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Guayaquil,junio l2 de 2000

MSC,
ANGELA NALJPAY
Coordinadora del PROTAL
En su despacho.-

Sra Coordinadora

Por medio del presente, someto a su consideración el Informe de Prácticas Profesionales
realizadas en la Compañia LINILEVER ANDINA ECUADOR S A (PINGÜ[NO). las

mismas que tuvieron un tiempo de duración de cinco meses, desde el 28 de octubre
hasta el 3l de marzo del presente año.

Esperando que este informe esté a la altura de sus conocimientos, me suscribo de usted

Atentamente.

C

]\'TARIA SOLEDAD IC]AZA CEVALLOS

')
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REST]IlIEN

En las primeras páginas de este informe de mis Prácticas Profesionales expongo el área en la

que me desempeñé, asi como su importancia dentro de la empresa y un detalle de las labores

que en ella realizaba.

Este informe está dividido en dos capítulos, para un mejor entendimiento por parte del lector,

de los temas que trata cada capitulo.

El primer capitulo abarca el proceso general de fabricación de helados, en el que trato de

explicar, de manera sencilla, cada una de las etapas:

r Recepción y almacenamiento de los ingredientes y aditivos que componen los helados.

¡ Mezcla de los ingredientes acompañada de homogenización, pasteurización y maduración

de dicha mezcla.

¡ Batido con aire y congelación

r Envasado de los helados.

r Endurecimiento de los helados y conservación por frio.

Para garantizar que la empresa está entregando a sus fieles consumidores un producto libre de

contaminación microbiana. Uniliver realiza determinaciones de rutina, llevadas a cabo en el

laboratorio de Microbiologia, expuestas en el Capítulo 2, abarcando:

o Fundamentos

. Materiales y equipos necesarios

. Medios y reactivos empleados

e Expresión de resultados.

Este informe culmina con sus respectivas conclusiones y recomendaciones, así como con una

serie de Anexos, que aportan con información adicional y muy importante, dentro de lo

detallado en este informe.

I
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INTRODUCCION

Para mantener la calidad nutritiva. sanitaria y organoléptica del producto, Unilever ha tenido

que implementar equipos, reactivos y materiales necesarios para llevar a cabo todas las

determinaciones que se realizan a los productos en el Laboratorio de Aseguramiento de la

Calidad, para la liberación o rechazo de los mismos, en el caso que lo demande,

especialmente en el laboratorio de Microbiologia en el que me desempeñé como @[g¡qg]g
Microbiolosie. teniendo como responsabilidad el análisis de materias primas, aderezos, en

linea, producto terminado, labor muy importante dentro de la empresa, ya que aporta con

información suficiente para seleccionar productos libres de contaminación, asi como la

comprobación de las buenas prácticas de manufactura.

-o-o-o-

Pniaicat PmJtioruhs



@
UNIIEIER ANDINA ECUADOR S.A. P"tgiii*

Como Analista

DESCRIPCION DETALLADA DE
LAS LABORES REALIZADAS

El contrato que mantuve con Unilever Andina Ecuador S.A., fue el de Analista en el A¡ea de

Microbiologi4 en la cual cumplí con jomadas de 8 horas de trabajo, con sobretiempo. en el

caso de que el trabajo lo exigía, en el horario de lunes a viemes, de 07h00 a 16h00.

Como Analista de Microbiología, desempeñé las funciones de

¡ Analista

. Interpretación y entrega de resultados

Mi obligación era ¡ealizar los análisis rutinarios de aerobios totales, coliformes totales, mohos

y levaduras a las muestras tomadas en las siguientes a¡eas de proceso:

r Materia prima

o Aderezos en linea

. Preparación de Aderezos

. Producto terminado

r Desarrollo de Producto

. Hisopados

. Aguas

Los a¡álisis de rutina de aerobios totales. coliformes totales, mohos y levaduras se los realiza

como un seguimiento de la aportación microbiológica de las muestras antes mencionadas al

producto final. Los análisis se llevan a cabo en base al esquema de muestreo, para cada tipo

de muestra.

III
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lntepretación y entrega de resultados.

Luego de realizados los análisis. tenia la obligación de llenar un reporte para cada tipo de

Análisis (Anexo 7 ), el cual tenia que presentar la persona encargada de la liberación o

retención del producto, dependiendo de los resultados.

Pnidirat Pnlimaaht
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BREVE DESCRIPCION DEL

PROCESO DE PRODUCCION DE

LOS HELADOS

Prbtcat Pmy'sorattt
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I.I DIAGRAMA DE FLTIJO DE I,OS HELADOS DE CRE}IA

+ Departamento de Control de la Cal¡dad
. Cond en Líneá

.l

Recepc¡ó¡

Homogen¡zaoón
2000 Psl

Enfriamiento
4'C 20 seg.

Maduracióñ

adioón de colorantes y aromas

Congdación

Envasado

Endurecimiento
-32"C

Al macenado
-30.c

Distribución y Venta
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1.2 DIAGRAMA DEL FLTJJO DE LOS HELADOS DE AGI.IA

Drshbucrón y venta

¡ Departamento de Conúol de la Ca¡idad
. C-onb'ol efl Line¡

I

Recepción

MezcL¿Pes¿do

F¡,t¡ado

Pasteuri¿ac¡ón
75'C 20 seg.

Homogenización
2000 Psl

5"C

de moldes

Conqela.¡ón p¿rcral

Colocaoón de palos

Congelación total

Descongda cióo paroal
(capa superficial para exEaer el helado)

D€smolde

Entundado

macena miento
-32"C

Pnt*cat PalcaonoLs
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I.3 PROCESO DE PRODUCCION DE LOS HELADOS DE CREMA
Y HELADOS DE AGUA

El proceso de producción de los helados comienza con la recepción de la materia prima

o Leche y derivados lácteos (leche en polvo, suero en polvo, etc.)

. Grasas vegetal (palma)

¡ Aalcares diversos (sacarosa, glucosa, sorbitol, etc.).

. Frutas y zumos de frutas (fres4 limón, mora, etc.)

