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RE SLIME N.

in •forme nos daEl signlente diversos

p r o d li c: t o s q u. e 1 a e m p r e s a N E S T L E -- C A ¥ A M B E f a b r i c a , en particular

1a 1eche en po1vo, no dietetica.

trabajo explica de una forma resumida el p1 an taEste proceso en

1 o cual he valido de los diagrama de f luj o de 1 osmepara

productos de mayor produceion en

En el capitulo siquiente presento las tecnicas de los diversos

realizados travesana1isis de todo el estosa proceso,

p rocedim i en t os r e s p e c t. i v o s fun darnent os,

L os

de trabajo.q r a f i c a m e n t e 1 a forma los equipos 1 ausados en

al gunos a 1 gunas deelaboracion de productos r eg u 1 a c i on esy
fisio - quimicD que exige la empresa (NESTLE),parametros e 1y

I WEN.

mayor consumo en el mercad  ..

van acompahados de sus

sea o

la empresa. la vez de

anexos son una parte comp1ementaria que ayudara a comprender

que son a

expresiones de calculos y resultados.

una idea global sobre los
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INTRODUCCION

leche se ha const!tuido en de losL. a productos deuno mayor

consumo a nivel mundial.

L a leche es

las hembras de los mamiferos para alimentarde crias. Laa SLIS

1 eche tiene importantes p r o p i e d a des n li t r i t. i v a s i.t t i 1 i z ay se

profundamente como a 1 i rn e n t o h li m a n o , litro de 1 eche maternaLin

slirninistra lin promedio de 700 kilocalorias. lo qLie es SLificiente

cubri r totalmente las necesidades energ&ticas de ninopara Lin

1actancia »

Un litro de leche de vaca suministra promed io de 610un

k i1oca 1orias, para cubrir m&s de la mitad de

la

cuarta parte de los de un adulto.

en polvo. en

f o r m a d e y o g u r t h , mantequi1 la, dulce de leche. etc ,queso,

Por todos estos motives mencionados anteriormente, 1 aes que

leche const!tuye uno de los productos de mayor comercia1izacidn,

una de cuanto la comercia1izacidn

este producto es NESTLE,de traves de los diversos productosa

que elabora en tre

los productos mencionamoss

Leche en polvo : Vaquita

Carnation
Nido

Leches industriales (entera,

sem i d es c remad a, d es cremad a)

1

b i n i i o t e c a 
DE EoCUEiAi iECNOLOGICAS

las empresas m&s importantes en

lo que es suficiente

las necesidades enerqeticas diarias de un mho de cinco aftos y

o tambien

durante la

La leche se consume en forma liquida.

la secrecibn producida por las qlandulas mamarias

en la fabrica CAYAMBE (provincia de Pichincha),



1NanL e c. h e m a t e r n i z a d a s s

11Nan

Nestoqeno 1

Nestcjgeno 11

FrescoQuesoss

Bon be11

Gruyere

Fundido

Con salMan tequiIla:

Sin sal

leches crema de leche. m i 1 o .Dulce de

la alimentacion in-fant.il.empresa le da mucha importancia aE."st.a
lo que elabora tambien cerealespor

Cerelac

-- Cerpi

Nestum arroz

quinua, miel )— Nestum (trigo.

1955, 1 a aperturalas operaciones en EcuadorNestle inicia conen

de una oficina de importaciones en Guayaquil;

las empresas mas grandes e importantes del pais.de

las actividadestratar de reunir todasEn este informe vamos a

actividadesasi 1 asesta empresa.rea1i zan queco moenseque

analista ciertosespecial dela misma,ejerci co moenen

j e f e de1 a b o r a t o r i o a s i q n a d o p o r 1 aacuerdo a 1de­produc tos

control de ealidad..

2

como son:

act u a 1ment e es un a

fant.il


DETALLE DEL TRABAJO REAL I Z ADO..

NESTLEque he permaneci la empresstodo e 1 ttempo,En en

asistente de 1 os anal istas de losCAYAMBEn me desempehe co mo

laboratorios fisico - quimico aside dequstaci6n,1 a bora tor a. os

varias etapas deltambien de Ids supervisores de p1 anta ? enco mo

la elaboracibn de leche en polvo.deproceso

horario de 7:00 a 12:00 defesta empresa,Trabaj& ycon unen

lapse de descanso de dos boras tenia tiempoe 114:00 a 17:00: en

can tbnla casa donde residia? e 1ir a comer apara

Permaneci d i c h a e m p r e s aCayambe a seis cuadras de la empresa. en

cuales reemplace a(marso - agosto), uno de losdurante 5 meses

los analistas que se encontraba de vacaciones.uno de

dosabastece deleche en polvo. la empresaproduct rPara se

fuentes:

dondeestaciones e 1 lug ar­med io de 1 asl.~ Per­ seque es

leche proveniente de haciendas de lugares mas orecolecta men os

de fomento agropecuario de 1 ad istantes. El servicio empresa

de­ me j cr­ies ganaderos para obtener 1 eche( s . f . a. ) asesora a

ca1idad.

haciendasobtener leche de 1 aso t r a ■f uen te2.- La espara

la empresa.cercanas a

lo hace a travbs de tanque-llega de las estaciones.La leche que

capacidad de 15.000, de use exclusive de la empresa. con unares

leche se mantiene a una temperatura de 6 grades1itros. La cen­

tigrades „

3

que era en



leche proveniente de las haciendas vecinas lootra parte laFor

capacidad de 20interrnedio de bidones meta 1 icoshace con unapor

40 litres de 1 e c h e c a d a u. n o ..a

leche fresca se encarga el laboratorio fisicoanaiisis de 1 aDel

quirriico.

labores en el laboratorio fisico - quimicodia normal deUn qi.ie

7:00laboratorio donde mas tiempo estuve comenzaba 1 ase 1f ue a

arreglando el lugar de trabajo, despues calibrandod e 1 a s rn a h a n a ,

iba a realizar las diversas deter-los cLiales1 os equipos secon

minactones ..

las muestras de lecheComenzaba con

d i st in tas es ta c i ones, el nitmero de estas1 legaban de 1 asq Lie

de la llegada de los tanqueros,muestras variaba depediendo pero

de 200 a 250 muestras A 1 apor dia. pareranpor

reportes donde se incluian 1 os resu1ta-habia lienar unosque

prueba de reductasa. 1a fa11a de tiempo,1 ados de ya que por

estas determinactones se hacian 1 as estac i on es.en

Los reportes deben enviarse al Departamento de Servicio de Fomen-

figropecuario, pues sirven de base para el 1 osto provee-pago a

la alimentacibncase correqireldores y de ser caso

del qanado.

4

lo general.

errores en

la cuantificacibn de grasa en



la semana se recogia las muestras de 1 eche de IdsUna vez a

proveedores que llegaban de las cercanias a la empresa. Este di a.

por el ana1ista determina-era escoqido al a z a r

porcentaje de aqua (crioscopia)reductasa,c i d n e s d e g r a s a ,

verificar su. buen estado.para

Tambifen

la leche de les tanques que se destinaban al dedarizar proceso

las diversos productos.

La estandarizacibn

composicibn

contenido en qrasa,grasa„

ph, d e n s i d a d y t em pe r atu r a.

j ef esfrecuencia varia dependiendo de la programacibn de IdsLa
cada dos horas y todoscl e fabricacibn,

Ids anfelisis de la leche1 os di as .

