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Ouayaqull, §eptlembre 20 de 1985

Sr. In6.
Lul,s Mlrabda l;.
CooTdlnador EEcueIa TECNOLOOIA DE ALIMENTOS

EBcugla Suporlor Po}ltácnlca dot Lltoral
Prea6hte.

De m1a coneldorac lonee:

La preoento ea para poner eD conoclnl€uto do üd. of, lD-

forlo de actlvldado6 d€ e1s prÁctlcaa profoBloBaloa, lae

cualss reallcl 6n €I Laboratorlo de Control de Calldad de

la rrSocledad Industrlal HIfRTOB CArt, ubl-ceda ea 1a pamo-

qula Ayora d61 Cantón CayaEbo, Próv1nc1a d€ Plchlncbardes_

da el l-2 do llarzo haata el I] de Soptteubrc de 1985.

AdJunto adomáa una carta exteadlda por la €mproaa, certl-

llcando EI tlenpo de práctfcae ¡eallzado.

Esperando aallEtacBr 10 roquerldo, pongo en eu couelders-

c 16n eeto ln I oroe.

Ate tne n a

4 dr A6u11ar 0.
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Nos ss 6rato deJe'r co¡rstar¡c1e por J.r preaentc, dc
quc cl s;. AurJ^N¡lRo 

^GUrLAn 
G&NTILD oatudiento

clo]. rlJ"tinro año da le DÉicucl* Suporfor Polit6cnice
dsl Lftoral, ha realJ,=edo prr{ctlcaÉ on 6sta oEprü
aa durnnto oets mrleo, do u¡arzo o eopülerrbrc dal
¡ño an curao, domootre¡rdo an todo ¡¡omonto mucho

lntor6a y dcdicaclén c¿ la,g'laboro¡ oncr:rne¡¡dad¡¡
rcf ootno ospfr'ltu dü lnv.at{&rcién. Por otrn par-
to tr¡ c.crt¿dr, dl a o1pll¡¡.&d8.n¡o¡r t o lso fnstruocloneo
roclbLdas dó au! l"n¡nedirtos cuporloroa.

lrl, Sr.
do, ol ^6u11'. 

r
r¡s o (Ilr.J

puedo lrrcor dol proaonto cortlflo¡¡
cs t1¡no c onvcnl6¡1t o .

At ont emcnt c ,

Joffrc.!irüh-'D.
' G6rant a

Soptlombr., t3/A5.

I F¿b

J¡fe do
Jác omc
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La l,Socledud fndustrlal H]]RToB CA" ( ,9.I. IIERTOB ), B€

dodlca a l:, elaboracl6n de productoa dBrlvadog de 1ecbe,

Loe cuales oe expoadon con fa marca do rrMlr'af 1orÉBrr.

En ssta e&i,raea reallc6 ule prácLlcas proÍealotralee coa

u¡a duracl'n d€ 6o1s D6É€8, laa n1s¡¿a quo 66tuvleron o-

rie¡¡tadae af Control do Calldad tanto de Ia Eaterla prlna

como de ),oe productos terhlnadoÉ.

La fábrlca cuenta con un laboratorlo de atráIlBlB equlpado

con Io lndlepeneab).e para reallzar d1cho6 controlss.

En ésta Labo¡atorlo cump'lI Ia Elema funcl6n que 1oo denás

laboratorletar, reallz:indo lae deternlnacloneo qufnlcas,

quo deta1,lar6 en oI capltulo correopondi,ento.

-t -



La elabo¡acLón de productoa 1ácteos en e] Ecuador, data

del tleupo ds la colo¡la, É€ 10 hacfa e¡ forna rudltsentarls

couo oonsta e¡ Grónlcas do VlaJeroe.

La lnduetrl ¡rL lzac lón, eo 1nleló por 1920 a 19)O co!¡o con-

Bocuencta del desarr011o del ganado IIoIEteln I'11661an.

E1 Sr. Enrlque Gan6otena y J1Jón, fu6 eL pronotor de ].a

lnduatrl¿ l.áct ,a en e1 pala aI lmportar por e] año dE 1919

a I92O la !¡lD(:ra üaqulnárla para La elaboracl6n do üante-

qul1]a (llauada Guaytacamu) cuya fábrlca estuvo ublcada €n

el Val}e de GuaJrtáca[a, Provlncla déI Cotopaxl.

Por Ia mleua fecha, loe Sre. Gonzálea lnlclaron la lndua-

trlallzaclón de'los queaoa, tanto 6n Cayambé como e¡¡ ,San Gs-

brlel-.

En éL año d€ I9JO, oa Cayambe, 1a fanllla Zaldurblde lno-

tala u¡a fábrlca de mantegullla enlatnda, la DIEüa que ae 11a_

!ó lrsaú Joaé Dalrotsrt.

Luego se lr1c1aron otraa lndue trlaa, c or¡o Ia ds Los Sra'

PLáza LasBo, quleEe6 por prlmera v6z 6n el. pa16 lupo¡tan ma-

qulnarla para La olaboracl6n de productoe paetsurlzadoe.

La lndu6tr1.a do loa Sra. Fernández Salvador en Macbachl y

Carchl con Ia Ea¡ca ÍLa Vlctorlarr. La lndustrla do Ia faml-.

ILa Laseo Carr',ón, eu Ia poblaclóu de I¿eso.

Con La vonl'a cle técnlcoe oxtranJoroa lor 1940, la lndus-

tria lechera toaa caracterss nÁr fnportantea, y ea aal cono

ee lnstala eD Cayambo una l¡duat¡la de quosoa por doe cluda-

dat¡o6 Sulzoa.

Añ()6 despu6s, e1 Sr. Tlbor F¡lednau, lnetala on Caya¡Bbe

-2.-
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una lndustrla para Ia eLaboracl6n do queeoe, la gue poÉte-

¡lornente anpllaria sus l¡$talaclon6§ pa¡a 1a fabrlcaclón

do otro6 Iroductos cono: Loche en po1vo, yo6urt, etc.

En 195OrBs l"netaló on Cayamba la Industrlá HtrIlTOB CA pa-

ra Ia eLaboracl6n de leche en poIvo, sleado la prlnera so-

cledarl que laport6 naquluarla de alta calldad para eete tJ. -
po de lndustrla, qu€ ado¡:tó l¿r marca rrMlrafloree¡'., y qu€

Luego conen?.6 a elabor¿.r otroo productos aflnea, cono son Ia

nante<¡u11la, crena, que Éior,, ot6.

ED €I n1j.-rl[o ailo, e] ,Sr. Jor66 Donoso Entlquez, lneta]6

o¡: qutto uD¡1 paGtourlzadors de leche l]anada "INEDELTT.

A Eu v.z, taublá¡ ee lnetaló en Guayaqull oüraB pa6teu¡1-

zadoraB Goho! PLUCA, SUP¡]R, VITALAC, 6tc.

Le lndustrla Iáctoa ba exporlnentado un ¡otablo lncreoen-

to, exletJ,endo aL mononto ¡Ae de 22 Platrtae procoaadoraa de

producüoa Iácteoe.

q



f.- DETALLE DE LA TECNOLOGIA

DESARROI,LADA .



Mla prÁctlcal' profeeloualos fueron doearolladaa e¡¡ el

Labotato!'lo d€ CoBtrol de Calldad de Ia fábr1ca, y tuve ba-

Jo nl reepoaeabllldad eI coat¡ol de loe paráDot¡os (6raBa,

do¡rsldad y reductaeao) ex16r.doe por Ia AdElnl8trácló¡ para

et€ctuar loe pa¡,;a correapondlentos a loa proveedorea.

El Co¡trol do Ca}ldad a6 1alcia con la rocopcl6n de Ia Ie-

cb€ cruda, a Ia cual ae 1e doterulna oI eetado do f¡oecura

¡edla¡ta la rrpruoba rápida de acldeztr, utlllzando para el €-

lecto u¡a rrplatolart dlsoñada de Ean€ra eepeclal para rea1l-

zar 6at6 6xaüoB obJotlyo. La }oche que Do pa8a esta prueba

es reohazada.

Lae dete¡mlnaclouee de grasa y denaldad, y e1 ensayo do

reductaEaa, a6 rgallzaban una vez cada qulnce dlae y alryon

para aun6ntar o dlslo1¡u1r puntoo en una tabla ds calldad e-

laborada po! la eñp!€6a, baJo la cual ae pa6a a 1os provee-

dorsg.

La eayor parta de1 t16mpo tle práctlcae 1o enpleá en eI Ia-

boratorlo reallzando loa cotldlanos controlee como son: gra-

aa, acldez, denr,.ldad, peer:, temperátura, humedad, contaJo de

bacterlas coLlfi, noe, etc.

Adenráe on el Latroratorlo sd doslflcan 1oo in6rodlontee

para }ao ¡uermeladae qud 6e r[ozc]an con el yogurt (para la

fabrlcacl6n del yogurt do saboros), asf oooo ta¡nt¡16n Lo6 coü-

ponentee para Ia fabrlcaclón de l"ochs chocolatada.

Taurblén el- laboratorlo tlone que controlar que la grasa

de 1a leche dostlnada a la fabrlcacl6n de un prcducto deter-

rlnado, eea 1a ú6tab1eclda ( por 1as órdenes de producclón)

para cada caso.



J.1.- GLOSARIO ]IE TERMINOS:

LIICIIE. - Ee el producto fntegro, e1n adlcló¡ ds suetancla

alguna, excento do calostro, obt€nldo por ot'deño hlgléolco,

coupleto o ln1n t er'¡uopl rlo ,te vaca6 o¿rna8 y blen hllEeDtadae.

Los t6rmlnoe tlI€che o locho lr€6carr, ala otra eÉDeclflca-

c16n se apLlca.rán únl-c¿rmonte a'10 deflnldo anterl.ormonte.Pa-

ta la l€che d6 otro6 anloáIós, deberÁ espoclflcarae el or1-

6eD a contlnuacl6n dol Dombro rrlochorr. liJn: locho de cabra.

CALOSTRO.- Es la eecroclón man¿¡rla que da 1a vaca desde

1os 15 dlae antee, haata los I dTaa dospués do su parto.

PRODUC'IO LACTtrO.- Es un ¡,roducto cor¡s8tlbl-e obtelldo 6x-

clueivaúente a partlr do Ia 1scho.

PRODUCTo LAc't'liO COl''ll'UllsTo. - Iie un plo.lucto comestlble ob-

tenldo eee¡rc1alflonte a l)artlr de 1a loclre y que adcuáe con-

tlene otroe .oleuéntoo flfere¡rtoe de los coustftuyentes natu-

ra1e8 do la luc¡to.

LECHE ACIDIFTCI\DA.- Ea ur¡ producto lácteo obüonldo por a-

cldlllcaclón b1ológlca de Ia loche baJo la acclón de géroo-

ueuea IácteoB e ';pecf f 1c os.

LECI{E üVAPOI; DA.- !:s un producto lácteo, obtenldo por e-

vaporaclón parclal del agua cont¿¡¡lda en la 1echc, modlánte

n¡átodoe ade0uados.

LECHIi CONDnNSADA.- Es un producto }ácteo coml)ueato, obt€-

nido por ad1c16n de oacarosa u otro6 azltcareB adecuados, a

Ia lschÉ evaporada .

LUCHE COHDnNSADA AZUCARADA.- ns un producto Iácteo con-

puaato, obtonldo por caranellzacL6¡ do ]a Léche evaporada.