¡ Huevos y productos derivados

. Almendras, avellanas, nueces, frutos secos, etc.

o Chocolate, cacao, cereales

e Aditivos (espesantes, estabilizantes, aromas, colorantes, etc.),

La cual debe cumplir con los estándares de calidad, tanto fisico-químicos (Anexo l),

como microbiológicos (Anexo 2 ). establecidos por la empresa para la elaboración de

los helados. Razón por la cual el equipo de analistas de dichos laboratorios, realizan un

estricto mntrol.

1.3.2 ALMACENAMIENTO DE LA MATERIA PRINIA

La materia prima que cumple con los estánda¡es es almacenada, dependiendo de la

naturaleza del producto, en:

Cáma¡a de refrigeración a lOoC

- Esencias

- Frutas en almíbar

- Puré de banana

- Arroz crocante

Pnhtttu Pmlettoaalu
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Leche en polvo

Swirl de mora y frutilla

Cámara de temperatura ambiente

- Manteca vegetal

- Aácar

- Harina

- Estabilizante

6

Para su postenor utilización en el área de producción.

1.3.3 PESADO NIEZCI,A

De acuerdo a una formula prefrjada, el operador selecciona la materia prima que va a

pesar, pesaje que se realiza en el Tanque BalanzA donde se prepara toda la mezcla, para

su posterior pasteurización.

Ef Tanque Balanza está equipado con un agitador ( 1.755 RPM). el cual va efectuando la

mezcla" a medida que se van pesando los ingredientes. Primero se pesa el agua que

entra a 80'C desde tuberias extemas, para luego proceder a añadir los ingredientes, en

el orden que permite su temperatura y solubilidad.

En el caso de los hel¡dos de crem¡, el orden en el que se añaden los ingredientes es

Aaicar

Leche

Estabilizador

Sal

Glucosa

Grasa vegetal

Púoicas Pmfional*

Pory,U¡*
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En la mezcla de los helados de agua, el orden en el que se añaden los ingredientes es:

Azúca¡

Estabiliz¡dor

Colorante

Toda esta etapa tiene un tiempo de duración de l5 minutos

I.3.¡ FILTRADO

La mezcla pasa al pasteurizador a través de unos filtros en donde se retienen las

impurezas propias de ciertos ingredientes, que pueden afectar la calidad final del

producto.

1.3.5

La Pasteurización y Homogenización son dos etapas diferentes. con objetivos

diferentes en el proceso de producción de helados, pero que se llevan a cabo en una

misma instalación de Pasteurización y Homogenización de la mezcla de ingredientes en

la heladería.

Pniaats Pm/tioaaltt
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El esquema I nos muestra la Pasteurización y Homogenización de la mezcla de los

ingredientes, en el caso de Unilever

A lanqugs de rñaduracióñ

De tqñques de me¡ctas

2 4

[-squema l,

3

i
E=¡

65

Agua&ua de

I

¡t
I

¡nsli¡ ¡ac t( )n dcFastcrr l¡c ¡0n y ¡r1(l8c¡lc¡zaci(xl (l TC a¡c t-l. Dcprisito regrria<lor ric cnlratl¡ dc la niczcla. 2. Sección de precalentainiento de la mczcla
ITiiL?Ii: 

- 
--

cl cl pastcriu adrlr 3. I lonurgcncizrrlor dc.alta prcslon dc la mezcla recalent¡d¡4 .Scccirin ric pastcrir ;rcir'u rlc l;r lncrcla honrogencrzada. 5. Sccoón de enfriamicnrotlc Ia mezcla pastcrizada y homogc nei¿¡da, con agua helada a 20 C

Como se ve en dicho esquema, la mezcla pasa al depós¡to regulador (l), y una bomba la
envia a Ia secc¡ón (2) del pasteurizador de placas, donde se precalienia hasta 7l_75.c al
circular en contracorriente, con mezcla ya pasteurizada

Desde esa secc¡ón (2) pasa al homogenizador (j) para conseguir una mezcl;
homogenizada que dewerve a Ia sección (4) der aparato de pracas, para carentarse hasta
la temperalura de pasleurización.

§

Crema 80'C

Jaiabe 75'C

I 5-20 seg

I 5-20 seg.

Desdc la sección(4). ra mezcla pasa a ia sección (2), donde cede caror a ¡a mezcra
entran(e

8

I'r,kh.ú¡ ! ttoJaioa tl¿-r
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1.3.5.1. La pasteurizeción de la mezcla tiene como objetivo primordial. la

destrucción de microorganismos patógenos, que pueden producir

intoxicaciones o transmitir enfermedades al consumidor.

1.3.5.2 La homogenización de la mezcla tiene varios efectos beneficiosos en la

calidad del producto final:

Distribución uniforme de la grasa sin tendencia a su separación.

Color más brillante y atractivo.

Mayor resistencia a la oxidación, que produce olores y sabores desagradables en

el helado.

Helados con mejor cuerpo y textura.

En el caso de los helados de agua, el jarabe no es homogenizado, pero las conexiones

de las tuberías entre el pasteurizador y el homogenizador, están hechas de tal manera,

que obligatoriamente el jarabe pasa por este equipo.

I.3.6 ENFRIAMIENTO

En las secciones 5 y 6 del esquema I se enfría en contracorriente con Propilenglicol,

resultando una temperatura final de 5'C para Ia mezcla, que pasa asi a los tanques de

maduración

I.3.7 MADIIRA(]IT¡N

Una vez que la mezcla ha sido homogenizada y pasteurizada, debe ser conducida a

depósitos a una temperatura de 4 -5"C por un período de 4 horas. Durante este tiempo

se consiguen cambios beneficiosos en la mezcla, tales como:

Pniaiat Pmluiozabt
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Cristalización de la grasa.

Las proteinas y los estabilizadores añadidos tienen tiempo de absorber agua. con

lo que el helado será de buena consistencia.

La mezcla absorberá mejor el aire en su batido posterior.

El helado obtenido tendrá mayor resistencia a derretirse.