Ioque llegaban en

mas rfepido posible , aqui se hacian determinaciones porcentaje de

los productosagua.
terminados tambifen se cuantifica porcentaje de humedad grasa y

hacian analisis para determinar solubi1idad, miscibi 1idad, pH a

5

acidez,

Ademfes se tenia que realizar

los tanqueros para que puedan ser almacenados

se realizan en este laboratorio los cfelculos para estan-

y del

mfes de los anfelisis ya nornbrados.

es una operacibn que consists en regular la

Para lograr esto se determina acidez.

de la leche teniendo en cuenta el extracto seco y su

pero en general se hace

y se realizaban

1impieza y cada dos horas a los mismos productos terminados se le

temperatura, grasa, ph, densidad» En



Io que respects al trabajo en planta., trasvase deEn
leche hacia los diversos tanqu.es de almacenamiento. leche quela

los proveedores cercanos y de los tanqueros, 1 a1 legaba de en

las diversas materias primas para la e1aboracibnd o s i f i c a c i b n d e

de prod Lie tos.

laboratorio de d eg List a-e 1En lo referente a mi

labor se destinaba la preparacibn de muestras para lam ici bn , a

el variabade de los diferentes productos. niiirnerodequstacibn

30 muestras deacuerdo a20 yent re no.

el equipo de degustadores realizaban tarea,deLu ego so.que

supervisaba la limpieza del laboratorio de dequstacibn.

Tambibn realizaba el control de lines de proceso.
sielf i c a r se en con-

contrario se reportaba lalos limites.traba dentro de en caso a

encontraba de turno en el manejo de las maquinasepersona que

llenadora para que ajuste o calibre la mbquina.

p a r t e i m p o r t a n t e era el control del material de empaque que?Otra
saber si la metguina impresora del precio de venta alconsistia en

correcta, o t r a 1 aborpCibl i co /
p r o m e d i o d e 1 o s distintosreportar elconsist!a pro­pesoen

realizaban durante el dia.duetos que se

la toma de muestras (10 ) delfuncibn tambien importante eraUna

final de la linea para an a 1i s i s posterloresi n i c i o h medio yy
Retiro delalmacenamiento y dequstacibn respective.para el cuar-

a 1to de

ordenamiento de las nuevas muestras ested i a siguiente eny
cuarto

6

es decir veri-

almacenamiento de las muestras que se iban a degustar

inicio de sernana o

c o 1 a b o r a c i b n e n

ayudb en el

si era

la fecha de expiracibn era la

peso de las muestras en proceso para ver

tanqu.es


la tareay
Ademas

analisis

para

torio.

1 a practicaay ud a economicaotorgdLa porunaempresa me

y tambi&n pagb mis servicios por el reemplazo que hicerealizada
a

can ton Cay ambe.fuera del1 os practicantes que viven

7

Y por Liltimo se me asignO investigaciOn bibliografica

tuve la oportunidad de realizar Lin estudio de tiempo vs

Debo sehalar que la empresa ofrece alimentacibnen la empresa.

de hacer pruebas para detectar neutralizantes en la leche.

saber si se podia o no incrementar trabajo en dicho labors-



DIfiGRAMA DE FLUJO

ELABORACIDN DE LECHE EM PDLVQ

*

*

extracto

1 echo* en

Con tro 1 de ca 1 idad „

8

(ObtenciOn de 
po1vo)

* EVAPORACION 
4?

* HOMOGEM ZADOR

DESECACION

RECEPCION "

PESADO

* FILTRACION.

RECOLECCION

$ BOMBEADO
v S

% ENFRIAMIENTO

* ALMACENAMIEN TO (SILOS)

% STANDARIZACION (materia grasa, 
seco magro)

$ FILTRACION

ENFRIAMIENTO

% ALMACENAMIENTO (to tes)

K ENVASADO
I% ALMACENAMIENTO
V

LIBERACION
DI STR IBUCION



1.2.-- EXPLICfiCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO

1.2.1. - RECEPCION

1 er he 1 legan pequefiosL... a se en

el metal util Inacio en estos biclones es chapa estahadacapacidad;

o aleacibn de aluminio.

leche llega a temperatura ambiente.

La recogida hac:ese per

medio de bombas. a c i d e z , estos

c:ami ones que son ca pa

ais1 ante de espuma plastica para mantener la temperatura de la

leche ( 4 a 5 grades centigrades).

la leche donde se realize la pruebaEs 1 a r e c e p c i O n d e deen

a 1 cohoi Ids bidenes.a

prueba se explicara mas adelante.

.1.2.2 . --PESADO .

la leche se recepta. segiin 1 aUna pasa a ser pesada y

cal idad y la cantided se page.

1.2.3.- FILTRACION

Este consiste traves depa so en unas

que queden retenidas aquellos objetos extrahosma 11 as, depara

9

acero inoxidable exteriormente con una

una vez que ha side analizada su

vez que

a los proveedores.

recibe ya sea en bidones que

gran tamaho que puedan venir en

camiones o en camiones cisternas.

para conocer la calidad de la leche. Esta

que es lo que hace resistente al envase.

con capacidad de 20 y 40 litres de

C a b e a had i r q u e J. a

que son cilindricos metalicos.

Cuando se recepta en bidones.

de la leche en tanques cisternas.

la leche.

el paso de la leche a



1.2.4 -- RECOLECCION.

los silos de almacenamiento.

1.2.5.- BOMBEADO,.

e s t a 1 e c h e q u e s e e n c li e n t r a e n las tinas se une con

c o n d li c i d a h a c i a 1 os-la leche proveniente de los tanqueros,

e n f r i a d o r e s d e p 1 a c a .

1.2.6.- ENFRIAMIENTO
hast aes el enfriamiento de la leche,El siquien t.e Linapaso

temperatura de? 4 qrados cen tiqrados,

intercambiadores de placa.Linos

Los ir11ercambiadores de p1acas,

hermd-empaques de sequridad paracon

producenque tienen ondu1acionesa.j Liste con placaSwti co que

ntitmero de estasy mayor superficie de contacto; elturbu1en cia
destine.1 eplacas que seva

es decir el aqua

entra en sentido contrario de la leche.

objetivo de errfriar la leche.El es

la proliferacibn de(evitar una alta acidez ycondiclonesbuenas

mohos),

1.2.7.- ALMACENAMI ENT Cl
siloenfriada la leche (4 qrados centigrades) j, pasa alUna vez

decir que de esteeste silo que es el silo repartido esnumero 1,

IO

IF
BIBLIOTECa 

DE ESCUELAS IECNOLOGICAS

comienza a

hasta que se destine su use.

aceptada y que va a

para que esta se mantenga en

esto se realiza por medio de

y es

ble que consta de un marco

son equipos de acero inoxida­

se r bombeada.

ser destinada a

deacuerdo con el rnodelo y el uso

Este enfriamiento se produce en contracorriente.

no es otra cosa que la reunion de la leche que ha sideEste paso

Una vez que la leche ha side recolectada en las tinas.



es decir. se

tambien pueda alterarme zc1 a SIAcon

a c i d e z .

La capacidad de cada uno de estos silos es de 50.000 litres.

.1.2 .. 8 . - STANDARI ZAC I ON

aquiEste pues vamos aes

los sblidosla cantidad de qrasa que tiene la leche ydeterminar
productomagros
tipo def i n a 1 con

(4 tanquesPara standarizar un tanque de 15.000 litres cada tanque

primero tenemos que observar que el tanque esteexisten cia).en

bien limpio y que

pesicidn.cerrectalas valvulas de paso,Observar que

leche no se derrame.1 apara que

Progamar el medidor de leche sequn la cantidad deseada.

correspondiente;vAlvulas de paso y encoder la bombaA b r i r 1 as

e 1de que la leche estb lleqando destino. Enconstatames
1 echedes t a n d a r i z a c i b ndetanque

y otra cierta cantidad de leche descremada. estas canti-entera

a aquella leche que su porcentaje de

0,17..sobrepasa eln og rasa

11

a sacar el

leche en polvo que se va a trabajar.

a su

o no grasos y deacuerdo a este se va

un porcentaje de qrasa establecida sequn el

esten en

nada que tenga o de la acidez,

las compuertas esten bien cerradas.

una leche fresca que

va hacia los demas silos dependiendo la cantidad de leche almace-

dades van con el tipo de producto que se va a hacer.

