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RESUMEN

El proyecto ha sido realizado con el objetivo de desarrollar un producto
innovador de alta calidad y valor nutricional como es el “Tofu” queso de soya

con dos alternativas de sabor: chile y ahumado.

Este producto es originario de Asia, donde es muy conocido y consumido como
bocadito con salsa o en sopa; existen diversas formulaciones para elaborar el

Tofu, y su sabor depende de los ingredientes afiadidos por el procesador.

El desarrollo del producto llevo 2 meses de trabajo en planta piloto de
PROTAL, hasta obtener la formula correcta y la mas aceptada por los
degustadores, el proceso conto con las Buenas Practicas de Manufactura que
se aplicaron desde la recepcion del grano de soya, hasta la obtencién y

almacenamiento del Tofu.

El proceso de elaboracion basicamente comprende dos etapas, la obtencion de
la leche a partir del grano de soya y luego precipitacion de la proteina,

mediante la acidificacion con acido citrico, para la obtencién del queso.

Los productos finales, Tofu sabor a chile y Tofu sabor ahumado, fueron
sometidos a pruebas bromatologicas y microbiologicas en este ultimo caso,
cumple con los requisitos de queso fresco. Ademas se realizo una ficha de
estabilidad en la que se asegura 30 dias de vida util del producto en

refrigeracion.

Finalmente se presenta el analisis de factibilidad del producto y su respectiva
etiqueta, para lanzarlo al mercado nacional como una alternativa de queso para

las personas intolerantes a la lactosa.



INTRODUCCION

La alimentacidon del hombre en los ultimos afios ha tenido un enfoque diferente,
es asi como las personas se preocupan cada vez mas por su salud debido a la
infinidad de enfermedades y problemas gastrointestinales que se han
presentado en el ultimo siglo. Dicha salud esta directamente vinculada con el
tipo de alimentacidon que se lleve, por ello la necesidad de valorar la calidad de

alimentacién que estemos llevando.

Cada alimento proporciona una serie de componentes como: proteinas, grasas,
carbohidratos, vitaminas y minerales que son en mayor o menor grado
indispensables para el organismo, por esto la importancia del consumo variado

de los alimentos, para poder aprovechar lo mejor de cada uno de estos.

En la actualidad los alimentos funcionales son aquellos que mas han llamado
la atencién del consumidor, entre estos alimentos uno de los mas nombrados
es la soya. Este es un grano que presenta una amplia diversidad de productos
derivados como la leche de soya, okara, lecitina, miso, salsa de soya, tempeh,
Tofu. Este ultimo es uno de los principales productos no fermentados de la

soya o también conocida como soja.

El Tofu se prepara a partir de leche de soja caliente, con la ayuda de un agente
coagulante, y después es prensado. A grandes rasgos, el procedimiento tiene
cierto parecido con el de la preparacion de requeson a partir de la leche, por

esto no es raro que al tofu se le llame requeson de soja.

Segun las investigaciones realizadas por el tofu contiene un 8,1% de proteinas,
4,8 de lipidos, abundante calcio, hierro y vitamina B, lo cual hace de este un
producto sano y nutritivo, bajo en calorias y apto para el consumo de las

personas.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar un queso de soya, mediante la técnica necesaria para obtener un
producto de calidad, y determinar la importancia y alto nivel nutricional que

tiene este alimento.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Desarrollar la técnica adecuada para la obtencion del tofu con textura
firme y un sabor agradable al paladar del consumidor.

» Elaborar queso de soya con dos variedades de sabor, el primero con
sabor a chile y el segundo con sabor ahumado, con el uso de
condimentos tales como el chile y el humo liquido, respectivamente.

» Obtener un producto organolépticamente estable y microbiolégicamente
aceptable para el consumo humano, que cumpla con los parametros de
calidad.

» Ofrecer un producto alternativo al queso de leche de vaca, para que las

personas intolerantes a la lactosa, puedan consumirlo sin inconveniente.

11
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MARCO TEORICO

1.1.- Origen del producto

La soya o “soja” forma parte de las cinco semillas consideradas sagradas por
los chinos. Las otras son: el trigo, el arroz, la cebada y el mijo. La soja fue
utilizada durante miles de afios en la alimentacion y ya hace muchisimo tiempo

que sumado al valor nutricional se ha descubierto su capacidad terapéutica.

Mas alla del poroto mismo los orientales elaboran productos artesanales que
no solo son exquisitos sino de altisimo valor terapéutico: salsa de soja, miso,

tempeh.

Se atribuye el descubrimiento del tofu a Liu-An, sabio y filésofo chino, mas de
2000 anos atras. Los sacerdotes y nobles chinos se ocuparon de hacerlo
conocer tanto en China como Japoén. Los monjes budistas que llevaban una
alimentacién vegetariana, difundieron el Tofu, vendiéndolo en las tiendas de los

templos y dandolo a su vez a degustar para que se conociese su sabor.

Los samurais utilizaban el Tofu concentrado. Una vez preparado lo dejaban
todo el invierno en una red de paja colgada del techo de una galeria exterior. Al
pasar por el frio nocturno y el sol diurno, se desecaba conservando todas las

propiedades nutritivas durante largo tiempo.

Desde entonces, durante siglos el Tofu ha sido un alimento muy importante en
Japon, no soélo debido a motivos religiosos sino también de salud.
Incluso hoy en dia, el Tofu aparece en muchos platos, por ejemplo, la sopa de
miso y el nabemono (comida servida en un pote). Otras dos formas de comer el
Tofu son el hiyayakko (tofu enfriado) y yudofu (Tofu cocido y caliente). O bien lo
puede saborear con un poco de salsa de soja y comerlo tal cual. (Editum.org,
2007)
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1.2.- Definiciones

Definicién taxondmica del Grano de soya

La soya, segun lo taxbnomos se ubica botanicamente de la siguiente manera:
Familia leguminosae; Sub-familia papilonoideas; Género Glycine; Nombre:
Glycine Max (L). Merril y/o Dolichos soya L., Glycine hispidia (Moenech) Max,
Glycine soya Sieb y Zucc, Phaseolus Max L., y Soya Hispana (Moenech) Max,

Glycine soya Sieb y Zucc, Phaseolus Max L, y soya hispana Moenech.

En los paises de habla hispana se le conoce con el nombre de Soya, o poroto
mas hacia el sur de América y en algunos de centro América se le llama frijol;
en U.S.A. soy vean, en Francia Soya jai, en Brasil Soja, en Alemania soja
bonen, en Japon deizdu, etc. (Mikuni K. , 2008)

Fig.1.1.Planta de
soya

www.phpwebquest.org

Componentes quimicos

En términos generales debemos hacer la observacion que todos los granos
leguminosos que pueden ser aprovechados en la alimentacion del hombre y
los animales, tienen en su composicién elevado contenido de nitrégeno, en
valores que fluctuan entre un 20 y un 23%. Asi llegan a tener hasta un 55 a
60% de carbohidratos, y minerales 2%, en donde el acido fosférico esta
presente en proporciones elevadas. Las sustancias grasas estan en muy baja
composicion. Sin embargo, con relacion a este ultimo elemento podemos
sefalar que el valor calorico es alto, promediando unas 3.585 calorias por cada

kg. de semillas.
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La soya es rica en sustancias proteicas, grasas y lecitinas, con un bajo

componente en hidratos de carbono. (Perez, 1991)

Valor Nutricional

Fig.1.2 soya

Esencialmente contiene proteinas, lipidos, glucidos y minerales.
La soja contiene isoflavonas (genisteina, daidceina, gliceteina),

y fitoestrogenos, sustancias quimicas que desde hace algunos

afnos son objeto de especial atencién y estudio. www.mercadolibre
.com

El germen de soya tiene una densidad de nutrientes relativamente baja. Son
fundamentalmente el grano y sus productos derivados los que han resultado

ser una apreciable fuente de proteinas.

Los minerales que contienen el grano de soja son principalmente el calcio, el
zinc y el hierro. La biodisponibilidad del calcio se ve limitada por la presencia de
los acidos fitico y oxalico. El hierro aunque esta presente en cantidades
importantes, tiene una escasa biodisponibilidad. Es decir que se absorben
escasamente. La soja también es fuente de fibra soluble e insoluble, cuyos

efectos fisioldgicos son bien conocidos.

La calidad nutricional de las proteinas esta determinada por su composicion de
aminoacidos esenciales y su digestibilidad. Muchos aminoacidos esenciales de
la proteina vegetal concentrada de la soya, estan en cantidades semejantes a

las de las proteinas del huevo y tiene una excelente tolerancia gastrointestinal.

La soja contiene todos los aminoacidos esenciales necesarios para cubrir los
requerimientos del ser humano para el crecimiento, el mantenimiento de las
funciones organicas. Su patron de aminoacidos es una de los mas completos
dentro de las proteinas vegetales y es muy similar al de las proteinas animales
de alta calidad. Con excepcion de los aminoacidos sulfurados como la

metionina.
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VALOR NUTRICIONAL DE LA SOYA

Productos Germen de Grano de Aceite de Tofu

comercializados 100g soya soya (crudo) soya (crudo)
Energia (Kcal) 122 416 884 76

Proteinas (g) 13.1 36.5 - 8.1

Lipidos (g) 6.7 16.9 100 4.8
Poliinsaturados(g) 3.8 11.3 37.6 2.7
Glucidos (g) 9,6 30.2 - 1.9
Fibras (g) - 9.3 - 105
Calcio (mg) 67 277 - 105
Hierro 21 15.7 - 54

1.3.-Descripcién de los productos derivados de la soya

Fuente: www.saludalia.com

A nivel mundial, en el mercado de la soja se oferta una gran variedad de

productos, tanto destinados al consumo humano, como empleados en el

enriquecimiento de los piensos (compuestos de uso animal). De entre todos

ellos, destacamos los que describimos a continuacion.