A la temperatura de 4 -5"C no hay peligro de desarrollo microbiano durante el limitado

tiempo de maduración (4 horas).

Los tanques de maduración es1án equipados con agitadores especiales, dándole a la

mezcla un tratamiento suave.

La mezcla para los helados de egua no necesita de un tiempo de maduración

I.3.8 ADICION DE COLORA. Y SABORIZANTES

Acabado el tiempo de maduración, son añadidos los aditivos finales (colorantes, aromas

y saborizantes) deseados para el producto final. en Ios propios maduradores.

En esta etapa culmina la preparación del jarabe para los helados de agua, con la adición

de las esencias en los tanques de almacenamiento del jarabe.

I.3.9 CONGELACION Y BATIDO DE LA CREIIÍA

La crema ya saborizada pasa entonces al Freezer, donde se ¡ealiz¡ la congelación-

aireación, que es una de las etapas que más influye en la calidad del helado final.

En esta etapa se realizan dos importantes funciones

a) Incorporación de aire por agitación vigorosa de la mezcla" hasta conseguir el cuerpo

deseado.

Pr,bt¿¡ Pmluio¡al¿¡

l0



@
LINIIEI/ER ANDINA EqJADOR SJ4 Pitgiiitlo

b) Congelación rápida del agua de la mezcla, de manera que se formen pequeños

cristales

El Freezer enfría la mezcla de +5"C que viene de los tanques de maduración, hasta

-5"C

El producto sale finalmente, a -5'C, listo para ser envasado

Podemos decir, que esta etapa es el punto clave de transformación de una mezcla de

ingredientes en helado. Por ello, hasta aqui, hemos hablado siempre de mezcla. El

helado no surge hasta la congelación y batido de la mezcla.

I.3.IO DOSIFICACION DEL JARABE A LA LINEA VITA LINE

En el caso de los helados de ¡gur, el jarabe es bombeado desde los tanques de

almacenamiento, hacia una máquina de moldes, llamada Vita-line.

Aqui se realizan las siguientes etapas

o Dosificación

¡ Congelación

o Colocación de Palillos

¡ Desmolde

r Envasado

EI jarabe es bombeado hacia una tolva en la parte superior de la máquina, para ser

dosifrcado a través de seis boquillas calibradas de acuerdo al tipo de helado que es

dosihcado a los moldes de aluminio de la máquina, que están sumergidos en una

salmuera de solución de cloruro de calcio, que se encuentra a -40"C, que es refrigerada

por anticipado, con un sistema mecánico de refrigeracrón con amoniaco

Pniaiots Pmftiozdltt
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Una vez dosifrcado el jarabe en los moldes, éstos avanzan a través de la salmuera, etapa

en la que se colocan los palitos de madera, por medio de una máquina palillera.

Después de que el palito se ha fúado en el helado y éste ha alcanzado su máxima

congelación, llega al desmolde. Aquí los moldes salen de la solución refrigerante de

CaCl2 y son bañados por aspersión en su parte inferior, por una lluvia de agua caliente a

50'C, que facilita el desmolde del helado.

Paralelamente a la lluvia de agua caliente, bajan unos ganchos que sujetan los palitos y

suben desprendiendo los helados. Estos ganchos sueltan los palitos y los helados caen

sobre láminas de poliestireno, que son selladas térmicamente a 300'C, formando así las

fundas de envase.

l.J.lr EW

Los helados que se distribuyen envasados, aumentan continuamente su presencia en el

mercado, por varias razonesl

Servicio rápido al cliente.

Producto con las garantías de higiene

Ahorro de mano de obra en la distribución y venta

Por ser un proceso continuo la congelación y el envaso se lo realiza a la salida del

Freezer. Dependiendo del producto, puede ser envasado en tarrinas, fundas con cartón y

moldes, en el caso de paletería, y, empaquetados en cajas de cartón.

I.].I2 ENDURECIMIE§TO

Una vez que los helados han sido envasados y empaquetados en cajas de cartón, es

necesario su endurecimiento con el fin de congelar el agua restante de la crema y del

¡arabe, que se lo realiza en el lúnel de congelación a -32"C, donde el producto

t2
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permanece por lo menos, 24 horas, para luego ser transportado a las sámaras de

almacenamiento.

r.3.r3 ul@wlEro

Las cámaras de almacenamiento o cuarentena tienen una temperatura de -30'C. Aqui

permanece el producto por un tiempo de cuarentena, en el que se le realizan análisis

microbiológicos Si estos análisis cumplen con los estándares (Anexo ), es Iiberado

para luego ser comercializado.

I.3.I4 DISTRIBT]CION

El producto liberado, es transferido de las cámaras de almacenamiento a las cámaras de

distribución, con una temperatura de -22oC, donde finalmente se procede a repartirlo a

los loc¿les, centros de distribución, carretillas, etc., por medio de carros refiigerados,

con temperaturas de -25'C, para su comercialización

l3
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I.4 PTINTOS DE CONTROL EN LINEA

Los puntos de control en linea determinados para el proceso de elaboración de helados

en la planta de producción, son los mismos para los diferentes tipos de helados. Los

controles son realizados por el Departamento de Producción, así como por el

Departamento de Control de Calidad, conformado por los laboratorios de análisis fisico

quimico y microbiológico.

I.4.I PARAMETROS I) E CONTROL Y RANGOS ESTAB IDOS EN LOS

EOTIIPOS

Pasteurizador

Temperatura Crema l70oC

Jarabe 165'C

Tiempo : 20 minutos

Homogenización:

Presión: ló00 - 1900 PSI

Enfriamiento.

Temperatura : 5"C

Maduración:

Temperatura.de5aSoC

Tiempo : 3 horas

Congelación del Hel¡do de Crem¡:

Temperatura de salida del helado . -5'C

Presión 80 - 100 PSI

Prfuttt ts PtofttromLcs
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Congelación del Eeledo de Agua:

Temperatura de salmuera: -35 a -38'C

Endurecimiento:

Temperatura de cámara: -30 a -35'C

Almacenamiento:

Temperatura de cámara. -30oC

t5
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1.5 PUNTOS DE CONTROL Y ANALISIS REALIZADOS EN

EL LABORATORIO

I.5.I RECEPCION DE LA ]IIATERIA PRIMA

El grupo de Analistas del laboratorio Fisico-Químico se encargan de hacer un muestreo

de todas las materias primas para ser analizadas.

