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De mis consideruciones

Yo, KASTUSCA GONZALEZ CARRILLO, egresada de Tecnología en
Alimentos pongo a westra consideración e[ informe de Prácticas Profesionales
realizadAs en la empresa NESTLE S.A. en el AREA DE CONTROL DE
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Guayaquil, 18 de octubre del 2005
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A solicitud de la Escuela Supenor Politécnica del Litoral, Programa de Tecnología en Alimentos,
la Señora KASTUSCA CECILIA GONZALEZ CARRILLO, con cáJula de ciudadania # 09
20079852 , realizó sus prácticás estudianüles en el Departamento de Aseguramiento de
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RESUMEN

El presente informe de Pnícticas Profesionales ¡saliz.¡rl¡s en el A¡ea de Microbiología
de Control de Calidad en la empresa Nestlé S.A., contiene en detalle información sobre
los tratamientos previos de la materia prima al granel, evidentemente antes de ingresar a
fábrica. Especificando pañimetros requeridos previo al tratamienlo dent¡o de la Planta.

Detalla el proceso de elaboración que sufi€ el grano de cacao a priori de obtener el
producto hnal que es el polvo instant¡ineo conocido en e[ mercado como Ricacao.

[.os procesos de producción son: Recepción, Limpieza y Clasificación, Descasca¡ado,
Presecado, Tostado, Moliend+ Prensado, Pulveriz"rlo, Llenaje y Embalaje de los cuales
se describen condiciones de trabajo, estándares requeridos, parámetros necesarios etc.

Se describe todos aquellos arui,Llisis tales como Determinación de Coliformes Totales, E.
coli, Aerobios Totales, Enterobacteriaceaes que se realizaban diariamente o
semanalmente por Conúol de Calidad; ya sea a los productos de exportación como a los
productos para el merc¿do interno. Ent¡e los productos se encuentran Licores,
Chocolates, Ricac¿o etc. También se describen aquellos a¡uilisis de mtina como los que
se le hacía¡ a Barreduras. Por medio de estos An¿ílisis Microbiológico se verifica que
las BPF, que son el conjunto de pniaticas y procedimientos de carácter preventivo que
se aplican a personas, equipos y edificios para garantiza¡ la calidad e inocuidad de los
alimentos; se eslaban cumpliendo.

J
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INTRODI]CCION

Todas las op€raciones que se encuentran i¡y6lus¡a.hs en el proceso de elaboración que
sufre el grano de cacao hasta convertirse en un producto terminado llamado Potvo
instantiineo ss¡ ¡s5paldadas y complementades por las actividades que se realizan en el
Departamento de Cont¡ol de Calidad.

El Departamento de Control de Calidad desarrolla dia a üa activi.tades dirigidas
principalmente a prevenir sitr¡aciones riesgosas y de mala práctica que afecte a la
calidad del producto.

E[ Departamento de Control de Cali.lad se encarga de asegurar, por medio de estrictos
cont¡oles químicos, fisicos, bioquimicos, de evaluación senrcrial y microbiológicos que
el producto final sea inocuo y que contengan c¿racterístic¿s que lo diferencien y estÍrs
tengan un significado sobre el grado de aceptabilidad por parte del consumidor.

Estos tres items denotan la importancia de Cont¡ol de Calidad, así mismo que las
Políticas de [a mayoría de las Empresas dicen que "El éxito se radica en la Calidad ..

que -'l^a Calidad es una ventaja competitiva y económica".Entonc€s al parecer las
compañias dependen de ello, t¡na razón m¿ís de la importancia de dicho Departamento.
Es por esta razón que se necesita un organismo dentro de la Empresa encargado del
proceso de regulación a través del grral pndemos medir la calidad real compararlas con
las Normas y actu¿¡r sob¡e la diferencia todo ello lo lleva a cabo e[ mencionado
Departamento .

El Departamento de Cont¡ol de Calidad, específicamente en el área de Microbiología,
desempeña actividades de mucha importancia como es el monitoreo del desarrollo
normal de las actividades en cr¡a¡to al cumplimiento de Buenas pñicticas de
Manufactura y Buenas Prácticás de Higiene por e[ personal que labora en la pla¡lt¿.

ú¡L
,i'.*

de

t¡

)

5

Itfi0t0el[3



Prograna de e¡ Alimenos

É

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

En la Empresa Nestlé S.A. s¡ l¿ g¡¡al realicé las Pnictic¿s Profesionales me
desempeñé como analista dentro del Area de Microbiología de Control de Calidacl,
con el sigüente horario de 8h00 hasta 16h30 de lunes a sribado.

Dentro de las ñmciones a cargo estaban los a¡uiLlisis microbiológicos del producto
terminado como:

o Licores
r Kibbles
r Chocolates
. Galletás

Materias primas:
. Perejil
. Culanüo

Monitoreo de la calidad microbiológica del agua potable.

Emitir los difercntes resultados y dar solución a ellos, encargándome de la
elaboración de un cronograma de actividades para las actiones preventivas y
correctivas.

6
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRE,SA

Breve histori¡ de h empresa

Nestlé es una empresa de origen suizo, cuya historia comenzó en 1867 cuando
su fundador Henri Nestlé, inventó una harina lacteada para b€bes hoy en día
cono€ida como cerelac. En 1905 s€ ñBiona con la Anglo Swiss Condensed Milk
Company, a partir de entonces Nestlé acelera su intemacionalizzción y
diversific¿ su producción mediante un crecimiento intemo, marcado por la
cre¿ción y [anzamiento de nuevos productos y @nstrucción de fábricas,
conjuntamente con tur crccimiento extemo por la adquisición de empresas y
ñ¡siones.

De esta manera el grupo Nestlé comienza a añadir a su gama inicial de harina
lacte¿da leche condensada" productos culinarios, alimentos congelados y
refrigerados, helados, b€bidas instanüineas, derivados lácteos, chocolates,
confrterí4 productos farmaéutico, cosméücos, agua minerales, alimentos para
mascotas entre otros.

Nestlé está presente hoy en día en 77 países en los que esuin presentes 480
fábricas.

LOCALIZACIÓN »B I,N MISMA

[a empresa Nestlé S.A. se encuentra ubicada en el Km 2.5 Yía a la Costa

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

la empresa elabora los productos que a continuación se detallan, los cuales son
exportados a diversos pa.íses tales como Brasil, Colombi4 Lisboa" Canad¡i entre olros.

CACAO Y SEMIELABORADOS DE CACAO
fl Cacao en g¡ano ASE, ASS, ASSS
tr Manteca de Cacao Natural
! Polvo de Cacao Solubilizado
Ll Licor de Cacao
tr Coberturas de Chocolate (Blanca" Familiar y Fondane

PRODUCTOS LISTOS PARA EL CONSUMO
I Galletas Dulces
I I Galletas Salarl¡q
tr Callet¿s "Waffer"

7
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E Galletas rccubiertas de chocolate
tl Chocolates
U B€bidas malteadas y chocolateadas
tr B€bidás inslantáneas de cacao
D Nectáres yjugos listos para beber
D Bebidas a base de yogurt
tl l¡ches en polvo
D l¡ches líqui.las larga vida
D Productos culinarios
fl Avena Nestlé

TAMAÑO DE PRODUCCION

En el Area de Molienda

El tamaño de prodrrcción, por tumo de licor de cacao, es de 20 Ton. El tumo es de 8
horas.

fl,n el Are¡ de Pulveriz¡ción

El t¿rnaño de producción es de 600 {l¡¡das por tumos de 8 horass

I
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

I
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DIAGRAMA DE FLUJO
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+ Centrifugación
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Licor para chocolete y ¡

&tufCl <a25000gérm

2c
E lar

Prensaje

Molienda fina I

Le.bman

¡lvo
ne3

Enfriam¡ento

t0
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

[,os proccsos de producción son: Recepción, Limpiezz y Clasificación, Presecado,
Descasca¡ado, Tostado, Molienda, Prensado, Pulverizado, Llenaje y Embalajes. Se
especificará a continuación condiciones de trabajo para cada etapa, esüindares
requeridos y pa¡ámetros necesarios etc.

