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ANEXO 1 

 

ANÁLISIS REALIZADOS EN LA 

RECEPCIÓN DE LECHE CRUDA EN PIL 

TARIJA S.A. 

 

 

 



 

 

ANÁLISIS REALIZADOS EN LA RECEPCIÓN DE LECHE CRUDA EN PIL 

TARIJA S.A. 

Análisis de Acidez 

La acidez de la leche se debe a la transformación de la lactosa por acción microbiana 

en ácido láctico. Para expresar la acidez de la leche, se toma la escala Dornic (°D), la 

acidez Dornic es el número de décimas de centímetros cúbicos de hidróxido de sodio 

0.1 N, utilizados para valorar 9 ml de leche en presencia de un indicador 

(fenolftaleína). 

Es decir: 

1°D = 1 mg de ácido láctico en 10 ml de leche = 0,01% de ácido láctico 

Medición de Densidad 

Con esta medición, se determina el peso específico de la leche y posibles 

adulteraciones de la leche con agua, con el uso de un instrumento llamado 

Lactodensímetro. El vástago de este aparato esta graduado entre 1.015 y 1.042 g/cm3, 

es decir 15 y 42 grados lactodensimétricos a 20 ºC, la subdivisión de la escala es de 

0.0005 g/cm3 o 0.5 grados lactodensimétricos. 

Sólidos No Grasos 

El contenido de los sólidos no grasos (SNG) ayuda a definir la calidad de la leche, por 

lo que permite establecer si la leche se encuentra adulterada. También este parámetro 

es indispensable para saber el aprovechamiento de la leche, debido a que la leche 

presenta entre un 10 a 12 % de sólidos y el porcentaje restante es agua. 

  



 

 

Prueba de Alcohol 

Esta prueba se realiza para ver si la leche coagula o no, estos coágulos son partículas 

de caseína y se forman porque el alcohol tiene un efecto deshidratador sobre la leche 

ácida, las partículas de caseína al estar en medio inestable se coagulan. 

La importancia de este análisis, es para determinar si la leche está en condiciones de 

someterse a tratamientos térmicos como la pasteurización. Para realizar esta prueba se 

utiliza una pistola dosificadora, con alcohol etílico a una concentración del 80 %.  

Prueba de Mastitis 

La mastitis es una enfermedad infecciosa que afecta el buen funcionamiento de la 

ubre del animal, y se presenta en la mayoría de las ganaderías dedicadas a la 

producción de la leche.  

Para esta prueba se tiene una paleta para pruebas, donde se agrega una cantidad de 

leche y se añade el reactivo de California para detección de mastitis, se agita bien por 

30 segundos aproximadamente y se observa lo ocurrido.  

Si la prueba es positiva se ve que la leche se hace más viscosa, coagulada y 

gelatinosa; en estos casos la leche se rechaza, y se informa al productor para que tome 

las medidas en la cura del animal con ayuda de un veterinario. 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 2 

 

FORMATO DEL DIAGNÓSTICO EN LA 

RECOLECCIÓN Y TRANSPORTE DE 

LECHE CRUDA EN PIL TARIJA S.A. 

  



 

 

FORMATO DEL DIAGNÓSTICO EN LA RECOLECCIÓN Y TRANSPORTE 

DE LECHE CRUDA EN PIL TARIJA S.A. 

  

LUGAR  

REQUISITOS MÍNIMOS 

DE UN  CENTRO DE 

ACOPIO 

Recepcionista:                             Sí                No 

Tanque de Almacenamiento:      Sí                No 

Sistema de Refrigeración:           Sí                No 

Observaciones: 

 

 

CARACTERÍSTICAS 

GENERALES DEL 

CENTRO DE ACOPIO 

N° de Productores: ____________ 

Cantidad de Entrega: ____________ 

T° al salir del C.A: ____________ 

T° al llegar a la Empresa: ____________ 

RECOLECCIÓN DE LA 

LECHE 

Tipo de Recolección: ____________ 

Tiempo de Recolección: ____________ 

TRANSPORTE DE LA 

LECHE 

Tipo de Transporte: ____________ 

Tiempo de Transporte desde el lugar hasta llegar a la 

Empresa: ____________ 

Observaciones de la Recolección y Transporte: 