Los análisis que realiza el laboratorio de microbiología, tomando como mínimo cinco

muestras por cada lote de materia prima, en este punto, son:

Aerobios totales

Coliformes totales

Mohos y levaduras

En el Laboratorio Físico-Quimico se realizan los análisis en base al tipo de producto:

Acidez (por titulación)

Humedad ft alanza infraroja)

Brix (refractómetro)

Grasa (Gerber)

Densidad (peso especifico)

Punto de fusión (por capilares)

Grado alcohólico (alcoholímetro)

Punto de goteo (cambio de estado frente a temperatura)

Organoléptico.

Práaicat Pmlcioaabt
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I.5.2 NTADURACION

Luego de transcurrido el tiempo de maduración de la mezcla, una persona encargada de

planta toma muestras de la crema y la lleva al laboratorio, en donde:

El Laboratorio de Microbiología se encarga de realizar los análisis de:

- Aerobios totales

- Coliformes totales

- Mohos y levaduras

El Laboratorio de Análisis Físoco-Quimico se encarga de hacer análisis de

- Grasa

- Densidad

- Acidez

- Grados Brix.

I.5.3 PRODT]CTO TERMINADO

El Laboratorio de Microbiología realiza análisis de

Aerobios totales

Coliformes totales

Mohos y levaduras

NOTA: De todos los análisis expresados, yo sólo me encargaba de los

microbiológicos, por lo tanto, no tenia acceso a información de los estándares

permitidos para los análisis Fisico-Quimicos

l1

Púaiat htJenorultt
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DESCRIPCION DE LOS ANALISIS
MICROBIOLOGICOS DE LA

LINEA DE PRODUCCION
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2.t. METODO PARA RECUENTO DE AEROBIOS MEOSILOS
EN PLACAS PETRI

2.I.I FT,INDAIlIENTO

El método de ensayo permite la determinación cuantitativa de microorganismos

aerobios por gramo de a.limento en leche, productos lácteos, aguas y otros alimentos.,

mediante la utilización de placas de Petri y el medio de cultivo Plate Count Agar (Agar

peptona de caseina - glucosa extraclo de levadura), que es un medio exento de

sustancias inhibidoras y de indicadores.

2.I.2 MATERIALES. EOUIPOS Y iITEDIOS EÑIPI,EADOS

2.1,2.1 Materiales y Equipos:

- Balanza

- Autoclave estacionario con presión intema a vapor

- Mechero de bunzen

- Incubadora regulada entre 30 +/- loC

- Placas de Petri de I00 x I 5 mm

- Baño de agua regulado entre 44 y 4ó'C

- Fiolas o tubos de dilución

- Pipetas graduadas o pipeteador automático, con punt¿s estériles

- Contador de colonia

2.1.2.2 Medios de Cultivo:

Agar Plate count (PCA)

Pr&ttu¡ PmÍc¡o¡¿l¿¡
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2.1.2.3 Reactivos:

Diluciones de agua de peptona, estériles

Agua destilada

2.1.3 COMPOSICION DE NTEDIO DE CULTIVO PCA q^itro

Peptona de caseina 5 g.

Extracto de levadura 2.5 g.

D + glucosa L0 g.

Agar agar 14.0 g.

2. I .3.1. Preparación del medio

Disolver 225 g del Agar Plate Count en un litro de agua destilada y esterilizar en

autoclave l5 minutos a l2l"C.

Una vez estéril el medio es colocado en baño de Maria a 47'C. hasta su uso.

Las placas con medio de cultivo son claras e incoloras.

2.I.4 PROCEDIMIENTO

Prepare la muesta de alimento, según Anexo 3.

Las diluciones son preparadas y homogenizadas según Anexo 4

Mida con una pipeta estéril I ml. de la dilución y transfiéralo a una caja Petri

estéril.

Añada de l0 a l5 ml. de agar, previamente fundido y temperado entre 44 y

2I
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46'C. El período de tiempo comprendido entre [a preparación de las diluciones

y el agregado del agar, no debe exceder de 20 minutos.

Mezcle las alícuotas con el agar, por movimientos de rotación de las placas de

Petri, en ambas direcciones.

Una vez solidificado el agar, invierta las placas de Petri e incúbalas a 30 +/- lo C

por 48-72 horas.

Una vez cumplido el tiempo de incubación, cuente las colonias y exprese los

resultados como unidades formadoras de colonias, UFC por glamo o ml.

Las colonias que se cuentan son fáciles de reconocer, son de color blanco,

pastosas y cremosas.

2. t.5 EXPRESION D RESULTADOS

Una vez realizado el conteo de las placas, los resultados se multiplican por el

factor de dilución y se expresan como unidades formadoras de colonias, UFC

por grarmo o milimetros.

Ej emplo:

Dilución

Dilución - I

Número de coloni¡s

200

Fector de dilución

x 10

Resultado

2 000

Si el tercer digito es 5 ó mayor a 5, se le adiciona una cantidad al segundo digito

Ejemplo. 536 = 5 360 Se reporta 540 x l0'r ufc/g o ml.

Púniat PmJiionaht
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,r t FTINDAM ENTO

Este método de ensayo consiste en determinar el número de bacterias coliformes'

inclusive Eschericha Coli en aguas, leche, helados, carnes y otros alimentos, mediante la

utiliz¡ción de placas de Petri, con un medio de cultivo apropiado, el VRB (Agar Violeta

cristal Rojo neutro bilis).

El Violeta cristal y las sales biliares inhiben el crecimiento, sobre todo, de [a flora gram

positiva acompañante. La degradación de la lactosa o ácido se pone de manifiesto por

el viraje a rojo del indicador de pH Rojo neutro y por una precipitación de ácidos

biliares.