LECHlil CON SABOr'ES.- Ea un produc to l.ác teo compuesto, ob-

tonldo por ad1clóa do eaboros, gluc6eldoa, a¡ooatlzantee y/o

otraa suEtancles adócuadaa, a Ia Loch€.



LECHII SUMIDIISCREI.IADA. - Ea un producto lÁcteo obtenldo por

eIlulnaclón parclal de Iá rBatorla gra6a contoulda en Ia Ie-

cb€ .

LECHE DE,SCRIMADA. - Ec un producto láctoo obt€nldo po¡ Ia

e11trltraclóE práctlcamento total de ]a n¿terl,a graaa contenl-

da ea La leche.

LECHE DIETETICA.- EE un producto ]ácteo coEpu€ato, apto

para re6luenes allmentarlos eepocfflcosr obtenldo por nodl-

f1caclóu fielca, quinlca o b1o1ó61ca d6 1a l€cbe.

LL'CHü ENRIQULICIDA.- Es un producto lÁctoo conpuesto, ob-

teuldo por adlclón de v1tanl¡ae, nlneraLea y/o euataoclaa

protel.cae dg la 1(:cho.

LE,CHE I..ÍATERNIZADL. - Ea un produc to Iácteo coü¡Iru€§to, de

ca¡acterietlcaE al.rlrll-aroa a la de la Leche hueana, obtenlda

por üodif1cac16n adecuada do Ia leche.

Lr¡HE ESTERILIZADA.- Ee un producto Iácteo obtsnldo por

doetruccl6n total de ).oa gérnenes contenldoa en la lecherare*

dl-ante tratanle¡tos flelc oa.

LECIIE PASTEURIZADA.- Ee un producto Iácteo obteuldo por

deet¡uccló¡ total de 1oe gérmenea pat6geroe y casl total do

J,oa gérneneo banalea conte¡¡ldos en la leche, nedlanto trata-

nlentoa térnlcos adec,uad oe.

LECHII HOMOGENI':AIlA.- tla uE p¡'o¡lucto 1ácteo obtenldo por

d1sm1auc16n, nedlante operaclonee mecÁnlcau, del tamaño do

1oe gtóbuloe graÉr,s conteoldoÉ en la Itrche.

LECIIE Irl{ Pol,VO. - Es un producto lácteo en polvo por des-

hldrataclón da Ia lec be .

I,UCHB RECONSI'If iIDA.- Ea un producto lácteo obtenldo ¡:,or

ad!clón do írglla ¡,r,r-rb1e y drari¿r sl fr¡era necetrarlo, a 1a 1e-

che en polvo, en cantldad tal qu8 permlta obtener las ca¡ac-



Lorlstlcas fls1c:re,

paeteurlzada.

LECHE IRRADIA DA. -
v1 Lanrloa D nedla¡¡tc

llulrnlca6 y bacterloló61cas de 1¿r Iecho

Iic un prorlusto ]ácteo enrlquecldo

I rradlacl6n adecuada.

c Ofr

J.2.- ArjIi,lc,l'0s GrjNIr]ALI'lT DIi l,A l'1¡,1'!--'RI A FRT]tA !

A¡¡tcs dc procúder a dctall,rr 106 dlver6o6 ct¡ntrolea rea-

llzadoe por e1 laboratorlo, e6 ücrioEtor lnlornar eobr€ c16r-

tos aspectoe Jr ¡'6qu16tto6 d€ Ia ,a¿rterla prlma ut1ll?.ada.

5.2.1.- RIiQLIrlrTO.s Dll 1,A I.iATtijtrI A PrtTl',14 ( Ll';CHE FI*)SCA)¡

11.¡laju T l;T,1,0 lJillD/rlr llli{11¡() }l/'\ !i i11() ill'lTOftO f,ll l')Ni/\Y(}

Deneldad le I.r t il.r
a ZOoC

ContenLdo g¡'áso

Acldez tl tulablo

.SóIld oe to tal ee

CeDlzaE

Punto de c orrgol.

Enaayo re duc tasae

Indlco re lractomé -
trlco a 20oc

1ro27

lrO

o,16

1L ,7

o,65

I NIIN

IN}:N

INI;]N

I NUI¡

rllE N

]NEN

INDI{

1L

L?

]_1

I4

I4

L5

1B

%

,:(,

"1

oc

hot'ns

ollv1ss 1',,

'I 
^22

0 ,18

o ,80

2

Tr'rl.:t'r 9I

Fuento: t¡orma JNf,lN 9



3.2.2.- C iltlST ITlrY EN'lI,l ll I'llOlllDIO r)¡l L¡ I nrilln:

f]ltfrt?PoR !]i,t'^ Do FI :r IC 0 (l()N'l l,lNI ¡O POR 1()O mI

A(;IIA

LIPIT,OS

.IUSTANCIA.9
N IT}?OG}I}JAIIA S :

C A }iI]OII INRATO.S

VITAI,IINA,C

l)arclalmaute
1as ¡¡1ec elao

unlda a
proté1cao

tlmul elón

Ltlsperelón c oI ol"dal

^S 
ol uc 1ón

S oluc 1ón

Sol-uc 1ón

.S ol uc 1ón

c.F6llco O,OI - 016
o11na 6-lr0 rn8
lLlmlna 8.,, Or15 - f ,15 t
taclna 60-'j I70 §
c. Asc6rblco I - 3r, tlg

8Z-89sr
graea J-6 gr
foefoltpldoe O, OJ I
eaterolea OrOI €
cárototto 10-80 §
vltamlna A ?5-98 T
v1tanlna D O-0 r28
Yltamlna E 16-150
Yltanlna K Yoatlgloa
Caseina 2r? -
albúmlna Or! -
globullnao rOJ-
6nZ1üAB

N amonlacal 0r2 - 1r2 ug
N de amlnoác1doa Or5, aB
l.l ur6lco ).0 ag
N creatlnlt¡a y creatlnal r5u¿i
ácldo órlco Or? nB
ácldo hlpúr1co 1-6 ae
ác1do orótlco 5-1o nB
lndtcán O,OJ - 0,21 mg
aulfoc j.anuroE : voat181os
ctJ' € lacto6a 4-5 I
glucoea 5 ug
otroo azúc are e : veetlgtoe
Ca l2O m6
Mg 17 me
Na 50 mg
K lrf O mg
P 90 mg
cltratoa I80 rng
C I _1-00 rrrg

HCO, 20 nd

.50;- ?o m8
LaStatoe ? a¿
tlan:lna 2i-60 r
laic toflavlna 70-2rO t
pl.r i.dox lna ¿O-10O
ác. l.antotánlco 190-1150
bloLfna 2-8

8s
6B
1g

2,
o,
o,

á
(:

I¡

í;Ai[s
CO¿ I0 m6

N¿ !'5
oz o r75

m8

[¡8

_c



1.2.).- CCMPOfJTCIO}I I.IF]T)I i Dii I,A I ECIIH DE AT GIINAS RAZAfi:

( ¿r ¡,¡¡ lOO ml. )

RAZA ACI!1I
Resitluo
¡¡,:CO/'1) cIA;i^ L,',closA 3u s tanc la

tf1t¡'ogsn,da criN*zAs

Hol6teln

Guern6€y

Jereey

AyrEhlre

Sborthorn

Parda Alpl na

QDE

8, ,1

85,8

86,8

8?,4

B? 
'2

1,+ ,8

Llt rT

u,r.1

!2. t5O

12 r?5

1,55

5,7')

5 ,18

4 rur

, rgo

3,6a

r l+, 86

4,9I

\,?o

4,85

4,3o

5 r75

S rlt?

l rr0
, 166

1,52

5 r-<O

,,e,

0 ,68

o r?5

o r7?

o ,68

1)r68

o r'?5

Fuento: La Ie che y suB do¡'lv¿rdoÉj.

,.f .- RIICEPC]ON Y CONTROL DfI CALID,\D A LA MATERIA PIIII,IA:

La materla prlDa (]€ch€ fresca), €B obtoBldá d9 J.aB haciendas peg-

Yeedoras, laa mlar¿ae qu6 la envte! on roclplantee d6 40 lts. A cada

uno d€ o6toa roctploEt€a 60 les detarmlna e1 óatádo de froscura por

Esdlo do la pruot¡a dul al,cohr¡I .

A Ia f€ch€ de IoE proycedorsa ee 168 controla adeoÁB 1a graaa y

doneldad y ae efoctúa el encayo do roductasas.

).'.L.- TOMA DE ¡,IUI]STIIA^S PARA LO§ ANAII.SIS:

Para reallzar eatoa anÁllele (graea, deneldad y reductaeas)¡ ee to-

ua Ia nueet¡a dE Ia Eatrera Blgulente:

La lecho provenleut€ de faa baclendaa ea y€rtlda €n 1a balanze pa-

ra choquear 6u prrao. Eeta bal.anza tLeno una capacldad de 25O KB. Por

cada 250 K6 se tona una buestra (empleando un toua Euostras) y Bl a1-

Suna hacleuda proyBe una cantldad Eeno! o t¡aJor s€ iona su e,iurvalea- .i

to. Por eJn. r;1 BóIo prove€ l?, KB 16 lecb6, so to[ará Ia nltad del

toua nue strag.

Estae muostraa Bon puesta6 6n enya§66 do vldrlo con capacldad !ar¿!



500 eI do atuuotra, tlo ft¡¡'¡¡a clllrr.lrlca, ooL6rl1to, quo luu6o ao¡¡ lI¡-

Yados aI laboratorio pará reall¿ar }a doterrílnaclón correspondlente.

Cono la dotermluacl6D do1 conte¡rldo de gra6arno Be puede reallzar

en €I Elau¡o momeuto a t.odas lae h¡rclendaa)nl €ü 01 ñlsmo d1a, debldo

aI graü ¡úEelo que eoD y a Ia poca capacldad d6 ]os eguipoa del labo-

ratorlo, so agro6a a cada envaee 2 gr do dlcro[ato dc pota61o, o], cual

ac túa collo congsrvanto.

3.3.2.- rJ¡rsAYo DEL lLCOrroI.. -

Se tooa una Duo6l ra de cada rsclpr6ntÉ con uua"plstolatt d1s6Í1ada

do naaera e6pec1a1 iar¿r r6al1zar esta detorml¡acló¡, Ia cual 5ó1o d6-

Ja pasar ¿ cc d6 lecho, t¡uo oe Ia cantldad roquorlda para Ia pruoba.

Eata Euestra páÉa al yaao de Ia plstol.a, a donde tanblén 11ega una

cartldad 1gual de alcohol stfllco al 68% (que ea encuetrtra alnacena-

do en 1a baee de la plstola),

§1 eI agltar y merclara€ la lecho con el alcoboI, 6e produco ua pr6_

cl,pltado ¡ror coagulaclón de 1as protefnaa, qulere dúc1r quo eaa l6cho

ha Bufrldo acldlflcacl6n o eB anornal por contetrer calostro o provenlr

de vacae afectadas con na6t1t1a, por 1o cual e] ensayo dobe reportaree

co¡io po61tlvo y eBa leche rechazerEe.

Este proclpltado ocurre cuando eI ¡lH dé Ia lecha B€ alueta aI pun-

to ieoeléctrlco do lae cao¿lnas(lH 416), gue 6on el 8516 do lae protel-

has totaloa, quedando como aob¡enada[te IaÉ protelnae d€1 suero.