 

Aspectos Positivos(Conclusiones): 

 

Aspectos Negativos(Conclusiones): 

 



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 3 

 

IMÁGENES DEL DIAGNÓSTICO 

REALIZADO EN EL SISTEMA INTEGRADO 

  



 

 

IMÁGENES DEL DIAGNÓSTICO REALIZADO EN EL SISTEMA 

INTEGRADO 

Figura 3-A. Recolección de Leche Cruda 

     

Figura 3-B. Transporte de Leche Cruda 

    

  



 

 

Figura 3-C. Recepción de Leche Cruda 

   

Figura 3-D. Nuevo Almacenamiento de Leche Cruda 
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NORMA BOLIVIANA NB 33013 

  



 

 

NORMA BOLIVIANA NB 33013 

PRODUCTOS LÁCTEOS – LECHE CRUDA Y FRESCA – REQUISITOS 

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACIÓN 

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruda y fresa, para 

someterla al proceso de industrialización. 

Esta norma es aplicable para la leche de vaca. 

2. REFERENCIAS 

Las normas bolivianas contienen disposiciones que, al ser citadas en el texto, 

constituyen requisitos de la norma. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el 

momento de esta publicación. Como toda norma está sujeta a revisión, se recomienda, 

a aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, analicen la conveniencia de usar las 

ediciones más recientes de las normas bolivianas citadas. 

 NB 228: Productos lácteos – Determinación del contenido graso en leche por los 

métodos Gerber – Rose Gottlieb 

 NB 229: Productos lácteos – Determinación de la acidez titulable 

 NB 230: Productos lácteos – Determinación de la densidad relativa 

 NB 231: Productos lácteos – Determinación de sólidos totales y cenizas 

 NB 232: Productos lácteos – Determinación de proteínas  

 NB 233: Productos lácteos – Ensayo de reductasa 

 NB 706: Productos lácteos – Determinación de sólidos no grasos 

 NB 829: Productos lácteos – Ensayos preliminares – Temperatura, ebullición, 

alcohol y alizarol 

 NB 830: Productos lácteos – Determinación del punto crioscópico 

 NB 913: Productos lácteos – Determinación de antibióticos 

 NB 914: Productos lácteos – Recuento de células somáticas 

 NB 32003: Ensayos microbiológicos – Recuento total de bacterias mesófilas 

aerobias viables 

 NB 33015: Código de prácticas de higiene para la leche y los productos lácteos 

 NB/ISO 707: Leche y productos lácteos – Guía para el muestreo 

 

 



 

 

3. DEFINICIONES 

3.1 Leche cruda y fresca 

La leche es un líquido limpio y fresco, producto del ordeño higiénico, obtenido de la 

segregación de las glándulas mamarias de vacas sanas, exenta de calostro y sustancias 

neutralizantes, conservantes y libre de inhibidores. Sin ningún tipo de adición y 

extracción de sus componentes. 

3.2 Calostro 

Líquido producido por la glándula mamaria de las vacas desde los 5 días antes del 

parto y después de él durante los primeros 5 a 8 días. Es de color amarillento, de olor 

fuerte y con la leche presenta menor porcentaje de grasas y azúcares, pero mayor 

porcentaje de proteínas y vitaminas siendo rico en anticuerpos. 

4. CARÁCTERISTICASD DE LA LECHE CRUDA 

4.1 Requisitos de producción  

 La producción de leche debe estar de acuerdo a la NB 33015 y la reglamentación 

vigente. 

 El hato lechero debe estar “Libre” de tuberculosis, brucelosis, mastitis y otros 

tipos de enfermedades infecto contagiosas, de acuerdo a lo establecido en la 

reglamentación vigente. 

 El hato lechero debe estar bajo medidas de prevención y control de Mastitis según 

lo establezca la autoridad competente. 

 El hato lechero debe estar libre de fiebre aftosa o vacunado contra la fiebre aftosa 

según lo establezcan la autoridad competente. 