2.2.2 IVIATERIALES, EOTIIPOS Y MEDIOS EMPLEADOS

2.2.2.1 Materiales y Equipos:

Balanzas

Placas Petri

Incubadora regulada a 30 +/- I "C

Fiolas o Tubos de dilución

Baño de agua regulado entre 48 +/- l'C

Pipetas o pipeteadores automáticos con puntas estériles

Cuenta mlonias

Vórtex

Mechero de bunzón

Ptáatas Pmlnouht
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2.2.2.2 Medios de cultivo:

Agar Violeta Rojo Bilis

2.2.2.J Reactivo:

Diluciones de agua de peptona, estériles

Agua destilada

2.2.J COMPOSICION DEL MEDIO DE CULTIVO VRB ent

Peptona de carne 7.0 g.

Extracto de levadura 3.0 g.

Cloruro de sodio 5 g.

Lactosa l0 g.

Rojo neutro 0.03 g.

Mezcla de sales biliares 105 g.

Violeta cristal 0.002 g.

Agar - agar 13.0 g.

2.2.3.1 Preparación del medio de cultivo

Disolver 39.5 g1t y estrilizar con cuidado 30 minutos a vapor fluente.

No esterilizar en autoclave.

El medio de cultivo preparado es claro y rojizo pardusco.

2.2.4 PROCEDIMIENTO

Prepare el área de trabajo, según Anexo 3.

Las diluciones se preparan según Anexo 4

Con una pipeta se toma I ml. de la dilución y se colocan en una caja Petri estéril

2t
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Se agrega de l0 - 15 ml. de agar violeta rojo bilis, previamente fundido y

temperado a 45"C. Se homogeniza y se deja solidificar por 6 a 8 minutos.

Seguidamente, se adiciona una capa de agar en la superficie, para evitar el

crecimiento de microorganismos que sean estrictamente aerobios.

Se invierten las placas y se incuban a 30 +/- loC por l8 a 24 horas,

Las colonias de coliformes son rojas oscuras, rodeadas de una zona de

precipitación acompañadas de una decoloración del agar.

Cuente las colonias de acuerdo a Ia descripción anterior, una vez que las placas

han cumplido su tiempo de incubación.

Las colonias son rojas de 0.5 mm.

Realice los cálculos respectivos.

El número de colonias obtenidas se multiplican por el factor de dilución

correspondiente y se reporta como U.F.C./g. O ml.

Dilución - |

Número de colonias

30

F¡ctor de dilución

x l0

Resulf¡do

300

Se reporta . 30 x l0 ufc/g. o ml

Práoicat Pmlcionabt
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2-3 METODO PARA EL RECUENTO DE MOI¡OS Y

LEVADURAS

2.3.I FT]NDAMENTO

El método de ensayo contempla el procedimiento a seguir para el aislamiento y la

determinación cuantitativa de mohos y levaduras en alimentos, mediante la utilización

de placas Petn, en un medio de cultivo apropiado y la adición de suplementos

inhibidores. El Agar OGY (agar Oxitetraciclina glucosa extracto de levadura) es un

medio selectivo para la demoslración y numeración de mohos y levaduras en todo tipo

de material de investigación.

2..3.2 MATERIALE,S. EOUIPOS Y MEDIOS E}IPLEADOS

2.3.2.1 Meteriales y Equipos

- Placas Pretri estériles, de 100 x 15 mm.

- Baño de agua temperado a 48 +/ -loC.

- Incubadora regulada a 30oC.

- Mechero- rJall¡fva

- Contador de colonias

- Fiolas o tubos de ensayo

- Pipetas o pipeteadores automáticos, con punt¿s estériles

- Vortex.

2.3.2.2 Ntedios de cultivo:

Oxytetracicline Glucose yeast Agar (OGYA)

. Suplemento

Pricuot Pa/ctroaabt
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2.3.2.3 Reactivos¡

Agua de peplona estéril

Agua destilada

2.3.3 COMPOSICION DEL MEDIO DE C'L.LII!Q IGYE e4r!4

Extracto de levadura 5.0 g.

D + glucosa 10.0 g.

Agar agar I 5.0 g.

Aditivo Oxitetraciclina 0. I g

2.3.3.1 Preparación del medio de cultivo

Disolver 30 g litro, esterilizar en autoclave I 5 minutos a 2l C, dejar enfriar hasta

unos 50'C. incorporar 0.I g litro de Oxitetraciclina en forma de solución acuosa.

Las placas con medio de cultivo son claras e incolorras

2.3.4 PROCEDIÑf IENTO

Prepare el área de trabajo, según Anexo 3

Las diluciones se preparan según Anexo 4

Con una pipeta se toma I ml. de la ditución l0 y se colocan en una caja Petri

estéril.

Añada l0-15 ml. de agar, previamente temperado a 48"C. Esta temperatura es

críticq ya que si es excedida" podrá causar daños en los mohos y levaduras.

Mezcle el inóculo con el agar, mediante movimientos de rotación, hacia la

izquierda y luego hacia la derecha" y luego en forma de cruz.

Una vez solidificado el agar (aproximadamente l0 minutos) invertir e incubar

las placas a 30'C, durante 48 horas.

Púmcat Pm.fiaozabs
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2.3.5@

Las colonias de levaduras, generalmente, son lisas y cremos¿rs, las colonias de

mohos o micelios presentan en el agar un polvillo o pueden presentarse como

algonosas e invasivas.

Efectuar la lectura, contando las colonias presentes

Calcular el número de colonias por gr. o ml. del producto, teniendo en cuenta la

dilución.

El número de colonias obtenidas se multiplican por el factor de dilución

correspondiente y se reporta como U.F.C.ig. O ml.

Ejemplo

Número de colonias Frctor de dilución

Dilución -l 80 x l0

Se reporta : 80 x I0 ufc/ g ó ml.