Lae caeefnaa porteoec6n aI 6rupc de 1a6 gluc o - foe loprote lna6 y po!

d€f1nfc1¿n eoa f¿¡s protelnas d¿ la leche que proclpltau a pH l¡16 .

-l n-



).1.3.- D[TItü.trNAC IoN nE LA Dr]friiIDAn nr,ll4TIVA.-

Se r€allza 6e6ú¡r 10 ¿BLll¡ul¿rdo en La nor6a INBN 11 , y Éu obJet lvo

ea sab€r 61 a Ia leche ec le ha a6regado agua (aguado).

56 utl11za para {:1 efecto un lactodeaclmetro, eI cual Be sun€rge

en Ia rnuostra (contenlda en utr¡r probeta). So loe los gradoe doI lac-

todonefmetro, y conJutrtauente co¡¡ Ia tenperatura que m¿rrca el toraóuo-

tro dol 1ac todc nelue tro , 6e bueca €n 1a tabla de c orr ecclón ( tabla # f)r
Ia densld¿¡d lelatlva d€ la nueBtra a e6a teuperatura.

La densldad de uaa lecho normal, varla entre lr02f y IrOJ¿. Valoroa

EgnoreB lndlcan quo Ia leche ha Buflldo un a8¡.¡adorr.

,J.4.- D§TERMINACIO}I DEL CO}ITIINIDO T}B CRASA.-

El contenldo de grasa ou la leche llqu1da, ee efectúa con foe ule-

uos reactlvo§ 1¡dlcddos e¡ Ia lo¡¡a INEN 12.

Se ut1l.Iza un burlr6¡etro ds G€rb€r para leche lfqulda, e¡ e1 cual

Eo rlerten fO cc do ácldo sulfúrlco, 11 cc do Leche y I cc do alcohol

amfllco. Se tapa ol butlróaetro Jr so aglta hasta quo toda la nueet¡¡

eca dleuolta por e] ác1do. Se pone a ceutrlfugar por 10 m1¡utoa y a

co¡tl¡uaclón ae coloca on 6I baño d€ aEua a 65oC, por otroa lO Dlnutoa.

Al cabo de eate tl€Epo, sc retlra sI butlrónotro dol baño de a6ua y

ae procede a Ia lectura d€I contenldo de graoa.

E
{

, I¡¿ Ia Brállca, Ia colunna
de color ama¡11Io c orr€B-
ponde a Ia columna de gra-
oa. La dlfsroDcla aatre 1a
f¡á! to 1Dt6r1or doI Eenlsco
de graea y e1 n1veJ" de se-
lrarrrclón entre eI ácldo y
la columna de graea, co-
rresponde aL porc€ntaJo d€
6raaa de Ia nu66tra(J,2%
en Ia gráf1ca )

¡

-t
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PROI'IEDIO DE GRASA Y DEN.SIDAD DE LA LECHE DT'] I,AS HAC I},;}IDAS PROVT']EDORAS :

- l 1-
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,lt
,6)

,Z

DEl,l.s IDAD ( 6,/It )

ta26 12
10¿g r 5
1010,8
1029 ,6
1O2B r4
loJo r]
1010,5
loz?,5
lo2$ ,t¡
1026,4
to27,t
1029,4
ro2B,2
1027,?
lo29 ,7
1O2g,6
lOJ0 rO
1O2B,
lo29,
foZ9,
f029,
1026,
lo29,
1026,
toz?,
1029,
1028,
IO29,
1028,
1O26,
lo¿?,
1026,
]o27,
1o¿9,
IO28,
!026,
1O¿8,
lal?,
ta??,
to26,
].028,
10ag,
r.028,
1028,
1029,
10¿6,
toz6,
10:7 ,
1026,
I0¿B,
1028,
Loz? |
l 02B,
10¿6,
]o¿?6,

5

5
6
2
I
6
?
4
o

o
0
6
¿
8
6
8
2
o
,
0
o

4I
o

2
l1

4I
t¡
l-
5

4
o
1

o
5

HAC IRNDA

Se16¡a
Sa! V1da1
San Eeteban
San Jor¡o
§ta. Clara
San Jos6
Veu6cia
Josá Tu t 1l1o
V1IIa Ma¡tha
Nápo1oe
M1Lán
Jaram1l1o
Segundo Alnolda
San Juan
A 1e 6ria
A1c !,de o López
Sta. l,farlanlt¡r
Alexandra
Sao LulE
SaI¡ CarIoe
Potre rf 1Io¡¡
Luz Ma¡l¿r
Lule Qul shpe
E1 Guábulo
Cue 11ar
El Molluo
Sta- Rosa
¡,11ra11o¡e6
Ancholag
Ceval]os
Sto. DonlDBo
Joeé Enrlquez
^San Lu16 ( §a11na8 )
CaJa de Or.o
Palenquoe
Montecarlo
V1c torla
Ede lmlra
La Sorona(,§a1lnaa )
Carac o1
Ponde¡'o¡¡a
§an Jor¡6 ( §alln¡re )
Alcan tarll}a
El- Izal-
Qulturntilta
Cotacachf
S1661c urrga
Paral6o
César A lmulda
IERAC
I,a Vega
Rosa Benalc á zar
11 Prad rr
l'l{)nzal.o rlore e
ii¡n Franc l. Ec o

GRA SA (% )



Como se puedé alreclar en La tabLa anterlol, l0 ds lae ,5 h¿¡c1enda6

provoedoraa, envlan a La Planta leche con baJa dennldad y baJa Bra8a,

eeguraraente como producto de un raguado'r.

t.3.r.- IINSAYo DE n].-'DUCl'A.5AS.-

§e reallza según 10 eetlpulado en 1a norma ININ 18, y ae procede de

Ia nanora elgulento:

Eu un tubo de eneayo oetérll, 66 poue 10 cc de nuosLrá y se agr€64

I cc do Boluc1ó!¡ de azul de mot,116no. Para ¡,oner l.a muootra X la solu-

c16r¡ du azuL de netlleno, se ut1I1zan plpetaE eetárlloa, y 6e Ia6 pa8a

por la l1ama do1 D'.,charo antoE do touar la ousetra y antoE de poner1a

en eI tuho de onsa;ro.

Seguldamento ae tapa el. tubo de onsayo con Is mozcLa leche - azul

d€ netl]euo y eo p;na a lncubar en oI baño do agua a 57oC¡ protogldo

de La 1r¡z 6o1ar o ;rrt1flcla1 , haata que deco1ore totalmentc 1a oszcla.

Los tubos so d6b6u agltar cada uodla hora, y se toEá couo tlenpo de

roducclón, €1 lEtorvalo tranecurrldo dosds Ia puesta e lncubaclón has-

ta quo La nozcla lecho - azul de netl]e¡o Bo haya docolorado totalDeB-

te. §egún eI Gon1t6 de §alud P6b11ca de loa Eetadoe Unldos, Ia lecbe

ee claeLfLca ea 11 clasee:

A Ia clage irArr, pert€troce la leche que so decolora luego d6 tra¡s-
cu ldas clnco holaa y ued1a, tlonpo aI que correÉponde uDa flora do

5OOTOOO gárneaoe por cc.l^a leche de esta claes ae consltlera coBo buena.

La clas6 rrBrr co roepondo a uua logho regular, y 1a uezcla lechc-a.

zul de uetlleno ae lecolora on n€no6 da 5¡5 horao, poro or¡ uás de doE

horaa, y €L r6cu6n;o total corroepondo a una lechc cou ap¡oxl-Eadauente

cuatro ülLloEee de g6rnenee po! cc.

La clagg rrcrt, qüe ya 6E una leche maIa, decolore en ¡aeaoa de 2 ho-

raa, p€ro en máa d¿ 2O mlu. y p¡eaenta de 4 a 20 miflonee de 6ár.,/cc.
Ffnalmante la c-'1se ttDit, qua corree¡rgnde a una Ieche pá61ma, doco-

_Ilr_



lora on 2O rnlnutos y aún nreoos, y suels plosentar rnáe de

de gérmenes por cc. La tabla slgulonto lndlca Ia c¡rIldad

ca do la lecho do 1ae dletlntae haclendas proveedoraa3

TABI,A # 
'

20 lilIlones

mlcrobioló61-

TIlI}.f})O DIl REDUCC I,ON DI,: I,A I,l.]CHII DE I,AS HAC INNI'AS PI?OV]J}:IIORA § :

La Sor€na
San Vldal
San {r6t6b¿n
San J(J160
§ta, Clara
Sao Joeá
Venec ia
JoáJé Tutll]o
NApolc s
Jaramfl lo
H1Ián
Segundo ALnelda
San Juan
A).egrlagta. I'larlarrl ta
Aloxandra
San LulB
San Cárl oB
Po trr.rtllos
Luz Marfa
LulB Qut 6h!É
El cuábul"o
Cuollar
tI Mo].luo
§ta. Rosa
Mlra fI ó¡s s
Anc holag
Ceval1o6
Sto. tlorringo
José Bnrlqu e z
san Luls( saLlnas )
CaJa de 0ro
Paletrqucs
MontecarLo
V1c lorla
I'ldel^m1ra
La sreBa (§allnas )
Carac o1
Ponderosa
san Joaá ( sallnae )
AlcantarlILa
Il,'1 Izal
Qultumblta
Cotacac h1
S16§1c unBa
!aralso
César Alnrelda
II.,"RAC
La Vega
[l Prado
Conz¿r I ¡r Flcros
Rosa bonalc ázar
S -:r Franc tec o

?

3
4
,
.,.
4
a

a

2
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2,
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1)
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2,
3
)
1
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3
1
3
l.l

2

)
5
2.

2,

5
2,
3
4,
2,
1

2,

1,
l¡
,t¡

1,
3
2
1:,

tl

tl

tl
ll

lr

tt

|l

Í
ll

lr

tf
lr

lr
tl

ll

It

tl
ll
lr

lt

It

I horas
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5

5

5

,

5

5

5
5

5

5
,
1

5
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Como se pudo

lngresa a 1a

aprecla¡' eo Ia tabla

Planta, se enc uontra

la uayorfa do 1a leche que

la categorla rrBrr.

anterlor,

dontro de

,.4.- CONTROL A LA LIICIIE PARA LA TiIBRICACIÜN DE PRODUCTOS..

La fábr1ca reclbo dlarlane¡te alrededor de 26.00O Lte de l€cho cru-

da, de Los cualee eL 55-60% os convortldo en lecbe 6u polvo.

La }eche reciblda ee soaldescromada aeg6n la necoeldad, y luego aI-
aace¡ada er un tauque que 1a nantlone a 8-lOoC d6 teDperatura.

La leche cruda gue va a aor convertlda 6n l€che otr polvo y La loche

para Ia fabrlcaclón de yo6urt, debe teDor un mfnluo de 2 ¡49t do 6raaa.

La lecbe que ya a aer d66tl¡ada aI conouno dlrocto (lecbo paatcurl-

zada) y la leche pará 1a fabrlcacl6n de quosoe, debe contooer un a1¡1-

Do d6 3reÁ dc graea.

La c!6úa quo qusd¿ cono resultado de Ia doecreoada parclal a la le-

ch6 do fabrlcacl6n du productoo, y de la deecronada total de Ia loche

para la produoclón dd lcch¿ chocol¡trda y loche on polvo sln Sra8a¡ u-

na Darte oa u8ada co;xo cr€ma y }a otra para olaborar uanlequllla.