RECEPCION

El cac¿o antes de ser rcceptado en fábric¿ sufre por 5 a 7 días la fermentación que por
acción de las levaduras resultan rlcidos, alcoholes, ácidos grasos y glicerol dando a las
habas de cacao una reducción de astringencia y amargor

La materia prima viene desde los campos hacia la fábrica en camiones los cuales son
pesados a la entrada de la fábrica, verificando así el peso de cacao que llega a [a
compañía. Luego el operador se encarga del chequeo de los sacos anotando en la tarjeta
p€so, lote y tipo de cacao, par¿ posteriormente verterlo en la tolva de alimentación de la
máquina limpiadora despiedradora que es el primer paso de producción.

Peso de pepa (g)
%degrnqnpmap

m*mdondade 12 mm

Ccrpoo

eúrbs
%Yroleh %Piam %lmpmza

ASE 10!110 rnax25 max 18 max 2

ASSS 13G135 ma)( 150non max 15 fnax I 0

ASSS.SL 130135 0 max 15 mex I 0

LIMPIEZA Y CLASIFICACION

Los granos de cacao llegan a la fábrica y se limpian para eliminar materia extraña como
son: piedras, palos, granos rotos, sáscara etc.

El eqüpo consiste en tamices que por medio de fuer¿a vibraroria separan el material
extraño. Este contiene en la parte inferior un im¡in el cual se enca¡ga de atrapar
fragmentos metálicos.

El cac¿o entra por la tolva alimentadori¡ y es llevado por el elevador de cangilones y
depositado sobre el tamiz, mientras una corriente de aire arrastra el material mris ligero
y permite que el material maís pesado se sedimente, tamizando todo el material
indeseable que sea de mayor tamaño que los granos

Et--I
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Característica.

El sistema es amigable para el mantenimiento y opefi¡ción.

Posee gran flexibilidad para el tratamiento de difercntes tipos de granos.

El sistema est¡lnda¡ de limpieza posee 4 operaciones:

l. Eliminación de las partes mrás gruesas y miis pequeñas de las Habas de
€cao(A).

2. Aspiración de las partículas ligeras (polvo, cascarilla y fibras) en el
canal de aspiración (B).

3. Separación de partes metrilicas (C).

4. Sepa¡ación de partes pesadas (piedras, vidrios y pates metáicas) por
despierdradora (D)

DISEÑO DEL EQUIPO

Sistema de limpieza

a

D 0
A: Sop¡rador

B: Cla3lflc.dor

C: lmán

D: DÉpl6drador¡

D
t v

b-:-

ll
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PRESECADO

En el presecador, el cacao ingresa con uru humedad entre el 7-8 %o cor, la frnalidad de
que baje hasta un 4 - 5 Yo con el objetivo de que pase al tostado en condiciones óptimas
y asi facilita¡ la etapa subsigüente. SZ<e inyecta vapor con el objeto de mojar el cacao
y poder desprender fácilmente la cáscara.

Atraviesa las siguientes temperaturas .Ver el gráfico.

'scctor I 95-l0O'c

'Secto¡ 2 I O0-105"c

'Sector 3 105- l |0""

Se realiza el proceso, aumentando la temp€ratura progresiv¿rmente debido a que no
quefemos que s€ queme el exterior bajando la porosidad y evitando la penetración de
calor para la salida de la humedad.

P.¡e¡ss¡rlerJ

T

a

T
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DESCASCARADO

Tiene por objeto despojar al cacao de la c¿scarilla que le recubre, por medio de
inyectar vapor; de tal maner¡ permitir así el ablandamiento de la misma y retirarla
fiícilmente.

Las operaciones de rotura de las habas de cacao y separación de las cáscaras son
muy importantes en el proceso productivo de transformación pues representa r¡n
primer paso hacia la reducción de la carga microbia¡n en el producto.
Se sabe que la mayor carga bacteriana está concentrada en la cáscara del haba" por
lo tanto, u¡ta cui.lqdosa eliminación de ésta bajaría la carga

DISEÑO DEL EQUIPO

Descascaradora I

o

l
A

A

I
l

É/¡
lll

^t

t.

\ús,.

'^. ñrnc,.:^

t5

\ q.!1.

L

1;r,i
I
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EI sistema de trituración por proyección de las semillas de cacao contra las paredes, se

considera desde hace tiempo el más adecuado, porque produce una reducida cantidad de
polvo y menos pérdida de cacao.

ló

Triturador Ref lex

l I

il \l
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MOLIENDA

Tiene por objeto cons€guir partículas lo m¿ís finas posibles. Es un proceso por el
cual se consigue la transformación a lo que se denomina licor de cacao. Se usa
una molienda suc€siva de diferentes tipos de molinos aprovechando las
cualidades de cada uno de ellos; como el molino de pines y de piedras. El nibs
de cacao en su estructura c.elular contiene manteca aloja.la en las células y es en
el proceso de molienda que por medio del calor generado por la fricción licua

la grasa; el tamaño de la partícr¡.la se r€duc€ y la pasta se !'uelve mris liquida. El
licor pasa al GDO que es uo homogenizador con temperatr¡ra det l0 C que por
medio de [a mezcla que se efechta en él se obüene uniformidad. [a capacidad es
de 470 Kg.

DISEÑO DEL EQUIPO

YV

l-
¡ i.

l1

Molino Buhler
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Diagrama de flujo que ilustra los tres
métodos diferentes de tostado del cacao

Limfieza

Presecado

Desca carilla

Descascarilla

Molienda )stado

Existen t¡es Métodos de Tostado diferentes, los cuales presentan ventajas y desventajas.
Podemos citar las siguientes:

TOSTADO SOBRE HABAS

Desventaja:

El haba cuando pasa por e[ proceso de Torrefacción arin lleva la cascarilla que lo
recubre por ende, la penetración de calor es ineficiente.

TOSTADO DE LA GRANII,LA

Ventaja:

Este método es el mrás adecuado porque el calor penetra profundamente en el haba
desprotegida de su cásca¡a

t8

ónFa

Des*ado

Tostado

MoliendaTottado

[r;il""*]
Toslado del haba Tostado de la

gran ¡lla
Tostado de pasta
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TOSTADO DE LA PASTA

Desventaje;

En este método s€ presenta urur falencia ya que es el evidente e[ desgaste de [a máquina
debido a que la moliendá se da en el haba no tostada y por ende la materia prima no
tiene la fragilidad necesaria.

TOSTADO

El proceso se da en un equipo que se denomina Torrefactor KRC, el c¡r¡l esta provisto
de 7 mamparas metilicas con agujeros por donde circula aire caliente. [¿ zona de
calentamiento es decir, las mamparas 7,6, 5 y 4 les ventila t¡na coriente de aire con a
las siguientes temp€raturas: 30-C,40 .C, 69 .C y 70 .C. El punto crítico De control es
en la mampara número 4 en [a cual la corriente de aire es de 142 -C, el cacao en esta
etapa tiene una temperatura interna de 120 .C. t¿ zona de enfiiamiento corresponde a
las mamparas I y 2 que tienen una temperatura de 105 .C y de 30 .C respe¡tivamente.

Torref¡cción del C¡c¡o P¡úmetros de V¡lor¡ción prra le Obtención de un
Producto de Buen¡ Calidrd

t El tam¿ño de las a.lmendras es un factor influyente en e[ tostado pues las grandes se
cuecen más lenta¡nente que las pequeñas.

r De igual ma¡lsral¿ forma. tas planas esuin en condiciones de ventajas sobre las
redondas.

t El grado de maduración y de fermentación especialmente el primero

' [a humedad y temp€ratu¡:l iniciales del gfario, tienen releva¡rcia sob¡e el proceso
debido a que humedades m¿is altas de 8 % podrían ocasionar que el proceso sea
ineficieute.

* I-a calidad del cacao; si éste presentase almend¡as rotas o almendras triples
obviamente el proceso de torrefacción se diera de forma irregular ya que el calor no
penetraría uniformemente dentro del cacao afectando el producto final.

* El correcto procedimiento de Torrefacción requiere de

l. Un tiempo suficientemente largo para hacer ruriforme la cochura
de cada almendra.

2. U¡u elevación progresiva en el tiempo de la temperatura.

De esta forma se conseguirá así una penet-ación del calor regüar hasta el centro de la
almendra" mientras que con un procedimiento distinto tend¡emos casi seguramente la
consecuencia de un excesivo secado en el exterior. Es decir, un endurecimiento que

l9
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rcducirá la porosidad y constituini ura barrcra; tanto como para [a p€neEación de[ calor,
como para la salida de la humedad y de los compuestos ¿iaidos volátiles para los cuales
dicha humedad representa el vehiculo na¡¡ral que los elimina por su notable importancia
cualitativa" pero sobre todo económica.
Para que el proceso se realice en condiciones óptimas debe haber presencia de gran
cantided de aire para facilita¡ la oxidación de los polifenoles.

