b v i a r a 1 g li n p u 111 o ci e c o n t r o 1 pod r £ am o m e n t o o p o r t u n o ,

el retraso o hasta la perdida de 1 a pi r o d u c: c i <5 n s i els i g n i f i c a r

p r o ci li c t o s a 1 i e r a f li e r a ci e 1 ci s p a r A m e t r o s i m p u e s t o s

deta11arAn mAsin vol Lie: ra

2

J

1 a i m p o r t a n c: i a d e 1 a 1 a b o r r e a 1 i z a ci a ..

c o n c e n t r a ci a s y u n a

m u c h a s o t r a s r e s p o n s a b i .1 i ci a ci e s q u. e s e

e n d o n d e s e e x p o n ci r A c 1 a r a m e n t e

todos To parAmetros y normas para obtener un producto de

a d e 1 a n t e e n e 1 p r e s e n t e? i n f o r m e ,

contrario tomar las acciones

Cabe destacar que el cargo que me toed desempenar en esta empresa

e x i g e n c i a s ci e 1 m e r c: a ci o y e p o c a ci e 1 a n o .

i m p o r t a 0 c. i a g u. e e 1 a n t e r i ci r

s e m a n a 1 ci e t r a b a j o y e j e c u c i 6 n ci e 1 m i s m o e r i b a s e a



I) T A L r L I.) E I... ' r R A B A J U R E A I... 1 1A D 0

c a r g o d e- A n a 1 i s t a d e I.... .£ n e a ,]. a com pan.la NESTLE: para ocupar elpo r

ECUAJUSDSe n e 1 d e p a r t. a m e n t o

S n A » n es

OOhOO)tar de (.15h00 al&hOO) ..dec i r ypor

m a d r a g a d a ( 0 0 h 0 C> a 0 S h 0 0) .

e n t r e n a m i e n t o p r e v i o d e a p r o x i m a d a m e n t eRec i bi. yun

d e 1 asupervisionantes d emed :.i. o empezar

S i 1 v i a A r g u e 11 c:? d ela Dra.e n t o n c e s e n c a r g a d a d e 1

1 a t e c n 61 o g a M a i- i b e 1( A <::: t u a 1 m e n t e e s t a 1 a b o r 1 a d e s e m p e n aMLinoz .

.1 asencomendadas estande .1. a s .1. a bo res a m 1den tro

siguientes:

I ngredientes e insumos en generals- Control de materias primas:

C a 1 i f i c: a c i 6 n d e f r u t a s a 1 11 e g a r a 1 a p 1 a n t a ..

leche en po.lvo al

semana 1 men te ug r a n e 1 , .j a r a b e y a g u a d e p r o d u c c i 6 n ,

concentrados

a n t e s d e s e r u t i 1 i z a d o s .

a 1p r a d u c. t o d e s t i n a d o a r e pi r o c e s o H- Revisar todo serya que

tod a 1 ap Lie de echar a perderproduc tomezc1 ado n ue vocon

todo sobranteproduceiOn, ( e n t i e n d a s e p o r p r o d u c t o a r e p r o c e s o ,

m i 1 o salsa o jugo).,

1 o s r o 11 o s T E T R A B RI K.' c u a n d o 11 e g a n a b o d e g a-- Revisar ya que en

decoloracibn( f a 11 a d e i m p r e s i 0 n ,

3

Loor)?

( a 11 e r n a n d o ~ s e m a n a 1 m e n t e )

1 aboratorio,

c a s o d e p r e s e n t a r a n o m a 1 £ a s

1 a m a r> a n a ( 0 8 h 0 0 a

a rotar,

t o m a d e m u e s t r a s p a r a m i c r o b i o 1 o g £ a d e m i 1 o y

un mes

Deg List ar y ver i tic ar los grad os Brix de tod os los

A f i n e s d e 1 m e s d e f e? b r e r o d e 1 p r e s e n t e a n o ;I

Lo bice en turn os rotativos.,

fui contr atado

de leche.

ba.jo la

de Control de Calidad de la empresa



etc . ) e 1rasgadur as ;<

r e c 1 a m c • r e s p e c: t i v o »

tanqueros-- Recepc idn cl e 1 ec he en

de Ayu.riquxn, ( e s t a c i 6 n r e c e p t o r a San to Domingop r ■ o v e n i e n t e s

posterior1 o s 0 o 1 o r a ci o s ) d o n d e p a r a o r d e n a r s u r e c e p c i 6 nde y

necesario hacerle 1. os an ad. isis respectivosciti 1 izacidn es

( p r u. e I: j a a 1. c: o I 'i o 1. , y tomar muestras para

microb.i o 1. og la ) ..

D e t o ci o s 1 o s p r o ci u c t o s a e 1 a I:) o r a r s e , estoESTANDAFUZACION: e s,

a n t e s y ci u r a n t er e a 1 i z a r c: A .1. c u 1 o s base a m ue s tr as que tom a f n ossen

p a r a a ci i c: i o n a r los ingredientes necesarios y 1 ac-? 1 proceso en

e x a c t a p a r a u b i c: a r n u e s t r o s p r o ci u c: t o s ci e n t r o d ecan tidad ranges

t e n i e n ci o q u e h a c e r con firmacidnp r e e s t a b .1. e c i ci a s ? 1 o s a n A1 i s i s ci e

cada caso.en

A ci e m A s ci e c: o n t r o 1 e s ci u r a n t e

produc toscontrol de sei .1.ados enpesos y

e n v a s a ci cn s a s e p t i c a m e n t e ( T E "I" R A B RI Ic') «

Toma v a r i o s p u. n t o s ci e 1 proceso

cl e e x t r a c: c: i d) n y e v a p o r a c i 6 n ( m a r a c u y A ,

Con tro1 t e m p e r a t u r a ci e emb£A 1 a j eci e 1. 1 enacio, etiqu.etaj e, y

e s 11.1 j a ,;j e cl e s a Isa e n t r e o t r o s u

T oma ci e m u e s t r a s p a r a c o n s e r v a c: i 6 r i y 1i beracidn produce tode

terminado y a

S u i z a ( m u e s t r a s c: u a t r i m e s t r a les)

An A .1. isis ci e a SLl

Z|.

v o 1 ci m e n e s n e t o s ,

ci e m u e s t r a s m i c:: r o b i o 16 g i c: a s e n

ebu 1 1 i c: idn y ac iclez )

ocasiona1 mente para microbiologla y para envlo

11 i e r b a m a g g i y m a n z a n a ) ,

una vez

e s t a s m u e s t r a s a 1 o s t r e s d .1 a s p c j s t e r i o r e s

fresca ya sea en bidones o

S e ci e b e 1 1 e n a r u n f o r m u .1. a r i o p a r a h a c e r

s u e 1 a b o r a c i ci n , c o m o s o n c o n t r o 1 ci e

a 1 ci 1 a „



los 21 dias como an^lisis dee 1. a bo rac i on para su

i m po r tan c i a y ar e a 1 i z a r d e m u c: h aexAmenes ac o i “i s e r ■ v a c:: i n ; q u e

1 o t e d e p rod u c: c i 6 n ,de e .1. 1 c::> s d e p e n d e q u e u. n sea

retenido f inesc o m e r c i a 1 i z. a c i c5 n bien paraque seasu o

u1 terlores.

deo c a s i o n a .1. m e n t e f ue ]. aen cornend ad a□ t r a tarea mia

r e f o r m u 1 a c 16 ne n s a y o s d e n u e v o s p r o d u c t o s ,,preparac i. bn de y

materlas primasmej orami.en to de probar nuevas,

e s e n c .1 a 1 m e n t e e .1.C o m o d 1 j e a n t e s ,

com pet i a ..c.uidado y el de sus ec:|u 1 pos noscuyo

renovacibn delca 11 brae ibn .. F’Hmetro, aqua

r e f r a c t b m e t r o s , 1 i m p i e z a demaria1 os b a nos d ede para

c 1 asi f icac 16n de muest ras en cAmarao r' d e n a m 1 e n t oba 1 an zas y

37° cf r 1 g o r i f 1 a d e c c n s e r v a c i b n / c u a r t o a

s o 1 u c 1 o n e s d e s 1 n f e c t a n t e s 1 os- P r e p a r a c 1 b n de reactIvos, para

d econ cen trad bndlluc:ibn y ajuste dede TETRA PAK,obreros

en t red e h i d r b q e n o u 1111 z a d operbxido por

otros„

reconstitucibn de concentrados y otras muestras- P r e p a r a c i b n y

resu ]. tad os yaci e s t i n a d o s a d e g u s t a c i 6 n , e v a 1 u a c i b n d e s u s que?

podia detectar al guna falla del producto que se hay aaqu.i se

etc ) us e d i m e n t a c i b n ,p a s a d c j p o r a 11 o . ( c a m b i o ci e? c:: o 1 o r ,

d eg e n e r a 1 c u i d a r n o s o 1 a m e? n t e? ci e? 1 c o r r e c t c:> f u n c i o n a m i e n t oEn

equipos sino t a m b i b n m a n t e n e r 1 a 1 i m p i e z a y o r ci e? n ci e 1

5

mismo„

EC Ab. • <i ,

otros,

1 a s m A q u i n a s T E T R A

sabor,

1 aboratorio,

C u. i ci a ci o s c:: o m o s o n :

nuestro lug ar de-? trabajo era

1 i be?rac i bn y a

1i berado para

p r e f e r e n c i a 1 m e n t e u t i 1 i z a ci o s p o r 1 a e m p r e s a .
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DE.T.ALLE. DEL PROCESO. DE PRODUCCION

ECUAJUGOS S . A „ in ic ios de?d icaba ij.n icaen SUS se y
e '11.1 s i v a m e n t e a 1 proc:: esamien to de fruta en forma de j uigos

c:: o n c: e n t r a d o s , ha c: reci do velozmente hast a con tar ac tua 1 men te con

en orden de importanciatres 1.1 neas bsicas de producci6n c.| ue

.1. a s s i g u i e n t e s :son

EECHE ENTERA

1 .... LACTEOS -• L. E C H E S S A B 0 RI Z A D A S

YOGURTH

BEBI DAS
2. -• J US OS

HECTARES

SALSA DE TOMATE
3„-- SALSAS

TOMATE ER I TO

Para visibn c 1 a r a d e 1 a s u n t o he? (J i v i d i d o estemAsuna

informe tres grandes capitulos, base a tres .1. ineasen en SUS

b A s i c a s d e p r o d u c c i 6 n a r r i b a m e n c i o n a d a s .

6
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A C T E 0 3L

FABRJ'CACION LECI-iE i.JH I.1. ii ."I- ii i

LECHEEn el

1007. de 1 ec he1 a r e c o n s t i t u. c i 6 nTOTAL hi i z o a p a r t i r d ese

en polvo.

se continud .lam o ffi e n t d d e N E S T L E a d q u i r i r E 0 U A J U 0 0 S 8 .. A ..Al

d e 1 ec hepero a partirproduce i6n ba j o

f r e s c a p r e c o n d e n s a d a .

elabora a partir de lechela actual idad "LA LECHERA"En se

(2.500 It/dia)Ba1zar def; re sc a proveniente d e unay
f a b r i c: a ,1 o c a 1 i z a d a a 337 k m s . de 1 aestac i On receptora

A y u r i q u i n ( e n t r e g a p o r rn e d i o d e d o s tanqueros d e1 1 arnada
15.000 y 16.000 1i tros) .

7

ibi'-

I r < I O T E c A

"I...A LECHERA" .
inicio de la fabricaciOn de leche entera marca

la misma marca,



DIAGRAMA DE FLUJO

* .1 .

SAL I DA DE TANOUERO ( I'AN QI. JE 30 OO0 )

CENTRIFUGACION

2.*

* 3.

OBSERVACION: 7 DIAS

* 4.

S

EMFRI AM IENTO
IO0 C

LI BERAC I ON

I
DI STR IBUCI ON

R El C E P O' 10 N L E C N E F R E S C A
I

FES A J e:

DESCARGA

TRASLADO TANOUES
PULMONES (8.O00 LT. C/U)

IESTANDARJZACION

HOMOGEN I ZAC I ON 
.1.3-4 M3/H

ESTERILIZACIOM
.140° c : 2“4"

I
ENVASADO
1.000 CC.

EMBALAJE EST I BA J E



PIJMTOS DE.' CONTROI...S

En parte se indicarA cada punto de control d e 1 d eproceso
prod uc c .i.6n de 1. ec he UHT 1 a important: ia freeuencia d e 1 oy
a n A1 i s i s r e a 1 i z a d o s ,, c u y a s 16 c n i c a s y a 1
f i n a 1 d e 1 1 a r e p e t i b i 1 i d a d ci e e s t o s dem As1 osen
produc: tos .

I.-- Cuando 1 1 eg a 1 a la planta, bi dories d eya
1 os tanqueros de A y li r i q u 1 n ( e s t a c i 6 n r e c e p t o r a a 3 3 7en

k m d e 1 a f a b r i c a ) se deben cont roles ,t
-■■■ V e r i -f i c. a c i 6 n d e ej. e .1.1 o s

Control de tern per at Lira de 1.1 eg ad a no de be 1 osser mayor a
10° C „

Toma de muestras p a r a m i c r o b i o 1 o q i a ; Una muestra de cada
c: o m p a r t i m i e n t cj , 1 o s t a n q u e r o s y a 1 r e d e d o r d e
tres muestras para 1 o s a p r o x i m a d a m e n t e .1.0 b i d o n e s d e 1 ec he
que lleqan de Balzar.

Prueba d e a1 coho1 307.. Esta prueba para comprobar 1 a
estabi 1 idad de let: he. 1 a r e a 1 i z a p a r a p o d e r o r d e n a rse a
1 os o p e r a r i o s s u d e s c a r q a
De be d a r negative (-) resu .1 tado Optimoco mo para
aceptar 1. a. Esta prueba 1 a rea1i zase cad aen
c o m p a i-1.1. m i e? n t o (t a n q u e r o ) y en
Prueba de ebul1icidn: Es de s u m a i m p ci r t a n c:: i a ya que esta
prueba cua1i tativa indiearA si 1 a 1 e c: h e s o p o r t a r Anos LU I

t r a t a m i e n t o 10 r m i c o p o s t e r i o r ..

9

1ec he a
Balzar o

eapltulo por

sea en

e x p 1 i c: a i o n e s s e d a r ci n

r e a 1 i z a r 1 o s s i g u i e n t e s

en el case de

c a d a b i d 6 n 1 e c h e r o .



Se bi clones.