Resultedo

800

Pniaicx Pmlctonalct
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I rl¡ rr()rrrr¡ 5o a¡rlrr;,r ¡ l¡.-I¡i¡ rrt¡(l¡ (l(] ¡ralrrr;r teal y ¡ l¡ gr¡t¡ c(lrne'!lrl)lo (le palm¿

5.1 | ¡ rI,r,,;r rrrrrla 11,' ¡r,rlrrr.t rr'¡l rlr) l,r)rlri rl",tirt¡t<¡ ¡ c()rl',rrnro htlnt¡¡tr¡ ditectrl

3. TE NM INOLOG IA

4. CLASIF ICAC ION

4.1.2 6 txsn c.,nl"s¡il,lc dc pdt¡ e rc¿l. [s ¡(lr¡cll¡ (]uc. lUcgo de ser sometida a un ¿decuado

lrroceio rlo r,'firr¡'.iitrr, ns,rf)tl lr.rr¡ c()tr!tttTt(, lrllrrl,-ll1o.

5. DISPOS IC ION T,S GE N E RALES

4.1 [Jn ¡r r^rrlo con sr n.,l¡do (le proccs¡nrir-',,to, la t¡ras; de palma real 9e clasifica de l¿

r¡!¡rrr'r ¡ siqlri^rrl.:

4. t.1 Gt¡sa c¡utl¡ dr palüd /¿al. Es aquell¡ (luc rlo lla s¡do sometida ¿ un proceso de

rcfi¡¡¡c¡orr

G. fIEGTIISIIOS DEL PNODUCTO

6.1 La qrasr (la l).rlnr.¡ rc.rl <Ieberá Écr (:rt¡¡¡d.r rle sernill¡s sanas, limpi(ts y en buen est¡do
rl. cons¡rv¡rir-rn; rlr:trorá lcner el olot y ol sabor c¡r¡cteSistico de esta gr.rsa. y podrá

¡rrcrnrrlar.,n, ¡ lcrnl,or:rlrrr¡.rttrbicttlo, cn csl¡<ltl s/rlitlo, scrnisólido o liquido.

Notnr¡
Ecr¡atori¡tra

lConti úrl
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6.2 l a gras;t c'|ttrlo de palttt¿' rrrt' crri'ry'trl't llr: ¡('(li'r(lr) c('tr l'tt ll()¡llr¡3 ccu¡loli¡r!¡5

correSl)() (ltlrtll{,]\, tlclreri cU ll)lrf corl l¡s rl"pt¡r tl¡r ¡r.toltt:! t:st¡l¡lut:lr!¡! etl l¿ t'¡lll¿ I' ct¡¡r

excepciórr rle: ¡rdrtlitla fror cilcrlt.lr¡licrrlo, t¡trrl ¡l()tlr'i 'llc'lrl¿itl t'¡rl t¡t'ixitlro tle I o/o' y acirtez

(corrro .'icirlrr látrr t<.rr) qttc ¡rtt<Irá .rlc.rtrz.rt (lrl rlr'ixlrrl() tlc 5 ('/o 
lvcr B'?)'

6.3 La gtasa contostibte de palñ, rtr¿l tlclrcr'i "rr¡ 
rcli¡t¡<l'¡ y pres(!nlar ;rs¡rtcto lim¡litlo a

'lJ"C: ¡ro ticlre¡á cotrle¡tqt nr¡leri¡s extr"ri¡s, tLttl¡tltll't! tlr¡e t r I r ¡ t I t I i t I t ¡ t : t r !(l rtt rrlnJ r¡ cr'lor ' o

¡esrrir¡os tle l¡s sr¡slatrci¡s ern¡tlcarlas par,r str rclrrr.tr.|(itt f rts.tyarl.r rtc ¿ct¡etdo con l,ls rtrtrtrtJs

¡L..llof l.lt!¡5 cor r es¡.torrrlicntca, (lclrcr.i cunll)lr (i)t¡ l¡s r:sDt:r:tlic,lt:ir¡ll(-'5 e!l,ll,lccl(1.15 ' r' lr

t.rl¡ l¡ l.

fABLA 1. Especificaciorrcs rle la grasa rlo palnra rell

t.rr )t,5 f Ítt o U| )^t)

Der¡sirlatl rclativ¿. 25l25"C
lndice de yodo
Aci(lc¡ (corrro j¡i1lo ljrrr icrl)

Pértl id,r por c.rlorr t¡ rn rcr¡ I o

lnd ice dc s(rporlif rcaluólr

Ma ler ra ittsaporr if ic.r[rlc

lnd¡ce (lc refr..lcclórl,.l 4O"C

T it Lrlo

t ql,)

rrtg/9

o,()|()
l2

I ,4 ir6

Villdv(¡cclri,r y tlrr I l.tlJ:lrrrrr'Garl¡l(ll, cfcctt¡¡(1,¡l rltl '¡cue¡do con la

q¡as¡ cru(l¡ () cor¡rcslrlrlo tlr: ¡rolnro lrlal, (lcbe¡órt d¡r result¿tJos

2,1( )

("

6.4 l-¡l r¡,rccioncs tlc
nornr¡ ll I t- l'l

neg.rt ivos.

I I rolrre l¡

6.5 L.¡s (lelcrnrinncioncs <tc aceilc <ic ¡rt:',r-'rrlo. (le 'lccilcs mi¡rerales y tle sustancias

color.:rrrlcs. efcctrt¡rl¿s de acttcrtlo cotl l¡ trr¡¡ttt,l lfll-ll 44 sr¡llre l¿ gras¿ cru(l'l o comc5l¡llle

tlo paltrta re¡1, tlcl¡c'án d¡r restrlt¡tlos lrc!'!llv()5

6.6 El ens,rytr rtc rancidez (fic.lcr.irirr <lc l(rcrr) r'lccltt¡<lo rlc ¡ctrcr<ltl cotr l¡ rtr¡rma ll'lEN

45 sol>re l.r grJS¡ (:()rlresl¡l)lc (lc p¡llrr¿ re¡l ¡lr:lrcr'i (l¡r rc''rtll¡(l() r¡eU'¡trv()'