EI dlagraua alguli,lto, EuoBtra el dostlno de 1a lscho reclblda don-

t¡o de Ia Planta ¡

RNCT]PC ION DE I,I.:C H T:

¡.rronr. de grrraaz ) ¡9'1,

l4ul t u u.LIIa LecIo
(con g

un polvo(Atl)
.rea )

Dt;fl(; RI, l\,IA NORA
YOGURT

Cro&a C omBrc 1a1
T,e c he I,ECHE

POLVO
(cH )

0u uso.c

-16 -

Loch 6 COll 3,O(,
de 6ra ea

8ra6a
rasa )

Locho slD( o"1. de

c ttllM^ Locl¡e
2,4"4

con
Sraaa

chocolato

Paeteurlzad or
de pLaca6

I



E¡ vlatá de la neoeetrlad de dlsponer d6 lecb6 con deterelnadoa por-

cetrtaJ€B do Bra6a para La fabrlcaclón dt¡ l"oe dlferer¡tee productos, ae

!ea11zan uezclaa de leche entera coo fecho descreuada, de acuordo co¡

Ia tabla Elgutonte:

TABI,A 4 4

PORCTINTA.IRS A MEZ(.:I,AR DT] I,!]CH];I I.]NTRRA CON I'I'iSCR¡:MATIA:

CRASA HATNRI¡1 PRIMA CON } 22-t

PARA:

PARA :

PARA :

l r8%

2rA
2 ,?'d"

2 ,l¡%

2 16'1,

2 rgg4

1,9%

2 ro%

e r2%

2 14%

2 16gé

2,9\6

1.8"Í,

2rú
) )ó¿

2rlft
2 16"A

2.996

,\el
60%

66%

78!é

87'fi

46%

40%

14qÁ

284
22%

l)n1

MEZCI,AR L]l,.C HT'J IINTI.]RA LECIII;I DESCR]¡MADA

ll

ll

ll

n

ll

tl

tl

It

rl

rl

ll

ll

ll

ll

It

ll

tt

ll

ll

ll

ll

GRASA DF,] H¡TERIA PTIINA CON J ,!7

HEZCI.AiI L}]CHE TINT]iRA de ac re Eada,z'-4

58r
64%

?o%

7614

85%

4876

\2%

16'16

3o,fi

24%

L5i(

lr

tl

lt

ll

lt

lt

lt

It

Í

ll

CRA.5A MA?NNIA PITIMA (]ON J 2

M}IZCLAR Lli-rl Hl: ¡-'NTr'lRA,o%

,6%

6214

6B"t

?\%

it"r

- I?-

5o,:L

\\'b
,8.e6

3?%

26"1

ITÉ

DI.]SCNIiMADA

ll

tl

I



EI Iaboratorlo ec encarga adenáe de controlar y conprobar que 1a

leche para fa lab¡'1c;¡c16n de loe diverao6 productos, tenga el porcon-

taJe de graaa e6t1pu1ado, pueoto que óa po§1b16 conet€r erroroa dura¡¡-

te Ia mezcla de leclie entera con desc¡eu¿rda. lln eaté. ca6o, Ia leche

debe so¡ ostandarlzada.

,.4.1. - }IST]\NDARIZAC ION D¡] LA I,TX; I{E l]E FABR]C AC IUN. -

sl
debe

o] porcentaJe de graea en Ia

e6tandarlzar agregando c reüa,

leche oa lnlorlor al propuesto, ac

utlllzando La l6rnula slgulent6I

con uB porceotaJe de 6raea de

grass a€ d€bo agre8ar para

pro pue s to

leche a eatandarl zar.

on doade ¡

X = Volúnen do croüa qu€ ae debe agregar
V = Volúmoa de 16cl¡o a ogtandarlzar
Z - Décluae que taltan a1 porcentaJo propueEto

C = PorcentaJo de gra8a de Ia cre¡a gua E6 ya a agretar.

x
C

x

, EJu. 51 se tlene 6O0O Lte de locbo
Zt?%t LCráato s 11trod d€ crena cot 1üÁ de

€Etandarlz¡r la lecho a 3rúL de graaa?

X = f.,)00 x O,J = 60 lts Ae crena con ]01 de grasa
5o

§1 por 01 contrarlo, oI porcentaJe de BraBa e¡¡ u¡¡a detorolnada ca¡-

tldad de locbe es El¡porlor aI doaoado, so dobe eatandarlzar hacl,ondo

recfrcular u!¡a cantldad do Lcche paoÁndola por le deacremadora (haeta

0% de graaa) y tegroaarla aI üanquo 6n qus ao .ncusniro alnace¡ada.

Para eaber eI volúmen d6 lechd a roclrculárrEt utlI1za la fórmula

61Bu1onto: Y x7'x ti

on d ondo I

X = Vol6¡on a reclrcular de loche
V = Volúaen de leche a estandarlzar
Z = D6cl"mae gu,¡ sobran a1 porcÉntaJo
G = I'orcontaJo do graea rluu .t_tene,la

- IB-



EJn. 51 se

tro6 de Ische
de 6ra aa ?

tlenen 6000 Its
debo re c trc ular

d€ leche co(t 2 r7o/, de gr¿lstrr¿Cuántoe 11-

I)or 1a descremadora para obtener 2r{%

x
),!al

Los 666 lte debe o¿rc¿rae

Ia dcocroüadora qultánd o16I

ae Dezclará con e1 reeto do

almacenamlonto,

y rogreealoa al

paearloe ¡lor

tangue donde

1.5.- CoNTltoL A LoS PRorlu0r0fi r¡lRMINAllos .-

81 laboretorlo controla a Ios productos t€rnlnadoB uaa voz por cada

hora de fabrlcaclón, en los dlstlntoe paránrotroe, y eo}amenta eI poso

oe controla¡to cada l! rnll¡utoe.

,.,.I,. CONTIIOLE§ A LA LI:CIIN PASTI.]URTí¿ADA.-

La Lecho fresca destlnada a pastsurlzar, eE¡ almacenada con JrO'%

de graea. Luego do E€r vorlflcado eete porcentaJo, Ia leche pa8a a Ia

honogenlzadora, luego aI pastsurlzador y f.lnalnente a Ia Báqulna eDva-

6ado!a, sea de funda o de cartón(Pure-Pack), quo lnyectan 946 cc de 16

cbo en aüboa caao6.

Para roallzar loa controlee, ee toman doe muestras cada hora. I,a

ur¡a B€ guarda pare e1 anáIlels mlcroblo),ó61co y la otra oa controLada
'en loe paránetros de acldcz, peeo, donsldad.

Et peeo de 1a funda dobe eer ¿e 935 gr y el peeo del cartón, 1OIO S.

La danefdad se ¡ealtza de la ml§Ea Eenera coDo 6e 1nd1c6 en el pun-

to 3.1..5 y genoralnente ee ancuentra entro l"o28rO y 1028r8.

EI porcentaJe de grasá no ee roallza, por cuanto ya Bo 10 hace a¡-
tes de cooonza! a Baeteurlzar Ia L€ch6.

La dotsrml¡ac16n náe lnporteate, por cuanto !06 l¿d1ca sl ostado

eD quo ae encuentra la 16ch€, 6E la aclde! tltulable.

-1c- I

600O x 0.) 666:.ts

del tanque de

toda lrr gra aa

l"ech€ -



).5.1.1.- ACIDtli,t, TITJULABLE nN Ll:CHE LICIUIDA.-

§e efectúa ut1llz.rndo loe ulenoe reactlvoB quo 1nd1ca Ia Nor¡a

It{Ell IJr } e! procod,: do Ia nancra rlguloatr¡

E¡ un tubo do eoeayo E€ vlert€D 10 cc do leche, se a6rega d,e 3 a 2

6ota8 do lndlcador do fenolftalofna y a€ a6lta oJ tubo auaYoEcnto.

Luogo ae yalora f¡'ente aJ, NaOH O,IN hasta oonoegulr un color rosa cLa-

¡o guo dosapareoo lontanento luogo d€ rO Eogundos.

Ul volúmen conoualdo do NaOH durcrto la valoract6n, oultlpllcr,rda

por e), lactor Or09O nos da ol. IrorcentaJ€ ds acldez tltulabLÉ en t6r-
ml¡oe. do ácldo Iác t1co.

En u¡¡a Locbo on buen ostado, 1a acldoz tltu1able ee encuontra entre

0116 y o,r8l (INr;l[ 1o).

3.5.1.2.- AIALISIS l.lIcRoBIOLoGIC0 (ContaJe de bacterlas collforDee).-

EI obJetlvo prlnc ¡pal d6 La olenbra bactorlo16g1ca, éa detormlnar

o1 núuero de bacte¡l.aa collfornós preeúntea en una Dusetla, ya gue 6s-

tas deecompouen la 1.¡ctosa produclendo Acldo o 6asr y p6rt6u6c6n 8s-

DeralDeBto a 1os 8éneroe llscherlchla o Aorobacter. l:ll a¿A11s1s ae r€a-

Ilza eegúo 1o eatlpulado etr la !Íorma INEN 2I.
EL nedlo de cultl-vo ee prop¿¡ra d1§olvlendo. 4r5g de Doeoxycholate

agar deshldratado en 100 DI de agua deatll"ada (en uo e¡lenneye! de ,OO

¡1). Se bace bervlr La so]uc16n y luedo oo deJa enfrlar hasta {! - 5OoC.

Luogo 6n una caJa de Petrl oetérll", é€ pouo I aI de ru€atra, para

1o cual ee utlll,za una plpeta eeté¡'1I que ae hace pasar por la llaua

del- bechoro antec de t<¡uar la nuestra y ante6 do vertorla en !,a caJa

de Petrl.

Lus6o Éo aglegar 1O nL de medlo de cultlvo enfrlado a 4r-rooc en Ia

caJa do Petri, haclerrdo paaar por la llana del nechet'o Ia plpeta eeté-

11L, antee de to¡nar ul medio y arrteo do verterlo a la caJa de P€tr1.
I



Se honogenlza eI contenldo por rotaclón y se deJa so11dlf1car. Lue-

80 Ed lnvlerten las caJae y ee Llevan a lncubacl6n a 5?"C por ¿4 horaB.

Tran6cur}ldo e6te tl€Bpo se proced€ a1 contaJe de collforn€§.

Según La Dlrecclón HunlclpaL de Hlgleno de Qu1to, Ia lecbe r'¡ÍXrá-

florestr eale al morcado oxcenta de collforoeo, y cor 6610 900 gértnonse

totalee por n1 , 1o qua 1nd1ca la buena c¿¡I1dati dol producto, al a6 cor-

para coD Lo eetablecldo en las NortraE INEN eO y 21 que lndlcan loa 11-

mltea para gérnenee totalea y bactér1¿ls collforDes y baJo lae cualeg

ae rl8en las autorldadee de saIud.

Do acuerdo a la NOnHA Il¡llN 20, e1 n6mero de bactorlaa actlvaa debe-

rá 6€r nenor de ]O.OOO bact/ mt.

E1 contaJe de bacterlas collfor ea, reallzado de acuerdo con Ia l.¡or-

Ea INEN 21, deberá da¡ un resul.tado nenor o Lgual que I0 co}./mL

nI 619u1€nte cuadro lr¡dica los requlr:1toe qu€ debo cunpllr u¡¡a le-

che IlaotourLzada para poder oallr al n¡ercado.