Ac iclec : Se este punto. bien como pruebamas

los resultados de las dos
pruebas cua 1 itativas anteriores que se decide si ac:ept.an o

.1. a 1ec he.no

ac idezI... a de 1 a leehe fresca expresada q rados SHen
(SOXHLET-HENKEL) de be encontrarse entre valores de 6 u 0
7.0 u AdemAs esta quo
de be constanc iaser

d e 1 a I- e c e p c i (5 n e n b u e n e s t a d o del p r o d u c t o .

2.. Un a 1 os tanquesvez que

.1 os operadores nos traen una muestra de cada tanque para
rea1i zar 1 a esta n d a r i z a* c i 6 n .

Es d ec i r nosotros a n a 1 i z a m o s 1 a 1 e c h e base 1 osy en a
resu. .1 tad os obtenidos, 11evamos n u e s t r o p r o d u c t o a range
p r e g s t a b 1 e c i d o s q u e son :

Densidad: Min .1,0280 - Max .1,0284

7. M a t e r i a g r as a: Min 3.20 Max 3,25
LA LECHERA

PH: 6.75

S 61 i d o s t o t a 1 e s : 1.17 C> a p r o x i m a d a m e n t e .

Es muy import ante regimes per estos va lores para asegurar
a 1 c o n s u m i ci o r s i e m p r e u n p r o d u. c t o h o m o q A n e o .

P a r a esta d eagua
produce i.6n , 1 ec: he pc Ivo 17, e MSK (SKIM-MILK) 1 ec: heen y

10

’t La ’ ' > • A

10

..

pu .1 mon es ,

entregada al chofer del tanquero como

e s t a n d a r i z a c i d n n o s v a 1 e m a s s i e m p r e d e 1

la realiza en

confirmativa ya que es en

1 a 1 e c: h e s e e n c u ent r a e n

es una prueba requisites necesaria

base a

1 a r e a 1 i z a e n c: a d a c: o m p a r t i m i e n t cj y



26 7., e s t o s t. r e s i n g r e ci i e n t e s card Lin to tener 1 osconp<3. ra on

r e s li J. t a d o s d e s e a d o s .

U n a v e z a g r e g a d o s 1 os i n g r e d i e n t e s , med :.i. a hoc aunaesperamos

fac i1i tar 1. a comp1eta d iso 1 i..ic i di'i tod as .1. a sd epara

SListanc las, antes de hacer los aridl Isis , con fi rmativos d e

den si dad m a t e r i a g r a s a ( m t o d o G e r I::) e r ) PH,, ac idec y examen

or g ano 1 (apt ico c Lian do ya h e m o s c: e r c: i o r a d cj c| i..i e 1 a 1 ec henos

cump.1.e con 1 as 1 e a d i c i o n a ri i o s v i t. a m i n a s A y D3nor mas y

q ued a I. is to el lots de 1 eche..

. La leche e 1 si sterna a s A p t i c o TETRA PAK..se envasa por

presentac i6n d e ]. i tro« Du rail te envasadoei i i..in SLl es

veri f icar cada hora el p e s c d e 1 o s e n v a s e snecesario y SLl

vo 1 limen ne to ..

r e a. .1 i z a m o s e 1 a n ci 1 i s i s d e .1 p r c:> d u c t o t e r m i n a d o

( i g t..i a 1 c:| i..i e e n e .1. p li i "i t o a n t e r i o r ) . E1 con tro1 de se.11 ado es

o t. r a p r i j. e b a d e s li m a i m p o r t a n c i. a 3 ya que por ser un producto

Icicteo es mAs deli cad o y perec i bl e que

ma 1 se 1 1 ado f is Lira o ‘fug a puede ocas ion ar que el producto se

d a n e .. E1 c o n t r o 1 d e s e 1 1 a d o s e .1. o i i a c e u t i 1 i z a n cl o u i n a t i n t a

"rodamina" t i en e 1 a •fac i 1 id ad cl e infi1trarseque por

c: u a 1 q u i e r g r i e t a encuen tre e 1 se11 adoo en

1ong i tud ina1 e 1 transversa 1, co1ocando 1 as parteso en

a fee tad as ..

Durante el e n v a s a cl o e s i m p o r t a n t e e s t a r s i e m p r e pend ientes

d e .1 c o n t e n i d o cl e 1 o s han dado casesenvases, porque se que

A d e m A s d e e s t o ,

los jugos,

fuga que se

en cl on de un



por a 1.guna fa 11 a hayan inai"i<::lado otro prodi,.ic:t<.).1. o s p r e p a r a d o r e s ,

a .1. tanqu.e ]. ec: her o ha ya sequ.ido envasando s i r'i

fee hasVeri f icar 1 os oddiqos, y precio de ven ta q li e se

f ec. 11 a se coloca 1 a de venc iinien to de 1 prod Lie to-- I.... a que es

( s e i s m e s e s d e s p li e s d e 1 d i a e n v a s a d o ) ..

-• El prec io de ven ta al piib 1 ico estA dado e ].que por

d e p artament o de fab r icac i 6n.

■■ Y e 1 c 6 d i g o d e c u a t r o d i g i t o s : los i n d i c an 1 a

hora , e 1 segundo es e 1 numero de arranque de 1 a m&qu.i na

( p i ,i e s t a e n m a r <::: h a ) y e 1 li 1 timo batch o lote estdes el q ue

corriendo-

de1 envasadoy 1 a b o r a t o r ■ i o a. j u s t a 1 aCabe destacar que antes

perbxido ( H202 ) usad o TETRA PAIC..concert t rac icin d e J. en

de dano d e .1. produe to,, haa sueesos se

imp1 emen tado movedoso sisterna de muestreo para Lee heraun y

M i 1 o .. En 1. u 1.17. un idades1 Inea se separan siempre el d e

prod ue Idas por batch distribuidos de la siquiente man er a:;

857. de las mu estr as

57. de .1. a muestra 107,mismo tiempoa Y a

hemperatura ambiente por 21 dias. (11 e m p o d e o b s e r v a c i 6 n )

Una c u m p 1 i d o e 1 p e r 1 o d o d e observac. i6n ,vez

re?vi sar a 1 1007. d e 1 a p r o d u c c i n , f i n d e detec tar

e n v a s e s d e f g? c t u o s o s ( s o p 1 a d o s )

12

pasados,

e? s o t r a d e n u e s t r a s f u n c 1 o n e s s

4„- Debido

y Aste se

con el

dos primeros

se procede a

a temperatura ambiente durante 7 dias.
I 55°C por el

a 1 m i s m o t i e m p o 1 a s m u e s t r a s

i m p r i m e r i a I ■i i rn i s m <::>,

I :• e r c a r t a r s e d e 1 e r- r o r .



ci e 1aboratorio rsvisadas a travels del EUd2TESTER; aparatoson

d1senado de tec: tar f o rma des true: t i va unidadespara en n o

envasadosdef ec: tuosas de p r o cl u c: t o s 1 A c t e p s y s i in :i. 1 a r e s en

in a t e r i a .1. T E T R A .

e 1 e c t r o f i s i c: a m e n t e 1 o s c: a in b i o s f .{si cosEste 1.ns t rumen to mi de

ocasionado1 a red unci an c: ia ) el prociucto( v a 1 g a por suen

reqsi tra c a r a c t e r 1 s i t i c a s d edeterioro. Esta aparato

vi brae i6n a m p 1 i t u d d e o n d a d e d e f e c t u o s o s q uey envases n o
ciuedan almacenados y servir^n co mo referencia „

ef ec: tuar e 1 control de 1 as 1 ec he r a ci eA1 en

la de referencia y cualquiera m p 1 .i i: i.(d cl e o n d a s s e? c: o m p a r a con

de tec: taminimo e 1 i. avariacidn c: omopo r que sea sensor

u n i d a d d e f e c. t u o s a .

in ic: io de cada se toman muestras deC o m o d a t ci a cl i c: i o n a 1 a 1 mes

i g u a 1 m a n e r a s u c e cl e1 it p r o d u c c: i 6 n cl e c. a d a p r o d u c t o . De 1 acon

muest ra por cad a. mes de produce: id n y dos1 ec: her a toma unase
d e c o m o e v o 1 u c: i o n a o r g a n o 1 e pi t i c: a m e n t ereferenc ia elpara ver
p r o cl u c t o a 1 a m b i e n t e .

.13

muestras
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MILO H 'IL 1’5 (ROhLT TO fiRINKl

base de ma It. a.be? b i d a 1 Ac tea aEl Milo R.T.D. cacao ye?s Lina

productohierro vitaminas yenriquecido unescon y
1 a p o b 1 a c i 6 n e s c o 1 a r .destinado a

DIAGRAM A DE FLO.Hi

T .1.

70° 0

d e s c a r ci a c st d a 6 / m i n ..

90° C

6°C

ESTANDARIZACION;K2

250ML..4'

)K4

■L

14

I
0ISTRIBUGION

ALMACENAMIENTO

LIBERACION

Fi FE C E F C10 M M11.... 0 A I... 0 R A N E L

DISOLUCI ON MILO EN AGOA

CENTRIFUGACI ON 
2,000 L/H

PASTEURI ZACION

ENFRI AMIENTO

B1BL10TECA 
«. LSCUflAS ItCNeLOGlCAS

.1. w .r.*. n

EN TANQUE PULMON

I
ESTEF^ ILIZACION 

140 °C X 5"

I
ENVASADO

m i 1 o ,



F:'IJNTOS DE CONTROI

1 05el Milo al granel 11 ega a bodega,1. .. - Una somosvez q ue

(al igual quee r i c:: a i- g a d o s d e t. o m a r m i.i e s t r a s p a r a m i c r o b i o 1 o g 1 a

1 a s .1 e c l-i e s e n p o 1 v o M S K y 267.).
IMEDECA1 o s res n 11 a d o s d e e s t o s a n £ .1 i s i s r e a 1 i z a d o sCon en

.1 i berac i6n( f: A b r i c: a d e para uso

posterior.

1’1 i 1. o a d i f e r e n c: i a d e .1 de la lee hee s t a n d a r i z a c i 6 n d e 12.-- La e s

d e
1e tomamos1 a m li e s t r a d e 1 M i 1 o c: e n t r i f i.i g a d o ,C li a n d o n o s t r a e n

materiadensidadla una

y se mandan asec a y
procentaj essiguientes ingredientes1 os en SLISag regar

res pec t i vos ..

0,322657.Az Cicar

0.0077.Estabi 1 i zan tee

Jarabe 2,4127.

3,85807. ( s k i m m i 1 k )-■ MSK

Lee he 267. 2,42307.

F:'ara libicar as! al M i 1 o e n t r e 1 o s p a r A m e t r o s d e s e a d o s ..

19,0--19 , .1.8 <5.1 i d o s t o t a 1 e s d i s li e 11 o s

1,65--1,797,-- 7. Materia grasa
M11. J J

1,0650M1M .Densidad

MAX 1,0660

PH- 6,45Ac: idez 9-11,0

15

base a este da to que-? se ca leu lan

tabla vemos su equiva1encia de

1 a sigliiente manera:

8 li a y a. q li 11 ) s e p r o c e d e a s li

y en

es en



I iZ/AHClQ por supuesto el anAlisle confirrnativo respective.

formato de 250ml.envasado de Milo R.T.D. usa el3. P a r a el se

sorbete, d e a h i sli nombre (R.T.D), 1 is top i t i .1.1 o paracon o

beber„

dos mA quin as TI3A de 250ml cad aE1 e n v a s a d o s e r e a 1 i z a en una.

El con tro1 de 1 x nea e n e s t e p li n t o e s i g u a 1 a 1 rea1i zaque se

la. Lee her a.con

Pe sos y v o 1 t'l m e n e s n e to s .

— Control d e s e 1 1 a d O 1 o n g i t li d i n a 1 transversa 1y
- Control d e c o d i f i c a c i 6 n .

- A n A1 i s i s d e p r o d li c t o t e r m i n a d o .

Toma de m li e s t r a s p a r a c o n s e r v a c i 6 n , m i c r o b i o 1 o q 1 a y para

mandar a Cay am be a analizar men sli a 1 men te (materia sec a)..

Al i g li a 1 1 a Lee hera, an tes de e 1 envasado,i n c i a rque

a j u s t a m o s e 1 p e r 6 x i d o d e h i d r 6 g e n o p a r a

4. El sisterna de muestreo y control es igual al de 1 a 1eche.

( v e A s e p u n t o d e c o n t r o 1 N o . 4 de capitulo 1.1 )

16

I R I I O | EC A 

w ulk.as itcxet ugicas

TETRA.sli liso en

p' wI'-■



.1.3 QUICK FC, r D..
Existen t res <5 a b a r e s ci e e? s t a 1 ec: he sa bo r i. e ad a , destinada

es pec: i a .1. men te a 1 1 a poblac ibn in fan t i .1. ( c: ho co 1 ate ;i T res a y

vain i11a)

* 1

2*

17

A DICIU N D E M E Z C L A G E N U L A C -■ 
CERELAC + MEZCLA LECHE.POLVO

E M B A L... A D 0 / E S TIB A D 0

IDI STR IBUGI ON

AJUSTE DE PH 6,9
Y ENFRIAMIENTO A 45°C

DISOLUCION LECHE: 26“Z. MSK 
•i-- AGUA + JARABE

ME Z CL ADO DE LECHE i-
POLVO ALGALINO

DIS 0 L U C10 N G E M U L. A C T A -i-
C ERE LAC •+• AGUA A 1.6° C

CALENTAMIENTO A 90°C X 60'

CENTRIFUGACION

ESTANDARIZACION
AJUSTE PH 6,75

IESTER IL I ZACION 140°C X 2-4"

ENVASADO

DI A HIX AM A
QUICK

1)1- | | I l.il l
CHOCOLATE

DISOLUCION DE POL VO ALCAL. I NO
+ AGUA A 90°C x 60'



D1AGRAMA DE FLUJO

QUICK FRESA Y VAIMIL..LA

ENFRIAMIENTO A 45°C

ENFRIAMJENTO 8°C

EMVASADO

.1.8

MEZCLADD DE LECHE CON 
RE8T0 DE INGREDIENTEZ8

ESTANDARIZACIOM 
’AJUSTE Ph 6.,75

ESTERILIZACION 
14(:)°c X 2-4"

EM8ALAD0/ESTIBAD0

IDI STRIBUCI ON

D18 0 L U C10 N L E C H E 2 6 7. ■+• 
MSK-i-- AGUA + J AR A BE

I
D1801...UC10N DE 8A B 0RI Z A B NTE , 

GOMA GUAR + AGUA + ESTAB ILI ZANTE
A 90°C X 60'



PUN T OS DE CONTROL,

preparseiOnci e p o ci e r u t. i 1 i z a r la lee he de 267. para 1 a.1 . ~ Antes

1 o a m e r i t e e s i n d i s p e n s a b 1 ede QUICK u. otro produce to que

r e c o n s t i t u 1 d a s e q la n 1 area1izar1e .1 a p r i.i e b a ci e a 1 c o h o 1 on a vez

t A c: n i c a r e s p e c t i v a .