7, N E OU ISITOS COMPLEI\4ENTANIOS

1.1 Envasnrlo y rotulodo. La gr aro rl. ¡r.rl'tt,t t tr¡l rlt:l'rlr 'i l:rrv't:"¡r lc y r rrlrtl¡r:tr {le ¡c(¡cr(lo con

la r¡or rrr,t ll'.1[:N 6

7.2 Aflitivo3. Lr gra.,a con)cstilllc rlr: palrrra rcrl ¡rorlr,i .rtr¡tcr¡qf. com() ¿nt¡oxi(l¡ntss y

sirrcrgislas. l¿s su5t.lñr-i¿s irrrJic¿d¿s cn lJ rr()rrr¡¡ lllt-l'l ¡6'
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' 
1.1 f(l¡ norm¡ ticDc pLrt ol,¡cto ctl¡tJtcccr lor tc(pllito! quc (hl)c cumpllr cl ¡¡úc¡r rcftr¡do

2. f tRltllNOLOr.;lA

Ll A¡itc¡r relht (to. tlcl ltro(h¡ct(, ct¡!lal¡'¡(lo, drunido tt la <¡ria dc arúr¡r o dc l¡rclnol¡ch¿ ¡¡u(¡lel¡

(¡lrc ll¡ (i(tr, srx¡cli(lo ¡ r¡n ft rtcro rL' rcli¡t¡ciúr¡ ! ccrl¡lituitlo crncl¡lmentc prx §(¡f ()á¡'

l. DlSlOS lCtON[S GENt RA Lt:S

Ll [.] ¡¡ur¡r rclir¡rlo'¡rtr de Br¡rlo duro, unlformc y dc buln t¿m io Sc <¡t¡tcndrá dc iuSo lrrlco de le

rn¡tcri.r pt¡rn¡ (riEiñ¡1, (h['l(l¡trrlrtc chtiflcado y l¡tJre dc m¡lcllar cxtt¡it¡t o lntdublcr

!25rliprr,tc<;trl.,h¡klL({l(l¡(¡tllctl¡ltll¡fl¡r¡dc(u¡(larr¡rcpcrmillntcr.|r¡cl¡¡lmlrllmol¡colf¡m¡n¡ci¿fi
(flr hrnrXol, levi(lrr¡t y [r¡(lcll¡t.

l. I N,) v.

pr(r(hr( f.t.
¡r.rnrit,' Lr ¿tllrlírrt ¡lc crlor¡nles ñl (h ol'¡l qr(l¡llcl'r1 r¡tc mrxlifit¡ucn l¡ n¡tur¡l¡¡¡ dcl

a)

h)

c)

4 REqulsllos DEL PRODUCIO

4.1 [ | ¡rtir¡r r.l¡r1'r(lo, .rllry¡(lo rh acucrdo ¡ l¡¡ no¡mal ecu¡loriin¡t corrcqi(nrdlcnlcr dctrrá cum¡rllr

cr¡t hr crt'«ilir,rcit¡rcl crl¡lrlcclrl¡r ctt l¡ tnbl'l l'
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(lt((rcr!r.lrl.r

I Itt{r\ NOt ( X,l^
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rh v.rr .r ¡,.r, i.rlr¡r, rr t r' .1, .,r. r lr n,r,l,¡.
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5. Rt()Ut5t los t)t.l l'l{ol)Ll(.lo
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ANEXO 3

PROCEDI I\TIENTO PARA EL ANALISIS ]\IICROBIOI,OGI(]O

El luger donde ee reoliz¡rá el cnólici¡ microbiológico debe reunir lee condicione¡ de

asepsia indispensables para dicho fin.

Antes de iniciar el análisis, limpie el mesón de trabajo con alguna solución

desinfectante (Ej: alcohol 
^l7OoA). 

Encienda a continuación el mechero.

Coloque las muestras a analizar sobre el mesón. Al abrir el envase o recipiente evite

cualquier tipo de contaminación.

Los envases o recipientes deben, antes de abrirse. desinfectarse al área de abertura

con la ayuda de un agente adecuado, tal como alcohol al 70Vo. Si el envase no se

daña por exposición al calor. flaméelo con ayuda del mechero.

En el caso del agua y alimentos líquidos, el recipiente que contiene la muestra debe

agitarse hasta que el contenido sea homogéneo. Esto se hace agitando el recipiente

25 veces, con movimiento alterno del brazo, en ángulo de 45' o por rotación del

recipiente en diferentes sentidos. En este caso, la homogenización de la muestra

debe hacerse antes de desinfectarse el recipiente.

Si la muestra es sólida, deben tomarse porciones de diferentes sitios. para tomar una

muestra representativa

l>timats Pnlnoaabt
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ANEXO,t

HOMOGENIZACION Y PREPARACION DE DILL]CIONES

Muestras líquidas

a) Mida con una pipicta I o ml. dc la muesrra y ¡ransñérala a un ftasco dc dilución

conteniendo 90 ml. de agua de peptona (Anexo 5 ).

b) Proceda a homogenizar la muestra con la apda del Vortex. durante 30 segundos.

Esto corresponde a la dilución l0-'.

Nl uestras sólidas

a) Pese I0 gr. de la muestra y transfiérala a un frasco de dilución, conteniendo 90 ml

de diluyente, a fin de obtener la dilución l0'r

b) Mezcle adecuadamente la muestra con el diluyente durante, aproximadamente 2

minutos, o en la licuadora.

c) Espere 2 a 3 minutos para que la espuma formada desaparezca.

Pr&ticat PmJisiotabt
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ANEXO 5

F-undamento

El agua de peptona temporada es utilizada para el enriquecimiento previo, no seledivo

de bacterias, especialmente de Enterobacteriaceas patógenas a partir de alimentos y

otros materiales.

Un enriquecimiento previo en este Caldo conduce a mayores cuotas de crecimiento de

Enterobacteriaceas patógenas, especialmente si existen bacterias subletalmente dañadas.