L1a mamos 1ec he des c r emad a,

una leche de acidez alta.

ponemos ciertas cantidades

uno de los pasos mas importantes,



la leche descremada del tanque de almacenamientoPara a 1pasar

tanque de standarizacidn seguimos el mismo procedimiento.

realizado este procedimiento;Una se procede torn ar lavez a

correspondi en te, obse rvamo sroues tra primero que hay a una

continua agitaci6n (30 minutos) dentro de1 tanque para evitar una

separacidri de la grasa.

la grasa tiende a acumularseseguridad,por ya que

la tuberia de la leche.de

rea1es; siendo la segunda muestra a tod os

Acidez„

Grasa

Densidad.

1.2,9.- EVAPORACION

La evaporacidn es el proceso por el

ca1or. uti1i zadod e La con

depurada yLa leche s t an d a r i z ad a suf re una

precalentamiento a 105 - 110 grades centigrados

Inactivar
gusto a rancio.

Eliminar la mayor parte de la flora bacteriana de la leche.

A1 i m e n t a r a 1 e v a p o r a d o r c o n

12

es seieccionada,

la aparicidn a un

1 o s a n <~i 1 i s i s c o m o :

p a s t e u r i z a c i 6 n o

la que se le realizan

evaporacibn es por eso un proceso

1eche ya caliente.

La primera muestra siempre la eliminamos

por lo tanto pueden dar resultados no

cual se extrae aqua con ayuda

las enzimas como las lipasas que podrian dar lugar a

rri a y o r f r e c u e n c i a e n las i n d u s t rias a 1 i m e n t i c i a s .

en la sal ida

durante unos segundos. Esta operacibn tiene por objeto:



dlagrama de flujo.resumir esteHara

i

FILTRO

13

PRE-CALENTADOR IVIV

CLARIFICADORAIV

F R E - C 0 N D E N S A D  R IV

PRE--CALENTADOR 11IV
PRE-CALENTADOR 111

V Bi BL IOTE CA 
DE ESCUELAS TECNOLOGICAS

TERMOCOMPRESOR

TINA INTERMEDIA

PASTEURIZADOR SERPETINI

TANQUE FLOTADOR
I

II EFECTO

IV EFECTO

TINA DE CONDENSADO1

III EFECTO

I EFECTO
T

PRE-CALENTADOR DE PLACAS (PASTEURIZADOR)
4

paso hard1 uso de un

XTot/TX.

\Xj-9584y



1.2.10.- HOMOGENIZADOR

El st. a cperacibn de 1 a

Cl rasa pu 1 ver is an do mec&n i camen t.e Ids gldbulos hast a que a 1 cansen

La disminucibn del volumen deun

1 os en

la superficie de la leche»

1 „ 2 . .1.1. . -DESECACI ON „

En esta elque

1 echeLa parte

superior del desecadcr.

arriba del desecador a una temperatura de 340 - 350 qradospor

centigrades.

1.2.12. FILTRACION.

Una esta baja haciaves un

tarni z v i b r a to r i o . para separar aquellos grumos de gran tamafio que

p u d i e r a n h a b e r s e f o r rn ado.

.1.2.13 . -ENFR TAM IENTO .

transportado y tamizado.Una pasa avez

travds de un enfriador helicoidal. en medio de sus paredes pasa

lo que entria la leche.

atmosf £?r i co traves de un due to 1 a parteper

superior del enfriador. 1 a a t m 6 s f e r a .y
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aire frio atmosferico que es

di&metro de uno a dos micras.

entra a

luego se devuelve a

que se ha obtenido leche en polvo.

El aire

la leche ya en polvo

polvo tonga un maxi mo del 3.57. de burned ad.

qldbulos rebaja su ascencional e impiden que se acurnulen

parte se produce la eliminacibn del agua hasta

entra por boquillas con una gran presidn por la

tiene por objeto estabilizar la emulsidn

asi mismo el aire caliente tambi&n entra



1„2.14.- ALMACENAMIENTO.

polvo ha side enfriada.Despues 1 a leche en pasa a Lincsque

pequehos si 1os, totes.

1.2.15.-- ENVASADO.

puesta totes, reci pientes de1 echeI.... a en que son aceroes

sequidamente es puestainoxidables donde se recolecta 1 a 1eche,

las m&quinas llenadoras y por tiltimo envasado en ■f Lindasa so.en

tarros de hojalata donde inyectapolietilenode se gaso en

es te nitrdgenoinerte, SLl mayorgaseoso paraen caso ,

durabi 1 idad ..
1atas,prodLictos dieteticos y el nido son puestosTod os 1 os en

■f Lindas.los restantes son puestosmientras en

LIBERACION.1.2.16.
como Microbiologia y Fisico -los distintos laboratories„Cuando

su aprobacidn oparte de un analisis orqanol&ptico danQuimico a

liberada de las bodegas.1 a 1 e c h e p u e d e s e rvisto bueno.

1.2 .. 17.-- DI STR I BUS I ON

1 osleche po Ivo d i str ibu id a1iberada 1 aUna es aenvez

comer c i a1i z a c i6n en el mereads.may or i s tas pa ra su

15

para luego ser puesto en



OBJETIVOS, FRECUENCIA Y PARAMETROS DE CONTROL.PUNTOS„

LECHE EN POLVO■

RECEPCION.- Den t ro de la recepcidn se analiza acidez de la 1 eche

traves de la prueba del alcohol. la seleccibnCLtyo objetivo esa

la cantidadde la leche;

la prueba de crioscopia el objetivo principal es evitarbraves de

1 eche frecuencia estcia d u 11 e r a c i 6 n de 1 a La1 a con aqua.

11eqada de la leche a la fabrica.1 a

importante este punto es 1 a lecheENFRIAMIENTO.- Lo en que

temperatura de 5 qrados centlqrados + /“ 1 q radomantenga una

evitar que durante el a1macenamientoel objetivocentigrado, es

leche aurnente su acidez. 1 a1 a

es de cada 10 0 15 minutos. esto varia deacuerdo altemperatura

criterio de cada supervisor.

la lirnpieza deALM ACENAMIENTO . -• En el al ma cen am i en to se con t r o 1 a

1 impian los si 1 ossilos, 1 a frecuencialos con que se va

realiza cada Sdeacuerdo al supervisor pero como regia general se

la cual se vigilahoras•

El objetivo primordial de estos parametros10 minutos.cada es

primero evitar contaminacidn y

controlar son la grasa, acidez,STANDARIZACION.- Los parametros a

clensidad; esto es debido a que la leche en el producto -final debe

especi f icaciones 1 a dicta.1 ascumplir que empresscon

frecuencia va depender de la proqramacibn queLa

la semana..
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o t. r o p a r a m e t r o a de agua acontrolar es

La frecuencia con que se vigila

s e i rn p o n g a p a r a

d eacuerd o con

Asi tambien se controla la temperatura,

la acidez de la leche..



J

EVAPORACION„- Los parametros contro1 ar aqui [.jres ion ,a son

t e m p e r a t u r a , e 1 f Ilij o del caudal. Los objetivos de contro1ar

estos parametros son evitar reca 1. entamien to en Ids equipos deun

e v a p o r a c i 0 r i d e b i d o la suciedad que se pu.ede acumular 1 asa en

tuber las correcta evaporacihn lo que dara un producto s i nuna

cambios su composicion asi tambien evitarrnuchos en como una

c o n t a m i n a c i b n d e b i d o 1. a leche en polvo puede ten era que una

a 1 ta. La frecuencia r e a 1 i z a e s t e c o n t r o 1 cad aburnedad con se es

media bora.

HOMOGENI ZACION.- Aqui se control a la ve1ocidad de movimientos de

obj etivo1 os pistones, e 1 1 a 1 eche ten q a buenaes que una

d i s t r i buci 0n grasa aqua dentro de la leche. lo que evitamoscan

la reconstituciOn la qrasa. La -frecuencia es deque en se separe

cada media hora.