 Una vez ordeñada la leche debe ser inmediatamente enfriada y conservada a 

menos de 6 °C por un tiempo máximo de 48 horas. 

 La leche recién ordeñada que no pueda ser refrigerada debe ser entregada a un 

periodo no mayor a 2 horas y a menos de 10 °C. 

4.2 Condiciones higiénico – sanitarias 

 Ausencia de líquidos y secreciones anormales: pus, sangre, calostro. 

 Ausencia de antibióticos, agrotóxicos y otros productos veterinarios.  

 Debe ser libre de neutralizantes, conservante y adulterante. 

 



 

 

4.3 Requisitos organolépticos 

 Aspecto: Líquido homogéneo 

 Color: Blanco opaco o blanco cremoso 

 Olor: Característico 

 Sabor: Poco dulce agradable 

El producto no debe tener olores ni sabores ajenos a la leche. 

4.4 Requisitos fisicoquímicos 

Ver Tabla II-1 del Capítulo II del proyecto. 

4.5 Requisitos de composición  

LECHE CRUDA Y FRESCA LÍMITE MÉTODO DE ENSAYO 

Materia grasa mínimo en % 3.00 NB 228 

Proteínas mínimo en %  3.00 NB 232 

Lactosa mínimo en % 4.50  

Cenizas máximo en % 0.70 NB 231:2 

Sólidos totales mínimos en % 11.2 NB 231:1 

Los valores citados en la composición son referenciales que dependerán de varios 

factores, ambientales, fisiológicos y genéticos. 

4.6 Requisitos microbiológicos 

La leche cruda y fresca debe cumplir los requisitos microbiológicos presentados en la 

Tabla II-2 del Capítulo II del proyecto. 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 5 

 

NORMA BOLIVIANA NB 33015 

  



 

 

NORMA BOLIVIANA NB 33015 

CÓDIGO DE PRÁCTICAS DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS 

PRODUCTOS LÁCTEOS 

2. CAMPO DE APLICACIÓN Y UTILIZACIÓN DEL DOCUMENTO 

El presente código se aplica a la producción, elaboración y manipulación de la leche y 

los productos lácteos NB 198. Cuando en el código se hace referencia a “productos 

lácteos” se entiende que este término incluye los productos lácteos compuestos. 

El ámbito de aplicación de la presente norma no abarca la producción de leche cruda 

para consumo directo, se aplica a la leche y los productos lácteos obtenidos de todos 

los animales lecheros. 

3. REFERENCIAS 

Las normas bolivianas contienen disposiciones que, al ser citadas en el texto, 

constituyen requisitos de la norma. Las ediciones indicadas estaban en vigencia en el 

momento de esta publicación. Como toda norma está sujeta a revisión, se recomienda, 

a aquellos que realicen acuerdos en base a ellas, analicen la conveniencia de usar las 

ediciones más recientes de las normas bolivianas citadas. 

 DIR 009: Directrices para la formulación, aplicación de y evaluación de sistemas 

de inspección y certificación de importaciones y exportaciones de alimentos. 

 NB 198: Productos lácteos – Definiciones. 

 NB 855: Código de prácticas – Principios generales de higiene de los alimentos 

 NB 882: Código de prácticas de higiene para alimentos poco ácidos elaborados y 

envasados asépticamente. 

 NB 314001: Etiquetado de alimentos pre envasados 

 NB 329009: Código de prácticas para el transporte de productos alimenticios al 

granel, productos alimenticios semienvasados. 