Forma de actuación

El Caldo rico en sustancias nutritivas provoca una alta cuota de sobrevivencia de

bacterias dañadas subletalmente y un crecimiento intenso. El tampón fosfato evita una

variación del pH perjudicial para las bacterias.

El tampón de fosfato ha sido previsto con el fin de evitar una alteración de pH. que

pudiera perjudicar a las bactenas

Composición g/litro

. Peptona 10.0 g.

o Cloruro de sodio 5 0 g.

r Tampón losfato 10.0 e.

Agua peptonad a el O.lYo

Púmcar PaJctonabs
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Preparación

Disolver 25.0 g en un litro de agua de$ilada, distribuir eventualmente en fiolas de 250

ml. de capacidad, 90 ml. de agua de peptona y esterilizar en autoclave l5 minutos, a

l2l "C

El caldo preparado es claro e incoloro

Púanx Palcnoaalts
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ANEXO 6

ESTERILIZACION DEL MATERIAL DE VIDRIO
UTILIZADO EN LOS ANALISIS

Características

El material de vidrio debe ser

. Resistente a temperaturas de esterilización: Autoclave ( 120'C) y en Homo (200"C).

. Contener cantidades mínimas de alcali libre, a fin de que la diferencia de reacción

inicial y f,rnal de los medios de cultivo, sea insignificante.

. De preferencia, que sea Pirex.

Limpieza de placas, tubos, pipetns. rastrillos:

. Deben esterilizarse en el autoclave, tan pronto se haya realizado la lectura

correspondiente.

. Se colocan en agua jabonosa y con la ayuda de un cepillo, se retira la suciedad de las

paredes.

¡ Luego se procede a enjuagar con abundante agua" a temperatura ambiente.

. Dejar escurrir para luego proceder a la esterilización (Horno 200'C).

]{OTA:

En el caso de las pipetas se procederá a colocar tepones de algodón y guerdar en el

porta-pipetas, para luego esterilizar.

Pn:imat PmJiaorub.r



@
t]Nrl¿ t,ER IND IN¿l E(It,4DOR 5..1 PUVüi^o

Cristalería flnturbiada:

Se introduce el material sucio o turbio en un recipiente, con mezcla sulfocrómica,

por varias horas, (preferentemente por una noche).

Retirar el material, escurrido y enjuagado con abundante agua ambiente, y luego con

agua destilada. hasta retirar todos los residuos de la mezcla.

Importante:

Emplear guantes de caucho, a fin de evitar acción corrosiva sobre la piel

Primct: PalcioaaLs
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HOJAS DE REPORTES

UTILIZADOS EN UNILEVER
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CONCLT]SIONES

Cuando se nos da la oportunidad de poder realizar Prácticas en una empresa nos
trazamos metas que como profesionales quisiéramos alcanzar para poder aprovechar al

máximo esta oportunidad, es por eso que luego de haber realizado mis prácticas
profesionales puedo concluir .

Que realizar Prácticas Profesionales es muy importante para completar mi
formación universitaria ya que me da la oportunidad de poner en práctica los
conocimientos adquiridos en aulas y adquirir nuevos conocimientos no solo a nivel
de procesos avanzados de producción y técnicas de laboratorio sino también de las

personas que tienen años trabajando en la empresa y que de manera grata me

trasmitieron sus conocimientos y madurez para poder desempeñarme firmemente en

el cargo que se me asignó.

a

Tuve la suene de haber realizado mis Prácticas Profesionales en una empresa
multinacional como lo es UNILEVER ANDINA que por contar con un respaldo
económico extranjero. tiene la más alta tecnologia en todas sus áreas de trabajo
especialmente en el área de Producción y Laboratorios, lo que me ayudó a conocer
lodo lo referente a los adelantos tecnológicos dentro de la industria heladera asi

como las normas de calidad utilizadas a nivel mundial por UNILEVER.

Por razones de politicas dentro de una empresa, el practicante no llega a tener
acceso para un mejor conocimiento. de todas las áreas importantes dentro del
proceso de producción, razón por la que una de mis metas como lo era, conocer todo
acerca del proceso de producción de helados, incluyendo todos los análisis tanto
Fisico-Quimicos como Microbiológicos se vio limitada al área de Microbiologia, no
permitiéndome al mismo tiempo conocer las otras áreas que me podian permitir
ampliar mi experiencia.

Pasar de practicante a empleado frjo de la empresa es una meta que creo que todos
tenemos al realizar las prácticas profesionales, pero que por muchos factores como
por ejemplo, la situación económica del país, las fábricas de alimento prefieren
seguir contratando practicantes que contratar personal fijo, lo que perjudica mucho a
las personas que ya somos profesionales y que representamos mayores egresos para
la empresa.

Si bien no fui empleada frj a de UNILEVER. el realizar mis Prácticas Profesionales
en una empresa tan prestigiosa me quedará en mi curriculum, que me va servir de
gran ayuda y respaldo, al momento de querer ingresar a otra empresa.

Práaica Pmfuioaa/ts
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RECONIENDACIONES

La carrera de Tecnología en Alimentos, si bien prepara profesionales con un nivel de

aprendizaje Teórico - Practico mayor a la de otras carreras, nos prepara también para

tomar decisiones importantes en fábricas de alimentos. en las cuales está en juego no

solo el prestigio de la empresa sino también la vida de los consumidores. Es por esto

que recomiendo que nuestra presencia en las fábricas de alimentos sea más concienciada
por parte de las personas que las encabezan o dirigen.

Si bien es cierto que todo el personal que trabaja con alimentos debe estar capacitado
para realizar sus funciones dentro de la empresa, no se puede comparar con los

conocimientos de un profesional, en este caso, nosotros los tecnólogos de alimentos.

Recomiendo que las personas que trabajen en alimentos, sean personas que se hayan
preparado en el área de alimentos y no otros profesionales en la rama de la industria
solamente

Recomiendo a LTNILE!¡ER ANDINA que la tarea de toma de muestras en el área de

producción, recaiga sobre las personas que trabajan en el área de microbiología, y no
sobre personal obrero capacitado, únicamente.

-o-o-o-
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