E§PEC IFIC AC IO¡{üS DN LA LTICIIE PASTEURIZADA

TINII)AD I.IINIMO HAYIHO MITODO DB EN.IiAYORDQUISITO
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t.5.2.- CONTnOI,ES A LA LECHII EN POLVo.-

La leche quo ya a 6er proc€aada por el eecador tlpo rrsprayrr r 6a16

del tanque do alnaconanlento con eI porceEtaJo de graaa propuo8to, pa-

aa por un lntercaEblador dé calor que la procallenta y lue6o L1€6a a}

condeneador que 1e extrae gran parto del agua. DeepuÉo paaa aI houo-

Senlzador y flnalmonte al aecad, r' tfpo epray, qu6 la aoc¿ uoando aire

calleat,s a una tenperatura que ffuctúa ontre lBOo y ¿¿Oof para Ia 1o-

che con g¡aBa, y entro !610 y IQOoF para 1a lecho €ln gra6a.

Dura¡te o3. proceeo, el Laboratorlo controla cada hc¡ra 1a temporatu-

ra dol tera66rafo p¿1..a lnpcdlr que La lecho eal6a uuy húueda o Duy a6-

ca, y tamblán la hun¡d¿rd dol produoto flnal (locho en I'olvo).

Otroa controlea c.rmo 1a grasa y la acldezr se ¡eaflzan eeporádlca-

aente.

,.,.2.I.. DICTEIIMINACION Dli] IIUMNDAD EN LECHE E},I POTVO..

Se utlllza para e} alecto Ia balanaa de deterniaaclón de huaedad,

én Ia que Éo peaan LO gr de Duestra y a6 Becan duranto 2, nlnutos a 4
Watte de potencla.

La hunedad de la loche 6n polyo con grasa debo eetar entte 3 y 5 *
alentrao que la de La l"echo an polvo ela grasa, entro 4 y ? %.

La razóu para que Ia humedad do la leche en polvo sln 6raBa B6a oá-

yorr 6e para lnpodlr (lue por oer oáa llvlana, 86 eacape por la chlt¡6-

nea dol aocador tipo o¡;ray lracla eI ext€rlor de Ia fÁbrl"ca, causando

una gran pÉrdlda para la fábrlca.

,
{o

t'a

¡trr/o f EC4

l¡
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3 .r.2.e . - I)li'f i,lllt"lIN/' IOtl I,lit, COIITITNI D0 Dr'l 0Rl SA. -

Para sota dctcrml¡actón Éo t¡t111zan Ioa mlrimoa roactl.vos que en Ia

deterBlhaclón rie gra6a en lcctro lfquida (INE¡I 12) y se procede de 1a

nanera 618ul.Jnte:

En un butlrómetro de Gorber para leche en polvo, ee vlerte¡ 10 cc

de ác1do eulfúrlco, ! nI de agua destllada, se agrega 2r7 Ev de muee-

tra, nuevancnLa se vlerten 5 ml de a¡;ua derrtllada y llnalmente L aI.

de alcohol amlllco. Ss tapa e.I butlr6net¡'o y se aglta fuertemente hae-

ta que todas I¿¡e partlculas de Le.:ho on polvo eean dlsuoltaa por eI á-

c1do.

SüBu1dañontrl 6e l)one a centrlfugár el butl¡6metro l)or 1O mlnutos y

aI cabo de e6te f,ler po 6e Io r€tlra de l.a centrlfu6a y sa pone en e1

baño de agua a 65oC tu¡ante 10 mlnutoa. Ilespués de oste tlenpo 6e 10

retlra dcl butlrórndtro y se procede a Ia lectura de1 porcentaJe de gra_

6a de 1á ¡¡ue etra.

La lecho en polvl para eml,¿¡quo(on lunilas de 2OO y r00 gr), debo to-

a€r por lo rnonoa 20)6 do 8raea.

AdenÁe, La fábr1ca vende leche a INDULAC cor 2>% do graaa y a la
UnlvereaI co¡¡ üt$ de graga.

5.r.2.r.- ilcIDr:z TIl'ULABLE HN I,r,:cHf: l,'N POLVo.-

So réallza co¡ Lo6 reactlvoe lndlcados €n Ia norEa INEN I, y 6€ pro-

code dc Ia ¡¡oora clgulento:

En un va6o d€ proclpltaclón do 250 aI Bo dlsualvá I0 gr de lecbe on

polvo ca 1O0 ul, de a6ua deatllada. De eEte }€cbe e¡ polvo recoDstltul-

da, ee ptp€toa 17¡6 mI y ae v1eltor¡ 6! un tubo do on8ayo. s€ a8rsta¡

de J a 5 tota¡ de j.ndlcador d6 for¡olttal6lne y so e61ta .

Lue6o É€ yalora lroDte áI NaOII OrI t{ ha8ta obtoner un color roaa

páUdo que perdure por ]O se5undoa. EI volúuen coDsurlldo para la valo-
I
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racl6B dlvldldo para 2O, no6 da e1 porcentaJe do acldez tltulable oD

tárnlaoa de Acldo Lác tico.
U¡a loche en polvo €n buen eetado, tlen6 una acld€z tltulab1e !¡o

rayor d6 O,L7%.

5.5.3.. CONTITOLES A LA LECHE CHOCOLATADA.-

Para Ia fabrlcaclón de loche chocofatadar Be utlllza Leche doecre-

¡ada (Ofi de graea)r Ia quá es nozcla con loa 1ng!ad1e[t6s auolnlatra-

doa por o1 laboratotlo (tabla i 5\, erl un tanque de áLüaceaaofento.

Luego eo Ia pasa a1 paGteurlzador y flnalEente a la náqul¡E envaaa-

dora do fu¡da o cart6n, que lnyecta ?-)j cc de lecbe chocolate a Ia fun_

da de 1,/11 de l-t , Lo Dleoo que aI cart6n (pure-Pack) da l/4 . A1 car-

t6n de L/2 La lnyecta \?5 cc,

Al producto f1nal, el laborato¡lo le controla Ia to!¡poratura , 01

loao que dobo Ber de 250 6r para Ia funda d,a L/4 , 2?O tr para e} car-

t6n de l/4 y 5ZO B¡ para sL cartó¡ d€ 1,/¿ It.
Los lngredlentea quo suolnlEtra eI laborato¡lo para eu alaboraclón,

conatan en Ia tabla Elgulonte:

tABtA tl 5

I¡!CRRDI }INTUS PARA I,¡JCIIE CII()COI,ATE

INGREDIENTT,IS TANQUE Fara 1OOO It6 2OO0 1t6

Leche descrerada
Azl¡car
Cocoá

INGREDIqNTES T,ABORÁT.

lOOo Ite

§aI c or¡ún

Arlavld c arame Io
§orbato de potaslo
Eoe¡rc la de cocoa
Eeenr:la de val nl 1l¿
Bac ox 1n

400 g

9,18
100 g;

2OO cc

5r) cc

2óO cc

8oo g
18,26

2OO I
4o0 cc

1oo cc

lloo cc

12Oo I
Z? rj6

)oo g

6o0 cc

1qn cc

6n0 cc

1600 g

16 
'4s

400 6
8O0 cc

2O0 cc

8oo cc

2 000

I80Kg
22Kg

]ooo
27oKB

15x6

4OOO Ite

4ooo 1t6
)6ors

44Ks

1000 lts
90 Ka

lI 116



3.5.4.- coNTRoLEs A LA cltl!:MA coMIjRcrAL.-

La creüa qu€ querla como rr¡sultado de laa dlstlntae deecreruadaa par-

cla1eÉ, pa6a al tanlue de fabrlcacLón, donde 6e Dlde fa cantldad exLa-

tento y so deternLua au porcentaJe de graea. EEte gensla1ne¡te varfa

entr€ ], ! \r'N , Jr como eI porcentaJe do grasa estlpulado para 1a cro-

ua conerclal. ee de lÜl, se Ia debe est&ndarlzar a8regando loche d€a-

crenada, para 1o cual se utlllza 1a fórmula a16u1onte:

x

en donde:

X = Volú¡¡en de lccho deocre¡ada a a6re6ar
V = Vol6nen de cr6na a est¿rndarlzar
G = Po¡contaJe do graea de 1a creüa a ectandarlzer
Y = PorcuntaJe do 5raea a gu€ 66 qulere llogar

EJü. .91 a€ tlen€ 7O0 lts do crer¡a con t?% dc 6rasa y ae Ia qule-

re oatandarlza¡ a 3üt con leche doscronadartCuánto teago qu€ agregar?

7OO x\?
700 16-5 Its de lBcho dc¿¡crenada.

Gx
Y

V

x to

Una vez estar¡da¡.lzada la croma, ao pastourlza a BOoC durante 2O n1-

nutoa, Iuego do Io oual pauÁndola por ur¡ oufrlador va a 1a oát¡ulna en-

Ya6adora.

AI producto flnal, eo le controla 6I p€so que debe aer de 25O gr Da-

ra la funda de l/4 .v do IOO gr para Ia do 1/2 lt.
Ianbl6¡ 6e controla la acldez, la temperatura y 6o tona uua üuoatre

para e1 a¡állele a1croblo16g1co (t.r.L.2),

Ia 6raea no ae controla por cuanto ye so l,o ha becho antse de co-

lenzar eI proceeaulento.

-?r-



'.5.4.I.- 
D!]TNR!'INACIbN DEII, CONTRNIDO DE GR.4.9A

Para ofectuar esto aná11818 E6 utlllzan loe nlsaoa reactlYoa que

para Ia deteral¡acl6n de1 contenldo de 6raaa 6tr la legho 11qulda

( orúa INEN 12), pa¡a Io cual ee procedo do Ia rsnera efguieate:

En un butlrómotro d€ Oerber para cr€na, s6 pone 1O u1 de ácldo

eulfúrlco concontrado utlllzando rrna bureta de proc!,e1ón. Se agre-

ga, nI de croBa nuy lentamonte, tratando d€ ovttar gue ae quede

adherlda a 1a6 paredee de Ia p1p6ta.

Luego ae a6rega 5 mI de agua destllada, llnprando l.a plpota con

que s€ agregó la creoa (por J.a boca de Ia plpeta) y flnalmente ee

ylerte I mI da alcohol amlllco. s€ tapa hern¡ét1cam¿nte eI butlróme-

tro y ae aglta hasta (lue toda6 las partlculas de crona hayan eldo

dlsueltas por el ácldo sulfúrlco.

So pone eI butlr6r¡r,.,tro en la centrlfu6a ¡:or 1O mlnutoer € l!,nedla-

tañento después se 1o J.one en ol bailo de agua a 65oe con eI ta¡ó¡ ¡6-

c1a abaJo Iror otro8 lr) ¡¡lnutoe.

A1 cabo do eete tlunpo¡ t¡o lo rutira del baño de a8ua y 60 proce-

de a la Icc tura.