1 o s g r a ci o s E< RI Xcontro1 an

p a r a e v :i. t a r q u. e 1 o s o pi e r a ci o r e s d e s p e r ci i c i e n e 1 az Lie: ar .

a diferencia de ci cd s pro due: tos2.- En 1 a e s t a n ci a r i z a c .i. c’d n , 1 os
le mandamos aJ. Ac teos anterlores,

ingredientey 1 im.i tamosn i ng Lin simplemen te nos aagregar
iver i f icar- prod Lie toe 1 encuen tre den tro de 1 osque se

s i g li i e n t e s p a r A m e t r o s :

De ns id a ci B r i x Materia grasa PH

QUICK CHOCOLATE 1.059-1.061 1.3-1.4 6 4 517.5-18.0

QUICK ERESA 1.049-1.051 16.5-1'7.0 2.0-2.4 6.45

QUICK VAINILEA 1.050-1.053 15.8-18.0 1.4-1 5 6 ..4 5

3.- Los QUICK 1 os envasanson en

1 o s f cd r m a t cd s T E< A 1000 y T13 A 2 50 , a li n q i.i e s u p r o d u c c i 6 n n o sea

muy aIta c cd m pi a r a c: i ci n c: cd n 1 a 1 ec he m i 1 o o e 1 y o g li r t h .en

l._ CDS con troles e n v a s a ci o s o n 1 os dosci e 1

p r • cd d li c: t o s a n t e r i cd r e s . ( vease punt cd de control II 4 c:apl tu 1. o

1.1) .

19

Bl RL IO | 
i< iscui. v a

Igualmente en el jarabe a usarse se

nosotros no calculamos ni

1 o s m i s m cd s q li e e n

i'i n i c: o s p r o ci u c: t cd s 1A c: t e cd s q u e s e



4..1 .

I£ .1. ¥ c> g i ,i - Y ( d g li e s ij n a b e b i d a d e y o g 11 r 1.11, TH A deenvasadas en
250 1 os pod eriios encontrar d e:

Pina , d ui r a z n o ,

Deo tro de Iob productos lActeos es el que mayor tiempo y trabajo

requiere ya que su. elaboracibn tree etapas:
1. F' r e a p r a c .i 6 o d e f e r m e n t o o <::: e p a 1 aboratorio„en
2. Preparacibn de cepa industrial.
3.. E .1. a I::) o r a c i b n p r o p i a m e n t e d i c h a d e 1 Y o g u - Y o g i .i«
FERMENTO

INGREDIENTES: I... e c h e e n p o 1 v o .1Z ( M S K ) I .1,56X
II n i c: i a d o r ( s t a r t e r ) 2,5Z

Aqua 85,947.
2. Recon stituc i bn de 1ec he y past eu ri zacibn (90 0 C

- Preparacibn d e 1 starter en 1 aboratorio de f A b r i c: a de
Buayaqui1 ( 1 ) b a s e de cu11 i vo s H AN 8E N (dry-vac)a

tanque de enfriamiento directo
h o r a s h a s t a P H 4,5 0

Control d e e q u i 1 i b r i o d e I ... E< b u 1 g A r i c u s y 8 T t e r m b f i .1. u s

20

es en

Y08U YOGU

x 30 )

y e 11 c. 1.1 a t r o s a b o r e s d i f ere n t e s ,

Madurai.: ibn en

mor a y frut.il la.

(2 laval) 4-5

frut.il


DIAGRAMS DE: FLLMO

* 1

ESF'E SANTES

I

2*

3*

* 4

EMBALADO/ESTIBADO

DI STR IBUCI ON

2.1

ESTANDARIZACION

ESTERILIZACION 1.02° C X 4H

ENVASADO

RECONST ITUCI ON LECHE 17. Y 267. 
-i- ASUA + JARABE

CAI.ENT AM IEN TO A 42.5° C

AGITACION/ENFRIAMEINTO HASTA 20° C

ADICION AZUCAR, PULPA PRUTA,
Y ESTABILI ZANTES

HOMOGENIZACIONj20°C A ISOBAR 

ENFRIAMEINTO A 8°C 

ADICION SABORI ZANTE

ADICION DE FERMENTO, ACIDIFICACION
DURANTE 3-4 HORAS: PH 4.5



FLIM'I OS DE CONTROL

.1.Una vez muestra
cada hera para medir el PH hasta Hegar a PH 4 „ 5.. para dar I a
orden de cortar 1 a a c i d i f i c a c i 6 n , restando 1es 1 as bacterlasa

t e m p e r a t n r a d p t i in a d e c r e c i tn i e n t o »SLl

2 n Cnan do 1 o e n f r £ a n a 8 0 C p a s a a 1 t a n q n e? pi.i 1 mdn ? don de po r
s e g li i- .1. d a d 1 e t o m a m o s -- P H : p o t e n c:: i o m e t r i c a m e n t e

Acidez:

3 „ Aqua. verificamos que el yogurth. d e 1. sabor q Lie? sea, see

e n c li e n t r e e? n t r e? 1 os sigliien tes par ame t ros "

Densidad : .1. .069--1.071 I

o 20 -22

Acidez 38 -40

- Materia grasa: .1. . 0 1.1 p/v

PH : 4.1 4.25

Aqua. rea1 men te importante el FH, e 1 cu.a 1 1 oes

estandarizamos con a.cido citrico si esta muy alto: 4.3 -4.4 y

4.- El control d e 1 envasado de las mAquinas TBA de 250ml es
anA .1. ogo la de 1os anteriores productos. (veAsea cap£ tu1o

I

22

°SH

B r i x :

.1.1 ) .

f e r m e n t o t o m a m o s u n a

con soda caustica si estA muy Acido.

que se ha agregado el

0 SH:



DETERMINACION de la NASA yoL.uMErR.:u;A

AERQMETRO

IMFORTANC1A

La determinaci6n de la masa volum^trica o densidad es de
importancia i n d i c i o d esum a ya que c: omo

adu1 terasion 1 a 1ec he, la Lecheraen y
e 1 Milo 1 a base realizar 1 os 1 CLl 1 OS deson para

e s t a n d a r i z a c i 6 n .

Este metodo aplicable a todos 1 a s p r o d u c t o s q u e e1 aboraes
ECUAJUGOS S. A . , variando unicamente el t i po de aerdmetro

d e p e n d i e n d o d e 1 a m u e s t r a a a n a 1 i z a r „

FUNDAMEMTO

Consisted introducir un aerdmetro dentro de probeta,en una

con tiene el 11qu i do a med i r, e 1 cual por el p r .1. n c i p i o d eque

d e s p ]. a z a m i e n t o d e f 1 u 1 d o d a 1ectura en el extreme qraduadoun una
d e 1 instrumen to»

equlfos y materIales
Ban o d e mar£a.

- Vaso de precipitacidn de 1000ml.
Probeta de 250ml.

Termdmetro„

Aer6met.ro.

23

sino que en productos como

no solo nos sirve

Aer6met.ro


ELROCaiMI^JO

( El n c a s o d e? 1A c t e o s )

Ver t.i. r a p r • c. n >: i. m a dame n t. e 500ml. de muestra d een Lin vase

p r e c:: i p i t. a c:: i 6 n d e 10 0 C> m 1 „ y colOquelo bafio de? maria 5 5 °C.en a

M e? z c 1 e s e <::: i..i .i d a d o s a m e n t. e? 1 a m li e s t r a s i n formar espurna hasta que
.1. 1 ecjue 400 0, 1 uegc? en fr1 e 1 a hast a 20° C 15° C6 (600F)a

d e p e? n d i e n d c ? d e 1 aer6met.ro.

( P a r a t. o d o s 1 a s p r c? d u c: t o s )

Vertir .1 a m li e s t. r a c li i d a d ca s a m e n t e 1 a p r o b eta e i n t. r o d li z c:: a elen

aerOmetro movimiento de rotacidn por las paredes de

]. a p r o I:? e t. a p a r a i..i n .i. f o r m i z a r 1 a t. e m p e r a t li r a

D e j e 1 o h li n d i r h a s t. a 1 a p o s i c: i 6 n d e e q li i 1 ;i, b r' i o , SLim&rjalo 1cm. V

su.t*111. e 1 c::<..

- C o m p r u e b e 1 a t e m p e r a t u r a y e f e c t Ci e 1 a lectura de inmediato.

RESULTADOS

Lee: t Lira. observada e 1 e x t r e m o g r a d li a d o n o e 1en

.1 i q li i d o d e? 1 aercbmetro .

Ej emp1o: De aereometros usados.

PRODUOTO ESCALA

Lee he fresca 1.023-1.038

J Ligosleches saborizadas y Yogurth 1.030-1.140
PerOx ido .1 . 1O0--1.. 20O

24

haciendo un

inmerso en

aer6met.ro


LECHES SaBORIZADAS Y YOGLFYOGU

p r oci u c: t o s 1 A c: t e os c: on s t. i t a y e u n pa r ci me t. r o b A sc o

Y a c:| t.i e a ci e m A s ci e ci a r n o sconsumo.

determina tambi&n cuando hay
cantidad elevada de Acido lActico de orlcjen microbianoLina q ue?

ci e

™;CU!-^ICIA

Este t i p o ci e a n £ 1 i s i s , prod Lie to, sc?

1 a s s i q i.i i e n t e s e t a p a s s

Fa' e c:: e p c: :i. 6 n ci e 1 e c: h e f r e s c:: a ..

d e a 1 mac:enamien to : cad a bora hast a e .1envasarse

p r c? ci li c t o ( t o ci o s e 1 1 o s) .

.. F:? r cj ci li c: t o t e r m i n a d o : de cada lote. cada hora.

FUNDAMENTS

El g r a ci cd ci e a c: ide z ci e i j. n a m li e s t r a c: cd n s t i t li y e n 1 os milllitres

de p a r a n e li t r a 1 i z a r

ci e s c o n o c i d o ci e m i 1 i 1 £ t r cd s ci e A c: i d cd e x i s t e n t e e n la muestra.

EQUIPOS Y MATERIALES
bureta de 25ml.

- A g i t a ci cd r m a g n & t i c o .

25

F^hmetro.

'■I; H RM I NAU I ON ol. ACI DE Z LECH I . " ,

la cantidad de Acidos orgAnicos

hidrcbxido de sod io 0.5N necesarios

lee he para sli liso cd

r e a .1. i z a c: o n s t a n t e m e n t e e n

P li e s t cd ci e v a 1 cd r a c i cj n M li 11 i ci o s i m a t i c o

come inciiqLiA en cada

n cd s i m p o s i b i 1 i t at r £ a h a c e r li s cd

La ac: i ciez en

un n timer cd

n a 11 ,i r a 1 e s p r e s e n t e s e n n n a 1 i m e n t cd ,

lai misma.

corno cr iter io para enjuiciar la aptitud de la

. Tangues



- - V a s o cl e p r e c .1. p i t a c i 6 n d e .1.0 0 m 1 „

y 25ml»

-- Pi pet a grad u ad a de 2ml,.

REDACT I VOS

-- Solucidn de Na OH 0.5N.

• - S o 1 Lt c i 6 n d e f e n o 1 f t a 1 e i n a a 1 27..

PROCEDLMH-NTO

I....ECHIH FRESCA

Vitertase 10ml .. de muestra de prec:ipitac::i6n de .1.00ml. „en

d e sol Lt c: i tj n d e 1 e n o 1 f t. a 1 e .1 n a a 1 2 7. „

-• Agltese la muestra y titiilese 1 a so 1 Lio 16n de NaOH» 0.5M.con

hasta color pA .1. ido j com parctnd olo muestra d erosa c on Lina

referenc ia»

I...ECHES SABORI Z ADAS Y YOGU YOGU
- P 0 s e s e 2 5 g r s .. (Yogu-yogu) o mldase 25ml„ ( 1 .. s a I::) o r i z a d a s )

v a s o d e p r e c i p i t a c i 6 n „

-••• Co log Lie e 1 e 1 ec trodo 0.5N hasta
pH 8.30 (punto de neutra1izacidn).

CAL.,Cl II....0 Y E X PRES I ON DE RESULT ADOS

ml . NaOH 0.5N x 20*

m 1 .. NaOH 0.5M 8* Ac idezx
I(20/8 Valores para expresar acidez en grades Soxhlet-Henkel)*

26

BIBlIOTECA
U€ tftlkiAS lECNOUGICAS

Adieione 1ml.

0 S H ( 1 e c h e f r e s c a )

- Pi pet a volumetric a de 10ml..

en un

un vaso

0 S H ( 1 e c li e s s a b o r i z a das y Y o g u y o g u ) .

agitese y titulese con NaOH

-• Acidez



Ejemp1o:

6 c onipart i mi en to 1.L e c I "i e f r e s c a cl ee A y u r i q u 1 n : tanqLiero no.

0.32m1.Consumo:

Resu 1 taclo: (0.32m1. 20 ) 6.4°SH

27



Em to dos los prod li ct os l^cteos encontramos, en mayor o men or
c o n c e n t r a c i (5 n , Ac idos f a c n 11 a d c o m b i n a n t e i n f e r i d ac on .1 apo I
can tidad d e "hidrbgeno-Acido" , que puede r&emplazarse 1 ason
reacc tones q t..i 1 micas. I.... a c o n c e n t r a c: i 6 n d e tones de hidr6geno
r e e m p 1 a z b .1. e s e e x p r e s a c o m i..i n m e n t e como Ph.
F"IJNI)AMENTO

0 e t e r m i n a i c 6 n del. grade de acldez a leal inidad deo una
muestra m e d i a n t e 1 a c li a n t i f i c a c i 6 n de la concentractbn de tones
d e h i d r 6 g e n o s r e e m p 1 a z a b 1 e s , usando para el e1ectrodo
c a .1 i b r a d o d e n t r o d e 1 range de Ph de la muestra..

IMPORTfiNClA

A m A s d e m e d i r e 1 P hi p o t e n c i o m e t r i c a m e 111 e , f i n d ee 1 esta
teen ica pod er a j us tar­ sod aes caustica estosen
p rod Lie tos 1 Ac teos an tes de Po r tan to, e .1envasarse.

procedimiento versa sobre el particu1 ar.