DESECACION.- Los par&metros a controlar es la posiciOn correcta

boquillas por donde sale la lecheqde las 1 a t e m p e r a t u r a del

ai re , el objetivo es impedir la leche se pegue a las paredesque

frecuencia estA entre 30 y 45 minutes.del secador y Lase queme.

esta parte delFILTRACION.- En hace un pequeh'o examenproceso se

visual de Ids filtros para saber si no hay agujeros que permitar

los qrumos de la leche en polvo. La f recuenciael depa so va

una hora y med i a.d e s d e u n a h o r a a

(totes).- El almacenamiento se realizan anal isisALMACENAM IENTO

estos parametros se? realizan cada horahumedad, limpieza;como

recolector se ha llenado esto en e 1 decuando e 1 tote o es ca so

dietbticos los dieteticos aparte de 1 osproductos enno y

20



la grasa esto es e 1mencionados tambien se realizaan a 1isi s con

haberr a p i d a m e n t e a 1 g u n a f a J. 1 a pudode corregirobj eto que
an a 1i z a hLt med ad ,Cad a 4 borasDcurrido e 1 proceso. seen

m i s c i b i 1 i d a d , sol Libi 1 id ad ,1 i m p i e z a , acidez, pesoq rasa,

qi.ie cada 4 borasIodo estoespecifico. sese

tan q Lies s t a n d a r i z a d o s haterminado 1 osha ya yqueas Lime
comenzado otros a ser procesados.

las fundas oENVASADO.-- Durante el envasado se observa el peso de

la correcta impresidn del precio. de la feeha dede 1 as latas,

importante debido aexpi racidn, del eddigo. Esto es que en caso
s i d ode que el producto hay afalla despudscl e d es cli b r i r una

rdpidamente del mereado. Lalo pueda reti rar1iberado se

constanteBfrecuencia con

parte del proceso se repiten ana1 isisALMACENAMIENTO.- En esta

1impieza, y especialmente analisispeso especi f i co,como grasa,

an a 1 i s i sEl objetivo de repetir estosmi c ro bi o16gi cos. es

elc o n t a m i n a c i 6n e 1 1lenajebubocomprobar yque no en

suf ridodel producto y tambidn comprobar quea 1 m a c e n a m i e n t o

rea1i zaLa frecuenciae n e 1 a 1 m a c e n a m i e n t o .cambios con que

por semana.
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realiza debido a

esto es una vez

que se analiza dsto es

no



CAPITULO No 11 „

METODOS GENERALES PARA EL ANALISIS BAS ICO ENINTRODUCCION.

OUIMICO„LABORATORI0 FISICO

la determinacibn conjunta deentiende por anAlisis basico.Se a

grupo de sustancias estrechamente emparentadas es decir.de un

asi otrasporcentaje deporcen taj e de co mograsa„ aqua,

deteminaciones importantes como sons

Densidad, a c i d e z h pH, reductasa, etc.

Como todas estas determinaciones son empiricas es preciso indicar

tarnbibnprecisibn las condiciones de analisis. Esy
anbl isislos resultados de todos estosirnportante recalcar que

darde muestra.- Si la rnuestra no estb bien tomada puedeToma

errbneos que pueden tener efectos sobre el proceso deresu1 tados

elaboracibn.

muestra,1 atienen influencia

porcentaje de humedad,etc.sobre el

influencia sobre- Tiempo.. - El

ya que puede aumentar la cantidad de m i c r o o r q a n i s m o sReductasa

perj ud i car 1 os1 a cantidad i n i c i a 1 , lo puedesobre que a

cos to de slis productos.proveedores en el

23

aquellos anblisis microbio1bqicos como por ej:

seguir con

estan inf 1 Lien ci ad os por fac tores como s

tiempo con que se realiza tiene

Ternperatura. ~ La temperatura a la cual se realizan Ids analisis

directa sobre la solubilidad de



(CRIOSCOPIA).DETERMINACION DE PORCENTAJE DE AGOA.

FUNDAMENTO.

dep r i n c i p i o , tod osEn

1 a porcidnaqua cJ

la deteccibn de un porcentaje decrioscopia se basaLa aquaen

crioscopio de fiske. termmistor (aqitador deahadida. El posee un

medir el punto conge1acibn' aquel1aapropiado dea i r e ) para

se congela en punto inferior en determinadoporcion que un un

EQUI ROS ..

-- Crioscopio.

MATERIALES

~ Pi peta

Celdas para el crioscopio.

-- Agitador.

Leche»

PROCEDIMIENTO,.

— Con el aqitador homogenizar bien la muestra-

la. pipeta tomar de 2 a 2,5 ml de leche.Con

las celdas crioscbpicas.Poner esta muestra en

- Encoder el crioscopio.

24

t.iempo y velocidad se reporta como porcentaje de agua affadido.

la leche diluye las sustancias disueltas en

los cnbtodos se basan en que la adicibn

acuosa (suero).



Ver los resultadosu

Ids resultados con la tabla crioscdpica ( crioscopiaLeer vs

con sider a.los resultados mayores de 530porcentaje de aqua). se

porcentaje de agua cero.como

EJEMFLO:
haIds proveedores y se sospecha11ega de uno deLee he queque

crioscopia,es sometida al dead Li 1 te rad a con agua ,sido examen

(en el crioscopio) viendo en la tablaresultado 400dan do como

un porcentaje de agua del 30 por ciento.nos

25



2.2 - DETERM INACI ON DE GRASA. METODO MILKO - TESTER -

FUNDAMENTO-
m i 1 k om&tc>doEn este

d ec i e r t a cantidadbasa en la sue ci bn de Linatester, que se

(10,5 m 1 a p r o x i m a d a m e n t e ) , el ca 1en tamiento de la m tie str aiTi Lie str a

para mejor disolucibn de la grasa y(60 grades centigrades ) SLl

M i d e reactive quehomogen i zac i bn» Lina

la absorbancia de la proteina y mide la de la grasa trans-an Lt 1 a

formindola directamente en porcentaje de grasa.

EQUIROS.

Aparato miIke - tester.

MATERIALES

- Agitador.

tester.Celda mi Ike

Lee he

REACTIVOS.

(Benceno) ..D i s e 1 v e n t e m i 1 k o tester.

PROCEDIMIENTO..

bien la muestra.- Homogenizar

h o m o g e n i z a d a 1 a m li e s t r a , succionar el aparato linaUna convez

cantidad de muestra (10,5 ml).

26

alicuota la diluye con un

se utiliza un aparato especial llamado



- Lueqo y se

el botbn para expu1ear la muestra,calentado, apretarhay a

nuevament.e la mezcla disolvente - muestra esperar LinossLiccionar

cuantos segundos y leer el porcentaje de grasa.

EJEMPLO s

porcentaj e

de grasa de 3.5 porciento de grasa.
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qi..ie la muestra se haya mezclado con el disolvente

Una leche fresca que lleqa de una de las estaciones cercanas a la

provincia del F'ichincha, despues del examen nos da un



(LECHE FRESCA)DETERMINACION DE ACIDEZ,

dede a1ca1i 0,25 N de hidrbxidola cantidad de mlEquiva1e a
1OO mlIds cicidos presentes ennecesarios para neutralizarsod i o

la cantidad de acido presentede muestra.

predominate en la muestra.o

EQU I F'OS.

P u e s t o d e v a 1 o r a c i 6 n m u 11.1. d o s i rn a t.

- Aqitador magn^tico.

MATERIALES.

— Vaso de precipitacibn de 100 ml.

- Pipeta volumetrica de 10 ml.

- Pipeta qraduada de 1 0 2 ml.

REACT IVOS.

-- Solucibn de NaOH 0,25 N.