 NB 329015: Código de prácticas sobre buena alimentación animal 

 

 

 

 



 

 

ANEXO A (Normativo) 

Directrices para la producción primaria de la leche, introducción y objetivos 

A.1 ÁMBITO DE APLICACIÓN 

A.2 UTILIZACIÓN DEL ANEXO A 

 A.2.1 Disposiciones adicionales para la producción de la leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.2.2 Disposiciones adicionales para la producción de leche utilizada en pequeñas 

explotaciones lecheras 

A.3 PRODUCCIÓN PRIMARIA 

 A.3.1 Higiene del medio 

 A.3.2 Producción higiénica de la leche 

 A.3.2.1 Zonas y locales destinados a la producción de leche 

 A.3.2.1.1 Zonas de concentración del ganado 

 A.3.2.1.2 Zonas de ordeño e instalaciones anexas 

 A.3.2.1.2.1 Disposiciones adicionales para la producción de la leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.3.2.2 Salud de los animales 

 A.3.2.2.1 Disposiciones adicionales para la producción de la leche que se utiliza 

en productos a base de leche cruda 

 A.3.2.3 Prácticas generales de higiene 

 A.3.2.3.1 Alimentación 

 A.3.2.3.1.1 Disposiciones adicionales para la producción de la leche que se utiliza 

en productos a base de leche cruda 

 A.3.2.3.2 Control de plagas 

 A.3.2.3.3 Medicamentos veterinarios 

 A.3.2.4 Ordeño higiénico 

 A.3.2.4.1 Contaminación ambiental 

 A.3.2.4.2 Diseño del equipo de ordeño 

 A.3.2.4.3 Limpieza y desinfección del equipo de ordeño 

 A.3.2.4.3.1 Disposiciones adicionales para la producción de leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.3.2.4.4 Salud e higiene personal de los ordeños 

 A.3.3 Manipulación, almacenamiento y transporte de leche 

 A.3.3.1 Equipo de ordeño 



 

 

 A.3.3.2 Equipo de almacenamiento de la leche 

 A.3.3.2.1 Disposiciones adicionales para la producción de leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.3.3.3 Locales para el almacenamiento de leche y equipos de ordeño 

 A.3.3.3.1 Disposiciones adicionales para la producción de leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.3.3.4 Procedimientos y equipos de recolección, transporte y distribución 

 A.3.3.4.1 Procedimientos de recolección, transporte y distribución 

 A.3.3.4.1.1 Disposiciones adicionales para la producción de leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.3.3.4.2 Equipos de recolección, transporte y entrega 

 A.3.3.4.3 Tiempo y temperatura de transporte 

 A.3.3.4.3.1 Disposiciones adicionales para la producción de leche utilizada en 

productos a base de leche cruda 

 A.3.4 Documentación y llevanza de registros 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 6 

 

PROCEDIMIENTOS PARA LA 

DETERMINACIÓN DE ANTIBIOTICOS EN 

LA LECHE CRUDA 

  



 

 

PROCEDIMIENTOS PARA LA DETERMINACIÓN DE ANTIBIOTICOS EN 

LA LECHE CRUDA 

 

  



 

 

 

Figura 6-A. Imágenes durante la Determinación de Antibióticos en la Leche 

Cruda 

     

Figura 6-B. Resultados de las Pruebas 

 

Nota: Según el procedimiento anterior, dos líneas (resultado positivo) y tres líneas 

(resultado negativo) 



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 7 

 

CÁLCULOS DE LA LOCALIZACIÓN DE 

LOS NUEVOS CENTROS DE ACOPIO 

  



 

 

CÁLCULOS DE LA LOCALIZACIÓN DE LOS NUEVOS CENTROS DE 

ACOPIO 

ROSILLAS Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 1040 22813.468 67373.533 

∑ (Grupo 1) 570 12509.601 36929.255 

∑ (Grupo 2) 560 12278.134 36274.631 

ABRA SAN 

MIGUEL 
Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 2050 44894.247 132841.247 

∑ (Grupo 1) 1270 27805.313 82312.034 

∑ (Grupo 2) 780 17088.933 50529.212 

CAÑAS Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 1180 25839.847 76509.338 

∑ (Grupo 1) 550 12044.039 35665.504 

∑ (Grupo 2) 630 13795.808 40843.834 

SAN JOSÉ DE 

CHARAJA 
Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 600 13076.335 38861.745 

∑ (Grupo 1) 180 3921.591 11659.356 

∑ (Grupo 2) 390 8501.721 25259.956 

SAN ANTONIO-

CHOCLOCA 
Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 830 18042.056 53719.426 