Y. MAIER I ales

lectura 0.1 g -

<
pHmetro.

- Vaso de prec ipi tac i.6n de 100ml.

iJureta de 25ml .. 6 M li 1 t i d o s i m a t i c „
-- Pi pet a vol u met r ica de? 50ml.

28

J

- A g i t a d o r m a g n 61 i c o .

efee to un

AdUSTE DE PH I H'Hi.-RA- :.J^CHLS SABORIZAIJAE YO^LHXOEjLJ

-• B a 1 a n z a d e? p r e c i s i 6 n ,

el Ph con



REACT IVOS

S □ 1 li c i d n c:l e N a 0 H 0.5 N .

F:'ROCEI.) .1MIENTO

- Mid An st? SO m 1 . (L e c h e r a -1 e c h e s s a b d r i z a d a s ) d e
( Yogu-yogla tn i 1 o y p o 1 v o a 1 c a 1 i n o r e c o n s t i t. li £ d o ) devaso
pr ec i p i tac: i 6n

- C o 1 c j q u. e s e e 1 e 1 e c t r o d o a g £ t e s e y d e j e q li e F'H „
- Ad :i.c idnese gota a gota la solucidn de NaOH O.5N hata pH 6.75
(Leehera y 1 . sab.). hasta pH 6.9 (milo y polvo reconst.) y pH4.2

e 1en yog u-yog la .

CALCULOS

m 1 . 0.4 1 otex x
g s o d a. c a la s t i. c: a

987.

987. = Pureza soda.

29

A

Factor soda-
lote -

0.4
Lee her a SOOO .1 .
Milo 7900 1.
Yogu-yogu 8OO0 1.
1. saborizadas 8000 1.

se estabilice el

o pesar 50g.

en Lin



U! L™INa£AON DE MATERIA ORASP ' ■ ■

AC.I.DO BUTIROME [RICO DE OF^RBER ! Al A LE( DIE I RE EA.a..

LECHI ' ■ •" ODD-: I. ZADAE T YO.GIJ- YOGU

DEFINICICM

Se e?n tiende materia d e 1 a 1 ec he fresca e 1po r grass

con tenido g r a s a y s u s t a n c i a s s i in i 1 a r e s , determinado e 1en po r

m t o d o a b a. j o d e s c r i t o .

El mAtodo o r i g i n a 1 Gerber epresa el reso 1tado d een gramos

materla 100ml„ d e 1 ec tie . Segi-'m la 1 eg is 1ac iongrasa por en

v i g o r c iertos palses p u e d e e x p r e s a r s e e J. resultado enen gramos

de materia litro o kilo de v a 1 o rgrasa por

leido en el bli t i r6me t ro po r• 10.

Su mayor im por tan ci a radica en qu.e para

1 a 1ec he.pag ar

FUNDAMENTO

El principle de esta determinaci6n 1 a d i so 1 Lie i An de 1 ases

proteinas m e d i a n t e A c i d o s li 1 f u r i c o . SeparaciAn de la grasa CGI l

a 1 c o ho 1 ami 1Ice c e n t. r i i i.i g a c i A n ; 1ec tura posterior de 1 ay

c a n t i d a d d e m a t e r i a la escala del b I ..i t i r A m e t r o .grasa en

E 0 UIP 0 S Y M A T E RIA L EZ S

BaFlo marl a termAmetro (Gerber instrumen te WV36con

b u t i r A m e t r o s ) »

C e n t r 1 f u g a G e r b e r , p a r a 2 4 b u t i r < m e t r o s .

C r o n A m e t r o ( r o t h )

30

ICAS
H i k I • "

es el criterio primordial

1 e c h e m u 11 i p 1 i c a n d o e 1



13 li ti r6rnet.ro lec. he 0-47. 6 0-67. tapones de goma5 d u. r e z apara con

shore 38 ei i

Pi pet as volumetric as a fo rad as Gerber de ll ml.,

- D o s i f i c a d o r e s a j u s t a b 1 e s d e A c i d o s u 1 f u r i c o y a 1 c o h o 1 ami1ico.

TermOmetro de mere: ur io, ( d i A m e t r o 7 -■ 8 n i m „ )

re: act i vo 8

- A c i d o s u 1 f li r .1. c o d i 1 u .£ d o ( 9 0 - 917.)

A1 coho 1 isoarni1ico.

PROCEDIMIENTO

- Ca1i&ntese la muestra en baho de maria & 5 0 C h a s t a q u e 11 e q u ea

temperatura de 40°C y enfriese a 20°C„unaa

Int rodu z case el buti rbmetro 10ml . de H2S04 j. 11ml . deen

muestra, m a n t e n i e n d o e 1 b u t i r 6 m e t r o v e r t i c a 1 m e n t e y a p o y a n d o J a

inc 1 inadapi peta a 4 5° contra la pared inferior. encima delpor

n :i. ve 1 del 112804 y 1ml. de? alcohol ami .1 ico.

TApese el butir6met.ro tomandno la precauci6n de no desalojar el

ami 1ico.a 1 c oho1

Ci'ibrase e? 1 butirbmet.r o un paho y ag itese v i g o r o s a m e n t ec on

hasta que toda 1 a m u e s t. r a s e h a y a d i s u e 11 o c o m p 1 e t a m e n t e .

Apr ox ime? med i o del tapon el contenido al i n i c i o de 1 apor

escala y col6quelo la escala hacia arriba baho de mariaen en un

65° C 5' .xa

— Sag ue? e? 1 bu ti r6met.ro del baho, s6qi..ielo y co 16que1o 1 aen

centrifuga y centrifLiguese por 5' .

— Retire e ]. b u t. i r 6 m e? t. r o y c o .16 q u e .1 o .1 a esca la hac ia arri bacon

el baho maria 5' nuevamente.en por

3.1

1 a e? s c a 1 a i n t e r r i a c i c? n a 1 .

r6rnet.ro
r6met.ro
r6met.ro


~ Luego med ian t.e s e p a r a c i 6 n c i d o -
grasa d e 1
t_u bo graduado efec tue 1 a .1 ec t.u ra .1. o m^s r A p i d o posib1ey

DE RESULTAPOS

LECTURA Gramos de grasa por cada 100ml. de lee he (7. p/v).
Tambi&n gramos de materia grasa por

111ro de muestra mu 11ip 1 icando e.1.

Ejemp1o:

Muestra: La Lee hera.

Valor leido: 3.. 30 grasa

3.30 d e m a t e r i a g r a s a 1 i tro depor
.1. ec he.

32

Resu1tado—

v a 1 o r 1 e 1 d o p o r 10 .

e >: p r e s e s e 1 o s r e s u 11. a d o s e n

~ 3 307 d e m a t e r i a

(ver anexo).

a u n r 'i u m e r o o g r' a d o e n t e r o

x 10 = 33g.

el tapOn .11 eve la line a de

manteniendo el pun to de? lectura a la altura del o j o.

a 1 a m a r c a c o r r e s p o n d i e? n t e



r R u E B A DE AL CO HO I

FUNDAMENTO
propiedad deshidratante que posee el a 1. c oho 1Se basa en 1 a

1 a s i n e s t a b 1 e ss o b r e 1 a 1 e c. h e A c i d a , p r o v o c a n d o .1. a c o a q u 1 a c i 6 n en

d e s e q u i .1 i b r i o e n t r e s u s d o sp a r 11 c u 1 a s d e c a s e i n a , que causan un

(emu1si6n g ras a y su spensi6n co1oi dal) .■f a s e s d i s c: o n 11 n u a s

EOUIFlQC Y MATEFHALES

A c i d x m e t r o 8 a 1 u t.

- Tubes de? vi dries per for ados para el

REACTIVOS
807.8 o 1 u c: i 6 n d e a 1 c o h c j 1

PEOCEIHMIEKrO

in troduzca1 a Hiuestra aq£ tese comp 1 e tarnen te ;1de tomarAn tes e

acid £me tre.el
este memento caerA en elen

tube de vi dr io si mu 11 cineamen te les 2m 1 „
dee 1 finrotacibn de la muestra conmovimientos deEfectue

f1ocu1ac ibn* P r u e b a p o s i t i v a :
n ielAc ida apta1 ec heIn t e r pr e t acidn: consumo* paran o

p r o c e s a m i e n t o .

33

ac idimetro.

hacia atrAss
de alcohol.

. VoltAe el aparate 180°

e t £ 1i c o a1 75 u

o coagulacibn de la leche
mezclarlas y observe la muestra.



t FJH: FA OF CpfXJON 0 I FUlL J CI ON

E s t a prueba cualitativa,e?s una a1ternativa de .1. a d e

alcohol, p o c o m e n o s s e n s i b 1 ea cinque un y esta prueba nos darA un

la leche analizada puede u. n
t r a t a m i e n t o I :. r m i c o p o s t e r i o r .

fl^di^ento
C a 1 e n t. a m i e n t o d e 1 a m u e s t r a h a s t a e b u 1 1 i c i 6 n . Descubrir 1 as

1 orhe® a c:: i d ;i. 1' .1, c: a <::: i 6 n a v a n z a d ac: uya per mi t.e tratamienton o un

t£rm i c o uIter ior.

MATEFa'IALES

- Meehero de alcohol.

-- Tubos de ensayo.

F’ i n z a .

-- Pipet as.

E^Q£FD1.!11FNIQ

tubo de 3 a 5m1. de? leche.un

Ca1iente e? b u 1 1 i c: i 6 n r e t i r a n d o e 1 tubo de la 1 .1. am a
para evitar 1 a p r o y e c c i 6 n d e la muestra.

* F'rueba posi tiva: Floculacibn d e 1 a 1 ec lie apt an o para

p r o <::: e s a m i e? r11 o e n U H T . ( E:“ s c 1 a r o i n d i c i o d e a c i d e? z 1 a

1 ec l ie 1 a c li a J.

34

ft » » 4 » n 1 E c A
DE UWUAS ItC.'iDkUlCAS

avanzada en

c1 aro ind ic io si

la muestra a

ser sometida o

Vierta en

n o s o p o r t a r i a d i c h o t r a t a m i e n t o ) ..

n o a



MET.O.DO PARA TESJ AR ENVASES. TETRA BRIK
P' LODO? I n o <::: 1.1.1. a r i 6 ri <! ® R o cj a rn i n a

EL'NDnMEM.LQ

Be basa 1. a p r o p i e d a d d e u n a t i n t a d een ba j a I" £-?I i !!:> :.i bl !

su pe r f i <" i a 1 q u e t i e n e 1 a c a p a i ci a d ci ® cj c:: li |j a i • c u. a 1 q u i & i- espa.c: > .
v a c: 1 o „

£»L£aNCE"

EBOCEi;LHi.iE.!xn:o
•- Abrase el I. Rve.l, c::< bien uenvaae y

'••• ShqueJ. o pa pel. abservante o soplador da aire cal i.f-ni.b-.cr cj ri

Ap I .< q u. 1 a i:.i. r'i L a er, can t i d a d

( ba.jc::< tira plastic a)

i .-.j n t.a

- RRe|u.esc? 4O”-b0 gi- ados Ca

l.Ji ia e .1. desdobl e I. os p ..i. c:: c. j &v <•?.,•.: superior■.sec: t?)"i vase

e >■ a m i. r •< e v i s u a 1 fn e n t e e i. p a q u. e t e s .i. h a y p< e n e L: r ac: i. 6 n ci e tin ta..

HXFf I A WN DE RESULTADOS

Negativo (.) si n.a hay fug a

Eos i. i ivo ("i") si la tinta ha fugado

3!5

■l;' e 1 1. a c.i u t r a n s v e r ■ s a 1
$ s e 1 1 a ci o i. o n g i t u d i n a 1 
f esquinas

ein a jeringa ennececaria con

para todo po de on vase TETRA l:'D

Dej e b'

E’s t a t i n t a s i r v e

actuar la



1

QAE1I1JLQ 11

JUGOS
Beb i do1':J ugosde la amp11a gama de•fab ricac 16nEn 1 a y

pr .1 m aId E N D Y s e t a 1.111 z a r o n c e n <::: e n t r a d o s c i e ■ f r u t a d aNESTLE y

ex Iraldes en 1 aa 11 d a d c. o m o m a t e r" 1 a p r 1 m a f u. ri d a m e n L a 1 seal iy a.'i

c: a a d e m a r' a s u. y a haranje .1iiii sma p-1 an ta

C h 11 e1 m p o r t a d o s d e s d e p a 1 s e sbien ''iOScome qu.emanzana c.-

t:::ecen tr ades d e d la r a z n o[j re pore 1 on an man.!’ .per' a ymanzana ,,

( Pen tz ke ) ..

b e I:). i. d a s e n c: la a 1 q u. j ■ t . ■rid'rtares oPa ra e 1

n e c c' s a r 1 o r e a 11 a1000 y 250ml..,,dos for mat os ., ey marca

c I e m a t e r 1 a s p r i m a scon troIe 1 come son r.

( 59° )grades hr 1 x ,.J ar a be::

Concent r adoss 0 B i'" 1 x

o r g a n o J. 0 p i1 o ( d e g la s t a c 16 n )

e s t. o s c o n t r o 1 e s r a d i c a p r 111 <::: 1 p a 11 n e n 1. e e rt::Y L a 1 ffi p o r t a n c 1 a d e

e .1 1 os .,1 n t e g r 1 d a d (t? la e n <•: t. a d o d e1 a 1 noc la id ad.. AscgLArar y ae

mater ;l as1 a ca1 idad ■f i n a 1 d e 1qLAe

pr imas.) ..

dec 1 arados1 o s o ri c:: e ri t r a d o s c 1.1 m p 1 a r < .1. oL DI i SIX

1os g rados hr lxya que si no ru.mplidse conespec. i f icas 1 oness la s

obtoner1 a " rec: eta'1t. e n d r i a q la e r e f o r m la J a i-deseados para LAI ise

p i' " o d I a c: t o f i n a 1 p r e v i s t o ..