Solucibn de fenoftaleina al 2 porciento.

PROCEDIMIENTO.
100vaso de precipit.acibn de10 mlViertase

ml .

de solucibn de ■fenoftaleina al 2 porciento.Adi clone 1 ml

FUWDAMENTO.

La acidez se expresa en

de muestra en un



N- Agitese? 1 a

CALCULOS Y EXPRESION DE LOS RESULTADOS ..

10 - acidez SH.

SH

Ejemplos
(NaOH) 0,65

10 = 6,5Acidez SH
1,4625 ml6,5 x O , 22 5 —

Alemania,En el extranjero y se

d e c. i r ,en grades Soxhlet - Henkel (SH) ,.1. a acid e z esex presa
N/4 necesariosnlimero de mililitros de una solucidn de sosa para

neutralizar 100 ml de leche.

se expresa en grades Dornic.* Na OH 0,. IN,

1 grade Dornic

Ej emp1o s

La leche tiene una acidez de 6,5 SH en

Dornic = 6,5 X 2,25 = 14.625

20 gradossucia dar& un grade dornic entre 19 ylecheUna muy

Dornic (lactolegia tfecnica capitulo VI).

29

Aciclo 1 act i co =

= grado SH X 2.25.

principalmente en Suiza y en

Lectura de consumo

0 o n s u m o N a 0 H 0,2 5 N x

0,65 x

grades Dornic es igual a:

x 0,225 acidez porcentaje de acido lactico.

hasta una ligera coloraciPn rosada que persista por 15 seg.

muestra y titulese con la solucion de NaOH 0,25



(Leehe fresca).2.4.....Z. DETERM INACI ON DE REDUCTASA.

FUNDAMENTO»
latrav&s dela calidad microbiolbgica deSe basa aen
1 aLos microorganismos dede metileno.a z li 1deldeco1oracidn
]. acom plies to que es■forma tinli r i a e n t e r o t o x i n a•forma1 eche que

que decolora al azul decolor bianco que es elq1u co p rote i n a de

metileno.
1a deco1oracidn.Mientras mas microorganismos mas rapido es

EQUIPO.
-••• Laho Maria (37 grades centigrades ).

MATERIALES.

T u b o s d e e n s a y o .

-- Pi pet as.

REACT I VOS..

- Azu1 de meti1eno.

Lee he ..

PROCEDIMlENTO
pipeta tomar 1. ml de azul de metileno y ponerlos dentroCon una

tubo de ensayo.de un
tubo de ensayo juntoleche y ponerlo dentro del10 ml deTomar

el azu1 de meti1eno.con

30

la leche,



de met!leno dentro de una z u. 1la m Lie str a y eltuba conPoner el
bafto Maria a 37 grades centigrades.

de metileno.a z u 1decolorarse eltiempc que demora enTomar el

testdeValorac ibn

azul de metileno.del

Motas

de 1,30 hmen as1
ent.re 1,30 h y 3 h2
mAs de 3 h.3

else observala prueba de azul de metileno.realizaCuando se
tiempo•fun ci bn dellas muestras yd e c o 1 o r a c i 6 n d e endetiempc

les otorga una nota 1,2,t r a n s c u r r i d o s e

EJEMPLOs
despues de 2 boras de viaje. esleche que llega a la planta.Una

tiempcresultado unla reductasa dandotest dea 1 comosometida
delecheconsideralo cualreduccibn de 30 minutes, seperd e

alto riesgo microbio1bqico.

31

Test del azul de metileno 
Ti.empo de reduccion .

las leches en funcibn de los resultados del

o 3.



2.5.-DETERMINACION DE GRASA. METODO GERBER. (leehe en polvo)

FUNDAMENTO.

mfetodo se fundamenta en la extraccibn de la qrasa trav&sEiste a

la destrucci6n de la materia por medio dede primero no qrasa. un

extrae la qrasa( su 1 f Lirico) , lueqo travds deA c i d o a unse

por separacidn centrifuqa y 1 a(ami 1i co) , sequidoal cohoi se

d e t e r m i n a v o 1 u m d t r i c a m e n t e .

EQUIROS.

termOmet.ro.Baho Maria con

- C e nt r i fuq a qer her.

con al arma.Minutero

MATER I ALES.

leche 0 4 7. 0 0 67 tapones de goma.B u t i r 0 m e t r o s p a r a con

leche de 11 ml.■■■■■ Pi pet a para

Dosificadores de ^cido sulfutrico y alcohol amilico (gerber).

TermOmetros.

PRODUCTOS QUIMICOS.

1.812 1820 g / m 1 . 20 grades-••• A c i d o su1fUri co d i 1 u i d o a

cen tigrados.

-■ Alcohol amilico 0.815 g/ml a 20 grades centigrados.
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termOmet.ro


PROCEDIMIENTO.
cent!-baho de Mar1a a 80 gradosCa1ient&se la muestra en un

hasta que llegue a una temperatura de 40 grades centigra-g rados

dos y errfriese a 20 grades centigrados.

Viert^se en el butirdmetros

de acido sill f Lirico ..10 ml

de muestra ahadida lentamente por la pared y11 m 1

de al co ho1 am i1i co »m 11
el

a1 coho1 ami 1i co.

sosteniendej els a c i'.t d a 1 o v i g o r o s a m e n t eun paho,Ciabrase con

hasta que toda la muestra se hayatapdn e

d i s u e 11 o c o m p 1 e t a m e n t e .
lacontenido al i r "i i c i o det a p 6 n a pro x i rn e e 1de 1Por medio

baho de Mariacoldquelo conescala y un

85 +/- 2 grades centigrados por 5 minutos.
51 a centrifuga y centrifCiguesecoldqueloSequelo, poren

minutos.
hacia arriba encoloquelo con la escalaRetire el butirdmetro y

baho Maria a 85 +/- 2 grades centigrados por 5 minutos.i..in

linea de separacidn acido - grasa1 a- Mediante el tapdn lleve a

efectue 1 anurnero entero del tubo graduado1 a de ymar ca un
pun to de 1ec tur alo mas rapido posible manteniendo el1ectura a

1 a a 1 tura del o.j o .
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i n v e r t a 1 o v a r i a s v e c e s

la escala hacia abajo en

Tapese el butirdmetro tomando la precaucidn de no desalojar



EXPRESION DE LOS RESULTADOS.

Lectura = gramos de grasa por

grasa).
la leche fresca o entera varia entre 2,8 a 3,57. deLa engrasa

Ejemplos
estandarizada para hacer vaquita (leche en pol voUna leche no

porcentaje de grasa de 8 porciento de grasa.dietetica) tiene un

34

grasa.

BIBL1OTECA 
DE LvCUELAS lECNOLOG'.CAS

cada 100 ml de leche (porcentaje de



2,6.- PRUEBA DE ALCOHOL.(Leehe fresca).

FUNDAMENTO ..
la leehecierta cantidad de alcohol etilico aA1 aftadir seLina

co lo.idesdeshidratacion de ciertosparcia 1 o t.ota 1produce una

la desnaturalizacibn y coagulacibnhidrdfilos; 1 D conduce aque

leche esta acidificada por microorqanismosSi 1 ade la proteina.
inestabi1idad frente alh a y c o a g u 1 a c i 6 n d a n d o proceso.una

EQU I ROS ..

Ac i di me tro„

MATERIALES
Si— Tubos de vidrios perforados para el acidlmetro . no se posee

necesita:el aparato autom&tico se

Tubos de ensayo 160 16x mm „

- Pipetas volurneEricas de 2 ml.