!:n caBo do quo ol ¡,<lrco¡,¡, ju dr: ¿rnr,a no r¡b.t oI 1rt'o1,uu6lo, lJú (lo-

bo eatandari zar.

s
{o

1
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,.5..4.2.. ACIDEZ TITULABI.E A LA CREI.'A.-

Se reallza con loa leactlvo¡ lndlcados etr La lgolua I lIEt{ IJ(acldez

tltuLablo €D lech6 1lqu1da), y ae procedo ponlendo en u! tubo d6 6a-

aayo 1l ol, de creua y luogo Ilmp1ando Ia plpeta 
"on iuu se añad16 Ia

c!et!a, ee vlerten lenta¡nonte f,O nI de a6ua dcstllada (por la boca de

la plpeta de crena). Luego Ee ad1c1o¡a 2 cc de EolucióD lndlcadora de

fenotftaleina y ae aglta o1 tubrl.

Seguldanoat6 ee yalora fro¡te al NaOH 0rIN hasta obte¡er un color

rosado cla¡o. Ill coraumo de NaOlI dluldldo para 1O, noe da eI Porcer-

taJe d6 acldez tltulable entérnlnoe de Acldo lÁctlco, y Do dabe 6er

Eayor d€ 0116%. Paeado esto valor, fa crsoa ao encue[trá ác1da, Io

quo ae puede coüprot¡ar con la pruoba ráplda de acidez.

3.'.'.. CONTROLES AI, YOCURT.-

Para la fabrlcaci6u dc yogurt, 6e utlllza lccbe con 2rl1S do graea

que al Eezclara€ eu 01 tanguo de fabrlcaclón con leche eo polvo s1n

gra6a, dan uu porcentaJe de 2rü% ds grasa.

A1 agregar Ia lecbe en polvo so pono a funcl.onar el aSltado¡: de1

tanque para qu6 ao D€zcl-€ con Ia lecho llr{ulda. Lu6go d6 que eetÁ bl,en

uezclada ( apr oxlnad ameu te a Los ]O nlndtos), §e agre8a la 6elatlna(sl¡

lalar ol agltador). Af cabo de uno6 I nlnutoe, tlempo 6ufl.cl-ente para

que ae mozcle conplotamente }a golatlna con Ia leche, ee ap¡ta €I a-

gltador. Luego ee pr'occde a ¡ra8teurlzar la leche a BooC dura¡ló 20 o1-

nutos y aI cal¡o de osüe tlempo oe deJa onfrlar haeta quo Ia tonperatu-

ra lleigue a l¡IoC, &c¡rqento on cI quu oe procede a L¿l lnoculaclón a¿5ro-

6ando oI cuLtlyo lnduat¡l¡l.
llna vez quo Eo agrega eI cultlvo lndustrlal , ae pooe a lunc 1o¡¡¿¡r eI

agltador dur¡¡nts uno,r 1o mlnutoa, pó¡ra qus ec me¿cle ul cultl,vo con L¿r

1eche, 1u*¡Jo de l-o c'ral Ee ap¿¡6a eI agltado! y 6e dt; J¿r en rÉposo para
I
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que E€ produzca La fernentaclón hasta que e} pH soa de 4rI .

El, t1eúpo d6 ferEentaclón gereraluente es de 4 horaar dura¡to ol

cual La tBnparatura deb6 naDtoasrEe a 4IoC.

Lusgo do eeto se procede a aezcla¡ oI yogurt ya torñádo co¡ la uetr-

leLada, trIara fl¡almeDte procederae a 6nva6a¡ en ca¡tón o en Ya6o.

Para Ia pr€paracl¿,n dol cultlvo ao uttllzan nlcroorSanle[os llofl-

llzadoa de La uarca Frl-Vac lactlc culture, y loE Elcroor8anl6loa utl-

Llzadoa aon atapbllococoB tbormól1loa y lactobac11luB bu1gar1cus.

U¡a fundlta do oetoa alcroor6anlaroa !o dlauolvo on doa lltroa do

lecho d€screlada ostertllzada y 6trlr1ada & 4l,oc y ae pono a fernontar

a áeta temperatura durant€ 4 horaa. Como reeultado de oeta ,eru€Dta-

clón, ae obtJ-eno eI cultlvo rrnadrorr.

E¡ otro r€clple¡lto ao estorlllza 2 Iltroe de }echo deecremada y se

deJa enfrlar haeta {}oC. Cuando s6 obtlsno ootá temperatura sg Ie agre-

8a 40 8r aproxlüadaEente del cultlvo madre, 60 booogenlza ¡/ a€ Po¡¡o a

fe¡¡outa¡ durante 4 horas. AI cultlvo reeultante eo 1s denonlna cuItl-
yo rrEadra-zr' y a1ry6 para pr€parar 6] cuftlvo lnduetrlal.

En u¡a o1las d6 aIun1tr1o prevtao€nte estorlllzadaar ao pone ,5 lts

de leche a 41oC Jr a€ poue a fernentar a 6ata temperatura por I borae.

A1 roeultado de }a fers¡entaclón as l€ de¡oñlna ircultlvo l¡duetrLalrr.

Para uua baee de lll00 1tE de 1echo, 1os lugredleates para }a fabrl-
caclón de yogurt ao¡ }oa elgulontee:

L€che con 2r4% do Eraea L4O0 lta
Fermento ( cultlvo lnduetrlal) )l Lte
GelatLna I Kg

Herüolada 24] l"ts a 72oBr1x (2L5 Ks do azúcar + lngrodlentea

L€cho on poryo ern gra.a zgKg.p"opo""1otradoa 
por el labo¡atorlo)'

EJ. pooo dol cartón dcbo aer do 2r0 gr que correaponden a 2OO co do

yo8urt, y al peso del va6o d€be se! de ]60 sr (150 cc). De verlllcar

eete peao a6 oncnrga el 1¿¡boratorto, adenáa ,le contrnl.ar Ia teñpBratu-
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ra, Ia gra6a (EóIo para conprobar que

de graaa) y ao toua una Duestra para

qu€ 6€ roallza de }a olsn¡ ean€ra quo

to 1.5.1.2).
El yogurt, debe adenáe cuopllr con

710 .

e1 yo6urt está aalLendo cot 2r@l

eI anÁllele mlcrobtológlco, e}

para 1a l€cho paateurlzada( pun-

lo estlpulado en Ia norea INEN

1.5.5.L.- DETERMI}IACION DEL CONTENIDO DU GRASA EN I'L YOGURT..

Ss ut1llzan loe nlemoe reactlvos quo Dara la doterolnaclóu de 6ra-

aa en la lecho llqulda (IN¡;N I2) y ss procodo de 1a moner¿r eltjulunto:

E¡ una prob€ta aforad¿r de LOO mI ae peraa 50 gr de yo8urt y ae et¡-

raaa a 1OO co¡ a6ua ,lÉ6t11¿¡da. Se áglta para ho¡¡ogenlz¿.r Ia ¡nezcla.

En un butlrómetro dt: O€rbur para lecb€ lf.iu1da sc poao IO nl de A-

cldo sulfórlco, 10 ml do la mueEtra pro¡riirada en 1a ¡robota de 1OO mI ,

y 1 u} de alcohol amfIlco. Sa tapa ol butlróootro y a6 agita haata quo

se dleuolva toda la nueetra. Se pon6 a centrllugar por IO nlnutoa y f1-

naluonte en oI baño d6 agua a 65oC por lgual tlemlro. A1 cubo de eote

tÍenpo ee Io retlra de1 baño rle a6ua y so procedo a l"a Lectura.

EI ¡esultado obtenldo en e1 butlr6rnotro rultlpllcado Dor 2 , nos

da e1 porcentaJe de 6raaa dt, Ia muentra.

ta tabla slgulente, muoet¡a 1oa lngradlentes sunlnletradoe por eI

laboratorlo para 1a elal¡oracl6¿ de Iae nermeladae que 6e utlltzan 8¡

la fab¡1caq1ón deL yutsurt de 6abore6.

La fáb¡lca nornalme¡te hacÉ 1o0O It6 dé yogurt de un 6abor y loa

4OO. l-te reatantes da otro eabor, lntercarnblándose éetoe en cada dla

de fab¡lcaclón tanto en s¿rboreo couo en e1 volúnon fabrlcado, por eJm.

por la mañana 6e fabr'lca L000 lts de nrora y l10O lte de yogurt de fre-
6ai por fa noch€ E6 fnbrlc¿r 10OO lts do fresa y 4OOlt6 de yogurt de

Eora. A1 dla slgulento ee fabrlca 1000 lts de yogurt de cereaa y 400

de durazno; y por fa noche ee fabrlca 1000 1tB de yogurt do durazno y
I

-?9-



40O lte do yo6urt de cerúza.
TARI,A / 6

INon r,:D I1,r¡¡TE f i P/\RA I.^S Mr¡f rtilr,DA.l DRL YOGItIrT

11O cc

1, sr

2Bt

,o sr

50 5r

lLo

17

5o

5o

cc

tr
6r

6r

E YOGURT:MERMIILAD/\ DE DURAZN0 16O lts PARA 1oO0 lts D

E6encla de durazno

Coloranto anarl]lo
Coloranto arlavld

Acldo sórb1co

Acldo cltrlco

huovo

roJo

Esancl.a de ceruza

Coloranto arlt yld

I10 cc

12 gr

5O gr

5o gr

roJo

-)o-

MIiRl,ll,'LA DA nll MORA 160 lta I'ARA lOoO 1te de YO(iUll'l r

E6encla do Eora

Colo¡ante arlavld roJo

Colorante arlavld caranelo

Acldo s6rblco ...
Ac!.do citrlco .. .

l4ERl"ll¿L.ADA DE trR[§A 16O lte PARA ]-OOO It,e DE YOGURT:

Es€Bcla de freBa

Colo¡a¡te arl.avld ro Jo

Ác1do eórb1co . ..
Acldo cftrlco ...

110 cc

25 Bt

58r
50 gr

50 gr

MIiRMITLADA DII Cr,:Rl,-ZA 160 1ts PARA lOoO lts DIi YOct,RT:

Acldo s6rblc o

Acldo cÍtr1co

I



MER},ELADA DL }fONA 6' TtS IANA 4OO ItE I'I[ YOOIIRT:

EÉencla ds mora

Col-orante a¡'lavld

Colo¡aute a¡l¿rvId

/\c ldo sórblc o

4cldo cf trlcr.r

roJo

to

7

1

20

20

cc

6r

6r

8r

8r

c ar:ire l o

HURMITI.ADA nl,l f'nliSA 65 I ts I'ARA 4OO lts DI YOOUt't I

Ilsc¡cla de lrer¡á

Colorante arlavld roJo

,o

7

20

20

ce

8r

8r

8r

Acldo 6órb1c o

Acldo cltrlco

UEltM,TiI.AI)A Dli DUI?AZN0 65 l ts PARA {O() It s Dll YOC[IRT:

llsonc la de d urazno

Colorante am:rr11lo. lrutlvo

Colo¡'alr lo ar llv1r'l r(lJo

Acldr.¡ só¡'bIc {,

Acldo c I Lrlc L,

J0 cc

1O gr

lgr
2O gr

20 g,r

l,fllnMl,lll DA Dll {lr,lRllz^ 65 lts t)ARA trOO lts do YOnlllrrr:

l'l¡r.rnc1¿¡ dc c u ru ¿..{

Colorante arlavld

Acldo eórblc o

Acldo cltrlc o

tO cc

66¡
2O gr

20 gr

ro J,J

I
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La Socledad Induetrlal IlllH'l'OB eB una conpaÍifa an6nlra conetltuida

er eI año de L95O. Su6 mayorss acclonlstae 6on loa Sre. Manuel Toba¡

Zaldunblde y Patrl.clo Zaltlunbldo Tobar, slendo J.oe hlJos de cada uno

de eLlos loe demáo ¿rccJonlrtaB de la enl¡rasa.