36

i ci i. ( i- o b i o .16 g i c o ( s e m a r i a .1. m e n t e )

toronj a.,

process de j ugos .,

ccmo en

Oerc: i or arse qi.ie

de slas

prod lac to de pen de de la de slas



p a i' • a p I*" e p a r a ;i. l) .c o n c e n f. I- a d o s la s a d o s e r i E C U A .J IJ G 0 S S „ ALos

.. N a i'" a n J a 6 5 0 B r i x

Mari go 28-30° B

-■ M a n £ a n a 3 0 ~ 3.2 o ( nac .ioria .1. )

fcurazno 30-32°

Pera 30-32°

Pina 60°

- Papaya 28 o

.. Mai-acuyA 60 o

-• Toronja 60 <>

37

( i m p o r t a d o ) 26-28 °

de sue prodt.ictos sons



1X1. AGRAMfl DE FLUtJO

SUF'ERNECTARE-- S Y NERDY

* .1

Y 2 ESTANDARIZACIOI’^

.102° C.X 17"

Y 3

EMBALADO/ESTIDADO

Y 4 I.... IBERACI ON

DI STR11BUCI ON

I

38

h i ri io teca 
W hcui.as iecnmogicaS

PASTEURI ZACION

!
ENVASADO

AD 101 ON DE AC I DO ASCORB .1. CO 
(VITAMINA C)

D I SOL..UC I. ON DE CONCENTRADO
CON A OU A -i- JARABf-



1

F'UNTOS de: control

1 „ -■ C o m o iti e ri c:: i o n a 1 i n i c:: i a r e e- t. e c a p .£ t u. 1 c<,, pu. ri I:, o b cl e c: on h r' (.1

m A s i m p o i-1 a n t e s d e J. a s m a t. e r i a s p r i m a s sori !i

Cone, ei"! t rado ::

Jarabe x y de acuerdo a est.e valor 1 eemos 1 a

densidad c: a r r e s po n d i e n t e ■I.: a lii 1 a 1 a cl am os a I.i..t n aen y se

operaci or para qu.e &1 calcule las kg,. de azDear que usarA en

base a 1 os 1 i. t r c:< s q ci e n e c: e s i t. a p r e p a r a r

z!». I.... a estandar i. zac.i 6n de e st as bebidas con sis te en 1 aaj ustar

aciclez del producto con aclicibn de Dei do citrico.. An Les de

rea1izar c: u a 1 q u i e r c D1. c u 1 o t o m a m o s 1. o s q r a d o s b r i x e 1en

r e ~i' r < .< c 16 m e t r a A B B E 1 1 estD dent.ro dels i proseguimosy range

c a s o c c> r 111 " a r i o m a n d a m o s a a u. m e n t a r o d i m .1. n u i r 1 a s I::? r i x s e g Ci n

sea el case „

E j emp 1 o :: S u p e r 11A c: t a r cl e p> e r a

Ml. JE STR A NO „ .1.
De idoen

0 u 230-“0.. 237

0..233  0.. 196 0„037 x 3.900% 1 .. 443..::::: :::u

ORDEN- Mando a g r e g a r 1 l< g 4-400 g r . cl e D c: i cl o c: .£ t r i c: oa

Lu ego 1 e e 1 De: ido „ de. j am os aq i tar tiemi it ■que aq regan un

p ru dene: 1 a 1 20 minutos) rea1i zamos e 1 c D1 c u 1 o d cy
conf irmaci6n ..
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0 r a d c< s b r i x ( r e f r a c : t o m e t r i c a m e n t e ) 
o r" g a n o 1A p t i c o ( cl e g u s t a c i 6 n ') 
pH y acidex

LOTE 3.. 900 1 ..
0 .. 19 6 ( e x p r e s a d a

CALCUL0=

.14,1.
Ac idex- 
c:: i t r i c o )
Ac idex range-

Oracles brix ,

dent.ro


I

incispendieiite del for (i,a to uo^do eo

1. ong i. tod in a 1. 5 transversa 1,sei. l ado

net os- ( cada hera )p e < : :< s y v o 1.1 j. m e n e s

• - ccjd if iraci6n •.orrec. ta

rea 1 i zamos an Al Isis de prod Lie to terminado per cad a-• Tarnhi&n

en vas-a „

21miiestras para conservaci6n (3 y diac ) ,, i i o sSe toman

1 o t e c o r r i d o y p a r a d a g u s t -a c ;i 6 n „

net 'os.ar' n '.1. i b e r a d o y d 1 t. r. i. I j 111 d ■■ es

1 o s 11'" e s d 1 a s d e e n v a s a d <): pl-I,,a i-i A1 :i s i sI.e hagamos el a11 Lie

1 oIj r i >; ha variado y rumple con

es bo1 ee x i. g .1 d o 1.1 her ado s- i se per ori oes

p i Pi a , naran j a _Md e mangos

y ent re las beh.idas Wendy ten emos::y d i..i r a r i o p a pi a y a ;d u r a x n o .<

naran ,i a , maracuyA,tor on.j a p-1 o a

1. a1 o s i "i d c t a r e s y W e n d y r- a d 1 c a e nd i f e r e n c:: :i a b A s i c a e n t. r eI... a

siendo

e Ie 1 ci 1.1. e

p r oduc tos ..
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densidad

re t ra ba.j a..

acides ;I

for mu .1. ac ibn

i fi a r1 z a n <y c o t a i 1 „

la    D li i'“ a r 11 e e 1 e r i v a s a d o ,

lote quo se

y s i n o

m u e s t r a s p o r c a d a

W e i "i d •/ i .1 n a b e b .i d a m u c I "i o (ri A l; d i 1 u 1 d a , es por esto

•a 1 g n i • f i <::: a a 11 cj c:: o s t o e n p a p e 1 ..

E r 111'- e 1 o s s u p e r n A* c:: t a r e s t e n e m o s ::

4... Para que un produc to sea

cant.idad de c:onc::entrado que 1 1 evari en su

e s (i li i n a s c o i "i r o d a m i n

diagrama de flujo es el mismo para ambos

n e c e s a r i o r e a 11. s a r 1 s c o n I: r o 1 e s d e ::



^)Iagrah.a de elujo del. co.i\!Cg:N'l"E.Apo. de. maracuya

rec:EPC I ONLI DERAC I ON.1.

2:K

Y

Z|

------ ( e v a o i'" a ci o r G U L F”)5

6 >K

a I... n a c e: n a m i: e: n t o c a m a r a i~ r i a
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i. 1 (5n 
j ma

A g ci a 60 0 C / a g u a 
f r £ a

H I fti |O r ECA

PRIMERA CLAS IFICACION

I
LAVADO POR ASPERSION ■

PESAJE
I

DESCARGUE

LAVADO

C-: E:01...IN DA CI.... A SIE- IC AC10 N

IFXTRACCION

DESPULPADO
I

CENTRIFUGACION

l
CONCENTRACION

EMFRIAMIENTO S°C

A I.... M A C E: M A MIE M T 0 T A N QIJ E A L F A -■ L A V A L

I. .. I. .. E N A J E T A N 0 U E S 2 3 0 l< g »

JabAn 1 Iqu.ido
( clod igen )



BREVE DESCRIPCI .ON DEL FROCESAMIEMTO DE MARACUYA

camidn 11 eg a a la -fabric: a y antes de proc ed erUna vez que el
1 a 1 i b e r a e i 6 n p o r p a r t e d e je d e b e e f e c. t li a r

tomando eomi■•forma visual1 a bora tor io q u e

i- e f e r e n i a 1 a e s p e <::: i f i c a i 6 n r e s p e c: t i v a u

1 i be rad ..!:•> i d o s o 'hay a1 a f r u t aC Lian do e 1

.1. o s. d a I:, o s d e 1 c a m i o r i a d e m a l?entonres

peso neto ded e 1

duran to e 1■f r u t a e n c: a ri a. s t a s m e t 1 i c: a sdescarga 1 aSe v
de patio proceder<A a rea L .1 sarencargadoe 1descargue u > i

.1. abor a tor ios e g i'i n 1. a s- c u a 1 e s se r A n e n t r ■ g a c I a s a 1muestreo ;i
a 1 i f i c a r 1 <■.:f i r i d ev a 1 e d e 11 e g a c: a <::: o n e ,1.e 1j un to r. an

■.Ingresa ala 1 i d a d d e 1 a f r u t a q u e process* u

4.,. SE::L;;EC£IO.N. Y LAVADO
deride .! a1 a J. n e a11evadas hastacanastas sonI...uego 1 a s

1uego pasa11fruta es a

i.:: a 1 1 eduehas d e a Linosyagt.i.a:. • n a s
se 1 ec c i on a r 1 ,•«rod i 1 I. os

La -f uta

1. a a a d o r a d n ‘ i e s e e f e c t. :.a a1 ase1ecc ionada U.■y a

42

p r o v e r i i e n t e d e 1 <. *

1 a -f r u t a r e c e p c i o n a d a „

1    RECEFC1 ON LIBER AC ION.

3«. DESCARGUE~ MUESTREO

2 ■■ -- I ! '' A ■ U

se emi Lira

y (.i a t e r j a .1. e s e >: 11- a h c • s ..

ingresar4 a

la reali^a en

cam..i 6n con

ingresa a

la fabric, a para prosed er a su pesajej

■f r u t a r e t i r a n d o 'f r u t. a d a n a d a

i..i 11 v a .1 e d e 11 e g a d a c o n

vac i ad a en una ban da t r an sport ad ora ,,

t r a n s p o r L a d o r e s d a n d e s- e p r c* < .. d e a

a su pesaje..



1 i m p i e z. a p o i" m e d i o d e c e p i 11 o s g i r a t o r i o s y aspercidn c: on

aqua de la calle Una ve?. limpia la fruta
o t r a s e c: c i 6 n d e r o d i 11 o s t r a n s p o i-1 a d o r e e d on d epas a a se

p r o c e d e a r e a 1 i z a r u n a s e g u n d a s e 1 e c: c. i 6 r i u

5    E X.T.R ACC I ON

La fruta ascenderA por medio de un e 1 e v a d o r h a s t a u n s i n f i n
a 1imen ta la to Iva del PASSYPRESS, la frutaquo Vcan se

cornpr ime se pa r An d oe>e J. a pu 1 pa ( j ugo -sem i 1 1 as ) cAscara

I
s i n f i n i r A n a u n a t o 1 v a „

I.... a pu 1 pa b o m b e a d a h a s t a u n a p u 1 p e a d o r a •finisher d ees o
malla 0.2 0n 44 mn. e n d o n d e 1 a s e m i 11 a la. cual

la to Iva por medio del sin fin de desec ho..

OEMmFUGACION

Este jugo luego pasar^ a trav^s de una centra.-fug a a If a 1 ava 1
c a p a c i cd a d d e .1S C> 0 11 s - / h descarguecon II

en t. r e 5 7 minutos„ S e d e b e e f e c t u a r e 1 a n A ]. j.. s i s d e 1 c:: o n t e n i d
d e f :< u 1. p a a n t e s y d e s p u s d e 1 a c: e n t r i f u g a c i 6 n .

7,.-- EVAPORACION

j u g o c e n t r i f u g a d o s e r e c e p t a dos tanquesen
pu1mones d e 5 0 0 1 i t r o s cd e c a p a c i d a d c a d a u n o p a r a 1 u e g o s e r

b o m b e a d o e 1 e v a p o r a d o r G u 1 f .

ARQM.A8.

E1 concen trade obtenido receptarA tanque a 1 f ase

1 ava 1 de 1400 1 t E> „ provisto de agitacidn y un c o m p i- e s o r p a r a

43

1

se separa.,

6..

que por medio de un

irA a

Una vez que el

en un

a travels de due has-

y 1 a

y con un tiempo de



4Okg „ ci ee 1 c li a 1 se ad :i <::: inn ar aenf rianiiento •f re Onc on en

a g i t a y p r e c e d e a 1 e n v a s a d o »aroma, se

9- envasadq
tanquestemperatura no mayorSe rea .1. i z a a ena una

m e t o. 11. c o s y / o p J. A s t i c o s s e g Ci n e s p e c: i f i <::: a c i 6 n

10 „--ALMACEMAMIENTO

1 ns pa .1. .1. ets> mon tacargas a .1.p r o <::: e d e a i n g r e e- a rSe c on un

d e la camara. frigor!-flea qu.e eno Lien tra ai. n t e r i o r men osse

7°C.

44

°C y



PUNTOS DE CONTROL...

.1.... 1 a c a 11 f i c:: a c: i 6 n cl e la fi'-Lit a la

c: a i ■i i: i d a cl cl e i..i n i c! a cl e s c:l e f e c:: t i..i o s a s

c: o n m a g i..i 1.1 a d u. r" a s peqcieriai, ver de con mohos y deshidra tado;; y

d e acuerdo a. un porcen taj e a pr oxi ma do sacamos el porcentaje

de descuento..

2 .. — CLiando f ret ta tomamoscleecarga 1 a Lin i clades p a i'" aLinas

c omo

s i m p 1 e a n 1 s i s cl e- r i..i t i n a .

t ci b r ..i. c a 0 i.i a y a c| 1.1 :i. 1 Y

1 a o t r a p a r a t o m a r 1 e s

-- grades brixx al reded or de 13 a .14 brix..

. pl-1 j 3 „ 00

 7» pul pa
4 .. 0 (1 n cl 1 c: a e 1. i- ■ a t i o x

4 . Cuando e 1 j I..i g o I "i a s ;i. d o c 1 a r i f i c: a cl o o c e n t r i f u g a d o , tomase

p a r a r e a 1 i c a r 1 e 1 o s m :i. s m o s a n ci 11 s ;i. s q li emuestra e 1una en
a n t e r .i. o r y h a c: e r c: o m p a r a c i o n e s e n t r e a m b o s u

p a i'" a m :i. c r • o I::) i o 1 c:■ g 1 a d e cl i v e r s o s p i..i n t o s p o r q u e i.'i 11 i m a m e 111 e e 1

c: on tee cl e e1 evade

lo que tuvo que retenerse varies I:, a n < | u e s p a r a r e p i' ■ o c. e s o ::pc> r

•••- A 1 a e n t r a c:l a d e 1 0 u 1 -f „

I ef ec: to ..

Flash cooler.

45

cl e g li s t a r 1 a s e n

22

5.. C uan do se evapora jugo de ma racuy A ten emos que tomar muestras

en t i On ci a se po r es t o i; r u •t as

3..-- En el tanque de espera se toman dos muestras.,

es td r lies para man cl ar a microbio log la a

Se toma en consideracidn para

gdrmenes en el prod Lie: to final e si. a ba muy

una en fraseos

.1 nd ice de ma du rec de la fruta)u

1. a I: j o r a t o r i o y 1 e t o m a m o s 1 c:< s g r a cl o s b r i x ,

II y III e fee to,.