∑ (Grupo 1) 540 11741.265 34952.951 

∑ (Grupo 2) 290 6300.790 18766.474 

PADCAYA Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 250 5471.962 16177.832 

 

 



 

 

CABILDO Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 120 2628.178 7767.592 

JUNTAS Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 170 3706.593 11014.610 

MOLLAR Volumen (L/día) (dx*V) (dy*V) 

∑ Total 160 3492.243 10368.138 

 

Coordenadas Cartesianas de los Nuevos Centros de Acopio 

Lugar 
Alternativa G. 1 Alternativa G. 2 

Cx Cy Cx Cy 

Cabildo 21.90148633 64.72993633   

Padcaya 21.887852 64.711327   

Rosillas 21.9466689 64.7881662  21.9252397  64.776126 

Abra San Miguel 21.89394757 64.81262551  21.90888864  64.78104165 

Cañas 21.89825362 64.84637109  21.89810781  64.8314836 

Mollar 21.82652469 64.80086338   

Juntas 21.80349147 64.79182641   

San José de Charaja 21.786618 64.774203  21.799285  64.769118 

San Antonio Chocloca 21.74308435 64.7276877  21.72686517  64.71198183 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 8 

 

PLANILLA DE CONTROL DE LOS 

CENTROS DE ACOPIO 

  



 

 

PLANILLA DE CONTROL DE LOS CENTROS DE ACOPIO 

CENTRO DE ACOPIO (ZONA) 

Fecha: _____/_____/_____ 

N° Nombre 
N° 

Tacho 

Cantidad 

(kg) 

Densidad 

(g/ml) 

Prueba de Alcohol 

(+/-) 

SNG 

(%) 

Mastitis 

(+/-) 

1        

2        

3        

4        

 

TOTAL (kg)  

DENSIDAD DEL TANQUE (g/ml)  

TEMPERATURA DEL TANQUE (°C)  

PRUEBA DE ALCOHOL  

 

______________________      _________________________ 

  Recolector PIL Tarija S.A                                                           Encargado de Centro de Acopio 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 9 

 

PLANILLA DE CONTROL EN LA 

RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE 

LECHE CRUDA 

  



 

 

PLANILLA DE CONTROL EN LA RECEPCIÓN Y ALMACENAMIENTO DE LECHE CRUDA 

 

PLANILLA DE CONTROL 

REGISTRO DE RECEPCIÓN DE LECHE CRUDA 
REG-LAB-RLC-01 

Cisternas Fecha Hora 
Acidez 

(°D) 

Densidad 

(g/ml) 

SNG 

(%) 

M.G 

(%) 

Temperatura 

(°C) 
pH 

Prueba de 

Alcohol 
Mastitis 

Cisterna 1           

Cisterna 2           

Cisterna 3           

Cisterna 4           

Cisterna 5           

Cisterna 6           

Cisterna 7           

Cisterna 8           

 

OBSERVACIONES:…………………………………………………………………………………………………………………………………………. 

 

Realizado por: (Nombre y Firma) 

 

Analizado por: (Nombre y Firma) 

 

Aprobado por: (Nombre y Firma) 



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 10 

 

COSTOS DE OPERACIÓN DE 

INTERCAMBIADORES DE PLACAS Y 

TUBULARES 



 

 

COSTOS DE OPERACIÓN DE INTERCAMBIADORES DE PLACAS Y 

TUBULARES 

Un intercambiador de placas es atractivo cuando se requiere un material de 

construcción costoso (cuando es aceptable el acero corriente como material de 

construcción un intercambiador de tubular es frecuentemente más económico). Una 

unidad de placas puede también ser recomendable cuando el calor debe ser 

transferido entre 3 o más fluidos; así mismo no necesita ser aislado y (para las 

mismas cargas de calor) puede ser instalado sobre una base menos costosa que para 

un intercambiador tubular. 

La Figura compara los costos iniciales para intercambiadores de placas y tubulares. 

Por otro lado, un requerimiento menor de energía para bombear los fluidos en los 

intercambiadores de placas, hace que los costos de operación sean menores 

comparados con las unidades tubulares. 