REACT IVOS.
( m / m )757. (v/v)S o1u c ibn de ale o ho1s

807. = 73.357. (rn / m )(v/v)

PROCEDIMIENTO ..
introduz ca e 1la Lorna de ensayomuestra ariLes deAqi te la e

la. muestra.a c i d i m e t r o e nLubo del
este momento caerA en el- Voltee el aparato 180 hacia atr^s. en

los 2 ml de 1 ade leche ytube de vidrio simult&neamente los 2 ml

35

= 67.707.



solucidn de alcohol.

dee 1 finrotacidn de la rnuhecarnovirnien tos deEf settle con

rnezc 1 ar 1 os y observe la mu.est.ra .

Pru.eba positiva = floculacidn o coagulacidn de la leche.

posee el acidimet.ro:Si
tubo de ensayo limpio y seco 2 ml de leche. Introduzca yi.inen

sobre ella adicione 2 ml de la solucibn de alcohol.
lala muestra y observes© inmediatamente el aspecto deMezcle

misma„

coagulacion de la leche.P r u. e b a p o s i t i v a = floc u 1 a c i 6 n o

EJEMPLO5
le hace la pru.eba de alcohol (75%) hayleche fresca entera seUna

la rechaza.leche acida ycoagulacidn, sees Lina

36

no se

imet.ro


METODO MI LAK (Leche en polvo) ..2..2n 2.- DETERM I MAC I ON DE HUMEDAD ■■

FUNDAMENTO..
dela extraccidn del travesbasa enrridtodcEste unaqua ase

menor tiempo. Esdent.ro de unc:a 1 entamiento a al t.as temperaturas ,
rango desistema digital donde nos da lecturas rapidas con unun

las d eterm in ac ion esun tiempo mucho menor quede 0:i02Z enerror
convencionales ..

EQUI ROS„
M11 a k . )- modelo miaq-66153 - D. (M1 iE q i.i i p o b li h 1 e r

-- Balanza de precision Mettller Pm 460.

I
MATERIALES.

Tamis de 4 mm.

Plati1los

- Espatula o cuchara.
FREPARACION DE LA MUESTRA.

tratamiento p r e v i o de 1 a muestra,cuaIquier-• Ef ectuar per

ra 11 ado ..mo 1 .ten dae_i ernplo ; o

PROCEDIMIENTO.
e 1co 1 oqLie el p 1 ati 11 oLevan te 1 a en

soporte y destare la balanza.

los datos.I n trodusca
En la pantalla apareceras

de polvo sebe vera el niimero de analisis.An a 1i s i s . en casoa . -
insertarci el nUmero 1.
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compLierta del equipo..

/fl
YXi.958 /y

nr RfQLlOTECA

^'-'JELAS UCNOLOGICAS

dent.ro


coloque el n&mero de tote„b.- Despu&s aparecerci escrito.

c.- Seguidamente saldr& escritos cbdigo del producto.

tiempo de secado seqiln la tabla.d.~ Despu&s ponga el
Ingrese la temperatura de secado y presione CENTER>.e „ -

FESAJE DE LA MUESTRA.

agregue sobre &1tarn is de 4 mm.El
en

forma homog&nea sobre el plat.il lo y p^sese lo mas prbximo posible

de muestra (polvos).10 +/- 0.2 grs.a
esparsalos uniformemente sobree 1En

e 1 p 1 a t i 11 o .
procederael tiempo de secado,d e t r a n s c u r r i d oDespups ase

resu1tado d e 1e 1c: a r a c ter i s t i c as de producto yi m p r 1. m i r 1 as

TABLA

TIEMPOPRODUCTO

4.30 min.Leche en polvo
6.30 m i n .M i 1 o
6.30 min.Cerelac
6.30 min.Mestum

6.30 min.Cer pi
12.00min.Queso u

38

caso de quesos o liquidos.

porcentaje de hurnedad y porcentaje de materia seca.

sobre la abertura del equipo.

la muestra y gire el tamiz con el fin de que la muestra caiga

f.~ Introduzca muestra y presione <F2>.

plat.il


EJEMPLQ:

II.- Simbcjlo 2130Nest 6 ci eno
30tote

Temperature de secado 140 grades centigrados

4 min. 30 seg ..Tiempo de? secados

RESULTADO.
Humed ad promed io 2.87.

# I

39

ver anexo



( FRODUCTOS EN POL-VO) .DETERMINACION PESO ESPECIFICO ASENTADO.

FUNDAMENTO.
igual a ]. ala densidadSe

1 adonde la rnasa es dada por el peso des o b r e e 1 v o 1 u m e n ;rnasa

aparatocantidad determinada de golpes por medio dede unLina

lea en la probeta.11 a rn a d o v o 1 d m e t r o „

EQUIPCS
Volumetro para peso especifico asentado.

-- Balanza de precisidn.

MATERIALES
Probeta de vidrio graduada de 250 ml.

Clio bar a

PROCEDIMIENTO

-• Pdsese la probeta vacia (Pl).
muestraintroduces 1 aprobetaI n c 1 i n e 1. a
soportela cuchara hasta la. marca de 250 ml.. t i j e 1 a a 1usando

del volumet.ro y encienda el equipo..

Efectue la lectura del volumen ocupado por el producto (V) .

CALCULOS Y EXPRESION DE RESULTADOS

P2 Pl X 1000Peso especifico ( P . E .. ) r.:::

V

40

unos 45 grados e

- Pdsese la probeta con la muestra (P2).

sobre el volumen que se

basa en la formula que express que

probeta vacia menos el peso de la probeta con la muestra,, despues

volumet.ro


EJEMPLO:
producto no diet&tico)Muestra vaquita (leche en polvo,

170.43 grs.Peso de la probte vacia: (Pl)

Peso de la probeta 241.58 grs. (P2)

186.00 grs. (V) .Vo lumen de la mites tra

•2'82 ■ 5-2'241.58 0.383 X 1000

186

41

170.43 =

con muestras



(Leche en polvo)■DETERMINACION DE LA SOLUBILIDAD.

FUNDAMENTO.
mediante

graduadotube-C e n t r i f u q a c i 6 nsolumixer.mezcladora]. a
sedimento..a p r o p i a d o . L e c t i.i r a del v o 1 u. m e n d e 1

EQU IROS.
Lectura 0.01 grs.- Balanza de precision.

- Cen tri fuga Ge rber»

MATERIALES„
-••• Tubes cdnices graduados para centrifuga cen tapenes de goma

. Probeta de vidrio de 100 ml.

Alambre fine

Term6met.ro

-■ Papel para pesar.

FROCEDIMIENTQ
1la muestra segtin la tabla No.Pesar

aqua destilada a 23del solumixer 100 ml deVerter en el vase

la muestra.25 grades centigrades y agregar

elColoque el
-- Aqitese la muestra per 90 sequndos.

c6n i costubosdostrasvase el contenido ae 1Retire vaso y

hasta la marca de 50 ml.

42

en un

vaso en soporte del solumixer y enciendalo.

Dispersion del producto en aqua a 24 grades centigrados,

Solumixer con recipiente de vidrio.

Term6met.ro


la centrifuga y centrifQqu.ese exactamente por- Ccloquelos en

d es c a r t. e cu i d a d os a rn en t. e e 1 1.1 q li i d osin agitarlos.- Retirelos y,

Aqregu.e 25 ml de aqua destilada a 23 - 25 grades centigrades y

mediant© el alambre el sedimento lo mas rapido posi-despeque

ble.
- Tapese el tube y volteese delicadamente 10 veces ( no sacudir)

-- Destapese y aftadase agua destilada hasta la marca de 50 ml.

“••• T a p e s e y v u © 1 v a s e a v o 11 e a r s e s u a v e m e n t e 10 v e c e s .

C e n t r i f U g u e s e p o r 5 m i n u t o s .

1 ineas e d i m e n t o m a n t e n i e n d o 1 alea el volumen delRetireles y
la altura de les ojos.a

NOT A s Si el
vo1umen dellas graduaciones superior e inferior delva 1 o r de

sedimento.

TABLA No 1.