DISEÑO DEL EQUIPO
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POTASAIX)

Es un tratamiento a efectua¡se sobre el cacao con una solución alcalina (carbonatos,
bicarbonatos, óxidos y mezclas de los 2 primeros) generalmente a base potrisica. El
sistema consiste en moler la granilla de cacao en caliente de manera que la grasa
contenida se liberc de las celu.las y se pres€nte fundida dando así a la masa obtenida
consistencia líquido pastosa en función de [a fineza. El licor de cacao s€ procede a
coloca¡ en un recipiente calentado provisto de aspas y luego se le coloca la solución
neutralizante ma¡rteniendo una agitación constante.

Todo esto conlleva a obtener un pH de 6.8 - 6.9 y en algunos casos por encima de 7.5 -
8. Acido Cítrico o tarLirico se usan usualmente en caso de reajusE el pH.
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tá finalidad principal del potasado o alca.linización es la d€ otorgar al producto
solido hnal (polvo de cacao) tonalidades particulamente obscuras y agradables.
En efecto el polvo de cacao se emplea como componente aromatizante y coloran-
te de las preparaciones destinadas al constuno familiar (bebidas, budines, dulces)
o de uso industrial (coberturas, sucedáneos de chocolate, €tc.). Además de el color
y de la reducción de la carga bacteriana, con el potasado se logran otros efectos
entre los cuales están:

l.- Neutralización de la acidez.

2.- Mayor dispersión del polvo en los medios acuosos.

3.- Fragilización de la estructum celular para facilita¡ la molienda del produclo.

[,os resultados que más intetesar¡ a los prcductores son:

r Obtención de un producto de color oscu¡o intenso, consecuencia de la acción que el
álcali ejerce sobre los compuestos polifenólicos tales como taninos, flavones,
antocianos, que provocan la formación de pseudos sales de colores.

r Mayor dispersabilidarr' ya que el trata¡niento car¡sa una parciat hidrólisis det almidón
y en una cierta medida una gelificación del mismo.

a Obtener un producto menos ¡icido y astringente; debido a la neutralización de los
residuos ácidos provocados en la fermentación.

El tratamiento hacc que el pmducto sea más digerible por la debilitación de la estructu¡a
celulósica. Adem¡ís hace que el producto sea m¿is f¿icil de moler evitando así el desgaste
de las mrlquinas y además que el logro de la fineza se¿ más elevada.
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DISEÑO DEL EQUIPO
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PRENSADO DE LICOR DE CACAO

t¿ etapa ñ¡ndamenta.l en la producción de manteca de cac¿o y e[ polvo esta repfEsentada
por el prensado de licor natural o licor alcalini"ado. Para tal fm, se emplean por [o
general las preosas hidráulicas, máquirns que someten el producto a presiones
superiores a 1000 Kg / cm 2 provocando la expulsión de [a manteca de cacao por los
filt¡os de acero y dejando como r€siduo la torta de cacao pa¡cialmente desgrasada.

Factores que F'scilitsn el Prensado

l.- Granulometría.- Deb€ de ser lo más homogénea posible con reducidas cantidad
de partículas grues¿s y finas. Se considera buena granulometria con residuo de entre 0.5
a lYo >= 75 micras y 2 a 3 %o >: 38 micras.

2.-f-orma de las pa¡tículas.- Se prefieren las partículas 6d6¡rlas que las puntiagudas
que podrían forma¡ capa compacta sobre los filros.

3.-Contenido de humedad.-El nivel de humedad debe de ser lo mrls reducldo posible.
(lnferior a I a l.5Yo.)

4.-ta viscosidad reducida favorece el desarrollo del prensado pues facilita ta difusión
veloz de la manteca, se considera un óptimo nivel de viscosidad no superior a 1000
Cp.

6.-[a temperatura-- Reduce la viscosid¡¡|, se considera óptimo 100 oC.

23

Lj
tr

i'
¡,
h
L,

t
h
¡- t
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PT]LYERIZACION

En esta etapa la torta obtenida en [a pre¡rsa es vaciada a] equipo de pulverización
denominado IPC, el cual üene dos fases de elaboración las cuales son.

l. Pulverización
2. Enfriamiento

Pulveriz¡ción.-la desintegración de la torta se efectúa por medio de un molino a
coronas de pemos concéntricos montados sobre dos discos roda¡rtes en sentido
contrario.
I¿ alimentación del molino se efectua por medio de un dosificador sin fin que extrae la
tota de un silo de depósito intermedio y la envía a un uÍrnsporte neumático. Antes de
entra¡ al molino la torta pasa por un imán para elimirur cuerpos extraños.

Enfri¡mie¡to. -El producto se envia hacia un ducto de enfriamiento el cual esta
enc¿misado con circr.rlación de líquido refiigerante a la temperatura de -l C a 0 C.
Luego el recorrido va hacia el ciclón linal que separa el cacao del aire.

DISEÑO DEL EQUIPO

--

E

f .-Disgredación hasta el restablecimiento
de la granulometria de la masa de cacao

Antes del prensado.
2.-Enfriamiento del polvo a la temperatura

de almacenaje 18-20 "C apror.

o
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CONTROLES EN LINEA Y DETER}IINACIONES REALIZADAS EN EL
LABORATORIO:

t¡s análisis microbiológims practicados al producto terminado tienen como objetivo
verifica¡ que e[ producto sea inocuo, que el mismo este libre de microorganismos
patógenos, así como tambión esté libre de microorganismos sin relevancia en [a salud
pública. Mediante los aruílisis que son realizados durante e[ procesamiento de
semielaborados de cacao; s€ asegufi¡ que cada una de las etapas sea ejecutada
atendiendo las normas de Ascepcia e Higiene (SSOP) y Buenas Pnicticas de
Manufactufa (BPM).

ANALISIS BACTERIOLOGICO DE AGUAS

Fund¡mento del Método Filtnción por Membrrnr

El método se basa en hacer pasar la muestra de agua problema a traves de un filtro de
membra¡ra microporosa en cuya superficie quedan retenidos los microorganismos.
Habitualmente se utilizan membranas Millipore tipo HA que tienen un tamaño de poro
de 0.45 uc ya que la mayoria de microorganismos a analiza¡ tienen un diámetro
superior a 0.45 uc. Basraní incuba¡ la membrana sobre un medio de crftivo VRB
(Violeta Rojo Bilis ) para idenüñcación de Coliformes y E.coli a la temperatura de 37
C y durante el tiempo de 24 h para posteriormente contar directamente las colonias
sobre la superficie de la membrana.

Nota:

El reglamento tecnico sanitario pa¡a abastecimiento y control de calidad de aguas
potables de consumo público establece como análisis microbiológico minimo el de
colifo¡mes totales y coliformes fecales

PARAMETROS PERI{ITIDOS

El reglamento establece para agua potable: Cermenes totales hasta 100 ufc por ml de
agua" bacterias Coliformes Totales y Fec¿les ausencia de unidades formadoras de
colonias en lOoml, ausencia de microorganismos parásitos y o patógenos.(Se rigen por
[^a Normativa Española N rl l7 pa¡a Análisis Microbiológicos en Agua)
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EE
F-IEMPLO:

Los análisis efectu¡dos dieron los siguientes resultsdos:

{¡lliri¡ {¡ Ag¡¡s

Arc¡

Gérme¡es
Totrlcs

Ufc/ml

Coliformes

Ufc/ml

E. coli

Ufc/ml

Fech¡

MrgE 2 ufc Negrtivo Febrero 2lX)5

Semicl¡bor¡dos I ufc Negrtivo Negetivo Mryo 2ü)S

Cictera¡ 27 ttlc Negativo Ncgrtivo Abrit 20Os

28
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AE,ROB¡OS TOTALES COMO INDICADORES DE LA CALIDAD
SANITARIA DE LO§ ALIMENTOS

El recuento de aerobios totales en Ae¡obic Plate Count, tiene como objetivo
fundamental verifica¡ que las condiciones higiénicas de manipulación y
estado de calid"d sanitaria del producto termi¡rado durante el procesamiento
estén de acuerdo a los estatutos de la emprcsa.

