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Rodrigo Gallegos Riofrio
Director Ejecutivo
Centro de la Industria Lactea - CIL Ecuador

Es un gusto darles la bienvenida al X Foro Lechero Internacional, evento que bajo
el lema“Vive Sano Ecuador” es organizado por el Centro de la Industria Lactea CIL,
el Gobierno de la Provincia de Pichincha y la Universidad de las Américas.

El Centro de la Industria Lactea-CIL es una organizacién plural de empresas rela-
cionadas con el Sector Lacteo que promueve la integracién de los Actores de la
Cadena para asegurar ventajas diferenciadoras en Competitividad, Capacitacion y
Conectividad, que contribuyan al logro de los Objetivos de Desarrollo Sostenible.

Buscamos fortalecer la INTEGRACION de la Cadena Lactea a través de la cualifica-
cién de actores, procesos y productos como Ventaja Competitiva diferenciadora,

con el apoyo de Sistemas de Informacién, Comunicacién y Capacitacién sobre la
base de Investigacién, Innovacién y Transferencia de Conocimientos.

Reitero nuestro fraterno saludo y agradecimiento por compartir este dia con nosotros.

iSean bienvenidos!
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CENTRO DE LA INDUSTRIA
LACTEA DEL ECUADOR

Es un gusto darles la bienvenida al X Foro Lechero Internacional, evento que
bajo el lema“Vive Sano Ecuador” es organizado por el Centro de la Industria
Lactea CIL, el Gobierno de la Provincia de Pichincha y la Universidad de las
Américas.

El Centro de la Industria Lactea-CIL es una organizacion plural de empresas
relacionadas con el Sector Lacteo que promueve la integracion de los Acto-
res de la Cadena para asegurar ventajas diferenciadoras en Competitividad,
Capacitacién y Conectividad, que contribuyan al logro de los Objetivos de
Desarrollo Sostenible.

Buscamos fortalecer la INTEGRACION de la Cadena Lactea a través de la
cualificacién de actores, procesos y productos como Ventaja Competitiva
diferenciadora, con el apoyo de Sistemas de Informacién, Comunicacion y
Capacitacion sobre la base de Investigacidn, Innovacion y Transferencia de
Conocimientos.
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Dr. Ariel Londinsky

Produccién mundial de lacteos,
Comercio internacional

Secretario General

FEDERACION PANAMERICANA DE LECHERIA - FEPALE
Uruguay

Técnico en Lecheria Sergio Borbonet

Tecnologia de Quesos Madurados
en América del Sur

Consultor Senior
Juez Experto Sensorial de Quesos a nivel Internacional

Ing. Juan de Dios Alvarado

Célculo de procesos en
Leche y productos lacteos

EX CATEDRATICO DE LA UNIVERSIDAD
TECNICA DE AMBATO




CONFERENCIAS MAGISTRALES

Pais Conferencista Institucion

Uruguay Sergio Borbonet Juez Experto Cata de Quesos
Uruguay Ariel Londinsky Secretario General de FEPALE
Ecuador Juan de Dios Alvarado Ex Catedratico UTA

Colombia Marcelo Gutierrez Elanco

Ecuador Miguel Rivadeneira Nestlé

Ecuador Jenny Yambay Vallejo Fundacién Alpina

Ecuador Diana Cristina Paredes Tetrapak

Colombia German Portilla Fundacion Alpina

Ecuador Jenny Yambay Vallejo Fundacién Alpina

PANEL EMPRENDIMIENTO & NNOVACION PRODUCCION LACTEA

Pais Institucion

Ecuador Ricardo Garzon Club de Agricultores
Ecuador Angel Catacuamba Pequefio Productor
Ecuador Maria Eugenia Espinosa Hacienda Marullacta
Ecuador Fabian Vargas El Salinerito

Ecuador Diego Borja MIPRO

Ecuador José Ignacio Ortin Agroindustria - UDLA

,

PANEL RESPONSABILIDAD CONSUMO DE LACTEQS

Ecuador Norberto Purtschert Floralp

Ecuador César Diaz Director Ejecutivo - INEN
Ecuador Alejandro Nufiez Nutricionista Tonicorp
Ecuador Fabian Vargas El Salinerito