TOMA DE ENSAYOPRODUCTQ
13.. 0 grs.NI DO
11.5 grs.VAQUITA (H22)
10.0 grs.MSK
11.5 grs.CARNATION
16.5 grs.NANWESTOGENO

LECHES INDUSTRIALES:
13.0 grs.H28)( H26

43

sedimento se halla inclinado.

m i n u t o s a 817 r p m ..

kJ
Y\ 195*/*/

BlBLlOTECA
DE ESCUELRS lECNOLOaCW

tome la media entre el

sobrenadante hasta la marca de 10 ml.

de 1ectura



NOTA.

H26,H22,

EXFRESION DE LOS RESULTADOS-

Para valores infe-solubilidad estA dada en mililitros (ml).La

riores a 0.1 ml

44

ver anexo # 1.

tienen 22, 26 y 28 porciento de grasa respect!vamente.

MSK.- son siglas en ingles qu.e significan leche descremada.

y se reporta < 0.1 ml.

H28 son leches industriales que se envian a Ecuajugos y



(Leehe en polvo).DETERMINACION DE LA MISCIBILIPAD

FUNDAMENTO„
mediante una mezcladora especialel prod Lie toNezc1 ar ocon

segiiin el tipo de producto, durante un tiempo biencuchariIla,una
de la suepensibn obtenida traves deEl vaciadod e f i n i d o. una

los estandares del anexo # 3..tamiz y comparacibn del residuo con

EQUIPOS.

lectura 0,01. grs.Balanza de precision.

a1armaMinutero con

pa r a rn i s c i bi 1 i dad .Mezcladora

MATERIALES

prueba de miscibi1idad diametro 52 245Tubo rnm, conxpara

tapbn de polietileno.

diametro 200 mm„de acero onoxidable.Tamiz

Diametro hilos 0.51.0mm ,Abertura de mallas 0,841 mm»

Em bud o de ac.ero inoxidable

Probeta de vidrio de 1.00 ml .

Termbmetro,

Papel para, pesar.

-■ Soporte para tubo de miscibi 1 idad.

PROCEDIMIENTO.

la toma de ensayo segun tabla No. 2.. Pesar
desti1 adasoporte y vierta 90 ml de aguatubo en elCo log ue el

44 grades centigrados.a

45



“■ Cuarido la temperatura llegue a 40 grados centigrades,

mediante el embudo de acero de tai forma que el po 1 vomuestra

1 a s pa red es del tu bo.

Tapese inmediatamente el tubo y fijelo al deltarnbor rotatorio

aparato de misci bi 1 idad prenselo y dejelo girar por 30 segitn-

dos.

t a m i c e 1 a s o 1 u c i o n yRetire el tubo, compare el

patrones »

Efectiiese la determinacibn por duplicado.Not a s

TfiBL.fi No 2.

PRODUCT0 TOMA DE ENSAYO

NIDO 18.0 grs.

VAOUITA (H22) 11.5 grs.

10.0 grs.MSK

CARNATION 11.5 grs.

NESTOGENO NAN 15.0 grs..

LECHES INDUSTRIALES:

H28) 13.0 grs.( H26

leches industriales usadas en Ecuajiigos yNot a s 1 asson

procesamiento de otros productos. 26 y 28 representan e 1e 1en

porcentaje de grasa que tiene cada tipo de leche.

MSK.. - son las sig las en

ahada la

no se pegue en

residue con Ids

ingles que significan leche descremada.

H26, H28,

fiBL.fi


EJEMPLO:

ClueremDS saber la miscibilidad de el producto diet&tico nestbgeno

procedimientopesamos 15 gramos y seguimos con elI „ esopara

antes descrito.

RESULTADO»

Grumos blandos sobre el tamiz.

47



CAPITULO III

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

NESTLE es una f&brica rnLiltinacional , que en riLiest.ro pais tiene SLl

operaciones tanto en la provincia del Guayas comocentro de en

Pi chincha.

provicnia de Pichincha, tabrica esta el1 a situadaEn SLl en

calles Sucre #1213 y Quiroga.can 16n Cay am be,

Esta tabrica consta de dos editicaciones.

La primera consta de un

2418 estan construidos.
La segunda edificacibn tiene un area de 4290 metros cuadrados de

lo cuales estan 29z5 construidos.
Aproximadamente el 90 porciento de estas editicaciones se desti-

la fabricacibn de los diversos productos que fabn ca 1 anan a

produccibn hora de leche en polvo es deLaernpresa. por una

tonelada aproximadamente «

se dedica exclusivamente

comercia1izacihn 1acteos,1 a produccibn de d ieteti cosa

(productos infanti les), cerea 1 es etc.

El sistema de

(d i s t r i bui dores) , que NESTLEmayoristas tiene sis tern £1ya un

propio de marketing. por menor.

48

Bl Bl. IOTECA
DE ESCUELAS TECNOLOGIOU

La empresa que se encuentra en Cayambe,

se hace a travesde distribucibn de la empresa.

quesos, dulces.

se hace muy poca venta al

area 4922 metros cuadrados, de los cuales

riLiest.ro
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACI ONES

importante enha converticlo enNESTLE S.A.. li n a e m p r e s a m u yse

la 1echo,procluctos derivados dede 1 oscaptacidn1 a
aprove chamlentola uti 1.1.zacionde festa forma enc o n t r i b li y e n d o

integral de la leche

la elaboracidn de productos deshidratadosactua1 idadEn 1 a n o

artificialesque no incluyan productosdieteticos y dieteticos,

grade de calidad de los rnismosresaltar elsinteticos quevan a

aceptados favorablemente dentro de unson

b u e n a y u n i f o r m e ,m a n t e n i m i e n t. o cl e u n a c a 1 i d a d-- Para asegurar el
los diversos laboratorios talesNESTLE cuenta como scon

f isicoan a1i sisanalisis especialess dedeEl 1aboratorio
microbiolbgicos; y analisis organolbpticos (laboratorioq u i m i co s

de degustacibn)„
pun tos d e 1T odos estos quea

control, a si los analisis y lacomo

c o n t r i b u y e alos rnismos. lo quef recuencia uncon
la calidad del producto final.a p o r t e i m p o r t. a n t e en

ladesarrollo1 a inves t i ga c i bnexperienciaLa y enen

incremento denuevos productos dietbticos o eldeelaboracibn
los diversoslos productos ya exitentes ayudan anutrientes en

la actualidad.pr o b1emas ped ia tri c os que e x is ten en

50

proceso se clebe realizar el

laboratorios nos van indicar en

cons u m o m a’i v o .

que se realizan



Io largo cie la carrera

traves

practicade la conseguinios die. hasque en empresas.

F' a r t. i c u 1 a r m e n t. e e n la practicas profesiona1es estas nos ayudan a

los t r e s m e s e s q li eten er du ranpues en

estas practicas asumimos una responsabi 1 idad dent.ro de la ernpresa

ay u dar^n* loqra 1 aque

confianza de los jefes a cargo de nuestro trabajo.

RECOMENDACI ONES

Una de ]. a s r e c o m e n d a c i o n e s v a d i r i g i d a hacia el

estud io de man ej o d e maqui n ar i as y equ i pos p1 an ta, elen con

ob j etivo de resolver y dar soluciones rapidas a Ids diversos

prob1emas la empresas durante la realizacidn deque surgen en

d e term i n ad os p rod uctos.

puesto que asi p u e d a i n c r e m e n t a r 1 o sE.mpresa; c o n o c i m i e n t o sse

practices para el estudiante.tebricos

practicas profesiona1es no deben estar dirigidas haciaLas una

ya que estas dos partes estan

i'" e 1 a c i o n a d a s puede comprender el porque de

laboratorio sino se ha pasado en planta el1 os resultados en el

s li f i c i e n t e t i e m p o ,

51

nos sirven

Las diversas practicas que se realizan a

P a r a a f i a n car m a s nuestres estud i os tedricos a

c o n f i a n z a e n u n o m i s m o „

— Es importante tambien que haya un convenio entre Universidad

a i n c r e m e n t a r nuestro curricu1um si se

i n c r e m e n t o e n e 1

estrechamente y no se

y viceversa.

clrea de laboratorio o planta,

dent.ro


Ids teenDiogos

sue conocimientosque siempre esten actualizados ende al i merit os ,

el creciente desarrollo industrial sedadocientiticos, pues

manej ar equiposcada dia de personal que puedarequiere y
maquinarias modernas.