Iletermin¡ción de Aerobios

Fundrmento

[.os gérmenes que intervienen en la alteración de los alimentos tienden a
disponer para sus crecimientos diversos nut¡ientes. Para su suministro de
energía necesitan carbohidratos como la glucosa que está presente en el
medio APC (Aerobic Plate Count ); que con las enzimas proteoliticas que
poseen la degradan, como fuente de nitr6geno recuren a degradar la peptona
que, en cambio con sus enzimas pectinoliticas [o pueden hacer y por üúmo
necesitan vitaminas y una fuente de ello es el extracto de levadura que por
su alto contenido de las mismas sirve para su desarrollo y posterior recuento.

El crccimiento de organismos aerobios se evidencia debido a la degradación
de estos los nutrientes presentes en el medio de cultivo. El APC es un medio
exento de sustancias inhibidoras e indicadores.

Meteri¡les

29

del 2 ml.
Punta de I ml.
Pipete¡dor manual
Tubos de
Gradilla
Espáülas
Balanzas

100 rnl.
Bolsas Estomacher
Máquina Estomacher
Incubadora dc 37
Crirnara de fluio laminar
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Reectivos

Procedimieotos

Trebejer con Mechero de Bulsen.

l. Pesa¡ l0 gr. de la muestra dento de una fr¡nda stomacher utilizando una
estrín¡la.

2. Agregar agua de peptona tamponada hásta completar 90 ml.
3. Coloc¿¡ la fi.rnda stomacher con la muestra dentro de la máquina stomacher.
4. Agitar por espacio de 30 segundos
5. Retirar la muestra de la mriquina
ó. Lleva¡ la muestra a la c¡ima¡a de flujo laminar para proceder a la siembra.
7. Toma¡ I ml. de la muestra por medio de una pipeta estéril y con la ayuda de un

pipeteador manual. (dilución I : l0), sembrar sobre una placa.
t. Tomar I ml. de dilución y trasvasar a un tubo de ensayo que contenga 9 ml. de

agua de p€ptona tamponada. (dilución I : 100)
9. Tomar I ml. de la dilución l:1000 y sembra¡ sobre la placa.
10. Incuba¡ tas placas en una estufa a 3/C por 48 horas.
ll. [.eer las placas haciendo uso de un contador de colonias y reportar los

resultados.

Condiciones de ¡lm¡ceu¡miento

Almacenar de l50 a 25oC
Agar plate count (aga¡ peptona de caseína - glucosa - extracto de levadura)

Medio de cultivo exento de sustancias inhibidoras y de indicadores, concebidos para la
determinación del nri'rnero total de germenes en productos.

I-as placas con medios de culüvos son claras e incoloras.

30

Alcohol
Agua de pcptooa



Programa de Tecrnlogía en Alimentos

EIEMPLO:
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PRODUCTO

Gérucnc¡
Totdcr

Ufr/ml

Fech¡

I Grllct¡¡
I r.vrficr t50 g < 100

3t02t05

Mht túgo
rcaro 150 g

r5/03/05
< 100

Weficrito 30 g | 3{r/rxms
< 100
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PROCEDIMIENTO DE MUESTREO DE AIRE

Fund¡mento

El c¡ecimiento de microorganismos present€s en el ambiente se ñ¡ndámenta en la
uülización de los nuaientes tales como peptona de caseína" extr¿cto de levadura y
glucosa contenidos en la placa petrifilm de APC previamente preparada. Para su

rEcuento es necesario el indicador terazolio fiC qrc esta prÉsente en e[ petrifilm, este

indicador se reduce cuando hay azrica¡es reductores, dando una coloraclón roja a las
colonias.
M¡teri¡les

Procedimiento

l. Preparar las placas pa¡a recuento de aerobios.
2. Exponer las placas por espacio de 15 min.
3. Incubar a 3/C por espacio de 48 horas.
4. Conta¡ las colonias pr€sentes con la ayuda de un contador de colonias e

interpretar los resultados.

El muestreo se lo realizaba en las siguientes riLreas:

El objetivo es muestrear la calidad del aire cerca de la dosificación del producto al
envase- Pa¡a asegurar que estc esta inocuo dent¡o de este ambiente.

Limites de Tolerencie

fueas Muestreos
Maggi

Caldos
Salsas Frías Salsa de

Tomate

de Cacao
Llcnajc de

Ric¿co
Túnelcs de

Moldco

I Placas con medio recuenlo de aerobios.
Incubadora dc

Aerobios Totales < 100
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EJEMPLO:

3{

Are€s Fech¿

Maggr <l 1tmt05

Salsas Frias l0 3tMt05

de Cacao
t00 3/Mt05

100 3t04t05
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DE'I'ERMINACIÓN DE ENTEROBAC]TE,RIAS

['und¡mento

t as placas 3M petrifilm con medio Violeta Verde Brila Glucosa, para

rÉcuento de enterobacteriac€áes, es un medio de ct¡ltivo listo para usa¡. Es

nipido justo como para aruiLlisis efectt¡ados en las fábricas ya que lo que se

necesita es tener rcsr:ltados en el menos tiempo posible. Estos petrilfilm
contienen como nul¡ientes: peptona de came, extracto de levadura y glucosa.

Adem¿is un indicador de tetrazolio T-IC (2,3,5 Trifenil-2h-Tetrazolio
ClonroT B) que facilita el recuento de colonias ya que en r¡n medio donde se

ha degradado un azúca¡ se reduce y produce una coloración roja sobre la
colonia y un indic¿dor más que es el Rojo Neutro que cambia de color el
medio a amarillo cuando éste se encuentra áaido.

[¿s enterobacteriaceaes son bacilos gr¿rn negativos y oxidasa negativos que
fermentan glucosa y producen gas es decir CO2. Apa¡ecen como colonias
rojas y con mnas amarillas o colonias rojas con burbujas de gas con o sin
mnas amarillas. Puesto que las enterobacteriaceaes degradan glucosa y hay
formación de ácido se ve el viraje de color del medio que rodea la colonia. Si
no hay presencia de color amarillo es porque no se ha producido la
formación de ácido aún. Hay que aclarar que el medio es color rojo claro, y
que está compuesto por inhibidores de flora acompañante como lo son las
sales bilia¡es y cristal violeta.

Los an¡ilisis de enterobactereaceaes se los realizaba a manos, pisos, equipos.

Procedimiento

M¡teriales

l. Realiza¡ el hisopado de equipos, manos del personal, utensilios de
cocina, pisos etc. Que amerite realiza¡le un análisis bacteriológico
como este, siempre y ct¡ando lo hagamos de forma aséptica con las
manos preferiblemente limpias y desinfectadas.

2. Sumergir el hisopo en el tubo de ensayo dejar por unos 15 minutos
para que no haya estrÉs en los microorganismos.

3. Proceder a utiliza¡ el bortex.
4. Proceder a inocr¡Ia¡ directamente en la placa petrifilm.

35

rEcuento de entenobacteriaceae.

Tubos de ensayo
I ml.

Gradillas
Cámara de fluio laminar

I Incubadora de 37
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FJEMPLO

31

Areas Fecha

Maggi <l 3/U/05

Salsas Frías <l 3tMt05

Semi€laboradoi
de C¿cáo

<l 1/0410s

Chocolatería <l 3l0r'.t05
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E. COLI _ COLIFORMES COMO INDICAIX)RES DE LA CALIDAD
HIGIENICA DEL PRODUCTO.

E. Coli, cepas enteropatogenicas, productoras de toxiinfecciones alimentarias
son consideradas como coliformes, estas son al mismo tiempo un indicador
de contaminación proveniente de heccs feca.les.

Fund¡mentos de determin¡ción de Coliformes v E. Coli

El crecimiento de colonias bajo condiciones adecuadas de temperatura y
tiempo en las placas petrifilm, se ñ¡ndamenta en la utilización de los
nulrientes: peptona de carne, ext¡acto de levadura y lactosa del medio de
cultivo violeta rojo bilis (BRV), por parte de los microorganismos. El medio
de cultivo posee un indicador de [a actividad de las glucomnidas (5 bromo. 4
cloro-3 - endoli- B - D - glucoronido (B.C.I.G.) y otro indicador de
tetrazolio TTC (2,3,5 Tri fenil-Zh-Tetrazol io CloruroT B).

VRB (Agrr cristel violete, rojo neutro, bilis)

Agar selectivo pa¡a la numeración y demostración de bacterias coliformes
inclusive E. Coli. Para agu4 leche, crema y ot¡os alimentos.