Semillas.-

Fig.1.3 Derivados

de la soya

www.rosesvegana.filse
.wordpress.com

Al igual que nuestras legumbres, se consumen herbidas, tras pasar unas ocho

horas en remojo. La mayoria se transforma en productos alimenticios derivados

de la soja (soyfoods). (Saludalia Interactive, 2009)
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Fig.1.4 Semilla de
soya

WWW.COrpoico.gov.com

Aceites.-

Se obtiene de la semilla de una proteoleoginosa, la glycine maxima. El grano
de soja se caracteriza por tener un elevado contenido lipidico (20%). El aceite
de soja es fuente de acidos grasos esenciales poliinsaturados, sobre todo de

acido linoleico y acido alfa-linolénico. También tiene lecitinas.

La soja es proveedora de aceites con triglicéridos esterificados con acidos
grasos de alto grado de insaturacion. No recomendable para frituras, pero si en
crudo para ensaladas. Pese haber sido perfectamente refinado, puede adquirir
sabores extrafios, (como a pescado y con aroma a barniz). (Saludalia
Interactive, 2009)

Fig.1.5 Aceite de
soya

www.tuvidasana.murke.net

Harina.-

Polvo fino que se obtiene tras el tostado y molido de las semillas. Casi no
contiene almidon, por lo que se usa para la fabricacion de productos dietéticos.

Contiene un 50% de proteinas, por lo que esta riqueza proteica la hace

17



idonea en las destinadas al consumo humano, siendo la principal fuente de

proteinas en los paises con un déficit de las mismas.

Se presenta desgrasada o integral, cualquiera de las dos son muy apreciadas
en reposteria porque apenas alteran el sabor del dulce. En una masa se puede
prescindir de echar huevo, ya que contiene lecitina, que es un emulsionante
natural. Ademas, se emplea para enriquecer el contenido proteico de cualquier

receta. (Saludalia Interactive, 2009)

Fig.1.6 Harina de
soya

www.itikasa.com

La leche de soya.-

La leche de soya es un liquido de consistencia cremosa, Su aspecto es similar
al de la leche de vaca y su sabor recuerda al de las nueces. Es nutritiva y
refrescante, sin colesterol, sin lactosa y caseina, contiene mucha lecitina.
Proporciona mas proteinas, menos grasas y menos carbohidratos que la leche

de vaca y comparada con la leche materna contiene menos calcio.

Basicamente, la leche de soja es la extraccion acuosa de la soja, mediante la
inmersion de la leguminosa y posterior molido en humedo vy filtrado. Existen
muchos métodos aceptados que se emplean en la actualidad para la obtencion
de la leche de soja. Algunos de estos métodos son originarios de China, pais
del que proviene este alimento. Otros métodos se basan en la moderna

tecnologia alimentaria y lechera. (Saludalia Interactive, 2009)
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Fig.1.7 Leche de
soya

www.visivanitaonline.word
press.com

Okara.-

Es un subproducto de la fibra resultante de la pulpa de la leche de soja. Por lo
tanto resulta una buena fuente de fibra dietética. El okara residual es un
alimento muy nutritivo, con una gran cantidad de proteina y, obviamente, con
un alto contenido de fibra. Este okara se puede emplear para elaborar diversos
productos secundarios; o bien, se puede afnadir al pan o a otros productos de
panificacién. Sin embargo, en la mayoria de los casos, debido a la gran
cantidad de okara que se obtiene y a su alta perecibilidad, acaba siendo usado

como alimento para animales. (Saludalia Interactive, 2009)

Fig.1.8 Okara

www.gastronomiaycia.com

Tofu.-

El tofu es el "queso" de soja mas facil de elaborar. Aunque en realidad, no es
un queso, ya que no se emplean cultivos para precipitar su cuajada. Para
cuajar la leche de soja se utilizan sales de calcio y de magnesio, o procesos de

acidificacion.

Existen variantes de la técnica basica de elaboracién de tofu fresco, pero los

principios esenciales siempre son |los mismos:

19



* La preparacién de la leche de soja
» La coagulacién de las proteinas

* La formacion de tofu en un molde mediante prensado (Pablo Rosell
Aguado, 2008)

Fig.1.9 Tofu

www.nomecomas.blogia.com

Lecitina.-

La lecitina es un producto extraido del aceite de soya, que se suele
comercializar en forma de granulado. Se encuentra también en los cereales
integrales, en el aceite de oliva obtenido por presion en frio, en las visceras, en
los huevos y en todas las células de nuestro organismo. Se utiliza en la
industria alimentaria, en dulces y chocolate, como sustancia emulsionante;
como estabilizante de la leche en polvo. Ademas se emplea en la produccion

de cintas magnéticas, barnices, colorantes e industria textil.

Ademas, aporta vitamina E que es un potente antioxidante, por lo que protege

contra el envejecimiento celular. (Saludalia Interactive, 2009)

Fig.1.10 Lecitina de
soya

www.greenpeace.org
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Miso.-

Pasta de soya salada, arroz, cebada y sal, que han sido fermentada en
presencia de una bacteria (el koji). Encerrada en tintas de roble durante unos 3
afos. Se unas como condimento caracteristico de una variedad de alimentos
propios de la cocina japonesa: sopas, salsas, adobos y patés. Es una excelente

fuente de proteinas y vitaminas A, B y D. (Saludalia Interactive, 2009)

Fig.1.11 Miso

www.japonpordescubrir.com

Salsa de Soya.-

La salsa de soya original, llamada shoyu, se hace a partir de la fermentacion de
granos de soya con trigo tostado partido, agua y sal. El tamari es similar pero
tiene un sabor ligeramente mas fuerte y esta hecha sin trigo (por lo tanto sin
gluten), la fermentacion del shoyu y tamari lleva mas o manos un afno.
(Saludalia Interactive, 2009)

Fig.1.12 Salsa de
soya

A

Ny

www.recetas.com

Tempeh.-

Es una especie de torta salada y esponjosa de textura parecida al pastel.
Producto indonesio obtenido por la fermentacion, durante 1 dia, de las semillas
de soja mezclado con arroz o mijo. Esta transformacion es debida a la accién

de un hongo (Rhizopus oligoporus). (Saludalia Interactive, 2009)
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Fig.1.13 Tempeh

www.nutricionencasa.f
iles.wordpress.com

Soya Texturizada

Se obtiene de la harina de soya deshidratada. Antes de usarla hay que dejar
que se hinche en agua, es muy rica en proteinas (cerca de un 70 %) y fibra
dietética. A la vez, es pobre en grasas, por lo que se emplea como sustituto de

la carne picada. (Saludalia Interactive, 2009)

Fig.1.14 Soya

texturizada

www.directoalpaladar.com

1.4.-Principales zonas de produccién en Ecuador

La produccion de soya, en el Ecuador, se encuentra en las provincias de Los
Rios y de Guayas pues, reunen condiciones favorables para este cultivo, que
se realiza en grandes extensiones y en forma mecanizada. La produccién de
soya y semilla de algodén abastece a las nueve plantas agroindustriales
existentes en el pais, de las cuales se hallan localizadas seis en Guayaquil, dos
en Manta y una en Quito. Es de sefialar que hay interés en instalar otra en la
ciudad de Quevedo, pues cubriria un area con buen potencial para el cultivo de
la soya. Esta planta podria absorber la produccion de soya de los valles del rio
Esmeraldas y el rio Verde. (Departamento de Estadisticas Agropecuarias,
MAG., 2006)

22



CAPITULO
1



2.1.- DEFINICION DEL PRODUCTO

Tofu sabor a chile es el queso de soya con un sabor levemente picante que lo
provee el condimento “chile” y el Tofu sabor ahumado, es aquel que contiene
humo liquido. Este producto es de origen vegetal, bajo en grasa y presenta un
alto contenido de proteina la misma que contienen ocho aminoacidos

esenciales.

Su presentacion es una unidad de 500 gramos y rinde 25 porciones de 20
gramos cada una. El empaque del producto es fundas de polietileno, empacado
al vacio, el mismo que guarda su frescura y calidad microbiolégica bajo

refrigeracién durante 1 mes 30 dias aproximadamente.

2.2. FORMULACION

2.2.1.-Ingredientes y aditivos de Tofu con sabor a chile y ahumado
> Tofu con sabor a chile

1.-Soya en grano

2.-Chile en polvo

3.- especias (comino, ajo, pimienta)

4.- sal
» Tofu con sabor ahumado

1.-Soya en grano

2.-humo liquido

3.- especias (comino, ajo, pimienta)

4 .- sal
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2.2.2.- Caracteristicas de los ingredientes.-

La soya.- Es la materia prima con la que se elabora la leche, de la cual se

precipita la proteina y se prensa para obtener el queso.

El humo liquido.- Es el aditivo que proporciona color, sabor y un efecto

antioxidante y bacteriostatico.

El humo liquido contiene fundamentalmente acidos, que proveen astringencia
al sabor, contribuyen a la formacion de piel y aceleran la curacién; fenoles que
se constituyen en el principal componente del sabor, actuando ademas como
agentes de control microbiano y, carbonilos que se constituyen en agentes
secundarios del sabor, ademas de practicar en la formacion de la piel por su

efecto en la coagulacién de la proteina.

Las técnicas fundamentales de aplicacion consisten en adicion directa a la

emulsiona o pasta, duchado o inmersion, adiciona a salmueras.

El humo liquido puede aplicarse en salmueras, a las cuales también
proporcionara sabor, propiedades antioxidantes, propiedades antimicrobianas

y propiedades antifungicas, entre otras.

La sal (cloruro de sodio).- Contribuye con el sabor, la sal es usada en
concentraciones bajas, aproximadamente 5%, el efecto es el de aumentar la
capacidad de retencion de agua, basicamente por accion que los iones cloruro
tienen sobre la carga de la proteina, separando las fibras y propiciando que el
agua se aloje en los espacios creados. Las sal de todas maneras compromete
el agua presente, haciéndola menos disponible, lo cual contribuye al

incremento de la vida util.