52

Particularmente recomiendo a los estudiantes y a
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ANEXO No. II

FRODUCT0 ORGANOLEPTICO FISICO QUIMICO

Si

Si

CREMA DE LECHE Si 357.

SiDULCE DE LECHE

QUESO FRESCO Si

6.0-6.7

QUESO BON-BELL Si

5.2

QUESO FUND IDO Si

54

Humedadx
pH :

167.
167.

MANTEQUILLA 
(con sal)

MANTEQUILLA 
(sin sal)

Min .
Max „

177.
167;

25+/-27; 
5.6-5.9

Humedads Max.
Inen : Max.

H u m e d a d : M a x . 497. 
grasa mat. seca 
Min. 407; 
pH : 5.0

Grasax 33 - 
Acidez 
3.0 SH 
5.0 SH

H u m e dads M a x . 557. 
gras a mat. s eca 
Min. 407.
pH : 6.0 -6.8

Humedads Max.
INEN: Max.

Humedad : Max 607;
Grasa mat.seca
Mm. 407. 
pH s



ANEXO No. 3.

ESTANDARES DE MISCIBILIDAD
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ANEXOS #4

RECEPCION DE LA LECHE: TANQUERO CI STERNA..

8.

?CA
1 tOG/CAS

£1 
31

\-V95iT.'

B ’ a n i o T : 
D£ ‘•"OJUS IEC.

1. Tanque de reception.
2. Circuito de la leche.
3- Cambiador tubular.
4. Circuito de agua fria.
5. Tanque de hielo.
6. Retorno del agua fria.
7. Aspiracion o compresidn.
8- Cisterna de la leche.

\
\ \ /\ • V

I 2

Figura VH.L Esquema del primer camion-cisrerna empleado para la recogida 
(modelo Didier-Pftyt, 1948). 8



ANEXO ft 5

LABORATORIO DE ANALISIS DE LECHE FRESCA

57

BJBLIOT'TCa 
X ESCUELAS IECiY Li. u CAS



ANEXO £ 9

Formula infantilde continuacion.
con hierro

Informacion profesional

6.2

Vitamin* A

Vitamin* D

Peso neto 500g

30
3.9

28
72

For litru 
de formula 
reconst it u Ida

For 100 g 
de 
poho

Composicion 
media

Vitamin* E 
Vitamin* K 
Vitamin* C 
Tlamin* (Bl) 
Riboflavin* (B2) 
Niacin* (PF) 
Vitamin* B6 
Acido folico 
Acido pantotenico 
Vitamin* B12 
Biotin* 
Colin* 
Inositol 
Sodlo 
Potasio 
Cloruro 
Calcio 
Fosforo 
Magnesio 
Hierro 
Yodo 
Cobre 
Cine 
M*ng*neso_______

21.5
2.8

19.7
51.4

670 
2800 
2000 
600 
400

10 
8

55
53 

0.4 
0.9 
5 
0.6

60 
3 
1.4

15 
50 
30 

410 
1250 
920 
980 
760
80 
12 
33

kJ 
U.l. 

mcg RE 
U.l. 
mcg 
U.l. 
mcg 

mg 
mg 
mg 
mg 
mg 

mcg 
mg 

mcg 
mcg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 

mcg 
mg 
mg 

mcg

10.4 
36 
21 

290 
890 
660 
700 
540
60

8.6
24

.3 
3.6 

33

4.4
3.0

475 
1990 
1430
430
290

7.1
5.7

39
38

.3

Una medula = 4.7 g; I lirro = 140 g de polvo + 900 ml de aaua
Ingradientes: Leche parcialmente dcscrcmada. sacansa, 
maltodextrina, acette vegetal, vitaminas. taunna. uilfatu 
ferrow, sulfato de cine, sulfaro de cobre y 
yoduro de potasio. — - '
Elaborado por: Nestle Ecuador s.a
Cayambe ■ Industrie Ecuatonana
Rogistro Sanltano N” 5.260
Propietana de las marcas: Soc<*te des Produits 
Nestle S.A.. Vevey. Suiza.

Grasas
Linoleate
Proteinas
Hidratos de carbono
Sales minerales
(cenizas)
Ague
Energia



ftNEXO # 6

EQIQ DE LA parte superior del secador

2

Vapor ------ -

Of

58

Entrada de 
la leche

IX.’: Principle de la fabricacion de eche n 
■ii; iV cilindro'' i 'n ' 'Lnmakeri

V'1.'.■>or e! nieiodo

‘M 1
7

VV^saZ/
S/Bt]

£sCV£US ^^OLOgi^

1. Cilindro caiefactor.
2. Mecanismo distribuidor 

de la leche.
3. Chimenea.
4. Artesa para la recuj 

cion de la leche en |
5. Peiicula de leche en |
6. Cuchilla.



ANEXO # 7

IN FORM ACIONNUTRICIONAL
FOR 100 g DE NIDOCOMPOSICION PROMEDIO

mas de

max.

59

enriquecida con 
vitaminas A y D

Leche entera en polvo 
con toda su crema

Bl BLIOTECA 
K RSCIMAS. HCNOLOGIGAS

INGREDIENTES: Leche fresca de vaca, entera. parteurizada, homogemzada y pulve- 
rizada. Enriquecida con vitaminai Ay D;

FOR BEBIDA (1 VASO DE 250 ml 
CON 32.5g DE NIDO)

ENERGIA 
PROTEINA 
LACTOSA 
GRASA LACTICA 
MINERALES Icemzajl 
AGUA

VITAMINAS V MINERALES 
VITAMINA A lafladida) 
VITAMINA Dj (anadida) 
VITAMINA Bi 
VITAMINA B2 
VITAMINA Bl 2
ACIDO PANTOTENICO 
CALCIO
FOSFORO 
MAGNESIO 
SOOIO 
POTASIO

1500
322

2069 KJ (495 Kcal I
26 4 g
38.8 g
26.0 g
5.8 g
3.0 g

1 8
2

930
750

85
350

1200

672 KJ (161 Kcal)
8.6 g

12.6 g
8.4 g
1.9 g

488
105

75

302
244
28

114
390

_ _ Nestle.Nido

Ul 
Ul 
mcg 

0 .5 mg 
0.6 mcg 
0.7 mg 

mg 
mg 
mg 
mg 
mg

Ul 
Ul 

0.23 mg 
mg 
mcg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg

NestleNido.
Leche entera en polvo con toda su crema enriquecida con vitaminas A y D3



ANEXO # 8

^stle

Elaborado por: 
NestM Ecuador ».«. 
Cayambe 
INDUSTRIA 
ECUATOR1ANA 
Beg Sen N” 6282-1-91 
Marcas Registradas por 
Societe des Produits 
Nestle S.A

S Vevey, Suiza

MILO es elaborado 
a base de extracto de malta, leche, 

azucar, cacao, minerales, 
vitaminas, vainillina y canela

El contenido de los 
ingredientes naturales de MILO 

ha sido enriquecido 
con vitaminas: A, Bi Bz, 

PP y D; y con minerales: 
Calcio, Magnesio, Hierro 

y Fosforo para ofrecer 
una deliciosa fuente 

de energia.
ENERGIA: 404 KCAL 
POR 100 GRAMOS.

GUARDESE ESTE ENVASE 
BIEN TAPADO EN UN 
LUGAR FRESCO Y SECO.
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