Ecuador Vladimir Maffare ANNE

Ecuador Carlos Cabanilla Gatronomia - UDLA

~



HotelQuito

Horario

07H30 - 08H00

Viernes, 28 de junio
Salén Guapulo
07H30 A 19H00

Actividad

Registro de Asistentes

08HO0 - 09HO0

Programa de Inauguracion

09HO00 -10H00

FEPALE- Ariel Londinsky: Mercados lacteos Produccion
mundial de lacteos, comercio internacional

10HO00 - 11HO0

Juan de Dios Alvarado: Procesos en Lacteos

11H00 - 11H30

Milk Break

11H30 - 12H30

Sergio Borbonet: Tecnologia de Quesos Madurados
en América del Sur

12H30 - 13H15

Panel: Emprendimiento y Experiencias Innovadoras
en la Produccién Lactea (Invitados Especiales)

13H15 - 15H00

Almuerzo (Libre)

15H00 - 15H30

Elanco: Uso Responsable de Antiboticos en la Ganaderia

15H30 - 16H00

Nestlé: Responsabilidad Ambiental, Social y Pais

16H00 - 16H30

Fundacion ALPINA - U.Politécnica de Carchi:
Evaluacioén del efecto de la proteina, grasa, CBT y
CCS y sus interacciones, en el rendimiento, vida util y
microbiologia del queso fresco

16H30 - 17H00

Ometeo Technologies - Tecnologias para la
Evolucion: Tratamiento de aguas, ésmosis inversa,
energia solar y refrigeracion evaporativa:

17HOO0 - 17H45

Panel: Responsabilidad Empresarial en la Cadena
de Valor Lacteo (Invitados Especiales)

17H45 - 18H15

Premiacion Poster Cientifico
Lanzamiento del Congreso Panamericano de
Lecheria FEPALE Ecuador 2020

18H15 - 19H30

Clausura del Evento

~
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CONFERENCIAS & PANELES

Salén Guapulo del Hotel Quito de
28 junio 2019 / 7:30 am a 19:00

Ponentes nacionales e internacionales se dirigieron

a los asistentes al X Foro Lechero Internacional

“Vive Sano Ecuador” asistieron profesionales del sector
alimentario, estudiantes de diferentes carreras entre ellas

agroindustrial, salud y nutricién.

EXPOSICION SECTOR LACTEO

Saléon Guapulo del Hotel Quito de
28 junio 2019 / 7:30 am a 19:00

Las principales Industrias del Sector Lacteo mostraron sus
productos, ademas se contd con la participacidon de diferentes
industrias relacionadas con el sector lacteo, asi como proveedores

de insumos para a produccion de derivados lacteos.

Exposicion Post Cientificos

Salén Guapulo del Hotel Quito de
28 junio 2019 / 7:30 am a 19:00

Estudiantes e investigadores nacionales presentaron e inscribieron
sus trabajos de investigacidon que han sido desarrollados
bajo la tematica de lacteos.

TALLER SENSORIAL DE QUESOS

Campus Queri - UDLA

29 junio 2019 / 8:00 am a 15:00

Jueces expertos nacionales e internacionales, capacitaron de
forma técnica en un taller sensorial de quesos donde los
asistentes aprendieron a calificar y catar distintos tipos

de quesos producidos en Ecuador.
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La mesa directiva del X Foro Lechero Internacional estuvo integrada por Ing.
Luis Laso Presidente del Centro de la Industria Lactea del Ecuador - CIL. El Ing.
Diego Buenano Decano de la Facultad de Agroindustria de la Universidad de las
Américas — UDLA. El Ing. Christian Cisneros Director de Gestion de Apoyo a la
Produccion de la Prefectura de Pichincha. El Ing. Diego Borja Sub Secretario del
Ministerio de Industrias y Comercio. Ing. Eddy Pesantes Viceministro de Desa-
rrollo Productivo Agropecuario — Subrogante. Dr. Ariel Londinsky Subsecretario
de FEPALE y el Ing. Rodrigo Gallegos Director Ejecutivo del CIL.




Damas y caballeros, buenos dias.

El Centro de la Industria Lactea del Ecuador-CIL, en coordinacion con el
Gobierno Auténomo de la Provincia de Pichincha y la Universidad de las
Américas les dan la mas cordial bienvenida al X Foro Lechero Internacional
“Vive Sano”y agradecen su presencia a este evento que tiene como objeti-
vo apoyar, desde el ambito académico-empresarial, al desarrollo e innova-
cion de la industria lactea para mejorar el consumo de lacteos y mejorar la
nutricion de la poblacion como una muestra objetiva de su responsabilidad
social.

