Analisis de calidad de la leche cruda:

e Evaluacion de parametros fisicoquimicos de la leche (pH, densidad, acidez, contenido de grasa,
etc.) para garantizar el cumplimiento de estandares de calidad.

e Implementacion de técnicas de andlisis rapido para la deteccion de residuos antibiéticos y otros
contaminantes.

Apoyo en procesos de produccion:

e Participacion en el disefio de procesos fermentativos para la elaboracién de yogurt, crema de
leche, queso,mantequilla y otros productos.

e  Supervision y control de variables criticas durante la pasteurizacion y esterilizacion de la leche
para garantizar la estabilidad y seguridad del producto.

e Colaboracion en la formulacién y desarrollo de yogurt griego.

e Implementacién de buenas practicas de manufactura (BPM) y aseguramiento de la calidad en las
distintas etapas del proceso productivo.

e Colaboracion en la elaboracion de etiquetas conforme a la normativa INEN, asegurando la
correcta declaracion de ingredientes, valores nutricionales, alérgenos y fechas de caducidad.