Formr de ¡ctu¡ción

El cristal violeta y las sales biliares inhiben el crecimiento sobre todo, de [a
flora gran positiva acompañante. El indicador rojo neuÚo pres€nte en el
medio tiene un viraje de color a mjo en la presencia de iicido-

COMPOSICIÓN

MATERIALES

l8

Cloruro sodico 5 cr.
Lactosa l0
Roio neutro 0.03 rr.
Mezcla de sales bilia¡rs 1.5 ¡r.
Violeta cristal 0.002 s.
Acar arar l3 fr.
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Re¡ctivos

PROCEDIMIENTO

Trebejer con Mechero de Bulseu.

l. Pesar l0 gr. de la muestra dentro de una fimda stomacher utilizando una espátula
2. Agregar agua de peptona tamponada hasta completar 90 ml.
3. Colocar la funda stomacher con Ia muestra dentro de la maquina stomacher.
4. Agitar por espacio de 30 segundos
5. Retira¡ [a muestra de Ia maquina
ó. Lleva¡ la muestra a la c¿imara de flujo laminar para proceder a la siembra
7. Toma¡ I ml. de la muesEa por medio de wra pipeta esteril y con la ayuda de rul

pipeteador manual. (dilución l:10), rmbra¡ sobre una placa petrifilm para
daerminación de Coliformes E. coli

E. Toma¡ I ml- de dilución y trasv¿rs¿r a un tubo de ensayo que contenga 9 ml- de
agua de peptona tamponada (dilución I :100)

9. Toma¡ I ml. de [a dilución l:1000 de ot¡o tubo de ensayo de 9 ml y sembrar
sobre la placa pctrifilm para determinación de Coliformes /E. coli

10. Incuba¡ las placas er u¡a estufa a 3/C por 24 horas
ll. Leer las placas haciendo uso de un contador de colonias con aumento y reportar

los rcsultados.

39

Fundas Stomacher
Blalanza

i Itr 
de I ñ1. Y 2 mI. y /o prmtas dc

I Tubos de
Frascos de diluciones de 250 ml.
Gradilla

manual
Placas lE.
Estufa a

Alcohol

Agua de pcptona tamponada
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EJEMPLO:

PRODUCTO
Col lfo¡tcr

Ufc/ml
E coli
IIfc/ml

Fecba

Grlletrs
Wrfier l5{l g

Negrtivo Negetivo 3to2t05

MiDi trtrto
negro lf) g

Negrtivo
Negrtivo

l5/03/05

Wefierito 30 g Ncgetivo
Ncgrtivo

30/04i05

a.

b, Ft
\ L'

c 7/
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Productos

PARAMETROS

E.coliGérmencs
Totrlcr

Coliformes

Ric¿c¿o < 100 <10 <10

Galletas < 100 <10 <10

Chocolates 20000 <10 <10

Polvos < 100 <10 <10

Licor soluble 10000 <10 <10

Licor corriente 20000 < l0 <10

PRODUCTOS GER]}IENES COLMORMES E.COLI SALMONELLA
FOLVO

CORRIENTE
2n000 NEGATIVO ¡iEGATIVO NEGATIVO

POLVO
SOLT,JBLE

ltm00 ¡tEGATIVO NEGATIVO

RICACAO <100 NEGATIVO NEGATIVO NEGATIVO
LICOR

CORRIENTE
2txn0 NEGATIVO NEGATIVO NEGATIVO

LICOR
SOLUBLE

lü)00 NEGATIVO NEGATIVO

CHOCOLATE
BLA¡¡CO

1fit00 NEGATTVO NEGATIVO NEGATIVO

CH(rcOLATE
oscuRo

2(xm0 NEGATIVO NEGATIVO NEGATIVO

JI

FORMA DE RE,PRESENTAR LOS RESULTADOS

T

¡TEGATIVO

NEGATIVO
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CONCL¡.]SIONE,S Y RECOMENDACIONES

Dentro del proceso del anáisis microbiológico, Ia toma de muestras es el primer paso

críüco, es necesario establecer un plan normalizado de trabajo donde se indique, como y
oon que frecuencia deben ser tomadas las muestras para el entrenamiento de personal

nuevo.

Un archivo informando sobre el prurto de toma, fecha, tamaño de la muestra y recuento
de colonias permitini conocer los niveles de contaminación, su evolución en el tiempo y
controlar la eficiencia de los métodos de descontaminación usados.

Cuando se toma la muestra de agua en los recipientes es preferible dejar un espacio
vacío de 2 o 3 cm para facilitar la agitación de la muestra y evitar conla¡ninación de la
misma-

Cuando se toma muestras de agua de los grifos es preferible antes limpiar con alcohol y
dejar corrcr el agua unos minutos antes de toma¡ la mu€stra. Pa¡a evita¡ arrastrar
contamirumtes del exterior.

[,as prácticas rea.lizadas me dieron una visión mrís amplia de lo que es ser un Tecnólogo
en Alimentos. De lo experimentado puedo concluir que hay dos cualidades que

debemos cultiva¡ como profesionales y estas parzi mi respecto son: la organización
dentro de la fabor diaria en la empresa, para mantener una condición óptima de trabajo y
la otra que nos dará un valor agregado es la investigación para inclusive mejorar
procesos ya existentes buscando siempre el mejor rcndimientq

En el proceso de torrefacción es primordial para la obtención de un producto de buena
calidad, el tamaño, la forma y el grado de maduración de [a materia prima interfieren en
la penetración de calor. La c¿lidad comienza desde el principio.

Los análisis en línea se deben lleva¡ de una mamera constante y contimra p:¡ra mantener
un cont¡ol sobre e[ proceso de producción.

El potasado es un tratamiento que se efectua sobre e[ haba de cacao o sobre el licor con
soluciones alcalinas tales como ca¡bonatos para obtener un producto menos ácido y
astringente y mejorar sus características organolépticas en general.

[¿ c¿libraclón de los equipos debe efectuarse diariamente. En equipos lales como pesas,
pHmetros y dem¿is; para asegr¡¡Íu [a calidad de un producto hnal.

1?
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[,os departamentos de producción de cont¡ol de c¿.lidad y lecnico deben trabajar en

conjunto teniendo reuniones mínimas semanalmente para dar soluciones por medio de

una lluvia de ideas a problemas que se den en las líne¿s.

Todas las fases desarmllad¡q drua¡te el proceso de tmnsformación de las habas de
cacao en producto acabado deben ir enfocadas a la mejoración de calidad ya sea desde

el punto de vista organolépüco como higienico.

4l
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Crkx'x¡ r¡ t,r¡lrrn¡r r¡r L>., l¡: .
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,rrl+'ñrtrk. ?,1,p ,,t , orh¡..ñ,1
,Yk' olr,hw l+r 1,t'¡r rrr lr¡i1,.
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ú!f¡ rirr
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irr¡8,

19 G,'ro ,taúfr rb¡¡ Er un ra¡,D da br¡.¡ l-nrar¿.b4 cr¡),o. aoi¡¡ab.lr F.rt¡n t,t Eob
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¡ la Car &. É Ult tarú o¡lo c..tLlldo d. ltttrad¡d tp 5 lrlt|q ü tio g <hd.

{ O §POSrcl()TTs GT',¿ ERALE§

{r Lñ H.tÓ G*&..t tn¡D, tp d.ba F¡¡lr t¡,pr @o ob6 r¡t'¡tor Dró'i É' lt"¡' rr h
¡db torDL, d. otpo¡ qdto1 rúatú¡áior gtrp L¡at b& b ql, É r ¡r¡¡rr dr cl, ¡rrrr
¡rtbr y ,.ó¡Dr ¡ ftañrot ü c¡rtr a
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- tn¡D dafümr
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5. f,.EQrJ ¡srr(xt DEL ?¡OOtgro
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taqn¡ INEN 174,rÚ r¡ |t!.fra d. t pú c¡ítq
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C¡d¡ tho d. ,.D üct¡po DI"¡ br b¡.¡ qlr óba drr¿l¡crt cDrE cl¡r,{tt6'l).