1.- Intervencién del Ing. Luis Laso Presidente del Centro de la Industria
Lactea del Ecuador - CIL.

2.- Intervencién del Ing. Diego Buenano Decano de la Facultad de Agroin-
dustria de la Universidad de las Américas — UDLA.

3.- Intervencién del Ing. Christian Cisneros Director de Gestion de Apoyo a
la Produccion de la Prefectura de Pichincha.

4.- Brindis de inauguracién a cargo del Ing. Rodrigo Gallegos

Agradecemos la presencia de todos quienes nos han honrado con su asis-
tencia: autoridades, invitados especiales y asistentes en general, con una
cordial invitacion se da inicio al ciclo de conferencias de la mafana.
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La conferencia dio inicio hablando sobre el consumo por
habitante en Sudamérica, sefalando que el consumo de
lacteos es de 134 Lts/hab/ano, indicé ademas e comporta-
miento de exportacidn e importacion de los paises sudameri-

canos.

Comercio de lacteos en Latam

crece al 6,4% anual desde 2001

INDUSTRIA

E“TWQETM Comercio de lacteos en LATAM

LACTEADE (exportaciones & importaciones 2017 en milesUsS)
2,500,000
2,000,000

i|mportaciones

1,500,000+ 'Exportaciones
1rmm |
500,000

8 5 2 2 2 B 8 B 5 =2 =2 2 2 F 8
ENREERNESRRERERD
Fuente: MG Trade Mep 52325 = @ ™

Se destacé los principales productos y a donde se exportan.

¢ Que productos exporta Latam y

a donde?
% de Principales
Producto Intra Extra .

expo. de destinos extra
Leche en polve Argelia, EEUL,

500 Mil Ton 8% 8% 42% | " Rusia, Haitl
Manteca EEUU, Rusia,
28 Wil ton 84% 20% 1% Arabia Saudita
Quesos Rusia, EEUL,
152 Mil ton 86% 73% 21% | japén y China

Fuente: ITC Trade Map NCM 402,405 y 406
1 Neo incluye Venezuela

Se recomendo aprovechar las ventajas de produccion del que
dispone la region, para incrementar las exportaciones y con-

sumo.
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El Ing. Juan de Dios, hablé sobre la importancia de los calcu-
los de procesos en leche y en productos lacteos, hizo refe-
rencia a hecho de que para establecer una interrelacion
entre las causas y efectos presentes en los procesos se
requiere reducir el circulo de causas posibles utilizando uno
de los métodos desarrollados, como el Método de Relacio-
nes de Causalidad, que permite precisar con seguridad la
causa y el efecto consecuente y demostrar que los efectos
observados en un experimento ocurren después de la causa,
superando el problema de temporalidad.

En la figura se incluye el esquema de la relacién causa-efecto del procesc a
seguirse por medida de la viscosidad. 5i bien el proceso de coagulacion es
extremadamente complejo con cambios y reacciones mualtiples, a través de
la viscosidad, como efecto fisicoguimico, se puede en forma macro
acercarse a la evolucion del fenomeno global.

PROCESO DE “CORTADO” EN LECHE

£ CAUSA 2 EFECTO F#APLICACION

/ Fisicoquimico #=% Determinar ¢l

Caldrica tiempo de

almacenamiento

en leche por

medida de la

viscosidad

TRANSFERENCIA CAMBIOS CINETICOS
DE CALOR
RELACION MATEMATICA

Para los Ingenieros de Alimentos y Técnicos de la industria
lechera, disponer de una metodologia para calcular proce-
sos es extremadamente importante en sus labores profesio-
nales, la idea de innovacioén y desarrollo de nuevos produc-
tos tendra un sustento matematico que le permita buscar
nuevos horizontes, mas alla del procedimiento clasico de
ensayo y error, ampliamente utilizado para mejorary en
ciertos casos innovar tecnologias.
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Antes de iniciar ha tratar el tema central sobre la tecnologia
de quesos madurados, se hablo sobre la importancia de la
inocuidad en la elaboracién de quesos y los efectos negati-
vos que las bacterias patdgenas pueden tener en la salud. Se
destacé la diferencia entre quesos madurados y quesos
frescos.