Las especies y condimentos.- Son aquellos ingredientes usados en el tofu
para proporcionar sabor y aroma al producto. El uso de especias naturales, por
tratarse de entes bioldgicos, generalmente no permiten estandarizar los
sabores de los productos. Ahora bien, el uso de material vegetal directamente
en los productos, no es muy aconsejable por la contaminacién que pueden

aportar, a menos que se haga un tratamiento de desinfeccion previo, que en el

25



mejor de los casos, cuando no tiene gran incidencia en las caracteristicas

organolépticas, resulta costoso.

Estos antecedentes conducen a que se obtengan a partir de ellos, principios
activos (aceites esenciales) y sabor (oleorresinas), las cuales ademas de no
causar los problemas microbiolégicos de sus predecesoras, proporcionan un
material plenamente estandarizado para ser usado también en productos

estandarizados. (Claudia Maria Arango Mejia, 2009)
2.3.- ADITIVOS

Tabla 2.1- Aditivos usados para la coagulacién
‘ COAGULANTE ‘ CARACTERISTICAS

Tiene una coagulacion muy rapida, el
cuajo es menos uniforme y no tan fino
_ ni continuo como el que se obtiene
Clorato de magnesio _
con el GDL, calcio o sulfatos. La clase
de tofu que se obtiene es de

consistencia firme y sabor mas dulce.

Tiene una coagulacion muy rapida en
los primeros pasos, la estructura no
es tan fina, ni continia como la que se

Sulfato de magnesio y Clorato de obtiene con GLD y sulfato de calcio.

calcio -
Es usualmente utilizado en

combinacion con otros agentes
coagulantes, ya sea con el sulfato de

calcio o el clorato de magnesio.

El cuajo es granuloso y menos
_ cohesivo, la clase de tofu que se
Sulfato de calcio . . .
obtiene va de suave a intermedio y

con alto contenido de calcio.

El cuajo es muy granuloso vy
Acido citrico altamente cohesivo. La clase de tofu
que se obtiene es de textura firme.
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Glucono-D-Lactona (GDL)

Comunmente utilizado para elaborar
tofu suave de la mejor textura con
base en la suavidad, de consistencia

parecida a las natillas.

Fuente:Universidad Nacional Autonoma de Mexico
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2.4.-DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DE TOFU
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PUNTOS DE CONTROL

PC1.- (RECEPCION).- El grano debe cumplir con las caracteristicas de calidad
requeridas para ser aceptado como materia prima. (Ver anexo 1)

PC2.- (REMOJO).- Temperatura: 30-32 °C, durante un tiempo: 8-10 horas.
PC3.- (COCCION).- Temperatura: 100-110° C, durante un tiempo: 5-10
minutos.

PC4.- (ACIDIFICACION).- pH 5, tiempo de 5 a 10 minutos.

PC5.- (EMPAQUETADO).- Detector de metales.

PC6.- (ALMACENAMIENTO).- Temperatura: 1 a 7°C, durante un tiempo: 1

mes.
2.4.1.- Descripcién detallada del proceso

1.- RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA.- Se recepta el grano de soya en

silos.

2.-PESADO.- Se pesa el grano de soya.

3.-LIMPIEZA Y LAVADO.- El grano pasa por una banda transportadora con
flujo de aire y chorro de agua para lavarla y limpiarla de cualquier cuerpo
extraino, polvo y suciedad.

4.-REMOJO.- Se deja remojar la soja de 8 a 10 horas. El tiempo requerido para
la hidratacién adecuada depende del tamaino y variedad de la soja utilizada, la

temperatura del agua sera al ambiente.

5.-LAVADO Y PELADO.- En una tolva con agua se lava el grano remojado y se

retira la cascara.

6.-ESCURRIDO.- Pasa el grano por una banda trasportadora en la cual se

escurre el agua.
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7.-MOLIENDA HUMEDA .- Posteriormente, se muele la soya junto con el agua
adicional para producir una lechada. La proporcion grano-agua 500g/litro. La

temperatura del agua es al ambiente.

8.- FILTRADO.- Se retira de la leche de soja la pulpa u okara. Esto se realiza
mediante un equipo de filtracion. El okara por lo general tiene un nivel de 75%
de humedad, aproximadamente. Por lo cual, se puede someter a el okara a un
segundo proceso de lavado, para asi extraer toda la leche de soya residual y

usar esa leche ligera en los procesos de molido de las cargas posteriores.

9.-COCCION.- Se cuece la leche durante 5-10 minutos aproximadamente, a
100-110°C. Se pueden emplear dispositivos abiertos, o de presion para la
coccion, un intercambiador tubular de calor. El tiempo y la temperatura de
coccion variaran segun el dispositivo que se emplee. La coccion adecuada es
vital para asegurarnos de tener una alta recuperacién de proteina y lograr la

desactivacion de los inhibidores de tripsina de la soja.

10.-ACIDIFICACION.- Para este proceso, la leche debe tener 70-85 °C, se
acidifica le leche con acido citrico al 0,33%, llegando a un pH de 5. La fase se
coagulacion puede durar de 5 a 10 minutos, dependiendo de la temperatura de
la leche de soja; de la velocidad de agitacion; del tipo de coagulante y de la

consistencia que se desee obtener en la cuajada.

11.-OBTENCION DE LA CUAJADA.- La coagulacion de la leche de soya es un
proceso importante, el cual determina el tamafo de la cuajada de soja, el

volumen obtenido de producto, y el sabor final de éste.

12.- PRESIONADO DE LA CUAJADA .- Las cuajadas deberan tener el aspecto
de nubes blancas flotando en un suero de color amarillo palido. Se retirara el
suero que se encuentre en la parte superior; esto se hace mediante una criba

vibratoria en la cual se desechara el liquido.

13.-MEZCLADO/AMASADO.- Se utiliza un tanque con paletas para la mezcla
de la cuajada, en éste se afiaden los ingredientes en polvo, para el tofu sabor a
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chile: chile, comino, ajo, pimienta y sal. Para el tofu sabor a ahumado se afiade:

humo liquido (1,5 mililitros por cada 100 gramos), comino, ajo, pimienta, y sal.

14.-LLENADO/MOLDEADO.- Colocar la masa en los respectivos moldes (cajas

moldeadoras, perforadas y recubiertas con lienzo).

15.-PRENSADO.- La tela de las cajas cubrira la tapa del molde, se usa una
prensa neumatica de tipo horizontal. El peso a aplicarse puede ser: 30-40
kp/kg durante 24 horas 6 15-20 kp/kilo durante 3-4 horas.

16.-DESMOLDEADO.- El tofu se saca del molde mediante un dispositivo para

volteo.

17.-EMPAQUETADO.- Se empaca al vacio y pasa por un detector de metales.

18.-ETIQUETADO.- Se coloca la etiqueta del producto mediante la maquina

etiquetadora.

19.-ALMACENADO.- Se almacena en refrigeracion a una temperatura de 1 a

7°C, el tiempo de almacenamiento de este producto es 1 mes.

2.4.2.-Variables en la manufactura del tofu

La mayoria de los procesadores reconocen que para la elaboracion de un
tofu de alta calidad se debe emplear un frijol de soja de buena calidad. Por
ejemplo, las especificaciones de los frijoles de soja para la elaboracion de

tofu son las siguientes:

Tamano de semilla: Mediana grande.

e Grado de limpieza: E.U.A. grado1

e Color: Blanco/ amarillo

e Semilla: delgada, firme

e Contenido de proteina: Alto, alto indice de Solubilidad de Nitrégeno

(ISN)
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e Contenido de aceite: Bajo

Las diferentes variedades de frijol de soja afectan altamente la calidad del tofu.
Esto se basa principalmente en el contenido de proteina relacionado
directamente con la textura final del producto. La variedad del frijol de soja y el

método de procesamiento influyen sobre la textura, color y sabor del tofu.

2.4.3.-Clasificacion del tofu

El tofu se puede clasificar de acuerdo a los grados de firmeza, que se relaciona

con su contenido proteico, es asi como tenemos:

e El tofu suave contienede 5-7.9 %
e El tofu regular contiene de 8 -10 %

e El tofu firme contiene de 11-19 %
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2.6.-DESCRIPCION DE EQUIPOS

Los equipos industriales son todos aquellos que se utilizan para el
procesamiento del grano de soya, hasta la obtenciéon de tofu como producto

final. A continuacion se describen los principales equipos a utilizar:

> Silos de almacenamiento

Los silos son contenedores de distintas formas que pueden tener una
capacidad de unos pocos metros cubicos o de unos centenares, y que pueden
ser abiertos o herméticamente cerrados; se utilizan para el almacenamiento o
conservacion de una extensa gama de productos, bien sea granos, harinas,
forraje o liquidos. En este caso se usa para el almacenamiento del grano de
soya, garantizando su resistencia, gracias a la presion interna de la cargay a la
generada en muchos casos por la fermentacion del producto. (CISTEMA-
SURATEP S.A., 2004)

Fig.2.1 Silos de
almacenamiento

www.arghys.com

» Balanza
Instrumento necesario para determinar los pesos de los insumos a utilizar, y los

rendimientos obtenidos.

Fig.2.2 Balanza industrial

www.citalsa.com
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» Banda transportadora
Consiste en una banda de acero inoxidable, que circula, transportando la
materia en diferentes partes del proceso, como lavado y escurrido. Sus
dimensiones dependen del modelo, y su velocidad es controlada por un
regulador automatizado.

Fig.2.3 Banda
transportadora

www.cintastransportadoras.
com.es

» Licuadora Industrial
Equipo especializado para moler el grano de soya humedo, con un sistema

especial de filtro para la obtencién de la leche y la okara.