6. ct-Aslf rc /CPN

6.1 t¡ ¡d,lrdo @.r b lrüa m.di. da lor grug (r rEr. t), oo.r a a.b ü lfElt¡a¡&i y .on d
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J'Ttl¿¡t
cou e63.914 n-Jl=r.fl

ttornra

Ea¡rul¡r¡

OEII§IIORIA
1. OAIEfO

t,l Ef¡¡ rgru cr¡.ú&Ga br rlqu¡itoa quG daüa c¡¡.rapl¡r d G¿áo cn frolxr

2. rEn lr€u)G,A
a

AL 02.06{06

tNEf'¡ 5:10

t98¡{7

¿l Tat¡ da C¡a¡o, Er !l produato oüarniro dr l¿ p¡lt¡ d! (¿(¿o por d¡!,hinwóñ da ru contcnido .l.lwr
h¡r¡¡ ¡Il ll¡t{t6 ño rr¡nd d.l 8o/o.

2.2 c.crc o polvo. Et.f p.oáEto obr.rüo d. h lEl¡nd¡ d. l¡ :on¡ dc c¿<¿o.

23 Gtaao rt F.aro .ü&or.do, Er .l prodltto oütanldo d. l¡ rr¡d¡ óc c*¡o cn polvo con ¡¡lx¿ror.

2¡ .{aáo t t FolE ..aa¡Ua. Er cl (¡¡o ar FE¡rlo q¡¡a ha rldo rorr¡tldb ¡ un ¡dcq¡¡do rr¡r¡lh¡cnto d! ,olu.
b¡¡¡¡¡C¿r an a¡¡¡qt¡fú f¡a d. r.,¡ pro(.t¡rñhrao,

2J Cg a FIE fru. E¡ ¡l c¡c¡o ct¡ polvo c¡rf,o <ootan¡do ¡r¡ro a,, n¡yor dcl 20o/o_

2.6 Cao I pofto der¡rurdc. Er cl (&¡o an polro cr¡yo @ntcrido g¿ro er rt no. d.l 2Oplo y no rrc
rEr dd lo/o,

3. DIS¡O5ICIONES GENER,ALES

1l El c¡ar a' po,o dcbcrl rar.l¡bor¡do b¡¡o coodt¡orÉi t¡nirri¿r ¡propi¿d5, dG ñ¿lcri¡ p.im¡ t¿n¡,
l¡ql¡a y F&f¡car¡t ¡ar crGñr¿ dt r.rUre, dr\!.{dCa¡, ¡¡ ot ó eál¡¡Ei.r 1ó¡iqr.

' t El ú¡rarl¡l podr¡ t a ¡a¡t¡do, d!¡¡¡nrG r¡ m¡ñÍacr¡¡,., cq! .¡anrcr ak¡¡ani¡¡nr., aoílo h¡rjróxidor,a¡r-
boí¡16 o bk¡rbqraaor da rodio. pot¡r¡o, r¡¡&a¡o o ¡ñ¡¡lo, r¡c.npra quc co cu¡lquicr c¡ro rE axccd¡n dc
l.Ir aqr¡¡ra¡añtr .l 5o/o, G¡FÉr.do corrD c¿¡bdr¡ro da pol¡rb .nh¡dro, c¿lcul¡do yñra b¡t rq, dcr.ñtr¡
,¡d¡ y cdr ta..t.' na¡rra¡¡¡¡¡ta.r, coa¡o Jc¡do f6fóa¡@, Gn l¡ dor¡r rn{x¡ru dc 0.25o/o, cxp."r¡do aorro
¡ú¡l¿5c fqfórko y !¡fu cíl,¡i.o, y ac¡do r¡rrrlco.¡ h dor¡t ,i¡¡¡,n¡ dc o,s@lo,,olor o (¿ñbir¡.d6,
e¡loy'¡¡ht ló¡¡ l¡ f¡r¡Ióo d. c..¡o .n polrD.

13 E ero cn poho dócrl a{ar cxrnto da ¡r.Burx¡¡a c¡tr¡ñ¡¡ d. or¡tao rrScr¿|,,nat rió minar¡lar, gr¡
¡¡ tltl. rp ta¡ñ rra¡raaca da (*ao y pr&! k a¡¡a,itn do!9rov¡rt¡r dc ft¡t¡lncñtot dc .¡rc¿r¡ll¡.

!l E *¡ rl ¡olo lodr¡ cútE r¡¡¡3¡nd.¡ rEr¡¡rtlrr !toa<¡ú p..rniiU¡r y Grn ¡lr¡dr¡ta.|¡. t¿16
cic raro¡U.t¿o¡ y rl|l¡o&¡dol dG &¡do.tr¡s cqná¡Dhú y lE¡al¡¡¡ !¡ h doú m¡rlm¡ ¡h ljo/<i. ¡o-
b c r co¡ülor¡á¡, cor rdxrái J Fod.Ero lfI,úr¡do; d Gor,'oo.E..r. d! rrc¡atrE irroat.¡ ., etorE
rÓd!r¡d.r ¡ l.Ooro.

cAc,AO Et{ POLVO

REOUISITOS
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¡É

tJ El olor d¡a o í polo dód rr prdo 
'¡¡ 

rÍ'¡o'f¡ ¡l trb' dt t¡Éto l¡Fo Y 
'l¡l¡y 

l¡no D€óirr'

cqrr J t$or y tt ..c.¡ d. @ ftüao y Ind¡bL, t pold L elúil¡rlj ¡do¡d¡'

tIE¡tm¡ór¡cdt¡rFdr¡uü¡¡fcolmtú¡lcofÍLt:l¡¡IJÉ1dcxud¡(¡ihlÚ¡vrbñolúd':
üD¡. |I¡f. ¡ úxd¡ da¡ür¡d¡, l¡.¡d' y tr¡G¡6¡'

¡1. BEQlJtSlfG DEL PfloDUCTo

¡(t El c¡rp !'l polro, c¡ydo d. aqldo ¡ l¡r

cg| b ñc..lfK¡itEr 6L5t .it5 Ú L Tóh l '

a(.¡¡a¡ar¡¡¡¡t Gúr 
"tpoodhrlat, 

ü!r¡ @'npl'r

T^all I' E¡P.dllE.do5 úl .p Í Polvo'

¡L2 El Gü- .|| Dolto, ñ¡üúo Ú' Erdo ¡ b lwl¡ E¡|q¡n¡¡ coí"lF üknr'r' dó'r¡ o¡nplir

co l¿ ¡e¡dlkrlqE ldÚLdd' ' b f&h 2'

TAIII 2' hi'¡'¡' ¡l.fúloló'kor

REQUISITOS
M¡x.
(¡/d

LET@O OE

Et{sAYO

Atltt ¿ g¡ñr¡nÉ

llohur

lo(m
ao

INEN I'O
INEN I'2

aJ A ror* r¡ Lgb m br¡ul¡t c.lÍann¡' €# ' 
cdl Y CtÜq'r'l+&tt t q,'ltE'

a¡ E .so ñ ¡olÉ ¡ú¡lcsdo dd¡t conrür u.¡ e'rtld'd l¡ ns|or d'l !¡olo d' 
"!¡o 

Gn polrc'

,tt El ú ¡t Dolio' rrrynlo ar rorrrÚo rl l¡so A dác¡ p¡¡¡ ' u¡vét d' un ¡¡nü d' 3&,l¡ un

¡¡irll mrs ¡I9eP/o.

l@t,,l.,bl

Y*

rlETOOO OE
ENSAYO

Il¡.
R EQU ISI fO6

INEN !3ó
IXEH ¡35

INEN ! l¡t
INEN 533

INEN 5¡2
rxEx 637

,p
l.l
5¡

l3p
0.20 (bl
t¡ (cl

I
¡ld5a 9s G¡fanl-rLclo

CoaiÉb tta t,Ea
F¡r. c ¡a¡

Canl¡a tot¡l
C-¡¡. LEleb¡.n &Eo
A¡ca¡L{dad lt c-rld

(r) ¿l GoóIn¡tc ge ,n¿¡lorc r' dtL'mln'¡ Gdttrcbl¡rni' got 
'qrv'nlo 

pr'rro

.l 9rod.¡clo so Y l¡lryado'
&lb ú Drft¡ao, lcüra d ,rcá¡clo r*o y ¡l.ttñgr"¡"o'tbl Calo.L.b taür.

(c) C¡(ut do .o.rio

E
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Programa de Tecnología en Alimenlos

É

rrl=rn
cDU 663.91

1. OBJEÍO

l.t É¡ra rF.r¡¡ lal¿bhcr 16 rcqú¡¡¡to! q.¿a dlbcí q¡¡nP¡ir l¡¡ P5l5 da c¡a¡o

AL 02.06405

2- TEÚI}¡OLOGIA

2.1 P¡al¡ ó Eo. E! d prod¡¡Glo ¡r¡irólifo oü!.n¡¡o Fr nEllüd. ¡¡. ¡.tt¡ilhr tor¡¡dó do 'rJ,qria'
¡¡a¡trn¡a o¡lot¡¡ da Bt¡¡minrq, ¡¡nb¡ir*¡ ¡ lrput¡¡¡.