Compaosicion quimica.

Queso fresco. Queso duro.
Agua 490 g. 360 g.
Grasa 290 g. 315 g.
Proteinas 200 g. 295 g.
SEIEE 15 g. 25 g.

Se menciond la importancia de cada uno de los ingredientes,
haciendo énfasis en lo diferentes tipos de cultivos lacticos y
su empleo, segun el tipo de queso que se va a elaborar, tam-
bién hablé sobre los tipos de quesos madurados.

Las Grandes Familias de Quesos

Quesos Grana.

Quesos de Pasta hilada.
Quesos con 0jos.

Quesos madurados con hongos.
Queso Cheddar.

Otros.

Se dio a conocer sobre los defectos que se pueden generar
en éste tipo de quesos como: hinchazén temprana, presencia
de levaduras, coliformes y defectos de color.
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La conferencia dio inicio haciendo referencia a la resistencia y
a la seguridad alimentaria, puesto que existe la preocupacion
publica que las personas adquieran enfermedades causadas
por bacterias resistentes a los antibioticos y que dichas bac-
terias fueran adquiridas por el consumo de carne de anima-
les tratados con antibidticos. Se explicé sobre la clasificaciéon
de los antibidticos segun la OMS. El uso responsable de los
antibioticos se explicaron a partir de los ocho puntos para
administrar antibioticos, entre los que destacan el desarrollo
de antibioticos exclusivo para animales y respaldar la vigilan-
cia veterinaria.

Ideas Erréneas de Antibidticos en Animales

Ideas Frmoneas:
El B09% de Ioddos los Antibidtcos son usados on

Gran|as

Heahdad:
as-anhbioticos se catalogan en tres categorias, uso
anirmial, Us0 e rsoy cormpartido. De ko
cos wsados en animales, el 40 - ch
=wclusivamente, Por o tante, s
1o con o indicacion de

n vanaciones &n ratamientos de salud

Apoyamos el Uso Responsable de Antibicticos

ANTIBIOTICOS PARA ANTIBIOTICOS ANTIMICROBIANDGS
HUMANOS ¥ ANIMALES SOLAMENTE PARA SOLAMENTE PARA
] HUMANOS ANIMALES

sz o i

Apoyamos el Uso Responsable de Antibidgticos

B es9 resporsable de antibibecs sgnifica suminstrar 3 dosis corrects en @ Gempo corrects @ ks anmales comectns e
apudaries 3 permanecer sahlables. En arimales fog asthieticss son oiizades para

USOS TERAPEUTICOS SOLAMENTE
PARA ANEMALES

Tratar Controlar Prevenir Crecimiento
o O (=
it = xS

A E L= divmmivacion d= Erfermis
o enfarmedid sn i
grana
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“ Para que una empresa tenga éxito en el tiempo , debe crear
valor no solo para los accionistas, sino también para la socie-
dad en su conjunto”

Para NESTLE la responsabilidad que tienen con la sociedad
se ve reflejada en dar solucién a los principales problemas
medio ambientales generados por la produccién de sus
productos, por lo que ha puesto en marcha una serie de
soluciones que ayudan al medio ambiente.

EL PROPOSITO DE NESTLE . Nestle.

Gracias al Programa de Ganaderia Sustentable (PGS) de
Nestlé y que éste es permanente y gestiona diversos pro-
yectos en campo contribuye a seguir motivando mas fincas
y encaminarlas hacia un modelo sustentable.

En marzo de 2019 Ecuajugos S.A. Obtiene la Certificacion
por lograr que el 100% de sus proveedores, estén certifica-
dos como predios libres de brucelosis y tuberculosis bovina
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La conferencia la inicié el Ing. Aldean quien enfatizé en el
apoyo de Fundacion Alpina a la academia en su afan de
promover la investigacion conjunta, sequidamente la Dra.
Yambay explicé el objetico de evaluar los efectos de la
grasa, proteina, CBT y CCS, sus interacciones, en el rendi-
miento, precio, vida util y microbiologia del queso. Median-
te e lo cual se puede establecer el rango de calidad 6ptima
por precioy rendimiento para definir una posible politica
de compras.

