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En este trabajo se presenté un estudio del proceso de fabricacién de leche
evaporada en envase de hojalata, desde la recepcion de la materia prima, hasta
el producto terminado; con un enfoque basado en los principales controles de
calidad realizados durante todo el proceso. Ademas, se explica mediante una
discusion con literatura especializada en el tema, el principio de los controles
propuestos en la linea, su incidencia en la calidad del producto final y la
productividad de la linea. De igual manera se muestra que la calidad durante el
proceso productivo es compartida y bajo la responsabilidad de todas las areas
involucradas. En este trabajo se definieron como operaciones criticas dentro del
proceso de fabricacion de leche evaporada las siguientes: recepcion y liberacion
de materia prima, desbacterizado, pasteurizacién, evaporacion, estandarizacion,
envasado, esterilizacion, enfriamiento; todos estos procesos cuentan con
parametros establecidos que, de no ser cumplidos, influyen de forma significativa
en la calidad final del producto. Ademas, en el estudio de este proceso se definen
tres puntos criticos de control: medidas internas de doble cierre, temperatura y
tiempo de esterilizacion y concentracion de cloro residual en el agua de
enfriamiento; los cuales rigen la inocuidad del alimento envasado.

Abstract

In this work a study of the process of manufacturing evaporated milk in tinplate
packaging was presented, from the reception of the raw material to the finished
product; with an approach based on the main quality controls carried out during
the whole process. In addition, it is explained through a discussion with
specialized literature on the subject, the principle of the controls proposed in the
line, its impact on the quality of the final product and the productivity of the line.
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Likewise, it is shown that the quality during the productive process is shared and
under the responsibility of all the involved areas. In this work, the following were
defined as critical operations within the evaporated milk manufacturing process:
reception and release of raw material, de-bacterized, pasteurization, evaporation,
standardization, packaging, sterilization, cooling; all these processes have
established parameters that, if not complied with, significantly influence the final
quality of the product. Moreover, in the study of this process, three critical control
points are defined: internal measures of double closing, temperature and time of
sterilization and concentration of residual chlorine in the cooling water; which
govern the safety of packaged food.