1¡ hr¡ óa € to¡tL. E¡ l¡ ,a6r¿ da c¡ao q¡l h¡ ¡¡do roí¡r5¡ ¡ un Prr.¡o ¡d.q¡¡do dt ¡olubuü¿-

ctó.r

r. DtSFOStCrOl{Es GEt{¿ RALE5

ll L¡ paal¡ da ar- dá..á l.r el¡borada b*¡ €od¡d¡a5 ¡.d]I¡¡t ¡P.o9¡¡5, Gon *milh¡ d' 'r¡o 
t''

na, l¡r9¡¡¡, ¡dÉd¡,rt tt¡! fríEn¡¡t¡, dq6¡¡a¡rül¡dú, ¡rt{rrltin d¡¡, o¡¡nt¡¡, d¡ ¡c¡'wóc t-h! ldt

-Ei¡¡i!¡lt ó. '!¡dts d. Cruidds u oÜ¡. r¡ll¡d¡ lóúc¿¡'
,- v

l¡ L¡ p¡t¡¡ & .-- rolu¡c po¿lrs Eatf¡, dúu¡ r, m¡¡x¡ñÉ¡¡¡r¡, .ot¡ ¡¡t¡l¡'ú d'¡l¡al¡¡otlr. cqm

h¡úú¡¡dñ, c{tolu¡8 o b¡c..t9t[Q.ü ¡od¡o, ro¡5¡o¡ m¡ÚtÉ¡o o ¡ír,¡¡r', d"t¡pr! qu' 
'í 

q¡h'&{ c'to

m t¡.ldJ¡ da ú q¡¡t bt¡ 43jo/o, a¡P.t¡do e6p earüo,¡lo d. Pot¡ú, rü¡üo' Gat'!¡¡l¡o iobrt b¡'

r g¡ y (hslfú¡.t+ y ron {.o¡.r fE¡l¡¡¡ianra¡ co¡¡¡ &ilotoló¡ico, .ñ L dcir 
''¡¡¡it!¡ 

d' O!25o,lg

r¡r.!ú¡do roD üfii&ldo lofó.|(o y ¡.¡do GlH.o, y tddo urÚi<o ca le ¿oi¡ nrl¡¡n¡ ¡f¡ 0jop/or¡¡B
c corüLt .tor, r.lo¡¡ar¡tór.l¡lD5¡ loC d.a P.odlr¡o.

3J M 6l¡a a¡aora d. Lo¡l¡t ¡r¡ntform¡d5, tr-¡ da ¡r¡íu¡.r o d' i'nil¡'Ú 
'¡rt¡ñ¡', 

r¡¡L'¡c¡¡' in'r'

t6. rstrab aú¡aftadaü, lob¡nLr Y ouÜ 9ro¿laj6 a¡¡railoa ¡ ¡¡¡ co.tl9oó¡d'h mrrd'

¡l 9.¡r¿ ñtI lalrc da lfa¡r¡xnror d! i¡r.r¡.4 Pala Ó roado., Pñícuhr ort&¡k'¡ y 0Ü6 9'od¡Et6

urJfo3 ¡ ¡r¡ G.r¡96¡!¡ótf

I. REQUISTTOS DEL PRODUCÍO

..lL¡¡¡¡r¡d.¡;¡ce'.ígr¡d¡d.e¡.fdo.IIndr'!¡¡f¡J¡róri¡,t¡f(g'.'po¡¡,1¡rrrt!¡.dcb.r¡C¡¿mp¡i.Co¡'

lr{Efi¡ Ge¡

t9t | {7
Norn¡a

E cr¡¡¡o, ¡¡na

PASIA DE CACAO

REOUISITOS

l¡o ae¡cifr¡¡cio¡¡r o¡¡UÉ¡.r¡¡ .n ¡¿ TSI¿ I .

L.,ll

lCdtaÜti)
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Programa de Tecnologio en ,llimentos

¡É
i. u, .¡-, iÍJI.,Lü r'

8

!

¿

ó

g

o

:

t

PASIA {rrASA. LICORT Dt CACAO
REOUtStfOS

INEN 6T3

t. o8rr. t o

l.¡ [¡¡.r nqr¡¿ sr¡¡lrl.ra 16 r{:.ts¡itq qua dór (umpl¡, t¡ F¡rr.¡ ¡rr a¿C¿O Iur¡ lt,rk¡(¡¿r r,ür^¡r,.t
¡lr' Fude(loa aL a¡(ro l (¡xxd¡¡c fr¡a¡ arroa¡rno hun¡¡I{r.

2 ALC^ñCI

2r fr¡a 
'l.rrn¡ 

(orñfrr!ñi¡c úni<¡ñr.-ñ¡a l¡ p¡¡r¡ da a¿a¡o Frrv.nxnla &l D¿no rt (x¿o

I. Ií{HtN0LOC|A

Ll P¿,u ú.(¿.Jg. LI .{ tx.¡.t¡. (¡') .¡rrr¡¡lo por ta dlttrt$¡ {¡orr {r(¿[,¿.d.tr.r.,,d!!JrJ,,,¡.r¡.¡
d.¡¡lntc l.t¡r¡,,¡¿.t,^ y rrrr» .tr,( p,lrúrlcnts tuydr tiú.¡ ronl(lld(á ¡ Í¡,rx¡.r¿, ¡J!*¡§.J¡r& | rurtJ(,\¡.r.
t".¡¡¡i¡¡n*nts r¡cr¡¡._ J( tuJJ !¡¡r( Jc ir¡r/ru¡s¡¡t

I 2 P.§¡¿ da a¡.¿! r¡rd.r¡a

l,'w llc¡l¡n¡¿¡qúo .

Lr L ¡r,§1¿ ¡¡r 6¿¡¡(, qua h¡ ú.do r(,rÉ¡rJ¿ ¡ t,¡ll.t|o ¿Jrfu¡Jw d. \vtrtr¡¡ ,¡,eñ

4. O¡5f05tCtOhts ctNLRALt.s

{l L¡ t¡r!1. ü ( ri¡' ú,l,(r.; , l JL'rr¡ri,. ti.to .ú}ir,. i(adr srrt Jr.¡ Jf¡.,t,, ¡rir¡. ( .,! x.r:.n tJ Jt r,.,.. .,,,6
l,x,;,:.r¡. rd§ u¿J.¡¡¡:.¡r.. tür,n{¡.trJ¡), d(r{.rr.¡rr rdJr} ú,1trrn,,n¡d¡¡. (¡.,)l¡\. J! ¡r!r,.r¡,r ¡.r \ ,,b
¡,1(.rl!r. ú rcrrJuo ds ¡{¡8ur(rJ$ u (4ró }6¡.r¡(i¡r tóri.-ó

4.1 l.r ¡,rre J( (r.¿v rulutllj tr.dr¡ rr¿t¡rrc, d¡¡r¿nl! rL ri¡J,,et¡.rur¡. (on J¡,rtr.r rr,rr ,t. .,,.,t. . .:,,ú
lxJ, ó uúoib r rr b.¡n¡t r,r o bi( ¡,1¡{ ¡¿to ¡,lc ¡qJ¡o, ¡uio, n¡.¡;,h.rru u ¡¡nqt,o, }rr r{xr ,lL, ¡ ¡,

'E 
(r(r'drn Jt uü rq'Írrl+rrtu ü. 1,1 o/o (^plc¡.fijo (cr¡\) (¿¡ lronrto ¡lr t¡.,t.¡l,ru Jnl¡ J,u. | ,¡.ül ,, . ¡

l¡¡{ r.<¡ y ¡lil.ñdr¡rJ¡, } .¡r¡ rürr¡rr! ,¡(,r.rtr¡l;¡¡n¡.¡ a(,|no t!i¡Jr, t!ñfüí.q rn t.¡ ,t(r¡l ,,¡Jr,¡r,. J, tr,",i ,,tu
.¡p,¡lr.Jo (oo¡¡.¡rJxJrc l6tA,cit, r(,du ar¡,ro ¡ &irt.r r,rr.rrrro rn l¡ a,!áh m¡¡rn¿ .J( U,rO (,,.u. \ ,t. , ..'(.rul,Íur¡n (.laul¡Jüi robr( lr tl{r¡ t(r(¡r ddl p¡,dlxk,.