Como con ti-c> 1 i- i..i t i n a i'" i o y e s t. r i c t o c a c.i a que so ovaporeV'.?C

..i i..i g o c:l e m a r a c i..< y <A

a r r i b a m e n c .1 o n a d a s e&»-• For la rnisrna razori miiestra para

m i c r a I::) i o 1 o q < a , d e 1 c o n c e n t r a d o f i n a 1 .M a in As de dos pom as

c I i..i a r d a r 1 a s e ri c A m a r a f r i g o r £ f i c: a r eferencla d e 1para co mo

1 ate produc ido.. Tambi^n tenemos recon st.i tu t i r e 1que

c. o n c:: e n t r a d o d e s d e 5 0 b r i >: hasta 13.. 5 y r e a 1 j z a r 1 e 1 o s a n A1 i. s 1 s

1 as respectivaspara scanq u e

e t ;i. q u e t a s.. A ri A1 :i. i s. r e a 11 z a d c::> s x

b r ;i. z0

pH - 2 ..90 3,. 10

Ac i.dez 11.. 70 -■ 12.. 10

“< pul pa

3.. 80-• ratio" 4.. 00

46

J

BI BI. I0TUA
K LSCUu Ab liCW^OGCAS

50°

jZ7“Z

toma una

;i n s c:: r .1. t o s e n c. a d a t a n q u e e 11



d e ECU A J LJGOS c:: oi'i ta<rio<sEn e 1 1ahoratorio coi i i. >. n

ref r act dine tro in arc: a ABBE II c:| a e e s t A c: o n e t a d o bLXno (HAAKE)a un

c: o in o c: o r r e c t o r d e t e in p e r a t la r af r .1 o de aqua 20 C, que sirve er<a

FUNDAMEN^rO.

E s I a c.: la a n t :i -f i c: a c: i 6 n d e? 1 p o r c e n t a j e d e s I i d o s determinados

r e f: r a c t d in e t r o f u.nc i on am ten Locm CLAyo sec: on a

has a 1 a r e I a c: i d r i e i n t. r e la velocidad de una 1 LA Z mon oc: romAti caen

lae 1 1 a s la s t a n c: i a c o r i s i d e r a d a ,en que esen

r e 1 < < (:: i ij n d e 'I. o s a n q la 1 o s d e i n c i d e n c i a y d e r e f r a c: c: i d n ,, c la a rid o .1. a

( I n d i c e d e i " e f r a c c i d n ) ..1 a slas tan c ia .1 la z

PROCEDIMI EMTO

prisma de1C o 1 o q la. e la n a g o t a d e m la e s r a s o b r e e 1 r e f r a c t. L) m e t r o y

tape el prisma

■•••■ Encienda eJ r e f: r a c: 16me t r o ..

la peril la de gradLAacidn hast a la posicidn de grades Brix0 i r e

■- 0 1:a s e r v e y c a. 1 i b r e SLA

b 1 a n <::: o q la e a r r o j a r a e 1"••• Aplaste el I AO tdi'I v a 1 o r 1 e i d o ..

EXFRES.ION DE RESULTADgS.

E1 v a 1 o r 1 e i d o

EJ emplos C o n <:: e n t r a d o d e m a r a. c la y a

50,1. Brixv a 1 o I*" 1 e .1. d o

47

DETERMIMACION DE SOLIDOS SOLUBLES
..(.For. Refrac tometr ia )

20°

e1 aparate„

cen tig rados,

1 ec tu.ra »

C e >: p r e s a d o e n g r a d o s B r i >: ua 20°

a i r e y s u v e 1 c::> c i d a. d

pasa del aire a



DE AC IDEZ EN JUGOS EUROS-;:.

La de ter mi nac. i dn d e impertanr ia en

estos prod Lie tos sd 1 o e .1. in lie u parAmetron o porqi.ie es para

e e t a r i d a r i z a r p o r 1 os ana 1 istas s i n o q la e d e pn d i e n d o d e 1. a a c :i. d e e

q i.i e p' o s e a ri d e- p< e n d e r A s i.i t i e m p o y c a 1 i d a d d e c o n s e r v a c:: i 6 n ..

E!JN.O.QMisN."rQ.

( V e s c? c:: a p i t u. .1. a I d e t e r m i ri a c:: i 6 n d e a c i d e z e n 1A c t e o s )

E QU. IP 0 S Y. M AI EE.1 A L^ES

.. B a I. a n z. a d e j: ? r e c i s i 6 n lest Lira 0.0.1.

. Mi.i 1 tidosimatis o bureta de 25 ml ..

•" pHmetro..

A q .i. t a d o r m a q n 01 i c: o..

I:::' i p e -L a g r a d u a d a d e 10 m 1 . »

EspAtLi 1 a

BEACTIVOS

So 1 lac i On de Na OH 0 .. 5 N

PROCEDIMIENTO

A C11.) E Z J U (3 0 P U R 0 E X T R‘ A C C10 N

- Pesese 10 q m«is prdximo d svase?

prec i. pi tac idn

48

-- Sol Lisi 6n de f eno 1 f ta 1 sin a en alcohol.,

1 a. a c i d e z s d e s i.i m a

. V a s o d e p r e c i p i t. a c. i 6 n d e .15 0 m 1 ..

en und e m u. e s t. r a a 1 0 01 g „

P r • (. ■> b e t a d e 1.0 0 m 1 „

£ONCBHJlAD.QS.2l.. jugos PREPARADOS Y NEC tares



d e f e n c: 1 f t a 1 e 111 ade agua y i.ml. ..-- Anada 30ml.

co 1 orac ;i. dns <::< 1 u. c: i 6 n d e N a 0 M 0 .. 5 i •••I 11 a & t atitulese con■■••• Ag £ t.ese

I'-osa pA ] i do ..

ACIDEZ CONCENTRADO
d emu estr a a.l 0.. 0.1.d e vaso3g ..P&sese

preci p 1. tac idn
d e ’f e n o 1 i't a 1 e 1 n a.1. (Cl 1de agua destilada yAriada 50m 1 ..

N a 0 H 0 .. 5 N h a s t a c:: o 1 o r r o s a p a 1 i d o .•.titdIese conAg£tese y

ACIDEZ JIJGOS PREPARADOS Y NECTARES
de precipi tac5.onPese .1.0 g..

de tend f taleina ,d e a g u a d e s t i 1 a d a y .1. i n 1 „- Anada 30ml
rosa pA 1 ido ..Id a 01-1 0 .. 5 N h a s t a c:: o 1 o r a c i 6 n. Titulese con

Cuando se trata de Wendy manzana.

v a s o d e p r e c i p i t a c. i 6 nPdsese 25g .. on un
NaOH 0„5N hasta pH 8»3«. Coloque el electrode quo titule con

CALCULO Y EXPRESION DE RESULTADOS

FNm 1 » Na OH x
a c: i d e z

muestra0

F-

E.j emp 1. o :: en

040 „ 7812CALCULO x
0.249 Xz:::

10.03

49

g •• 
m 1 .

a c: i d e e n u p f ■? r r 10 c: t a r m a n g o 
mues t ra 10.03
NaOH 0.78.1.2

I’ac tor
6.4 Acido citrico,,
6 .. 7 ■ ■■■- A i d o m A1 i c o (w e n d y   m a n z a n a) .

g mAs prbximo en un

0.5 x

de muestra en vaso



NACI ON DEL PORCENTAJE DE E'.U.L::.P.A

La ifnpor-1.aric ia cie es ta cic?terminar 1.6n inctc:: har

fa11 as p i-  c: e s o ci e e x t r a c:: i 6 n <::: a m o u n a e x c: e i v a

presidn ci el f in is her ,, puede hacer pas ar un prociuc: te

c:l e m a s :i a ci a p a 1 p a ;I t d ci o r e c: o m e n ci a h 1 e<::: on ya c:|ue

es to permiLe 1 legal'- hast a los hrix cieseados pued ey a c'l ue

c:| 1 .1 e rn a r e a n t e s ci e 11 a c: e r 1 o „

Es a demits c: 1 aro i n ci i c. i o ci e 1 a ef i c::ienc::ia ci e .1. i.ti.i.n

FUNDAMENTO

Se ci on de J. a s

par tic:: u I. ac mits densas J. a pii 1 pa ) scc-d.i. men tan 1 ase por

pt r e c:: .1 p i t a c:: i b n ci e 1 o s s c51 i d o s .1 n s o 1 t..i b 1 e s p r e s e n t e s 1 a mu estr aen

X matefu ALES

.. L e n t r i 1: u q a p a r” a 2 t u b o s

.. T u b o s c:: 6 ri i <::: o s p a r a c:: e n t r i f u q a

■- c:: ron6met.ro

EWSHM

-• Tome 50 ml ci (•:•:? m u e s t. r a a a n a 1 i z a r los 2 tubes

c:6n i cos pi a r a t e n e r r e <5 u 11. a ci o p o r ci u p .1 i c:: a ci o y cere:: i orarnos fj (.: .1.

va 1 or r ea .1 ..

50

1o que no es del

basa en

coldquel os en

veces; por

tamiz en el

en el

-■ Col dquense en sen tides epuest.es dent re de la centrif uqa..

1 a a pi 1 i c:: a c i 61 "i ci e f u e r z a c: e n t r i f u g a ;t

rad lea en que

c: 1 a r i f i c:: a ci o r a o c:: e n t r i f u g a y .1. a c a 1 i ci a ci ci e .1. a e x t r a c c c:: i b n „

ron6met.ro
epuest.es


■■ Enc: i^ndasp ve1dcidad 3, a1 can zada 'I. a volocidaden

NO TA s I... a centri f uga de be perrnanecer c er rad a hast a que Aeta se
h a y a d e t e n i d o c o m p 1 e t a m e n t e »

EXPIES ION DE. !iESyL.TAD(JS.

Tdmese 1 a s 1 e c t i.i r a s o p i.i e s t a s es decir el p i c o
r • e s u 11 a d o q u. e? s e e x p r e s a

en porcen ta j e ..

Ejemplo: porcentaje de pul pa

.1.7Z de pul pa

51

lec tura-12 i- 5™

tuba jen e 1

en juqn fresco de maraouyct

una vez

1115 s a J o „ n o s d a u. n

d e s e a d a ,, d A. j e 1 o p< o r 10 ' ..

m a s a 11 o ,< s u rn a d o a 1



1

c A p 1 T U L 0 111

S A L S A S

l,::'s t a 1 inea cl e s a ]. s a s s a 1 e i..i n poco del esc'iueina de I C'J c:| i.A e

ECUAJUGOS s .! .1. a produc i r,, ya que esta es bienmas

baj c::> .1. a m a r c a d e p r" o d u c: t s !..i 1. .i i i a r i o s d e NESTLE,

MAG 81 • I n

31 KETCHUP MAGGI

s a 1 s a d e t (< m a t e M a g g i e s e 1 a b c: :< r a d a a p a r" 1. i r d e p a s t a deI.... a

i m |: j o i-1. a d a y n a c :i. o ri a 1 .. E1 p r" c? d u t o e s c.: a r a c: t e r i z a d o p o rtoma t.e un

r:  .1. (::■ r f d .j d i n t. e n s c::< tlpico de salsa de

t e m a t e d e c. a 11 d a d s u. p e r i a r ..

sa 1 sapasta de t.orna teI... a

proviene de 1 j Ligo de toma te.

bid ones pl As tic: os de 230 Kg de peso neto y ac: tualmente

1 o e s t A i m p ca i-1 a n d o d e C h i 1 e .se

52

J © T E c A
> lU’ftQmGlQAS

* I R L I 
f’SCLti/iS

viene en

c: 111 i i-i a r i a

nn sabor y olor a A ci do,.

una 1.1 nea

m a t e r i a p r i m a p r i n c i |') a 1 d e 1 a

t i e n e i..i n g r a d o b r” i x e n I: r e 2 C - 3 0 , y



PIAGRAMA de flujg

'* KETCHUP MAGGI

ESTANDAJUACI ONJK 1

PASTEURI ZACI ON 90 C

'"*• 'L-

ETIQUETADO 4#

53

ENDALADO

DISTR I DUGION

BOTELLAS

LAVADO
( e :i.)

LLENAJE' 90 C

ENFR1AMIENTD 5S C

ME Z CL ADO DE’ PASTA •+■ AGUAf- JARABE
Y ESPEC.IAS



PU.NTOS DE CONTROL

]. a mar mi taUna.1 

de a proxi ma da men te SOO It de capac id ad.,
s i 1 e

b r i xfa 1 base
se deja la Balsa conSiempre

1 a ad i c :i.6nd e .17 5 'X. y a q u e d i s i n i n i ..i y e e n e 1 p r o d u. c. t o f i n a 1 po r

1 ade vapor en

d e I..- et e m p e r a t i.i r a. d e 1 1 e n a d o1 a2 --••• Aqu.i controlamos q us n o

11enado de heya que ellos 90 C ni ba jar de S9Csobrepasar

p r o d u c t o 1. i b r e d e g d r m e i < e s ..ser

de comprobar la temperatura final que debe ser de OS3..'- A (ii a s

1 as bote 1 1 asvacio y el torque ale tomamos eltarn bi AnSO 0
la fuerza de resistencia de la tapa d eE1.
de be ser men os de 10 11 de torque..1 a b o t e 1 1 a a a b r 1 r s e y n o

bote11 as1 as1mportan te que
1 ac. c.i r r e <::: t a m e n t ees tdn ya que a

S4

11 nea«

etiquetadas.,

e !"> d e f d c 11 r a s q a d ir a ..

c o rn o c r i t e r i o d e c a 1 i d a d

y se corrige el

e n ( ■ a 1.1 e n t e p a r a a s e g u. r a r u n

v e c. e s s e e x c e d e

torque no es mas que

con jarabe y pasta de tornate..

v e z q u e 1 o s i n g r e d .1. e n t e s s e ti a n m e z 1. a d o e n

un hr lx de 365

I... a I::) o r a t o r i o e n d o n d e s e m a n d a a a d i c i o n a r a c:: i d o a c 01 i c o

4 „ -■ Es

mdquina en untarle peri a men to a la etiqueta lo que la debilita

y una acidez

me traen una muestra al



TOMATE FRI TO

E .1 ya quie

cebo 1.1 a b1anca,varied a ci de especiasposesr g ranpor
laurel ,, puede uear depimien ta « e r & g a n o e n t r e o t. r a e se

muchas formas.

DIAGRAMA DE FLUJO

ESTANDARI ZAC ION:K 1

HOMOGENI ZACION

ENVASADO

EMBALADO

-
DI STR11 BUG I ON

!5!5

ACETI CO
CITRICO

AC u
AC..