& @ Valor del queso fresco por precio OFICIAL de la leche
e =
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Actualmente no hay relacién econdmicamente rentable
para el productor de queso entre el precio pagado por la
leche y su rendimiento en queso fresco. Con el desarrollo
del presente estudio se propone que el pago por rendi-
miento podria ser un precio justo para el proveedory el
productor de queso. Se recomienda realizar el estudio de
lactofermentacion como medida econémica y facil de
realizar y por su alta correlacion con el rendimiento.
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La conferencia traté sobre las diferentes soluciones que la
empresa OMETEO TECHNOLOGIES ofrece en temas de trata-
mientos de agua, agua envasada, tratamiento de suero de
leche y el empleo de energia solar. El OutSourcing Ometeo
consiste en tercerizar la inversién y el manejo de los sistemas
de agua con un aliado experto, reduciendo costos de pro-
duccion, inversiones y obteniendo la mejor calidad de agua.
Consta de un contrato con un horizonte de 3 a 5 anos con
opcidon de compra a partir del tercer afio. Aplicaciones en:
Agua potable, Agua Proceso, Aguas Residuales

a
CAIEVELTIE Osmosis 2.500 25% 3 afos Papel
Inversa M3/D
Ptar 850 M3/D 25% 3 afios Textil
Industrial

Barranquil EeN NS 1.200 25% 5 afos Lecheria

la Inversa M3/D
CEEnee Osmosis 500 M3/D 25% 5 afios Lecheria

la Inversa

APROVECHAMIENTO DE LACTO SUERO

*  Recuperacién de productos valiosos para nuevo mercado
*  Reduccidn de carga orgdnica en las aguas residuales (reduccidn en la fuente)

Disribucion porcenrsual oo 108 s0lidos en 18 leche, ol

Cosmpanante Lecha Blancn Lactousers
Prishgings (%) 31 23 ba y |
a5} 34 31 b3
Liccsa (%) &7 02 45 — +
Miineraies (%] 09 0,50 04 .
] iz 51 L] |
Funbe: Acaptess de 538 (2000} e Biakorauiie e
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Ometeo Technologies Sas, presento todos los servicios que
puede ofrecer a la industria lactea, sobre todo en el trata-
miento del lactosuero, como una fuente potencial para la
obtencion de subproductos de alto valor econémico.




La Economia circular que TETRA PACK busca conseguir es
mediante la generacidn de productos sostenibles, donde se
puedan emplear materiales renovables, a través del uso de
una eficiencia energética, lo cual se ve reflejado en una baja
generacion de huella de carbono en toda la cadena de distri-
bucién. Si se logra un 100% de reciclaje, para lo que se han
planteado grandes proyectos de desarrollo de la cadena de
valor del reciclaje para la reduccién de huella ambiental.

Recuperacion- reciclaje 2016 - 2020
Ecuador

FECILAE [ ENVASES PO COMNSLAAD £N EDUNDOH

nE __.-"' e
XKI I I
: I )

Desarrollo industrial: Soluciones de reciclaje

Mds 2.000.000 USD de inversion a partir def 2011
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1- Entrega de certificados a los autores de los trabajos enviados en formatos tipo poster.
2.- Conformacién de la mesa directiva de cierre

Ing. Luis Laso - Presidente del CIL

Ing. Rodrigo Gallegos - Director Ejecutivo del CIL

Dr. Ariel Londinsky — Secretario General FEPALE

Ing. Leonidas Espinoza — Representante de Quito Turismo

Ing. Alesandro Tonello - Viceprefecto del Gobierno Provincial de Pichincha

3.- Firma del Acuerdo Mas Leche

4.- Lanzamiento de FEPALE 2020 QUITO - ECUADOR

iLos esperamos!

- CONGRESO

PANAMERICANO DE LA

LECHE
D rerare




Foro Lechero
INTERNACIONAL
Arincls, prsonas,anbierie sano

INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL

Sabado, 29 de junio
/22—  O0TH30 A 14H30

07H30 - 08HO0 Registro Asistentes

08H00 - 09H00  Inauguracion Taller

09H00 -10H00 Capacitaciéon Sergio Borbonet: Juez Experto Sensorial de Quesos
10H00 - 11H00  Capacitacion Norberto Purtschert: Experto Sensorial de Quesos
11H15 - 12H15 Taller Préctico

12H15 - 13H15 Clausura
14H00 - 15H00  Aimuerzo