Egr¡¡lu¡ r¡ru

tur';.¡r, da\lrirur. ¡^r¡r.o t|x .J,,: J i, !(tJl.1 ] r. ,rl¡r ¡rir¿r¡.1. ¡drn,rt, no,¡ r.,,.trr.¡ J¿r
,!.' t¡<¡.¡. q¡t¿rr,i,nri¡rr,,|fl. (úlrtrJr.tr¡. a(,¡r.rr¿ntÉ¡ u ü:;¡/ t,r(¡Jo-trx ¡¡t,¡i¡.,r r ru r.,r..,,

{..1 L¡ fr¡¡¡¡ ¿l ra¿u¡¡¡Jrl¡.,.x¡t.¡,r,cñru.!:.,¡rui)r,r..¡ñr¡.r¡Iv¡,.¡run¡(.rL!,¡,!rt,
.l l¿ lJutrr h,,Ji ¡ú. r, ,,r art¡ lr.nr t!r ¡r.

;

{.J L,¡ fhr¿ rlr (^Jrr rr¡t( rr:J: (¡( t¿ ¡I.tu.r¡ ri¡¡t rJ. n,.,:,,¡¡¡ ,,r.,ri...1. r¡,¿ t,{-rJ.i,l

5E



Programa de Tecnologia en Alunentos

É

198t47
IN

l;: TAAI¡ l. n q¡&¡ld .L l¡ p¡¡t¡ .L ..c.o.

REOUIS¡T05
I

ll ÍrL Ll¡. IETOoo O€

ENSAYO

tQfdS. rer c.rt¡ adc
¡Co.taa.a¡b d. tra
tEl| E t¡da

Cr¡a¡. tqL¡

c.r{¡. lnroa.¡lra .l ¡c¡dc

A¡m¡doo ttd¡r.¡

^¡..a¡.¡.¡a*ar¡.¡t

l.tr

0,5

3

¡,0

Áo

o¡
t,9
¡á

lr{Eta ,5
rflEN 535

tlrEll ó¡a

INEñ ó¡:¡

ll{Eta ó3¿

Ir{Er{ 63á

tNEr¿ 6¡7

6. REQU§TTG OryLTE¡ffARIG

6'r c!ñ¡ó. t"¡ p.¡ o¡ re ¿¿-¡ üErr. .t |!d9¡o¡.t ¡.|.q¡¡¿oÓ.|¡íTb Y .,ó¡.,¡'!.8 td|}

L y lD¡¡¡¡¡la, ¿¡ rC olrr qlI m rfdaal c ¡¡Lrto h Efipo'k¡óo rtd ,.cdsaq'hb¡¡'rEoL ¡'n¡rhÚ y

rol¡¡Ldc'' tú'fr'

4¿ L¡ pa da cP, r|l¡y¡.l¡ d. ¡.¡tdo ¡ l¡ ls¡¡¡ e¡rsb¡¡ 
'oÍG!9ood¡''|¡§' 

ó'!f¡ ortd¡' coll

L ñ9.Cf¡.¡dom ós¡bLc¡d5 í L T¡bl¡ 2'

TATLA 2. Rlqui¿as !i.rob¡clfi¡.!.'

REQUISIf06
ll¡¡.

( l/¡l

IET(X)O Oe

Et{sAYO

Gú¡lrg cc.tr¡¡E

Lavad¿r¡f t .l¡ñ Y ¡nob¡¡

¡zo-oo-.-;

40

r Ex r?0

rHE { lr¡

/ lJ El cot$ ii tci¡ m b¡¡¡l¡*collfqm¡á¡ürh co¡¡ y s¡rEricl'' d'b!á if 
'¡Ú¡¿¡to'

5. T'UEsTET,O

,,1 El r¡.ttrto dáar¡ n¡¡¡¡¡r, & ¡a¡{do. h l{'rs¡ lNEt{ 517'

57



Programa de Tecnoloqia en Aliñeilos

¡É
// rt N b23

4.5 a\bcr¿ Grt¿r l.trc d! lr.trhr¡rut Ji ¡rtx.r.,l, l¡dü d. .q¡t(f. t¡Jrl¡.u14 (xÚJix¡ó | ol¡or l"t'dlrro
c¡¡¡¡l¡¡ a r{, aü¡rpor¡(rón. dd ¿a,¡¡(rd¡r J l.r lJar¡rx¡¿t vit(nr§

¡1,É f¡a¿ r¡,E .! a¡fro¡t¡a¡ó.t, ¡ lr f¡¡t¡ d. (¡a¡o ra FrD¡t¡.¡ ¡¡núién ¡l.ro ¡rurl. ¡tut¡ dG.&¿o, L(.¡ d.

c¡aao¡ clraoa¡¡a rE r¡¡¡¡aor¡¡ro o.h,r(ol¡L an¡¡rto.

5 Rt (¡.'t5t ro9 DÉL PROOUCTO

,. t L¡ l¡.au dc (¡G¿o ¡r¡r¡r¡i.lJ J (o!ryol, dc ..u.rÚo ¡ 15 ñ(Jrfl¡¿r s u,rrxrr¡¡¿¡ ((¡'rq¡¡x''l¡ 
'¡tcr. 

dr-t*¡¡

cr¡rñpa¡r cc¡ 1oÚ r.qu.r¡ro. crt¡ül.rr.r6 Glr l¡ f zbltl. 't i,,. -/.

t-2 L¿ É¡¡¿ it crcro, cnry¡rJe ¡¡r ¡lurrdc ¡ ¡) ocm¡ -ualol¡a¡ó (or¡rtr{¡td..fi1tr. d.5cr¡ .úñ,p¡'r

Éoo l.¡ .rFgifia.a¡ol.¡ cr!.bL{¡¡r5 cñ l¡ T¡t l¡ L

IAULA L Rrqr¿r¡lor p¿r¿ p¡r¡¿ & (¡(¿o

I'la tr o J. r¡rt¿|u I
l.t-t

A.hudó.¡ n¡t.r, dG c¡a¿.,

¡'rlrr ¿ arud¡

Cd.i¡ü lor.¡¡G¡

3a

l
9.0

1,1

1,5

¡¡i,t 3 .

tNt N 5J)

INLN I o )t,

¡Nt N 0lr,

t\( ¡i tl{
lN(N ).r l

ulu 4t

8,5 i

I

I

I

_l

Mdl!' y l.r¿dú¡¡
Col, I ¡,. n¡a¡

f. Col¡ ¡ur¡xu cr¡

5¡rr¡,,t|t ll. aur.rE¡¿ cn

I AIrLA l. Rct¿úritrn rñr.rúlrru¡¿tr(ul

l0 ¡ror ¡trnro
| 8r.¡ro

25 graruor

rr! r¡r to rECA
aa. t¡arr§ ¡ tcx( {.J{¡l¡

-1

I

I

¡

,59
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Programa de Tecnología en Alimentos

Calidad del Cacao

lr¡ tr,llrl
Violetas

Buena y mala fermentación

Buena
fermentación

?tzarra

Jr0

60
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Tratamiento del Cacao

o
tñ.Elrn¡ a. ,t . 6

Es .¡tt tcE¿..r6ú a. l¡
Aor t I¡ ü¡¡!¡.r d.¡ trto.

O * 
"or..-.o -*ú¡a¡r.r , - .¡úr! (¡..lru.l

O t¡r--* .lLl¡¡.tóG
d. r¡c .S§, o.¡Lr- c
6tod.¡aa t!5ra"

O ¡- r.r-.ot .u. '.¿*.rü¡rfü t .rtr.a.¡.4+
a.-!ro!¡ .¡6t

O ¡r!ñ6ród:6.7i1t,

a I-a

_.§"

u$***{$

6l

, i
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v
n,{

\

.laa-

l-I
1"1
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Prograaa de Tecnologia en Alimeruos

EÉ

o

Trittamrrnto del C.rcao

Iat-a- a. fñct c¡&;

- G.r¿ s !ú&
r--.& r3¡ !--¡tbarúr.a-, ¡.-¡
Eúl¿-a.L...-
fñ d¡.4ó ald iL

o ld&: .-¡.&
o!.d. & lE.¡¡¿ ¡.
¡'¡ó i--at¡¡ú.

o a€& F.a. -:- ..L, (tEk a. *t l
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