ADICION PASTA DE TOMATE+JARABE

AD ICION ACE ITE VEGETAL

PASTEUR I ZAC I ON 102 C x 56"

a.j os

DISOLUCIOM DE’ ESPEC I AS EN 
AGUA A TEMP. AMBIENTE

tomate frito es una solucibn pr&ctica de cosina



PUNIQS DE CONTROL

.1. a muestra ;i1 Al i qu.al que en la salsa que cne traenun a vez

i q u a 1 c. a ri t i ci a ci ci e Ac: ideestand arize.) el 1 o te ,, pero esta vez con

a t~: t i c:: o h a s t a a c i d e z d e 0 5 0 „ 8 "X e x p r e s a ci a Ac: .c: i r i c: o eny
r i t r i a ..

2«  Este pro due: to se envasa en TETRA BRIK de 250ml 1 D tan tejpo r

mismos controles mencionados cap!tulosrea1i zan J. o s ense

an ter .Lores»

c: o ri 'I', r c j 1 d e s e 11 a d o e s u n poco mAs meticii 1 oso ya que e 1Aq u i el

los sei .1. adostetra n e c: e s i t a ci e m a y o r t e m p e r a t u r a | :■ a r apape 1 !'
p o i'- e 1 t i p o ci e p r o ci u c: t o .

56



Fa i'" a m^tocl o

p o t. e a c: :i. a (n & t. r" i c. o q 1..1. e p e r m i t e d e t. e i- m i n a r- 1 a ac ide;:. (By a c.:: or i

e>:ac ti tud ,, adorn As d e 16qicosei poner camo e s quo coi i

•f e i "i o .1. f t a 1 e i n a n a (on ph F „ 30)

c: o 1 o i'- d e 1 o s p r o d u c t o s .

FUNDAMENT0

( v A a s e c. a. p 111 .i J. o I 1 as toos)

EQUIPOS Y MATERI.ALES

( v e a s e d e i: e r m i n a c i o n d e a < • i d e yoqi.i-yoqi..i)er"i

PB0CED1miento

3-• P&sese dQ i.in vaso

presi pi tac i6n

-■ Ah ad a SO ml d e a g u. a

. C.' o J. o q t.i e e 1 t? I e s I. r o d o ;i 1 a o ]. li c: i b n d e IM a 01" i

0.5N has Ta ph 8 30

CALCULOS Y EXFR,ES I ON DE LOS RESULTADOS

N x 60
X A c i d o a s A i :. i c o ( s a 1 s a d e t o n i a t e )

g mu.est r'a

ml NaOH 6.. 4x
Ac:ido c:.1.trico (tomaie f ri to):::::

g muestra

57

DEIERMI 1^0ION DE ACII)EZ EN SALSA P.E TOMATE 
Y TOMATE FRITO

se podria ver el punto de viraje

de muestra al 0„01g rnAs proximo en

a. g i t e y t i t A1 e s e c o n

por el

x M

ml NaOH x

(A s t o s p r • a d u c t o s s e d e t e r m i n a .1. a a c: i d e z c o n e I

aside;-; en



s a 1 <» a ci e t rn a t. eEjemp1o;

.1»6.1.X

58

.1.636
3 „ 05

C51 c::u 1 os™- 1.636 x 0 ,< 5 x 6^-

305

c on sufno::
g muestra i;

»•» ft I. I O I t * 
DC is WK AS UCIXMM**



ASI ■!-( I OS l.L NERAl I S Of I A EMf 'Rl SA

cl e N E S T L. E e n e 1 E c u a cl o r ,, se remorvt.a a 1 an op resen c: iaI.... ca

1 a i m p cj r t a c. i 6 n d e p r o d i..i c: t o s term in ad os ..betsicamen te?1.955, c on

■f A b r i c: a.1.9 7 O a ci q u i e r e e n 1 a c i li d a d ci e 0 u a y a q ci i 1En e 1. ano etna

ex por tae ic5ndeprod Lie tor a ci e s e m i e 1 a b o r a cl o s cacao para y

productos de chocolate para el mere:ado local..

ex tramjeros 1 a1 a i n v e r s i 6 n cl e c: a p i t a 1 e sA travAs cl e y

m o ci e r n a s t e c n o 1 o g .i. a s , NESTLE ha c. rec idoci et ran st erenc: ia y

contando enevolucionado en

ci o s o f i c i n a s d e v e n t a s e n 0 n i t o y 0 li a y a c| li i 1 y1 a c: i li ci a ci ci e 0 li i t o ,

t r e s c e n t r o s ci e p r o d u c c i 6 n

85 ci e Quito)„(A1ti p1 ano Andino a k m „FASRICA CAYAMBE:A.-

1 a p r o cl li c c i (5 n cl e 1 e c h e e n po1 VOHEspec: ia 1 i xado en

f 6 r m u 1 a s i n f a n t i 1 e s y c e r e a 1 e s ..man tequi 1 1 a ;|

S u p r o ci li c. c: i (5 n e s t A b a s a ci a p r i n c i p a 1 m e n t eFABRICA GUAYAQUIL:B.-
prod uc: tosc hocol aterlas e m i e 1 a b o r a ci a s ci e ycacao,en

cli 1 in ar ios ..

1 a c o s t a S li r 0 e s t eE s t A 1 o c a 1 i a ci a e nFABRI CA DE: ECUA J UGOS :C„-

1 a c i li d a d ci e G u a y a q li i 1 .E: c li a ci o r a 18 K m . deci e 1

per ten ec: id"Empress NESTLE",

g r li p o VIL A S E C A R 0 M E R' 0 , q u i e n e s I a f li n d a r o nprimero fue elE J.

.1. u 9 81 y c: u y a p r i n e i p a 1 a c t i v i ci a ci incios fue laen susen
cl e ho j a I a ta ., 1 osproduce: icbn ci e Jugos NATURA en envases

c: u a 1 e s f u e r o n ci e s c: o n t i n u a d o s c: u a n ci o s e a ci q u i e r e las m 5 q u i n a s
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ECU A J UGOS S,. A.

q Lies os ,

como sig Lies

Antes de ser una
a ci o s ci u e n o s a n t e r i o r ■ m e n t e .

la actual idad con su oficina central



1

cl e 1 1 e n a cl o a <3 p t i c:  .

te:trA"Pak de 1000 a 250Ml.... , d euna

L a e fn p r e s a s i ci u. e c: r e c i e n cl a ;1 pero es ahera man os- de 1a g rupo

.1. .. 9 8 5 a d q i..i i e r e n e g u i p o squiones e1aborarei'i para

1 Ac teos p r o c e s o U H T ( 8 T E-1::< if T H EE F? M ) TETF?A-PAI<:, ta 1 esy

" Sor bi Pio " (Lee I' lec: omo

enter a) ..

Y es real mente a raiz de la compra de ECUAJUGOS por parte de

la NESTLE, 1 a e m p r e s a t o m a

P r .i m e r o a m p 11 a s n e s p a c i o f 1 s i c d cl e 8 .. 223 m e t r o s c a a d r a ci o s a

17„467 metros c: Lt ad rad os los que CLien ta ac: tua 1 men tecon y

1 u.e go inc 1uyendos li s p i- o due t. o s (tM A T U R A )

n Lie vos

1 an 7. a a 1 m e r c a d o n n e v o s p r o d li c. t o s ( M11... 0 R T I) y LECHERAS) e

i m p 1 e m e? n t a n n li e v a s 11 n e a s <::l e e x t r a c c: i 6 n ( H i e r v a m e z c: 1 a m a g g i ) ..

Ac: tua 1 men te ECU A J LIGOS S.A. estA exportando a cerea de 20

palses t r e s c o n t i n e n t e s c o n t a n d o e n sli por tafol io mAsen a
cl e 40 con tinen tes d e 1

mundo

1.986 1 aEn mayor1a cl e ex portac iones estabanSUS

concen tradas 1 o s palses vec in os 1 os c ua1es 1 aen en

ac: tua 1 id ad represen tan mAs parte cl en o que una sus

e x p o r t a c i o n e s t o t a 1 e s ..

60

IMO BO A

1 a s p r i m e r a s e n S u d a m A r .1. c a .

con el

un nuevo giro:

cambia de imagen a

c 1 i e n t e s d i s e m i n a d o s p o r J. o s c: i n c o

en 1,. 986 que

y r e f o r m u 1 a c: i 6 n cl e 1 o s m i m o s

i-'micas en el Ecuador y

(I... e c: h e s s a I::) o r i z a cl a s ) y " L EE C H EE T 0 T A L11

cl i s e n o s cl e s u s e n v a s e s



1

d i v e? i- a i f i c: a c i 6 nestade cifras de ventas.porcen tajesEn
siquien te1 a as til al id ad 1 aconduce? engeogrAfisa anos

d i s t r i b u c i 6 n d e n e g o c i o s :
AMERICA LATINA 20 XUSA

06Z „OTROS2.1.XEUROPA

0 R C3 A NI (3R A M A N E S T L EE EE: CU A JI .J 0 0 S

0 e r e n t e N e s t .1 - G u a y a q u i 1

tSl

G e r e n t. e N e s 11 d? - E c u a d o r
(Qu i to)

oDp to u 
Ag i'- i c ..

n
Dp to .
Tecn.it..

“T- 
Dp to.. 
Prod .

Dpto<Control 
Ca1 idad

J e f e I.... a b o r a t o r i o 
G q u i 1 / P a s c u a 1 e s

Encargado de?
1aboratorio

Analistas de
I... 1 n ea

Dp to .. Re 1 as » 
Industrial ..

b37.,

1 iDpto. Dpto.
Adm. Compras

Tecn.it


CON CL. US I ONES

1) E .1. haber trabajado estos casi cineo S. A.
un simple practicante que sailaya pape .1.

mAs bien de observador que de actor me un!■

sen tide de r e s p o n s a b i 1 i d a d m^s d on de aprendi a
t. r a b a j a r b a j o p r e s i 6 n , s a b i e n d o m u c h a s v e c e s q u e d e a c c i o n e s
mi as podia de pend er el t^xito f r a c a s o d e u n a p r o d u c c. i 6 n .o
Por otro lado tuve la oportunidad de tratar diversasc on
personas desde jefes hasta obreros. d e c a r a c t e r e s i g u a 1 m e n t e
variab.l es esta me sen tides M sabercome
acatar 6rdenes y correcciones de la mejor manera cuando fueran
n e c e s a r i a s y a p r e n d i tambi^n cbmo y cuando darlas. todo dentro

d e r e s p e t o y c o r d i a 1 i d a d .
Pero sblo desde eln o pun to de v i s t. a persona 1 esta

c: a m p o p r o f e s i o n a 1 h e
sacado grandes benef icios.. Aho ra cuando rea1 men tees
comprob&mos que magnitud la formaci6n recibidaen au 1 asen

1 a r e a 1 i d a d d e 1 a i n d u s t r i a a 1i men ti cia ?
en don de? no solo gracias 1 o s c o n o c i m i e n t o s a d q u i r i d o sa s i n o
tarnbien a 1 o 1 argo dea
estos tres de invest i g a c i 6nprogreso, y
superacibn en general, que hemos podido responderes tod aa
exigencia ; porsupuesto dar nuestras opiniones y sugerencias

hayan side tomadas en cuentay q ue para el mejoramiento y
() p t i m i z a c. i <5 n ci e n u e? s t r a ci r e a d e t r a b a j o.
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« ’» f A

permitid adquirir
amp .1. io

anos de carrera,

nos acercaron

no como

m e s e s e n E C U A  I.. IG 0 S

o n o a

a y u d 6 e n v a r i o s

ya que? en elexperiencia me ha ayudado.

la actitiud e?n nosotros incu 1 cada

de un marco

a hacer el



2) E J. I) e p a i'" t. a m e n t □ ci e? C o n t r o 1 ci e C a .1. i ci a ci ci e E C U A CJIJ G 0 S S .. A . es cic?

impor tanc: la supina en la elaboracibn cie todos los pro ci Lie: tos

de la empress, i..i n a c: o m p a n 1 a m A s d e .1 a N E 8 T I... E ,ya c]i.ie por ser

t .1. en e ci Lt e p r e o c u p a r «s e m u c h o por rn a n t e n e r y h a c e r c li m p 1 i r so

c:onoczido 1 ema cie "CALIDAD Y CONFIAN1 A" y quardar elmuy buen
n ombre y reputacidn cie esta mondial men te ex i tos a fir ma

•3) Dentro pals, ECUAJUGOS S. A.
crump 1 e importante pape 1 al f irmar c:on tratosun pequenoscon
acj r icu 1 tores , a s e cj u i" A n ci o 1 e s as! , la compra cie su co sec: ba de
variadas frutas durante tocio el ano, •f omen tacon
1 a campo y por encie se fuentesus an nuevas
cie? trabajo, ademAgrac: ias a que la empress ha aumentado en

e? x p o r t a c i o n e s o t r o s f.) a 1 s e s e s t Agran generandoa
importan te ingreso cie ciivisas> a 1. pais, a s i 1 aLID c omo

'1.1. n t e r n a c i o n a .1 i z a c: i 6 n 11 ci e prod uc: tos tradiciona 1esn o

ecuatorianos.

63

escala sus

p r o d u c: c: i (5 n e? n e 1

ci e 1 A m b i t. o s o c: i cj - e c o n 6 m i c: o ci e 1

lo cual se?



RECOMENDAC[ONES

1) El cargo de un Analista de Linea, uri p t.ies to que req u io re dees
rnucz ha la calidad
d e 1 prod Lie to final, 1 apor a empresa
buscar s i em pre persona1 cali fisado desem periea e s t aque
■funs idn r, a 1 g o n o s e v e n 1 a l i a c i e n d lo quec:| u e muc hospor
prob1emas que tenia el departamento radicaba p r i n c i p a .1 m e n t e

1 a f a 11 a d e c: o n c i e n c i a lo que had an an ter .lorespor en sus
ana 1.1 sta ? quienes habian rec ibido ninqun t i po d en o

p o r t a n t o d e j a b a n pasar
a 1 to i m p o r t a n t e s deta1 les creando ambiente depor' un

d esc on f i an z. a superlores ma 1 obrarpara c on sus n o por

2) Otra rec omen dac 16n que? considero muy importamte y que s.iempre
1 a h .1 c e? la empress, es que para
pod er trabajo mAs minucioso y riguroso (como debe

ser ) d e b e r 1 a n e x i s 11 r a 1 tu rno d e 1 a
manana, muc has atender ob1igac tonesya que veces por

o n t r o 1 d e J. 1 n e a ;
adernAs los anb.lists

3) Algo c o n t i n u a m e n t emuy q ue

s u p e? r v i s o r e s , meccinicos obreros d e p1 an ta rec i biany
c a pac i t ac i 6n pais a excepcidn del

64

lo que pudo haber traido como consecuencia errores Id-gicos por

importante que pude observar es

realizar un

m e n o s d o s a n a 1.1 s t a s e n

c a p a c i t a c i 6 n p a r a e f fs c t u a r s u t r a b a j o ,

tanto dentro como fuera del

1 o q u e r e c o m e n d a r i a

acc esori as se? tenia que-? des cut da r un poco el

la cantidad de trabajo que soliamos tener en ese turno.

cie apresurarnos excesivamente en rea 1 izar

i n t e r i s i o n a 1 m e n t e s i n o m a s b i e n p o r ci e s c o n o c i m .1 e n t o „

r e s p o n s a b i .1 i d a ci y e s d e m u c: h a i m p o r t a n c: i a e n

durante mi per man encl, a en



s i t Li a c i 6 n p o r d e rn A s p r e o c li p a n t ed e 1 a b r a t o r i o ,persona J. ya

empress.