Fig.2.4 Licuadora
industrial

www.frucosol.biz.com

» Tanque de coccién d la leche: PASTEURIZADOR DE PLACAS
Es un equipo disefiado para el tratamiento térmico de la leche y sus derivados
u otros productos alimentarios como refrescos y zumos que permite eliminar los
microorganismos patdgenos, mediante la aplicacion de alta temperatura
durante un corto periodo de tiempo. Funciona por medio de resistencia

eléctrica, tiene un panel de control y esta construido en acero inoxidable.
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Fig.2.5. Pasteurizador
de placas

WWW.inoxpa.com

» Tanque de cuajo: CUBA QUESERA
La cuba de cuajo es un aparato para cortar y agitar cuajo, que comprende un
eje operable por rotacion, fabricado en acero inoxidable para asegurar la

calidad del producto.

Fig.2.6 Cuba quesera

www.eurociencia.com

» Prensa Neumatica
Este es un equipo construido en acero inoxidable, el sistema horizontal es el mas
utilizado y se fabrica segun la necesidad del cliente. Mediante la aplicacion de una

fuerza que permitira endurecer la masa de la cuajada y eliminar el suero sobrante.

Fig.2.7. Prensa neumatica

WWW.eurociencia.com

> Mesa de Trabajo
Construida en acero inoxidable, con doble bandeja y orificios para desuerado, para

lo que se dota a la mesa de una pequefia inclinacion.
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Fig.2.8 Mesa de trabajo

WWW.eurociencia.com

> Moldes para Queso
Estan fabricados en polietileno sanitario, una materia prima apta para uso
alimentario dotada de Registro Sanitario Industrial. Su separacion de rejilla
permite facilmente la salida del suero, se p utiliza con lienso si la cuajada es

blanda y directamente si la cuajada es consistente.

Para garantizar su durabilidad, resistencia y la inalterabilidad frente a los
agresivos detergentes y desinfectantes que han de ser utilizados en la industria
alimenticia, el molde tiene el plastico necesario que lo hace una pieza sélida y

firme.

Fig.2.9 Molde de queso

n

wWWww.eurociencia.com

» Camara de Refrigeracion
Se entiende por camara de refrigeracion de productos, a la cdmara que contando con
equipamiento frigorifico adecuado, puede conservar los productos almacenados en él,
a una temperatura de 0 a 7°C. Cuando sea necesario conservar productos que han
sido congelados a temperaturas menores como -18°C, se dispondra de camaras de

conservacion que mantengan dichas temperaturas.
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Fig.2.10. Camara de
conservacion

WWW.eurociencia.com

» Maquina Empaquetadora al vacio
Esta maquina tiene un sistema mediante el cual permite un empaque de libre
oxigeno, para concervar el producto y mantenerlo en buenas condiciones

durante mas tiempo.

Fig.2.11. Maquina
empaquetadora

www.eurociencia.COM

» Maquina Etiquetadora
Esta maquina se encarga de colocar la etiqueta en cada uno de los productos

terminados.

Fig.2.12. Maquina
empaquetadora

www.guiadelcomprador.com
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2.7.-ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

GERENCIA GENERAL
GERENTE DE SECRETARIA
VENTAS Y
DISTRIBUCION
CONTABILIDAD
JEFE DE PLANTA
MANTENIMIN PRODUCCION CONTROL DE ALMACENAM
ENTO CALIDAD
MECANICOS Y OBREROS ANALISTAS SUPERVISOR
ELECTRICISTAS

Elaborado por la autora
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3.1.- CONTROLES DE LA MATERIA PRIMA

La soya como materia prima, requiere de un control en su recepcion para
determinar si cumple o no con los requisitos establecidos por las normas
INEN0452:96(Ver Anexo 1), al igual que los ingredientes usados como son las

especies que estan regidos por la norma NTE INEN 2532:10 (Ver Anexo 1).

Estos analisis son indispensables para la obtenciéon de un producto de calidad,

ya que el producto final depende en su mayoria de sus materias primas.
3.1.1.- Tipo y calidad de la soya

El tipo de soya usado para la elaboracion del tofu, es el frijol de soya GLICINE
MAX. La calidad del mismo lo establece el analisis al momento de la recepcidn

de materia prima, la cual esta basada en los requisitos de la normativa INEN.
3.1.2.- Composicion nutricional de la soya

A continuacion se presenta un cuadro del valor nutricional de la soya

Tabla.3.1- Perfil nutricional de los frijoles de soya (datos por 100 gramos de peso)

Hidratos de carbono complejos (g) 21

Hidratos de carbono simples (g) 9

‘ Lipidos totales (g)

Acidos grasos saturados (g) 2.8
Acidos grasos monoinsaturados (g) 4.4
Acidos grasos polisaturados (g) 11.2
Indice &c. a-linolénico/ &c. a-linoleico (mg) 1.3:9.9
Fibra insoluble (g) 10
Fibra soluble (g) 7
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Calcio (mg)

‘ Hierro (mg)

276

www.ades.cl/media/soya/perfil_soya.gif

3.2.- CONTROL DEL PRODUCTO FINAL

3.2.1.-Calidad Sensorial

Tabla 3.2.- Calidad sensorial del
Tofu sabor a chile

TOFU SABOR A CHILE

Color anaranjado
palido

Olor caracteristico

Sabor | picante leve

Textura | firme

Fuente: autora

3.2.2.-Analisis bromatolégico basico.

Tabla 3.3.- Calidad sensorial de
Tofu ahumado

TOFU SABOR AHUMADO

Sabor ahumado

Textura | firme

Fuente: autora

Tabla 3.4.-Analisis bromatolégico Tofu
sabor a chile

TOFU SABOR A CHILE

proteina 14.53%
Cenizas 3.8%
Grasa 3,07%
Humedad 61,49 %

Fuente: Laboratorio certificado de PROTAL

Analisis: La proteina es alta en este tipo de producto y corresponde al Tofu

firme, el contenido de grasa es bajo y de origen vegetal. La humedad es alta,
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pero esta dentro de lo normal, este resultado depende de la prensa que se

utilice. En este proceso se utilizd una prensa manual.

Tabla 3.5.-Analisis bromatolégico Tofu
ahumado

TOFU SABOR AHUMADO

Grasa 3,07%
Humedad 53,59 %

Fuente: Laboratorio certificado de PROT AL

Analisis: La proteina es alta, corresponde al Tofu de tipo firme. El contenido de
grasa es bajo al igual que el otro sabor. La humedad es alta, pero esta dentro
de lo establecido comunmente que es 65 maximo, este resultado depende de

la prensa en funcion al peso y tiempo que se aplique.

3.2.3.- Control microbiolégico.

Tabla 3.6.-Analisis microbioldgico Tofu sabor a chile

‘ TOFU SABOR A CHILE ‘
S. Aureus <10 UFC/g

Salmonella Cualitativa | ausencia
E. Coli <10 UFC/g
Levaduras y mohos 8.0x10”2 UFC/g

Fuente: Laboratorio certificado de PROTAL

Analisis: S. Aureus y E. Coli presenta menor a 10 unidades formadoras de
colonias por gramo de tofu, lo cual indica que esta dentro del rango permitido
para quesos, salmonella cualitativa resulta negativo, gracias a las BPM (buenas
practicas de manufactura) empleadas, Levaduras y mohos presenta 8x10?
unidades formadoras de colonias debido a la alta humedad del producto y a

que el refrigerador en el cual se lo almacenaba, estaba en constante uso y
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exposicidon al medio. Sin embargo, este valor estda dentro del parametro

establecido en la Norma para queso fresco: NTE INEN 1528:87.(Ver Anexo1)

Tabla 3.7.-Analisis microbioldgico Tofu
ahumado

‘ TOFU SABOR AHUMADO

Salmonella Cualitativa | ausencia
E. Coli <10 UFC/g
Levaduras y mohos <10 UFC/g

Fuente: Laboratorio certificado de PROT AL

Analisis:

La carga microbiana tiene una maxima de 100, por lo tanto el Tofu esta dentro
del parametro correspondiente a normal, al igual de levaduras y mohos que es
menor a 10 UFC. Este analisis refleja ser un producto inocuo que asegura la

calidad al consumidor.

3.2.4.-Estabilidad

QUESO DE SOYA SABOR A CHILE Y AHUMADO
Fecha de elaboracion: miércoles 23 de Diciembre del 2009.

» PRIMERA SEMANA (23 Diciembre al 30 Diciembre): el queso presenta
olor caracteristico agradable, su color es anaranjado opaco y blanco
palido, en el queso con sabor a chile y sabor a humo respectivamente,
su sabor es poco picante (chile) y a humo (ahumado), su textura es
firme. Se encuentra en condiciones 6ptimas de consumo.

» SEGUNDA SEMANA (30 Diciembre al 6 Enero): presenta olor
caracteristico agradable, su color es mantiene, el sabor es el mismo, su
textura al freirlo es crocante por fuera y suave por dentro. Se encuentra
en condiciones apropiadas para el consumo.

» TERCERA SEMANA (6 Enero al 13 de Enero): el olor, color y sabor se
mantienen como la primera semana de estabilidad, por lo tanto se

encuentra en condiciones optimas para consumirlo.
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» CUARTA SEMANA (13 Enero al 20 de Enero): conserva las
caracteristicas fisicas desde su elaboracion, su olor es caracteristico, al
igual que su sabor, el color se mantiene en los dos tipos de queso, la
textura es firme, pero al freirlo se nota que ha perdido en cierto grado su
suavidad.

> QUINTA SEMANA (20 de Enero al 24 de Enero): su olor, color y sabor

son caracteristicos, pero su textura al freirlo se ha tornado un poco dura.

Analisis

En las cuatro primeras semanas el tofu conserva las propiedades fisicas como
su color, olor y sabor caracteristicos ya que esta en refrigeracién, el empaque
de fil adherente protege al queso de la humedad que existe en su ambiente,
ademas la temperatura de 1-7°C al que esta el refrigerador mantiene inactivada

la carga microbiana que es causante del cambio de las caracteristicas del tofu.