Comparación de Costos para Intercambiadores 

 

                Fuente: Moncada, A. (s.f) 

Donde: 1 es un Intercambiador Tubular totalmente de acero inoxidable; 2 es Tubular, 

tubos de acero inoxidable y casco de acero corriente; 3 es Tubular totalmente de 

acero corriente y 4 es De Placas totalmente de acero inoxidable. 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 11 

 

COMPOSICIÓN DE ALGUNOS ALIMENTOS 

  



 

 

COMPOSICIÓN DE ALGUNOS ALIMENTOS 

 

Fuente: Singh P (Introduction to Food Engineering, 2009)  

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 12 

 

COEFICIENTES PARA ESTIMAR LAS 

PROPIEDADES DE ALIMENTOS 

  



 

 

COEFICIENTES PARA ESTIMAR LAS PROPIEDADES DE ALIMENTOS 

 

Fuente: Singh P (Introduction to Food Engineering, 2009)  

 

  



 

 

 

 

 

 

ANEXO 13 

 

PROPIEDADES DEL AGUA 

  



 

 

PROPIEDADES DEL AGUA 

 

Fuente: Cengel, Y (Termodinámica, 2009) 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 14 

 

CÁLCULO DE LAS PROPIEDADES DE LA 

LECHE CRUDA   



 

 

CÁLCULO DE LAS PROPIEDADES DE LA LECHE CRUDA  

(Tm = 11°C) 

Valores para los Componentes de la Leche Cruda 

Parámetros %Agua %Proteína %Grasa %Carbohidratos %Ceniza 

xi 0.88 0.03 0.034 0.049 0.007 

ki (W/m °C) 0.5889 0.1911 0.1517 0.2155 0.3440 

ρi (kg/m3) 997 1324 921 1596 2421 

Cpi (kJ/kg °C) 4.1758 2.0207 1.9991 1.5688 1.1120 

(xi/ρi) 0.0009 0.00002 0.00004 0.00003 0.000003 

(Cpi*xi) 3.6747 0.0606 0.0680 0.0769 0.0078 

(ki/ρi) 0.0006 0.0001 0.0002 0.0001 0.0001 

Yi 0.9046 0.0232 0.0378 0.0315 0.0030 

(ki*Yi) 0.5327 0.0044 0.0057 0.0068 0.0010 

Valores Totales para la Leche Cruda 

k (W/m °C) 0.5506 

Cp (kJ/kg °C) 3.888 

ρ (kg/m3) 1025 

 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 15 

 

COTIZACIÓN Y ESPECIFICACIÓN DE LOS 

TANQUES DE ENFRIAMIENTO PARA 

CENTROS DE ACOPIO 

  



 

 

COTIZACIÓN Y ESPECIFICACIÓN DE LOS TANQUES DE 

ENFRIAMIENTO PARA CENTROS DE ACOPIO 

 

  



 

 

  



 

 

ESPECIFICACIÓN DE LOS TANQUES DE ENFRIAMIENTO 

 
Tipo de 
Tanque 

 
Volumen 

Máximo 

Litros 

Peso  
kg 

Tipo de Unidad 
de 

Condensación 
Refrigerado por 

Ventilador 

 
Voltaje 

 
Tipo de 

Refrigerante 

 
Capacidad de 

Refrigeración 

Watt/hp 

 

Poder 
Máxima 

 
Corriente 
Nominal 

 