Se dedlca a la f;rbr1c¿rcf6n de productor 1ácteoe, con6tltuyéndoÉ€

la lechti un polvo str lrrlncl¡ra1 acttvldad.

4.1.- Ml,llic,ll)o.-

1,ort5.l.lll,lll'l'Oll CA", vonrlu bua n¡'orluctos buJo la ¡¡a¡cu rrl"llrrrfloroa .

Su producclón oetÁ dt,stlrrada total¡rente plra o1 uercado lnterno, de

tran€ra €ap€c1a1 a Ia slerr¿¡ (9AÁ) y ór Denor grado a ]a coeta (lO%).

Surs ye¡rtaa ee basan eD 106 pedldos de au6 doe dlstrlbuldoras :

DISLAC en Guayaqull y GARY on Qu1to, y ado¡náB on los c]le¡tea dlrcctos

a gulenoa ae lee vende loo productos cob ur¡ rsca¡go del 15% con rola-

clón aI prdclo s laa dlstrlbuldoras.

La ]ecbe 9¡ polvo roproaonta entre o1 55 - 60% d€ IaB ventaa, ür.€n-

t¡as ]a lecho paeteurlzada eL ZUÉi la locbe chocolatada eI llfi¡ e1 yo-

gurt eI $S y 1oe quesoa eI 4%.

La fabrlcacL6n de c¡ema doponde de foa pedldoa( tanto d6 nentequllLa

co¡o de cre¡a conerclal) asf coüo do su utllLzaclóu dent¡o de la Pla¡-

ta (co¡o croma cruda para eetandarlzaclones), llogando en ocaeloneg a1

?& para cr6ua con€¡cLaI- y \Ail para nantequllla, puClcado e¡ otrae o-

caaloaeg eor a la 1nver6a.

D6 todos loe proclrrctos fabrlcados, Ia leche en polvo y el, yogurt

§on 106'do uayor r¿r¡tab1l1dad, y 106 m€no6 rentablea aon loB quesog

y Ia leche paeteurlzada.

-\? -



4.2 TAMAÑO Y I,OCAI,]ZACIOIT.-

La S. I. HIiRTOB eatá ublcada on la panoqula AY0RA del Cr¡ntón CaJ¡a¡-

, perteneclente a Ia Provl¡¡cl.a de PlchlEcha.

La fábr1ca cuenta con un área de !0OO o2 , cle 1oo cuales 1ae ofl-
luae por estar ublcadao on eI s.rgundo pleo do Ia Plaata, no ocupan

erreno. Do los !OO0 m2 de terrsuo, JzrJ
)m corraeponden a la Planta,

40 ¡2 aI talIer; 1112 m2 a las borlo8ae y llo ,2 " loa baños. Ademáe

a fábrtca cuenta cor¡ 4.t82 u2 destl¡¡arlos a clr{ru}ac16n.

adanente 35.OoO ).Lo dl .ir1os, pero sóIo se puedo procesar 26.000 Ite.
La fábrlca produce en baeu a los podidos de sus dlstrlbuldorasrpa-

a 10 cua] 6e Edpara fa leche con que 6e va a produclr Ios dLf¿r8ntee

oductos corno yogurt, loche pastarrrlz.lda, leche chocolatuda, qu6rio6,

eJando eI eobranto que gencralm¡:nto ee más de la mlted tle Ia lecho

reclblda para elaborar leche on polvo.

Loe pedldoe de lochs eü póIvo Eon muy varladc¡BrtatrUo en ca¡L1dá.d

cono e¡ porcentaJc de 6ra6a, ¡ror 1o que en muchá6 ocaslonoa y ultlma-

neato a d16r1o, hay quo rualfzar r¡tr'¿cl.ar de lucho cn polvo do dletln-

to porcent,aJe de grasa para I)oder cunnllr con loe pedldos. [,'etae mez-

cLa6 66 reallzan generalm*:nte cuando tsx1ate un ledldo con un porcen-

taJe do grasa dlutlnto ;r1 que ee er¡tá lroso¡i¿indo y no hal exlBtsnclaB

de éete tl¡o en bodega, dlflcrrltado aún ,láe por eI corto tlL.mpo €n qus

hay quo cubrtr el podldo.

Para poder cuupllr con totloe Ios pedldos, la P1anta trabaJa las 2t1

horaa de loa 165 diae d.:l año, 6n turnos rotatlvos cuyo númtrro y horaB

depende de Ia aeccl6n d,, producclón.

IIB lromedlo menaual de Ia produccl6n d1ar1á de Ia fábrloa, ee puode

obee¡var ea Ia tabla slgulente:

La capaclla.d de a1n¡ice¡¡amlc.¡nto de lechs e¡¡ la Planta ets (le aproxl-



TA nI,A il 7

I,t)()Mr,;t)T0 Dr,r T,A l,Irontfr:(:lí)N DTAltlA T)rl I,a PI A¡l'l!,1 :

PPODIICE ION TIIARIA:PRODIICTO:

LECHE PASTEURIZADA:

Fu¡das do 946 cc

Pure-Pack de 946 cc

LECTI]I CHOCOI,ATE:

Pure-Pack I,,22

Pure-Pack 1/I1

Fundae 1/ti

YOGüRT:

Pure-Pack 200 cc

ra6o6 1lO cc

QUE§OS:

Rebanado - fundas

Ir1ángu1o - fundas

Tr1ángu1o nLx to- fundae

§olty - 1{r ta s

Fre ec o

LECIIE EN POLVO:

Al[ -fundas ZJK. g (csn 6raea)

CE -fundas 25Kg (eln graaa)

Fundae do !00 gr

Fu¿das de 2OO gr

5.000 Its
2.000 lts

40 caJae r {8 unldadee

80 caJae x 72 unldades

JO caJaa x 72 unldades

,.ooo tt/dta

aprox.2.800 1tB

120 caJae x

J() caJa8 x

72 unldade e

72 unldade s
aprox. 2.000 Lts

60

I caJaa r BO

) caJae x 80

! caJae x 8O

20c

unl dade s

unldades

unldadee

unldadee

un ldad e B

60 u¡¡ld¿r d ea

]0 unltlad e e

l0 unldatl e a

22 unl,lqdos

a¡rox. I. oOO lte

lo0 caJae x

2OO ca.taÉ x

La prrirlucclón ,le cr¡tna com,rrr.1¿¡l y m..rnt,)r¡r¡tllu ,r" mrry varlariu,
- rIl-

nl'r'ox.l r.oCO 1t



/1.-1.- ASl'LiCl'0 f'TNAllCIril''o. -

I NVI':Rlr ION t:fr

A. - IIWERSION FIJA :

TlilTillllN0 Y CONiTIlllcfl JOlIii,S ( Ar¡rxü A- t )

M,lQllIN,lRIA Y r-.lQll I P() (Auexr-¡ A-2)

OTI/0S ACf lVOS ( i\¡rcxr¡ /\ -1 )

t;I ? lA'r :

IMPRI']VI,STO DE '} i INVI.IIISION ITIJA (25,.¿)

E.- CAIITAI, DIi OPI.]RAC IOI.I:

MATERIA PHII'IA r .inexo B-l )

HA!Io DE OBRA Dll,nCT,l (Anexo R-2 )

CARGA FABRIL ( A¡lexo B-J)

GAI]TOS DE V}INTAS ( A¡exo B-4 )

cASTOS ADMINI"STRATIVOS (Anexo n-5)

TOTAL DE CAPITAL I,\E OPIIRAC IO}I ,

s/ ql'o12.ooo

4É,'114. goo

('' z99.8oo

t1l'tr(,(,.?OO

2)' )66.6?5

s/ tr6'83t.1?5

sl 15'600.0o0

1' ,68. ooo

5'760.5t2

478.ooo

4O1.200

:\/ ú'8o8.5r2

.ql: 140'64I . 88?

TOTAL D!,' LA TN'.,:IRSIOII }'IJA !

I}IVEFS ION 1I(1TAI, :

I



iy
ircA

Alui:(r) A -1

TIiIF\II},IO Y C O}ISTFIICC IONEÍ;

)
Dii¡IOIT'I NAC TOI\f

Terreno

00NSTRUCc JONES :

Planta

Edi f. Adul¡ll s tra tl vo

Bode ga 6

Tal lle¡ y bañóri

Rerervorlo do agua

Cerramlento

Al¡nA(m ) VAI,OR ]ÍI¡TTARTO SIIB-TOTAL

9.0o0

(sucree)

8oo 7'2oO.0OO

1ll
r.lrz

45Ó

6o m'

5r)m

6.500

6. 500

6.500

6.500

?,2oo

700

2I' 144 . 
'Oo

?'o47.500

7'228.ooo

2' 925 -OAo

lrr2 
' 
00o

,5.ooo

s/ 41'o12.o00

_1,6_

T ó'l'¡. T, :

I



t.¡

ANEXO A-2

l"l¡()rrIl¡ARfA v rlII T I-o

DIllOITN.ri: I.r¡r :

IIQUIPO Dfi PRODUCCI(rN I

( Spray , encasad ora6 rcalderoa,
coopreeoree, etc. )

EQUIPO AUXII.IAR;
(boubae, nanguera6 , coaedora6,
EelLadoras para pláotlco, otc. )

SUI,IAN;

Gastc¡e de lnstalacl,ón y montaJe
(lO',( de maqulnarla y equlpo)

TOTAI,

¡]¡L/O IECA

vAL{)R ( uucree)

40'124. ooo

I'815.000

sl 41'959,oo0

4' 1 9r. 900

sl 46',1r4.900

I



1'.

Io

.'i;¡¡
¡ ¡l.lot€cl

DENOM]NAC ION

Egulpo y uu€bLes de oflclna

Equlpos d6 labora torlo

Ta116r

Constltucl6n do la eoc lcdad

Gastos do puesta en narcha
(1O% do 8astoe de 1nsta1aclón)

Vol¡lc ul o

llr,rExo A - ,

ún0s Acr Iv0.5

VAI 0!l ( sucras )

620.200

f'tro.0oo

,50. o0o

foo.ooo

4t9.igo

I ' 5r]0. o00

sl(,'299.BOO

rO

,g

,IOTAI, 
:

l



DlI}¡OMINAC ION

ANr'txo B - I

MATIIR IA PRIMA. -

(:AN'I.IDAD H1i}¡IiIIAL VIlI,OR ÜNITARIO (S^I) TOTAL (S,/)

78o.ooo 1t6 20 t5'600l,000

ANEXÓ B - 2

l.1frN0 Ill¡ ORnll DI RllC T¡

l,t q ¡UF.:I,NO MI.]N SUAI, l',OTA r MIiN llrAL ( 5/ )

56 14. oo0 7B¡+. o00

Loc ho

DIINOM] NAC ION

No call flc ados

Cargae 
"o"rutuu 11oo%) 78li.oo0

sl I'169.o00TOTAI :

-t9-
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A ¡lI0 R-5

C ¡I]OA F.4BIiTI (Base: I ¡¡re e )

A.- MANO D],] ONRA INDTRTjC']'A:

DIill0fl IN.¡',C I CrN Nr¡ (rll);tI tln [.18N])flAL Tol'AL l'lll ¡f 'illAT, ( r¡ucreel

' Ing. en Allnentoe
lng. l{ecárr1co

Jéfe de l¿rboratorl o

La borat o11. st¡¡s

Suporv:l nore a

I
I
1

(t

?