La quinta semana de estabilidad del tofu no conserva la caracteristica de
suavidad al freirlo, debido a la deshidratacién que sufre en el refrigerador, por

lo que ha perdido agua y se torna un poco duro.
La estabilidad del tofu sabor a chile y ahumado se mantiene durante cuatro

semanas continuas, por lo tanto se determino que el producto tiene 29 dias de

vida util, bajo refrigeracién (0 a 7°C).
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IV



4.1.- LEGISLACION

Las Normas utilizadas para el control de calidad del tofu son las siguientes:

Tabla 4.1.- Normas técnicas empleadas en el control de calidad del tofu. (Ver Anexo1)

' NORMA TECNICA ESPECIFICACION

NTE INEN 0484:81 Productos empaquetados o envasados. Requisitos
de etiquetaje *9
NTE INEN 1528:87 Queso fresco. Requisitos
NTE INEN 1334- | 2R | Rotulado de productos alimenticios para consumo
1:08 humano. Parte 1. Requisitos *9
NTE INEN 1334- | 1R | Rotulado de productos alimenticios para consumo
2:08 humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos *9
NTE INEN 1528:87 | 6p | Soya en grano. Requisitos de calidad
AL 03.01-420

Fuente: www.inen.gov.ec

4.2.- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las Buenas Practicas de Manufactura son procedimientos que se aplican en el

procesamiento de los alimentos, para asegurar la inocuidad de estos.

El Tofu sabor ahumado y sabor a chile, han sido elaborados en base a las
buenas practicas de manufactura, desde la recepciéon de grano de soya, su
limpieza y proceso de transformacién, hasta la obtencion del producto final que
es el Tofu; gracias a ello, se ha conseguido un producto de calidad e inocuo,

que garantice su consumo.

La calidad de las Materias Primas no compromete el desarrollo de las Buenas
Practicas, es decir si iniciamos con materia prima de mala calidad,
obtendremos un producto de la misma calidad, ya que el proceso unicamente

transforma la materia mas no disminuye ni aumenta la calidad.
» El almacenamiento del grano de soya se lo hace en silos, que son

tanques de acero inoxidable, donde se evita que este en contacto con

otros productos o contaminantes fisicos, quimicos y microbioldgicos.
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El disefio de planta donde se va a elaborar el producto, esta distribuido
de manera tal, que se evite el ingreso de animales que puedan

contaminar en producto.

El agua que se utiliza para el proceso es potable, y esta provista de

temperatura y presion adecuadas para el proceso.

El personal que trabaja en planta, recibe capacitacién previa sobre las
BPM. Se llevara el control de una vestimenta adecuada y del lavado de
manos, ademas del control de trabajo sin joyas u objetos metélicos

peligrosos.

Durante la elaboracion de un alimento hay que tener en cuenta varios
aspectos para lograr una higiene correcta y un alimento de Calidad. Las
materias primas utilizadas deben tener la menor carga microbiana
posible, durante el proceso es indispensable prevenir la contaminacion

cruzada.

El material destinado al envasado y empaque debe estar libre de

contaminantes.

Deben mantenerse documentos y registros de los procesos de

elaboracion, produccion y distribucion.

El almacenamiento del producto terminado se lo realiza en camaras de

refrigeracién para mantener la temperatura de conservacion del Tofu.
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V



5.1.- CALCULOS DE REN

\ HIDRATACION DE LA SOYA
grano de soya 3000 g

DIMIENTO

soya hidratada 7300 g

HIDRATACION DE LA SOYA ‘

(soya hidratada / soya en grano)*100

porcentaje de hidratacion | 243,33 %

(7300/3000)*100 =243,33 %

soya hidratada

7300g| |Soya

CASCARA

hidratada - cascara

cascara

-400 = 6900 g

400 g 7300

soya sin cascara

6900 g (casc

ara * 100)/soya hidratada

porcentaje de residuos | 5,48 %

(400*100)/7300 = 5,48%

LECHE DE SOYA |

SOYA HIDRATADA

6900 g

LECHE DE SOYA

7850 ml

leche de soya 7850 ml
queso sin prensar 1450 g
rendimiento de la cuajada 18,47%
queso sin prensar 1450 g
queso prensado 1056 g
deshidratacion 394 ml
porcentaje de deshidratacion | 27,17 %
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CUAJO

(queso sin prensar/leche de
soya)*100
(1450/7850)*100= 18,47 %

PRENSADO

queso sin prensar - queso prensado=
pérdida de agua

1450 - 1056 = 394 agua

(344*100)/1450 = 27,17 %
deshidratacion




QUESO DE SOYA "TOFU" QUESO DE SOYA "TOFU"

Grano de soya 3000 g (queso de soya/grano de soya)*100
Queso de soya 1056 g (1056/3000)*100=35,20%
rendimiento de la soya | 35,20%

5.2.- TABLA DE RESULTADOS

5.1.- TABLA DE RESULTADOS
PORCENTAJE DE HIDRATACION ‘ 243% ‘
PORCENTAJE DE RESIDUOS ‘ 5,48%

RENDIMIENTO DE LA CUAJADA ‘ 18,47%
PORCENTAJE DE DESHIDRATACION ‘ 2717%
PORCENTAJE D E RENDIMIENTO DE LA SOYA‘ 35,20%

Fuente: autora

5.3.- VALOR NUTRICIONAL DE PRODUCTO.

»> TOFU SABOR AHUMADO

TOFU SABOR
AHUMADO (100g)

\ Macromolécula Gramos
proteinas 14,83
cenizas 3,07
grasa 3,07
humedad 61,49
carbohidratos 17,54

Fuente: Laboratorio certificado de PROTAL

Tabla de calorias (100 g)

Macromolécula valor cnt \ Total cal \

proteinas 14,83 |x 4 59,32
grasa 3,07 [x9 27,63
carbohidratos 17,54 | x 4 70,16

Total de calorias en 100 gramos\ 157,11 \

Fuente: Autora
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e Calorias por cada 20 gramos del producto (25 porciones por envase).

100 157,11
20 >< = 31,422 | calorias/20gramos tofu

e Porcidon recomendada en una dieta basada en 200 kilocalorias

Porcion recomendada (2000calorias)
Macromolécula cal cnt g. requerimientos

PRO 10-15% 300|/4 75
GRA 25-30% 600|/9 66,67
CHO 50-55% [1100(/4 275

Fuente: Nutricionista

e Calculos Calorias por macromolécula

100% 2000 cal |
15% >< x| 300 cal-PRO |
100% 2000 cal |
30% >< =| 600 cal-GRA |

100% 2000 cal |
55% > =[ 1100 cal-CHO |

e Aporte nutricional de una porcion de 20 gramos de producto.

Aporte nutricional por porcion (20 g) \

Macromolécula | aporte producto | porcion recomendada

 092%

carbohidratos 3,508¢g 1,28 %

e Calculos del aporte nutricional en porcion de 20 gramos

1009 14,83%

< FRO
2,966 %

209 = proteinas
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100g 3,07%
GRA
0,614 %
20g = grasas
17,54%
100g ><_ CHO
3,508%
20g =| carbohidratos

e Calculos del porcentaje en relacién a la ingesta diaria recomendada.

739 100%
3,95 %
2,966 g =| proteinas
66,679 100%
0,92 %
0,6149 = grasas
2759 100%
1,28%
3,508g =| %carbohidratos

Analisis de Resultados:

©)

El tofu con sabor a ahumado tiene una presentacion de 500 gramos

por envase en el cual se divide en 25 porciones de 20 gramos cada

una.

La porcion de 20 gramos de producto aporta con

proteina,

calorias

La porcion de 20 gramos de producto aporta con 0,614 g de grasa,
de los 66,67g requeridos para una dieta basada en 2000 calorias

La porcion de 20 gramos de producto aporta con 3,508g de

carbohidratos,

2000 calorias.

de los 275 g requeridos para una dieta basada en
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2,966g de

de los 75g requeridos para una dieta basada en 2000



Representacion grafica del valor nutricional en 100 gramos

Tofu sabor Ahumado

.______.._

, b prOtE‘I’naS

¥ cenizas
™ grasa
* humedad

¥ carbohidratos

Fuente: Laboratorio Acreditado PROTAL

> TOFU SABOR A CHILE

TOFU SABOR A
CHILE(100g)

\ Macromolécula Gramos

proteinas 14,53
cenizas 3,8
grasa 3,07
humedad 61,49
carbohidratos 17,11

Fuente: Laboratorio certificado de PROTAL

Tabla de Calorias (100 g)

macromolécula valor cnt \ total

proteinas 14,53 x4 | 58,12
grasa 3,07|x9 | 27,63
carbohidratos 17,11|x4 | 68,44

total de calorias en 100 gramos \ 154,19\

Fuente: Autora
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e Calorias por cada 20 gramos del producto (25 porciones por envase).

100 154,19
20 >< = 30,838 | calorias/20gramos tofu

e Porcidon recomendada en una dieta basada en 200 calorias

‘ Porciéon recomendada (2000calorias) \

PRO 10-15% 300|/4 75
GRA 25-30% 600|/9 66,67
CHO 50-55% [1100|/4 275

Fuente: Nutricionista

e Calculos calorias por macromolécula

100% 2000 cal
15% >< X 300 cal-PRO
100% 2000 cal
30% >< = 600 | cal-GRA

100% 2000 cal
55% >< = 1100 | cal-CHO

e Aporte nutricional de una porcion de 20 gramos de producto.