Corriente 
Máxima 

 
Numero 

de 

Ordeños 

 
MPV500 

 
523 

 
176 

 
NJ9238 ASPERA 

220V–240V 
50Hz, 1~ 

 
R 404A 

3811W 
1,5Hp 

 
2149W 

 
10,14Α 

 
16,00Α 

 
2 

 
MPV500 

 
523 

 
176 

TAJ4519Z 
L’Unite 

380V–400V 
50Hz, 3~ 

 
R 404A 

3998W 
1,5Hp 

 
2124W 

 
4,92A 

 
5,90A 

 
2 

 
MPV800 

 
850 

 
254 

FH4531Z 
L’Unite 

220V–240V 
50Hz, 1~ 

 
R 404A 

6219W 
2,5Hp 

 
3186W 

 
14,05Α 

 
24,15Α 

 
2 

 
MPV800 

 
850 

 
254 

TFH4531Ζ 
L’Unite 

380V–400V 
50Hz, 3~ 

 
R 404A 

6139W 
2,5Hp 

 
3066W 

 
6,48A 

 
10,75A 

 
2 

 
MPV1000 

 
1070 

 
285 

FH4540Z 
L’Unite 

220V–240V 
50Hz, 1~ 

 
R 404A 

7822W 
3Hp 

 
3978W 

 
18,59Α 

 
28,75A 

 
2 

 
MPV1000 

 
1070 

 
285 

ΜΤΖ36 
Maneurop 

380V–400V 
50Hz, 3~ 

 
R 404A 

7497W 
3Hp 

 
3567W 

 
7,59A 

 
10,75A 

 
2 

 
MPV1500 

 
1518 

 
320 

MTZ50 
Maneurop 

380V–400V 
50Hz, 3~ 

 
R 404A 

10652W 
4,2Hp 

 
4349W 

 
8,91Α 

 
13,54Α 

 
2 

 

CONSTRUCCIÓN: Acero inoxidable 18/10, DIN 1.4301 (AISI 304) para el vaso interno y externo del tanque. 

Temperatura ambiente: 32 °C. 

Temperatura de condensación: 55 °C 

Temperatura de evaporación: 0 °C 

 



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 16 

 

COTIZACIÓN Y ESPECIFICACIÓN DE LOS 

TANQUES DE TRANSPORTE DE LECHE 

 



 

 

COTIZACIÓN Y ESPECIFICACIÓN DE LOS TANQUES DE TRANSPORTE 

DE LECHE 

  



 

 

  



 

 

CARACTERISTICAS DE LOS TANQUES DE TRANSPORTE DE LECHE 

CRUDA 

CONSTRUCCIÓN: Acero inoxidable 18/10, DIN 1.4301 (AISI 304). 

TIPO DE TANQUE: Tipo horizontal elíptico tanque cilíndrico con una, dos o tres 

compartimientos individuales 

 Instalación fácil al camión 

 Cuba interior de acero inoxidable de espesor: 2,00 mm 

 Cuba exterior de acero inoxidable espesor del acero inoxidable: 1,20 mm 

 INTERVOL RFN-24. Sistema de poliuretano de espuma rígida de dos 

componentes.  El agente de soplado que se utiliza es HCFC-141b (sistema libre 

de CFC). Grueso: 45 mm. Densidad: 40 Kg/m3 (DIN53420). Resistencia de la 

compresión: 20 kPa (DIN53421). Conductividad térmica, 24 C: 0... 023 W/m °K 

(DIN18164). 

 Lados internos lisos, ángulos redondeados, soldadura perfectamente pulida 

 Uno, dos o tres puntos de salida de la leche, depende del modelo 

 La válvula de mariposa DN50 Ø 52mm de acero inoxidable está instalada en la(s) 

salida(s) de la leche 

 Tapa PVC DN50 y cadena de acero inoxidable 

 Alcantarilla de acero inoxidable AISI304 Ø 400mm, elevada para evitar el   

desbordamiento e impermeable. 

 Pre-instalación por CIP con tubo de lavado Ø 25mm y la bola de pulverización. 

 Tapa de ventilación de acero inoxidable, adecuada también para la apertura de la 

leche colada 

 Patas de acero inoxidable, diseño especial para el montaje correcto en camión. 

 

  



 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 17 

 

COTIZACIÓN Y ESPECIFICACIONES DEL 

EQUIPO DE ENFRIAMIENTO DE LECHE 

CRUDA 

 

  



 

 

COTIZACIÓN Y ESPECIFICACIONES DEL EQUIPO DE ENFRIAMIENTO 

DE LECHE CRUDA 

 

  



 

 

 

  



 

 

 

  



 

 

 

 