4) Gracias a que tuve emprc-?sa

(f ruhasprocesamiento de productos agricolasded .lead a a 1. y
Ecuadorvegetales) y p r o d u c t o s 1A c t e o s ,

importancia d ep a £ s e s e n c i a 1 rn e n t e a g r £ c o 1 a , 1 aveoes un
larec i bi r a d i e s t r a rn i e n t o rn A s p r o f u n d o

q u e a c: t u a 1 nt e n t e mAstecnolog£a a 1 imen tos pero se veen

1 a

desafortunada reduccibn de la carrera en semest re habiendoun

materias que traten

mencionaos b r i n d a r 1 e a .1. pa£stbpicos arriba1 os para

preparados.

5) Final mente men ospero no por eso
y decisiva d e 1importan te,

estud iante

cr&dito a 1 a

1 a rnisma, 1 oa

que es rnuy dificil pl asm ar todo lo que se ha aprendidoAdernAs

tod o 1 o hai dado de mismo in forme,y que se uno en un

y hast a 1.6 her as al d£a no logramos brindarle el t tempo.12 y
1 a a t e n c i 6 n q u e q u i s i r a m o s p a r a s u e 1 a b o r a c i cb n „
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profesionales mAs completes y mejor

c o rn o l'i 11 i m a r e c o rn e n d a c i 6 n ,

side mAs rec emend a b .1 e haberla al ar qado con

que se descui da uno de los de par tamen tos mAs import antes de lra

sabtendo ademAs que el

en el pAnsum acadAmico debide a

s u c o n t r i b u c i 6 n

1 a o f j o r t u n i ci a d ci e t r a b a. j ar’ e n u n a

e n cal i d ad y c a n t i ci a ci d e t r a b a j o y a q u e s o e s

en estas dos ramas de

creo que para la evaluacibn final

que se espera del prof esion al en def in i tiva

con si derand o tarnbiArij, que mu c has veces por estar tr aba Jan do 8 ,,

1 a b o r d e s e rn p e n a ci a e n 1 a e m p r e s a

ci i f £ c: i 1 e s t a i. m p 1 e rn e n t a c i 6 n

e n s u s p r A c t i c a s p r o f e s i o n a .1. e s ? s e d e b e r £ a ci a r m A s
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L ACT EOS NAC.

4

LAd EOS EXP.

EALS4 DE TOM Al E 45t

JTUG’EEFE.EXP.

FABRICA PaSWALES

SAL. AS FEIAS EXP. tfc 
COKCENT.EXP.

....................................................................  

............ .. - .

---------- ------- - --

WWBPlJ^fc:
%>¥<wb

TUO/EEFE.HAO. 24*

PRODUCCION TOTAL ECUAJUGOS 
P.O 19?3 13.466 t TOTAL
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terilization

Enfriam lento 20°C

I

i;

Ticmpo retencion 
sc J',

BIBLIOTECA
* EiCUti AS IECNOiOGM

Producto aprox. 
5°C
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135 - 14O9.C Z
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DEL
ENVASEA

ESTERILIZACION
MATERIAL

ENVASES
AS’:!’T I COS

AM BI ENT I- 
ESTER!L 
DURANTE EL 
ENVASA00

ESTERILIZACTON 
DEL PRODUCTO
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1

I ERIAL DE ENVASE TSA
PRIMERA CAPA DE POLIETILENO

PAPEL MULTJ CAPA

LAMINACION DE POLIETILENO
ALUMINIO

PRIMERA CAPA DE POLIETILENO

SEGUNDA CAPA DE POLIETILENO
4

IMPRESJON
PAPEL BLANCO

A 
J~\



1

E LECTESTCtt

L

I

nff I I

 

 

I
II

I
— _L

I

o<»

< « 
o S 
oj i5 
H °
C ~ 
~~ tn 

ig 
c ^2

I
I -i-j

-J____
i

0Q0G
3B0E
GQQG 
jao eg

K-tcnc-^S 6 B Q 



I

LECTURA EN LA ESCALA DEL BUTIROMETRO

antes de la lectura lectura

erroneo

correcto

erroneo
2 2

1 1

~-0 ■=■0

i •
Y)

desplazamiento del tapon

i

parte inferior del menisco de 
la columna de materia grasa

finea de separacion 
acido / materia grasa

Leche fresca
Materia grasa -
Gerber

°/0/

—

iBB
1 she

■' ~



LACTEOSTANQUE R EC OS'S T

1700 Lt

3-----E> _

■© 1400 L-t1

4 <  
TANQUE ALFA LAVAL

6000 L t

BiDON

 

v

1 1
 <3

8000 Lt 8000 Lt

100 Lt

Preparacion y Tratamiento UHTi /

I

2 
3

ATOCLAVE
CULTIVOS

DISOLVEOOR
A VENTURI

DISOLVEDOR
A VENTURI

■ I
I
I

.J

TANQUE 
BALANZA

TANOUES 
8000 Lt

Motor
3 HP

^TANGOES
CHERRY BURREL

Motor
1 HP

I
I
1

Motor
1.5 HP

Mo tor 
0.5 HP

Motor
3 HP

Motor
1.5HP

L  

I ui U 11 Uhl
PASTEUR1ZADOR PASILAC 
5-80-109-115-86-11-5° C 
——— 5 m^/h

CENTRIFUGA ALFA LAVAL
5 rrr/h 7. 5 HP

MILO -QUIK

HOMOGENIZADOR
ALFA LAVAL
SH L25
10 m /h
75 KW

110
i

Tecnlg. W. CEPEDA

-H HOMOGENIZADoi'
-J ALFA LAVAL

SH L20
1.3-4 m3/h
50 HP

LLENADORAS
TETRA PAK
AB 3 -
1000 -250 —

A 3600 y 4500 u/h
ENFPIADOR APV 
2 mJ/h
78-8°C

CALENTADOR ?
SILKEBORG 10 m /h 
30-44oc/44-78°C

I
TANQUE
LECHE FRESCA



r

AZ U CAR

L

v
TANOUE PULMON 

1200 Lt

T 
L f ]

TRANSPORTADOR 0.25 HP
 n D

I I ni
r9 ] r 0.2£> HPL

ZD

 

1 I

r TRANS. 0.2& n r HP
3 V [ Q D1

1
Preparacidn

v LLenaie dp Juaos
SELLADORA 
3M 0.14 HP

TRANSPORTADOR
(D —------

TANOUE ' 
CONCENTRADOS

SELLADORA 
3M 0.14 HP

100
Lt

TANOUE 
MEDiClON
AGUA FILTRO 

JARABE
IkHHHH}] azucar

MCx.100 Kg

TETRA PAK 
AB3-1000 
3 600 u/n

TETRA PAK 
AB3- 250 
4500 u/h 
40 KW

PITILLERA 
4500 u/h8KW

TETRA PAK 
AB3-250 
4500u/h 
40 KW

P A STE U RIZ AD OR 2 8-99°c 
ALFA LAVAL 99-28° C

Motor 
1-5 HP„

200
Lt

Motor
\3 HP

Motor
>2 HPCONCENTRADO

JUGOS 
(ccmara frigorifica)

i

PITILLERA 
6000 u/h 8KW 

njz= 
~i —

—
T.PREP. JUGOS

5800 Lt /

E

v]
^^-^TANQUE 

DISOLUCION
AW CAR

J

J C) 
TRANSPORTADOR 0-28 HP

1 SELLADORA 
^3M 0.14 HP

J
QZ__________ ~o [

TRANSPORTADOR 0-28 HP

T.PREP. JUGOS
7000 Lt /



T.RANSPORTADOR SIN-FIN 1HP 
O,I

Q,QQ I 1o o o o o o oQ
O

►

i r 

TANQUE
- 4 -

45 0 0 Lt t

bo

=i!h!| Rillil

<
X.

CAMARA FRIGORIFICA
&

LINEA EXTRAC10N■

FMC-PASYPRESSJ000.

Tecntg. W.CEPEDA

L

I

TANOUES 
PULMON 
500 Lt

ENFRIADOR 
ARV

TANQUE
ALFA LAVAL

1400 Lt

SELECTOR
RODILLOS

DE
1 HP

ELEVADOR
BANDA 2 HP

BA LANZ A 
SISBAL

120 
Lt

50
Lt 

TAM BOR 
JUGO 

200 Kilos
Motor 
O.35KW

co 
o
o 
LU 
1/0 
LU 
O

I

r
T

ELEVADOR Y
SELECTOR DE
RODILLOS 1 HP

SUPER-PAS YPRESS 
1000

LJ (4 500 Kg/h)

FINISHER 
BERTUZZI 2
\ 5 HP

CENTRIFUGA ALFA-LAVAL 
BRPX 2O7-SGV-34-60-4183-2

5 N?/H 7.5 HP

OOOOOOI
LAVADOR FMC 
HSL 323A 1 HP

1S00 m3

EVAP0RAD0R
GULF

3500 Lb/h deagua

(o o)
TRANSPORIADOR

1 HP



T

MANZANA-PAPAYA

p) o
Q

1200 Lt

VACIO

»>

n
>

fl >•

*
2.^-^

LINEA EXTRACION
GUATEMALA

Tecnlg. W. CEPEDA

LAVADORA
B&RTUZZI
&7 HP

TANOUE
JUGOS

CAMARA 
FRIGORIFIC/A

ELEVADOR
1.25 HP

THERMOBREAK
SERTUZZI
1.5HP

TANQUE
PULMON

FINISHER
DOBLE BERTUZZl
16.5 HP

Ai- 300 Lt

O 
T 
O 
UJ 
in 
tij 
Q

- -J ------------------------► IL", ii E
TAMBORES CONCENTRADO JUGOS 

200 Kilos

ww
FRACCIONAMIENTO
Y SELECCION
BANDA 1.25 HP

(O
TRANSPORTADOR

2 HP

1800 m3

"h- -12

O)
/ v--------7 MOLINO

\ / BERTUZZl
W 7.5 HP

CONDENSADOR
BERTUZZl V 220

1.2 m3 700 Lt / h (ague)
30 HP



NARANJA-T 0 RON J A- MA N DARIN A

o

III IIIr 1
Q £

2) & O.

RECIPIENTE

T

de agua.

HL>

Tecnlg. W. CEPEDA
L

■JSESI

BA LANZA 
SISBAL

TANQUE 
ALFA LAVAL 
1400 Lt

ENFRIADOR
APV

TANQUES 
PULMON 
500 Lt

ELEVA DOR
BANDA 2HP

EVAPORADOR
GULF
3500 Lb/h

Motor 
0.35 KW

TAMBOR 
JUGO 
200 Kilos

LINEA EXTRACION
F.M.C. 72OOKg.

CAMARA 
rRlGORlFICA 
•300 m3

BANDA 
SELECTORA 1/2 HP 
TAMANO 5 
~Q)

(o
TRANSPORTADOR

1 HP

FMtC 291 
1.?> m3/h 
7.5 HP

OOOQQO
LAVADOR FMC 

HBL323A
1 HP

n_______
(6

TRANSPORTADOR
RETORNO 1 HP

rcrooooooi
SELECTOR
RODILLOS 1HP

!|!

in 
o 
~r-
O 
LU 
in 
LU 
a

O
''ELEVADOR

Y SELECTOR DE 
RODILLOS 1HP

finisher 
FMC .
3-5 mJ/h 1.5 HP

EXTRACTORA1 EXTRACTORA 2
FMC 391 
1.8 m3/h 
7.5 HP

62
62

A



MANGO

Q

P)
O

VAC IO

2

n

a 3 3 1 20 Lt

v

LINEA E/XTRACIONa u 
*1800 m3 GUATEMALA

Tecnlg. W. CEPEDA ■A*

LAVADORA 
6ERTUZZI 
6.7 HP

SELECCION
BANDA 1.25 HP

TANQUE 
JUGOS

CAMARA 
FRIGORIFICA

ELEVADOR
1.25 HP

THERMOBREAK
BERTUZZI
1.5 HP

TANQUE 
PULMON

m
a

(6
TRANSPORTADOR

2 HP

s ©

FINISHER
BERTUZZI
5 HP

—
- O 
o H 
2

g
O
to

I/) 
O 
X o 
LU 
<T) 
LU 
Q

J L

-------C It
TAM80RES CONCENTRADO JUGOS 
200 Kilos

FINISHER I
BERTUZZI 1
1.5m3/h

7.5 HP
CONDE NSADOR
BERTUZZI V 220

1.2 m 700 Lt/h (ogua)
30 HP



OJ

o <Qo) a
-Ex

1 r ’ '■

4500 Lt

u

MW
s IMS<

LINEA .EXTRACION
GUATEMALA

Tecnlg. W. CEPEDA
L

PINA
EMCHMe ■!■!■■■ ri'l

TANQUES
PULMON

500 Lt

LAVADORA BERTUTZI
6.7 HP

ENFRIADOR 
APV

TANQUE

ALFA LAVAL
1400 Lt

MOLINO BERTUZZI
7.5 HP

BALAZJX
SISBAL

120
Lt

EVAPORADOR
GULF

3500 Lb/h de agua

3

TANQUE
- 4 -

TAMBOR 
JUGO 

200 Kilos

ELEVADOR
1.25 HP

in 
o 
X 
o 
LU 
in 
LU 
Q

1 Mapj-vJ 
FRACCIONAMIENTO
Y SELECCION
BANDA 1.25 HP

J E
Id ej

TRANSPORTADOR
2 HP

FINISHER
SERTUZZF 1
1.5 m/h
7.5 HP

FINISHER
BERTUZZI 2

5 HP

O------

TH ERMOBREAK
BERTUZZI
1.5 HP

&

Motor 
/ 035 KW

CENTRIFUGA ALFA LAVAL 
BRPX 207-SGV-3 A60-4183-2 
5m/h 7.5 HP

CAMARA FRIGORIFICA

1800 m3
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