Aporte nutricional del producto (20 gramos)

g. aporte producto | % aporte del producto

Carbohidratos 3,422 1,24%

e Calculos del aporte nutricional en porcion de 20 gramos

100g 14,53g
PRO

209 =| 2,906 g. proteinas
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100g 3,07 g
GRA
20 = 0,614 g. grasa
100g 17,11g
CHO
20g = 3,422 carbohidratos |

e Calculos del porcentaje en relacion a la ingesta diaria recomendada

759 100%

3,87 %
2,906 g =| POROTEINAS
66,679 100%

0,92%
0,614 g =| GRASAS
2759 100%

1,24 %

3,422g =| CARBOHIDRATOS

e Analisis de Resultados:

o El tofu con sabor a chile tiene una presentacion de 500 gramos por
envase en el cual se divide en 25 porciones de 20 gramos cada una.

o La porcion de 20 gramos de producto aporta con 2, 966g de proteina,
de los 759 requeridos para una dieta basada en 2000 calorias.

o La porcion de 20 gramos de producto aporta con 0,614 g de grasa, de
los 66,67g requeridos para una dieta basada en 2000 calorias.

o La porcion de 20 gramos de producto aporta con 3,422g de
carbohidratos, de los 275 g requeridos para una dieta basada en 2000

calorias.
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Representacion grafica del valor nutricional en 100 gramos

Tofu sabor a chile

¥ proteinas
¥ cenizas

™ grasa

® humedad

™ carbohidratos

Fuente: Laboratorio Acreditado PROTAL
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5.4.- PRESENTACION DEL PRODUCTO

5.4.1.- Etiqueta del tofu sabor a chile

7677011456789




5.4.2.- Etiqueta del tofu sabor ahumado

Reg

mmﬁ_z .

35 via perimetral,
y EcuadafzServicl

g
5147INHGATE010

7677011456789
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5.5.- SUGERENCIAS PARA USARLO

Anada pedacitos de tofu firme a sus sopas y guisados.

Mezcle tofu desmoronado con carne de pollo, pavo, o de soya
para un platillo agradable y ligero.

Mezcle tofu con requeson y sazénelo para preparar un unto para
sandwiches.

Prepare sus propias hamburguesas mezclando tofu machacado,
pan molido, cebollas picadas y su sazonador favorito.

Marine tofu en salsa sazonadora, cocinelo al carbén o a la parrilla
y sirvalo sobre pan.

En una cacerola para freir, agregue un salsa adobada, tofu
desmoronado, o bien una mezcla de tofu y carne molida de pavo
o carne de soya para hacer sus tacos.

Mezcle tofu blando con crema acida para poner sobre una papa
horneada.

Sustituya con tofu blando una parte o toda la crema de sus sopas
cremosas.

Prepare ensalada de huevo "sin huevo" con tofu picadito en lugar
de huevo, ademas agregue apio picado, mayonesa baja en grasa
y un poquito de mostaza preparada.

Frialo, cocinelo u hornéelo y acompanelo con salsa de soya o

tamari y jengibre.

5.6.- RECETAS PARA EMPLEAR EL TOFU

e Tofu rebozado

o Paté de tofu

e Empanadillas de tofu

e Hamburguesas de tofu

e Espaguetis con tofu y bréculi

e Tofu con salsa teriyaki y hongos

e Sofrito de vegetales con tofu y arroz

e Ensalada de brotes de soja con crema de aguacate y tofu
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CAPITULO
VI




6.-ANALISIS DE FACTIBILIDAD

6.1.-Inversion Inicial

INVERSION INICIAL

Detalle Inversion Neta
Alquiler de Oficinas y Galpén $ 400,00
Inversién Equipos de Oficina $4.345,00
Inversion Vehiculo $20.000,00
Inversion Maquinaria $ 73.260,00
Inversion Muebles de Oficina $ 5.250,00
Gastos pre-operativos $ 600,00
Capital de Trabajo $ 19.084,83
 TOTAL INVERSION $ 122.939,83

La inversion requerida antes de la puesta en marcha del proyecto.

FINANCIAMIENTO ‘

Opcién de Financiamiento

Monto a Financiar

% Participacion

Capital Propio

$ 61.469,92

50%

Crédito Bancario

$ 61.469,92

50%

TOTAL A FINANCIAR

$ 122.939,83 ‘

100%

Es la manera como se financiara el proyecto: capital propio (dinero propio)

y crédito bancario (préstamo al banco).

CAPITAL PROPIO

Inversionista Monto Aportado | % Participacion
Alba $ 61.469,92 50%
TOTAL APORTADO $ 61.469,92 50%

Muebles de oficina ‘

Articulo | Cantidad | Precio Unitario| Total
Escritorios 8| $ 150 | $ 1.200
Cubiculos 12| $ 220 | $ 2.640
Sillas 15 $ 50 $ 750
Archivadores 3] $ 220 | $ 660

Total $5.250,00




Equipos de Oficina

Articulo Cantidad | Precio Unitario| Total
Computadoras 10| $ 350 | $§ 3.500
Facturadora 2§ 85 $ 170
Teléfonos 5| $ 75 $ 375
Extintores 6] $ 50 $ 300
| Total '$ 4345

Articulo Cantidad | Precio Unitario Total

carro con sistema de frio para distribucion $ 10.000 | $ 20.000

'$  20.000

Maquinaria

Articulo Cantidad | Precio Unitario| Total
Balanza 2| $ 1.000 | $§ 2.000
Silo de almacenamiento 11§ 500 | § 500
Banda transportadora (flujo de aire y chorro de agua) 11 § 500 | $ 500
Tanque de acero inoxidable 2| $ 500 | $ 1.000
Magquina lavado y pelado 11 § 4600 | $ 4.600
Transporte de bandas (escurrido) 3] $ 4500 | $ 13.500
Licuadora industrial 11 § 10.000 | $ 10.000
Bombas 6| $ 200 | $ 1.200
Pasteurizador de placas 11 $ 5000 | $§ 5.000
Tanque de cuajo 11 § 1.000 | $§ 1.000
Prensa neumatica 11 § 5.000 | $ 5.000
Tanque amasador 11 $ 500 | $ 500
Maquina llenadora de queso 11 $ 3.000 | $§ 3.000
Colector de suero 11 § 50 | $ 50
Colector de okara 11 $ 50 | $ 50
Prensa neumatica 2] $ 5.000 | $ 10.000
Empaquetadora al vacio 11 $ 9.000 | $ 9.000
Maquina etiquetadora 11 $ 1.000 | $§ 1.000
Detector de metales 11 $ 1.000 | $ 1.000
Moldes para queso 200 $ 1 $ 160
Tanque de agua $ 300 | $ 600
Tanques de limpieza 2| $ 300 | $ 600
Camara de refrigeracion 11 § 3.000 | $§ 3.000
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‘ Gastos Pre operativos

Articulo Cantidad | Precio Unitario| Total
Imprevistos 1 $ 300,00 $ 300,00
Registro Sanitario $ 300,00 $ 300,00

Total '$ 600,00

Estas inversiones son todas aquellas que se realizan sobre activos
constituidos por los servicios 0 derechos adquiridos, necesarios para la
puesta en marcha del proyecto

Capital de Trabajo !

Descripcion Valor Total
Materiales Directos $167.027,93
Mano de Obra directa $14.400,00
Mano de Obra Indirecta $13.800,00
Materiales Indirectos $8.110,08
Suministros $720,00
Gastos de administracion $22.080,00
Gastos de Ventas $2.880,00

Total $229.018,01

Capital Operacion a Financiar $19.084,83

6.2.- Amortizacion

TABLA DE AMORTIZACION ‘

Meses Pagos Intereses | Amortizacion Saldo
0 $ 61.469,92
1 $137483| $ 626,99 $747,84| $60.722,08
2 $137483| $ 619,37 $ 755,47 | $59.966,61
3 $1.37483| $ 611,66 $ 763,17 $59.203,44
4 $137483| $ 603,88 $770,96| $58.432,49
5 $137483| $ 596,01 $778,82| $57.653,67
6 $137483| $ 588,07 $ 786,76 | $ 56.866,90
7 $1.37483| $ 580,04 $79479| $56.072,11
8 $137483| $ 571,94 $802,90| $55.269,22
9 $137483| $ 563,75 $811,09| $54.458,13
10 $137483| $ 555,47 $819,36| $53.638,77
11 $137483| $ 547,12 $827,72| $52.811,06
12 $1.374,83| $ 538,67 $836,16| $51.974,90
13 $1.374,83| $ 530,14 $844,69| $51.130,21
14 $1.374,83| $ 521,53 $853,30| $50.276,91
15 $1.374,83| $ 512,82 $ 862,01 $49.414,90
16 $1.374,83| $ 504,03 $870,80| $48.544,11
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17 $1.374,83] $ 49515 $879,68] $47.664,42
18 $1.374,83| $ 486,18 $ 888,65 $46.775,77
19 $1.37483]| $ 477,11 $897,72| $45.878,05
20 $1.374,83| $ 467,96 $906,87| $44.971,18
21 $1.37483| § 458,71 $916,13| $44.055,05
22 $1.374,83| $ 449,36 $92547| $43.129,58
23 $1.37483| $ 439,92 $934,91| $42.194,67
24 $1.374,83| $ 430,39 $944,45| $41.250,23
25 $1.37483| $ 42075 $954,08| $40.296,15
26 $1.37483| § 411,02 $963,81| $39.332,34
27 $1.37483| $ 401,19 $973,64| $38.358,70
28 $1.37483| $ 391,26 $983,57| $37.375,12
29 $1.37483| $ 381,23 $993,60| $36.381,52
30 $1.37483| $ 371,09 $1.003,74| $35.377,78
31 $1.37483| $ 360,85 $1.013,98| $34.363,80
32 $1.37483| § 35051 $1.024,32| $33.33948
33 $1.374,83| $ 340,06 $1.034,77 | $ 32.304,71
34 $1.37483| § 329,51 $1.04532| $31.259,39
35 $1.37483| $ 318,85 $1.05599| $30.203,41
36 $1.374,83| $ 308,07 $1.066,76| $29.136,65
37 $1.374,83| $ 297,19 $1.077,64| $28.059,01
38 $1.374,83| $ 286,20 $1.088,63| $26.970,38
39 $1.374,83| $ 275,10 $1.099,73| $25.870,65
40 $1.374,83| $ 263,88 $1.11095| $24.759,70
41 $1.374,83| $ 25255 $1.12228| $23637,42
42 $1.374,83| $ 241,10 $1.133,73| $22.503,69
43 $1.374,83| $ 22954 $1.14529| $21.358,39
44 $1.374,83| $ 217,86 $1.156,98| $20.201,42
45 $1.374,83| $ 206,05 $1.168,78| $19.032,64
46 $1.37483|$ 194,13 $1.180,70| $17.851,94
47 $1.37483| $ 182,09 $1.192,74| $16.659,20
48 $1.37483| $ 169,92 $1.20491| $15.454,29
49 $1.37483| $ 157,63 $1.217,20| $14.237,10
50 $1.37483| § 14522 $1.22961| $13.007,48
51 $1.37483|$ 132,68 $1.242,15| $11.765,33
52 $1.37483| § 120,01 $1.254,82| $10.510,51
53 $1.37483| § 107,21 $1.267,62| $9.242,88
54 $137483|$ 94,28 $1.28055| $7.962,33
55 $1.37483| 8 81,22 $1.293,62| $6.668,71
56 $1.37483|$ 68,02 $1.306,81| $5.361,90
57 $1.37483|$ 54,69 $1.32014| $4.041,76
58 $1.37483| s 41,23 $1.33361| $2.708,16
59 $1.37483| 8 27,62 $1.347.21|  $1.360,95
60 $137483|$ 13,88 $ 1.360,95 $ 0,00
| $82489,87 $ 21.019,95 $61.469,02 |