]5.fuo
r r.0oo
18.ooo
I lr . ncio

I8. ooo

I5. o0o

2 5. Orto

lB.0o0
3tr .00o

,É, . ooo

,,i./ IqB .000

1J8.600Cargas soc 1¿rlee ( 70.¿ )

,16. 600

B-- t, ¡lTriPTALFq TN.',TRTiCTOS:

DT}IO¡IT N A C TON CANTTDAN V¡T,OR IINTTAi?TO \¡^IOI] TOTAL (S./)

AdL t lvo6
Serc oo de 2 ) Xg

Fundae dc 200 y 5OO Br
Roll.os ds po11e tllsno
Eavasee Purd-Pack

620.000
292.5OO

t29.t5t
2?\.2ro
tr2l.]4I

548'

s/ L'959.o29

c. - ,SE0ltRo,fi :

VALoF MliN.'l tr.{L ( sucres )

Maqulnarla y equlpo ( 5% )
Edllrcloe ( ]91 )

104. 898

39.8?8

:,]IIMA I.I

-ll()-

s/ 144.??6

D1INO¡I IN¡C ION

sTT t1¡ ¡Í :

f0tAL:

5o

SUII,!A N :



D.- RIIPARI\C IONES Y MA NTF:N I M TIiINTO

DUNOtl Tll Il r: T oll

Maqultrarla y 6qu1po ( r% )

f,d1f1clo y coagt"ucclones ( ,% )

SJMAN

VALOH MI,)N.9UAÍ, ( sucres )

L7\.829
66.t¡61

sl 24r.292

VAI,OH
SrlC

L7,\O
40

Energfa oléc trlca
Co¡abuetlbl-e ( d1e se1)
tsua (n) )

Lubrlcantoe

I] NITAN IO

17.¿8o Kw/noa

J.7.6o0 ga l/me o

TOiI'AI,

300.672
680.oo0

6.600
6. ooo

Maqulr¡arla y equ lpo
¡4ueble s y equlp. ollc.
Equlpoe do labor¡¡t.
EdlflcloB y c on.- !.

,5U r.f A N

r.- D]]JPREClAClÓN Y AI.,IOI]TI ZAC ]ON

r]O¡IC E PTO VTT)A UT II,

sl 99t.2?2

TOTAT. I{}.)NSIJAI, ( suc ree )

349.658
62.O20

62?-.OoO

797.555

sl L'817.211

5'486. 2o2

2?4.1to

(añoe - 9ú)
10-10
I0-10
,-20

20-5

-1r1-

sl 5'?60.5r2

E.- SU}I I }I I IJ'I'I?O,S :

C ONC I,]I'I'O C A t¡TI DA nlnrs s

r: rTl'lAN i

S. -ll'.T', j'l,if :

I1.1I1rr,ly1r'to§ Dti LA c^li A FAltiIL :

TOTAL GRNENAI, :



@
..i'rCíÉCA

4 rr lrx0 B-4

GASTOS DII VIINI'A S

DElIol4 f N rr: lnll Ns ..]U I,JT NO }fT]NSI11I, TOTAI- MI'¡¡STIAI,

Personal de o r'lc 1na

de Qulto ( ¡( )

IJodeSuero6

Bod o guero-de sprchi, r-ior

11

2

I
18.000

16. o00

200 .000

,6. ooo

16.OOO

.5U TlAN : s/ 252.0o0

Car6ae soclales (9U%) 226.800

TO1.AL sl 478.80o

I.- lil nonto de] personal de la oflclna de Qulto ee asunldo.

-lr.l -
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tLio{Ecl

DI4 NOI.I INAC ION

,\NEXO B-5

CA flTO.S DE A DM INTSiTNAE ION

ritJt,lt,D0 14 t,rN r ilr A J,

t So.ooo

20. ooo

22. OO0

20.000

12. OO0

.9lJ tf IIN

,lo,l'Al, l''1r,:N,i Al. (s/. )

ISO.oOO

20.000

22.000

20.000

24. OOO

2]6.OoO

165.20O

sl 401.200

li l¿

Go¡e¡tte

Secr6tarLa

Contador

Aux. de c on tab.

Guardlas

Car6as eoclalee ( 709,, )

1

I
1

7

TO'I'A], 3



vfiNl'A s unTA fr
VAI,OR

C AIM]NAN MENSIIAI, U}I1'!'ARIO ( oucres!j!jjl!§!PRODIIC TO

Fuada de 946 cc

Pure-I'ack 946 cc

Choco carL6n l/2
Choco cart6n 1/4

Choco funda L/4

Yo6urt cartón

Yogurt vaeo

Mantoqullla 25O g

Mant equl Il.a l.f)o ts

Crama l/2

Croma 1,/4

Tarrus de ltO 1te

Que r;o ru bu uad o - fu¡rri r o

" t r'1ángrrl o - f urlrl. , s

It Lr lál¿u1o-Íil.x Lú fundi¡rl

rr solLy lirtas
I'fresco

Leche polvo AN- 29Kg

Lecho polvo Cll- zil( I
Funda 5O0 gr

f'undir 2ó0 5r'

vo. que

tanta

90.000 un td.

6O.0D0 u

57.600u

1?2.800 u

64.8'io u

25i).200 u'

6ri .900 u

18.{)()O u

2?.o00 u

Z/l . ooo u

60.ooo u

ltl0 u

l.8no u

11. o()0 u

I2 . Or-rO ¿

1,:'. (X)0 u

6.000 u

t..8oO u

900

J0. o0o

I -ro. 0,.r()

28

L'7 r>a

11 ,50

S rro

12 ,80

I(),80

A)

-)r)

B1

150

6¡

Bo

O-)

lto
100;

5.6?5

/r . go()

l?4

5t¡

2'Llr.roo
1'680.000

1'O08. OOO

r'987.200

,50.800

1' 1t7,?60

699. 84o

1' 476 . ooo

97?.o0o

1'99e. 000

2'r8o.ooo

j6.ooo

111. 600

96o. ooo

ri84 .0Oo

r'120.000

600.000

10'12r. o00

4'410.000

,'720.OoO

?'ozo.ooo

En eeto6 rubroe xo 6E puedo lnclulr
normalmente realiza Ia enpreoa y

'l0 f AL

alto en sus 1 r,¿gresoo, por Be.r nuy

s/ Lt?'695.5oo

otras ventaa de lecho en pol-

que representa un mouto baa-

varlgdos y dlflciles de cal-

I

-4/i -

cu1ar.
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Materla prl na (Ansxo B-I)

Mano de obra Dlracta (Anexo B-?)

Carga Fabr11 ( p.nexo B-J)

{iir:i,l,O LlIi I rl)0Dller: I ON

',tLforEql

v11T,nR rrr'f'.:rlr'\l ( \1) _

1r'600. o00

I ' 568. ooo

5'760.5p

2?'928.>t2

llo a6 calcula el coato por unldad, por 60r nuy varladoa los pro-

ductos labrlcados por Ia emprosa, y no d16po¡r6r de Ia lnfornacl6n

necesarla.

I
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- l.leta prÁctl.c r m., ha aorvldo pata d(lulrlr conoclmlsntos tuó-

rlcoB y lrrlr¡c1t'alnentn ¡r¡[s¡1s6lr, quo no obtuvo dur'¿rnto nl ca-

rrera oBtud intll y ademáe ñe ha oostrado 10 que ea en reall-

dad trabaJar eh una fábrlca. Adonlie nre ha obllgi;tdo a apret¡de r

a tr¿rta! de ñavrara eBl,lJclal a lcraonae eÜolotae y n€gatlvaa pa-

ra cualquler prac t1c ah tÉ.

- EI baJo contenldo de grasa ds Ia l.¡cho que réclbo la fábrlca,

¡náe ee reeul tado de un rta6u,,rdr¡'r efcctu¿rdo por 1os hacendado§,

que producto de Ia raza nleua dcl unlmal , tal como a6 ppede d6-

duclr al. ob66rvar la tal¡l.a { 2 r¡ue relirclona la graea y denel.dad

de Ia leche do lon l¡roveedor€e, y e1 cuadro de la cr,o¡-,oe1c16¡ no-

dla de Ias dletlntas razaa de vacunos.

- De los allnentoa ÉxLstentés, Ia leche 6a eI que nÁs rápldamén-

te se dcgrada, por )o que nereco un culdado especial y u! afaacg-

nanlento adccurrdo, asl c o¡n,.¡ un procesamlento J.dsal para deBtrut!

su flora bact*,1ana tan ¡erJudlclal para Ia salud y 1o8rár un nta-

yor tl6mpo de c oneervac 16rr.

- EL Contro1 df'

te para obten€ r

gulml Éj nto de 1a

calldad do la leche que ac reclbe, ea lñportan-

un J¡r'o(lucto excelente, aol como tamblén 6D ae-

calldad en todas Ias e!a¡rae de ¡,roducclón.

- FL lavado dú 1os recll,lentes en que se trans¡ror'ta la leche,

tambt6n ea muy 1n¡rortante para evltar ar,¡nentar en número de

n1c r oorganl s¡[o6 ya exl6tent€s en la Ieche.

-¿ró-

I
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: [n razón de todos eaon arpectos posltlvos y negatlvos que se

vlven durante 1as práct1ca6, y que ayudan a folmar Ia porsonall-

dad y carácter en Ia perso[a, coneldero que é11a4 son nuy posl-

tlvae e lndlspensablea para la formacl6n de un profeslonal, y

debe¡ eer manterrldao, de modo que se pueda otrocor aI oupreaarl-o

un profeslonal práctlco capáz y con pereonalldad.

- E1 control en Ia recepclón dabe eer

nenas de grasa, deneldad y reductaÉas

nuadoa, a fl,n d,) obtenor un reeultado

tlvo do Ia caLitlad de Ia lochs de IaB

más rl6urooo , y loe exá-

debe hac6reoloe r¡áe c ontl..

qulnc6na1 máe represonta-

haclotrdaa.

Se deborla dar áBlBter¡c1a t6cnlca a

a16ún nomento por

prnducc 1ón .

fas hác16nda6 !rovoedora6,

l-eche deode quo 6al"a dodg [anera de aeegurar

la m16aa hac louda.

l-a calldad do Ia

- Se deberfa colocar en eoctoree dletantee a la
que rec€ptor-€nfrlador de leche, a fln de poder

brlca loche de buena calldad y on bue¡ eetado.

Planta, un taD-

l.l-evar a la fá-

Por Bér 1a Iec!¡e un allmsnto muy poreclble, ee dcberfa dar un

conatant6 mantcnlmler¡lo a la ftáqu1nar1a de produr:clón, para quo

e¡¡

Ia

daño sn alguna maqul!¡a se tenga que parar

elr¡tonlas do onf rlamlunto, quo ar¡n aI nr)rrsn-

J,ara que Ia leche cruda teu6a un nenor tlen-

Be daberlu c onc l en t lzar a1 obraro, que todoc €on

y que deben c claborar

- ,54 dubo mo Jorrrr loa

to la cauea prl nc1laL

po du vida útll .

- Asl tanbl6n

re spon ua b1 es

en ello.
de 1a c¿rl.lclad del ¡r¡9d¡c !9,
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