Descripcidn de los pagos, intereses y saldos del préstamo al Banco, a 60 meses
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6.3.- Depreciaciones

DEPRECIACIONES

RUBRO VALOR |VIDA UTIL | TOTAL DEPRECIADO (ANUAL)
Maquinarias $ 73.260,00 10 $ 7.326,00
Eq. de oficina $ 4.345,00 10 $ 434,50
Muebles de Oficina| $ 5.250,00 10 $ 525,00
Vehiculo $ 20.000,00 5 $ 4.000,00
TOTAL DE DEPRECIACION $ 12.285,50

Devaluacién de la maquinaria, equipos y muebles de oficina, y vehiculo

6.4.- Gastos

GASTOS DE VENTA

Descripcion | No | Sueldo Mensual | Total Mensual | Total Anual

Gastos de Personal de Ventas
Vendedores | 1 $ 240,00 $ 240,00 $ 2.880,00

$ 2.880,00

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Descripcion No. | Sueldo | Total Total Anual

Gerente Administrativo $ 400,00 | $ 400,00 4.800,00

1 $
Secretaria-Recepcionista 1 [$240,00] $240,00| $ 2.880,00
Bodeguero 1 1$240,00| $240,00| $ 2.880,00
Chofer 1 |$240,00| $240,00| $ 2.880,00
Guardias 1 |1$240,00| $240,00| $ 2.880,00
Personal de limpieza y mantenimiento| 2 |$240,00| $480,00| $ 5.760,00
$

TOTAL | 22.080,00

Gastos para el pago del personal administrativo

6.5.-Tasa de Descuento

Tasa de Descuento (TMAR) 13,00%

Tasa de descuento a nivel nacional.
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6.6.- Costos (228 dias de trabajo).

Fund
as |Fundas| Costo
Descripcion Diaria | (Anual por P.V.P CiEmLE VEIEE
Venta Totales
s (0,5 es) funda
kg)
Tofu con sabor a $ $ $ $
chile 176| 50688 2,14 2,90 108.336,20 146.795,56
Tofu con sabor a $ $ $ $
ahumado 176 | 50688 1,89 2,55 95.721,80 129.224,43
| Total $ 545  $204.05801 $276.019,99

Los ingresos de un negocio provienen de las ventas estas pueden agruparse
en: nacionales. internacionales. crédito v contado

Tofu con sabor a chile (0,5 kg)

precio Valor
. s . . Valor
Tipo Descripcion | gramos | kilogramos | kilogramos por diario Total
kilogramo anual
Soya en
graB:‘lo 1420 1,42 500 0,5 249,92 71.976.96
Pimienta 1 0,001 0,4 3,02 1,06304 306,16
: Comino 3 0,003 1,1 2,6 2,7456 790,73
Directos  'aj, 4 0,004 1.4 2,3 3,2384 932,66
Sal yodada 12 0,012 4,2 0,5 2,112 608,26
Chile 30 0,03 10,6 5 52,8 | 15.206,40
$311,88 89.821,16
Material de
Indirectos $14,08 | 4.055,04
TOTAL MATERIALES INDIRECTOS \ $0,00 | $14,08 $4.055,04

Costo de Materia Prima Costo de MOD - MOI Costo por Unidad

1,85 $0,29 2,14

Tofu con sabor a ahumado (0,5 kg)

. Valor
Tipo Descripcion | gramos | kilogramos | kilogramos p.recm por V.alc.)r Total
kilogramo | diario
anual
Soya en

o 1420 1,42 500 0.5 | 24992 | 74 57696
: Pimienta 1 0,001 0,4 3,02 1,06304 306,16
Directos |"=omino 3 0,003 1,1 2,6 2,7456 790,73
Ajo 4 0,004 1,4 2,3 3,2384 932,66
Sal yodada 12 0,012 4,2 05 2,112 608,26
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humo liquido 5 0,005 1,8 5 9,00 2.592,00

TOTAL MATERIALES DIRECTOS $13,92 | $268,08 77.206,76
Material de
Indirectos | empaques $ 14,08 4.055,04

TOTAL MATERIALES INDIRECTOS $ 0,00 ‘ $ 14,08 ‘ $ 4.055,04

Costo de Materia Prima Costo de MOD - MOI Costo por Unidad

1,60 $0,29 1,89

MANO DE OBRA DIRECTA

Descripcion | # de trabajad. | Sueldo Mensual | Total Mensual | Total Anual

Operarios 5 240 $1.200,00| $ 14.400,00
$1.200,00 $ 14.400,00

Mano de obra directa se considera al personal que esta directamente
vinculado eon la elaharacidn del nrodiicto.

| MANO DE OBRA INDIRECTA

Descripcion # de trabajad. | Sueldo Mensual | Total Mensual | Total Anual
Jefe de calidad 1 400 $400,00| $4.800,00
Jefe de Planta 1 400 $400,00| $4.800,00
Analista de microbiologia 1 350 $ 350,00 $ 4.200,00

$800,00 $ 13.800,00

Mano de obra indirecta se considera al personal que esta indirectamente
vinculado con la elahoracién del nroducto.

Descripcion Total Anual
Energia Eléctrica (kwh) $ 600,00
Agua Potable (m3) $ 120,00

TOTAL $ 720,00 \

Total (mano de obra directa, indirecta y suministros) $ 28.920,00
Costo de Mano de Obra directa e indirecta $0,29
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MATERIALES DIRECTOS ‘

Descripcion Total Anual
Tofu con sabor a chile $ 89.821,16
Tofu con sabor a ahumado | $77.206,76
| TOTAL $ 167.027,93

MATERIALES INDIRECTOS ‘

Descripcion Total Anual

Tofu con sabor a chile $ 4.055,04
Tofu con sabor a ahumado $4.055,04

TOTAL $8.110,08

COSTOS DE PRODUCCION

Descripcion Total Anual
Materiales Directos $167.027,93
Materiales Indirectos $8.110,08
Mano de Obra directa $14.400,00
Mano de Obra Indirecta| $13.800,00
Suministros $720,00
| TOTAL $204.058,01
O O ) PROD @ A
Descripcion Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
Costos Directos
Materiales Directos $167.027,93 | $167.027,93| $167.027,93 | $167.027,93| $167.027,93
Mano de Obra directa $14.400,00 $14.400,00 $14.400,00 $14.400,00 $14.400,00
Suministros $720,00 $720,00 $720,00 $720,00 $720,00
Costos Indirectos
Mano de Obra Indirecta $13.800,00 $13.800,00 $13.800,00 $13.800,00 $13.800,00
Materiales Indirectos $8.110,08 $8.110,08 $8.110,08 $8.110,08 $8.110,08
Costo de Produccion $204.058,01 | $204.058,01 | $204.058,01 | $204.058,01| $204.058,01
Inv. Inicial
Prod.Terminado $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00
Inv. Final Prod.
Terminados $0,00 $0,00 $0,00 $0,00 $0,00

Costo de Ventas

$204.058,01

$204.058,01
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Costos Fijos

Gastos de Administracion | $ 22.080,00
Suministros $720,00
Gastos de Venta $2.880,00
Depreciacion $ 12.285,50
Intereses $ 7.002,96
| Total Costos Fijos $ 44.968,46
6.7.- Estado de Resultados
A\DJOND PERDIDA @ A A A A A PRO ADCO
Aino 1 Aino 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
$ $ $ $ $
Ventas 276.019,99 [281.540,39 |287.171,20 |292.914,62 |298.772,91
$ $ $ $ $
Costo de Ventas 204.058,01 208.139,17 |[212.301,95 |216.547,99 |220.878,95
Utilidad Bruta en $ $ $ $ $
Ventas 71.961,98 73.401,22 74.869,25 76.366,63 77.893,97
Gastos $ $ $ $ $
Administrativos 22.080,00 22.521,60 22.972,03 23.431,47 23.900,10
$ $ $ $ $
Gastos de Ventas 2.880,00 2.937,60 2.996,35 3.056,28 3.117,40
$ $ $ $ $
Intereses 7.002,96 5.773,30 4.384,39 2.815,62 1.043,68
Utilidad antes de $ $ $ $ $
Impuestos 39.999,03 42.168,72 44 .516,47 47.063,26 49.832,78
Particip. Trabajadores | $ $ $ $ $
(15%) 5.999,85 6.325,31 6.677,47 7.059,49 7.474,92
Utilidad antes Part. $ $ $ $ $
Trab. 33.999,17 35.843,42 37.839,00 40.003,77 42.357,86
Impuesto alaRenta | $ $ $ $ $
(25%) 8.499,79 8.960,85 9.459,75 10.000,94 10.589,47
o $ $ $ $ $
A 2549938 | 26.882,56 |28.379,25 |30.002,83 |31.768,40
o $ $ $ $ $
Utilidad Acumulada | ,; /5 35 5238104 |80.761,19 | 110.764,02 | 142.532,42

Ganancia sobre las

Ventas

9,24%

9,55%

9,88%

10,24%

10,63%

El balance general es diferente al estado de pérdidas y ganancias. Contiene
un rango de tiempo (5 afnos), Es el resultado de un periodo especifico. El

estado de pérdidas y ganancias es un estado financiero que muestra la
sitliacidn de la emnresa en términns de inarasns v earesns diirante 11N
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6.8.-Flujo de caja

A =I=Tg

ADCO

Ano 0 Aino 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
$ $ $ $ $
Ventas 276.019,99 | 281.540,39 | 287.171,20| 292.914,62 | 298.772,91
Costo de $ $ $ $ $
Ventas 204.058,01 | 208.139,17 | 212.301,95| 216.547,99 | 220.878,95
Gastos $ $ $ $ $
Administrativos 22.080,00| 22.521,60| 22.972,03| 23.431,47| 23.900,10
Gastos de $ $ $ $ $
Ventas 2.880,00 2.937,60 2.996,35 3.056,28 3.117,40
$ $ $ $ $
Depreciaciones 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50
$ $ $ $ $
Intereses 7.002,96 5.773,30 4.384,39 2.815,62 1.043,68
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Part. Trab. 27.713,53| 29.883,22| 32.230,97| 34.777,76| 37.547,28
Particip.
Trabajadores $ $ $ $ $
(15%) 4.157,03 4.482,48 4.834,65 5.216,66 5.632,09
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Impuestos 23.556,50| 25.400,74| 27.396,32| 29.561,10| 31.915,19
Impuesto a la $ $ $ $ $
Renta (25%) 5.889,12 6.350,19 6.849,08 7.390,27 7.978,80
$ $ $ $ $
Utilidad Neta 17.667,37| 19.050,56| 20.547,24| 22.170,82| 23.936,39
$ $ $ $ $
Depreciaciones 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50
$- $- $- $-
Amortizacion $-9.495,02| 10.724,67| 12.113,58| 13.682,35| 15.454,29
$ -
Inversion 103.855,00
$
Préstamo 61.469,92
Capital de $ -
Trabajo 19.084,83
FLUJO DE $ - $ $ $ $ $
CAJA 61.469,92| 20.457,86| 20.611,38| 20.719,16| 20.773,97| 20.767,60
$
\7:\\' 11.148,42 TIR 20,18%
FLUJO DE $ - $ $ $ $ $
CAJA 61.469,92| 20.457,86| 20.611,38| 20.719,16| 20.773,97| 20.767,60
Periodo de $ - $ - $ - $ $ $
Recuperacion 61.469,92| 41.012,06| 20.400,68 318,49 | 21.092,45| 41.860,05

*Tasa de
descuento

(TMAR)

13,00%

El flujo de caja es la acumulacién neta de activos liquidos en un periodo
determinado y, por lo tanto, constituye un indicador importante de la liquidez
de una emnresa.
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En el presente proyecto se obtuvo una tasa de

Criterio de Decision

retorno (TIR) de 20,18% superior a la tasa minima

TMAR 13,00%

TIR 20,18% E':> atractiva de retorno (TMAR) de 13% y un valor
TIR > TMAR neto (VAN) de $11.148,42, lo que indica que el

20,18% 13,00% proyecto de Tofu es rentable. Por lo tanto Sl se

6.9.- Calculos para el analisis de sensibilidad

puede ejecutar

PVP 15%
FLUJO DE CAJA
Ano 0 Ano 1 Ano 2 Ano 3 Ano 4 Ano 5
$ $ $ $ $
Ventas 317.422,99 | 317.422,99 | 317.422,99 | 317.422,99 | 317.422,99
Costo de $ $ $ $ $
Ventas 204.058,01 | 204.058,01 | 204.058,01 | 204.058,01 | 204.058,01
Gastos $ $ $ $ $
Administrativos 22.080,00| 22.080,00| 22.080,00(f 22.080,00| 22.080,00
Gastos de $ $ $ $ $
Ventas 2.880,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00
$ $ $ $ $
Intereses 7.002,96 5.773,30 4.384,39 2.815,62 1.043,68
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Part. Trab. 81.402,03| 82.631,68| 84.020,59| 85.589,36| 87.361,30
Particip.
Trabajadores $ $ $ $ $
(15%) 12.210,30| 12.394,75| 12.603,09| 12.838,40| 13.104,20
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Impuestos 69.191,72| 70.236,93| 71.417,50| 72.750,96| 74.257,11
Impuesto a la $ $ $ $ $
Renta (25%) 17.297,93| 17.559,23| 17.854,37| 18.187,74| 18.564,28
$ $ $ $ $
Utilidad Neta 51.893,79| 52.677,70| 53.563,12| 54.563,22| 55.692,83
$ $ $ $ $
Depreciaciones 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50| 12.285,50
$ - $ - $ - $ - $ -
Amortizacion 9.495,02| 10.724,67| 12.113,58| 13.682,35| 15.454,29
$ -
Inversion 103.855,00
$
Préstamo 61.469,92
Capital de $ -
Trabajo 19.084,83
FLUJO DE $ - $ $ $ $ $
CAJA 61.469,92| 54.684,27| 54.238,52| 53.735,05| 53.166,36| 52.524,04
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$

VAN (11,11%) 127.756,92 TIR 84,04%

6.10.- Punto de Equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO MULTIPRODUCTO

Costo Precio Unidad % de Contrib
Variabl es 1- | Ventas | Particip A
s de CVvu/ s . ucion
Descripcion e produc (CVU/ | Totales | aciéon en
- Venta | PV Pondera
Unitario (PV) idas al PV) $ Ventas da (CP)
(CVU) ano (Wi)
$
Tofu con sabora | $ $ 146.795
chile 2,14 2,90 50.688 | 0,74 | 0,26 ,56| 0,53 0,14
$
Tofu con sabora | $ $ 129.224
ahumado 1,89 2,55 50.688 | 0,74 | 0,26 A3 0,47 0,12

Es el punto en donde los ingresos totales recibidos se igualan a los costos
asociados con la venta de un producto.

PE$= CF/S((1-CVU/PV)*Wi)
PE$= CF/CP

PE$= Punto de Equilibrio en ddlares $ 172.482,64
CF= Costos Fijos $ 44.968,46

CP= Total Contribucion Ponderada 0,26

FORMULA PTO EQUILIBRIO PE#
PE#= (Wi*PES$)/PV
PE#= Punto de Equilibrio en unidades
Wi= % Part. Ventas de cada producto
PE$= Pto Eq. En ddlares
PV= Precio de Venta de cada articulo
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http://es.wikipedia.org/wiki/Ingresos

MULTIPRODUCTO

PUNTO DE EQUILIBRIO

PTO. EQ.
Descripcion Numero de
Unidades
Tofu con sabor a chile 31.675
Tofu con sabor a ahumado 31.675
TOTAL 63.349
6.11.- Variaciones del precio
Fundas Costo Incre
Descripcion | (Anual | (PO" | p.v.p| M| TOTAL15% e ‘@;‘TA TOTAL
= unda o
(3 15%
Tofu con sabor a $ $ $ $ $ $
chile 50688 | 2,14 290 |3,33 |168.814,89 |108.336,20 |146.795,56
Tofu con sabor a $ $ $ $ $
ahumado 50688 | 1,89 2,55 |2,93 |148.608,10 |95.721,80 129.224,43
TOTAL $317.422,9 |$204.058,1 |[$276.019,9

Variaciones de precio que podrian darse a futuro, en un incremento del 15%
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6.12.- Balance General

\ BALANCE GENERAL

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO
CIRCULANTE PASIVO
$ $
Capital de 19.084, 60.722,0
Trabajo 83 Préstamo 8
$ $
Pre-operativos 600,00 Intereses por Pagar 6.375,96
Utilidades a trabajadores $
por Pagar 5.999,85
$
Impuesto por Pagar 5.889,12
Total Activo $ $
Circulante 19.684,83 TOTAL PASIVOS 78.987,02
ACTIVO FIJO PATRIMONIO
$
Terreno 400,00
$ $
Equipos de 4.345,0 18.453,4
Oficina 0 Capital Propio 3
$
20.000,
Vehiculo 00
$ $
73.260, 25.499,3
Maquinaria 00 Utilidad Neta Acumulada 8
$
Muebles de 5.250,0
Oficina 0]
$ $
Total Activo Fijo 103.255,00 TOTAL PATRIMONIO 43.952,81
$ $
TOTAL 122.939,8 122.939,
ACTIVOS 3 TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO 83

Es un resumen de todo lo que tiene la empresa, de lo que debe, de lo
que le deben y de lo que realmente le pertenece a su propietario, a una
fecha determinada.
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CONCLUSIONES

>

Las propiedades de los productos alimenticios juegan un importante rol
en la aceptacién del consumidor, asi el tofu es caracterizado por un alto
valor nutritivo gracias a su contenido proteico.

El tofu es un producto que se obtiene a partir de la leche de soya, con la
ayuda de acido citrico al 0,3% que actua como agente coagulante,
precipitando la proteina de la soya, que luego sera condimentada y
prensada para la obtencion de tofu con sabor a chile y sabor ahumado.
La humedad es uno de los factores intrinsecos de gran importancia en la
conservacion del producto, asi mientras mayor sea ésta, mayor es la
probabilidad de ataque microbiolégico, para disminuir este factor y lograr
extraer la mayor cantidad de agua, se emplea la prensa hidraulica que
aplica la fuerza necesaria para dicho procedimiento.

La textura del tofu depende indudablemente de la fuerza que se aplique
en la etapa de prensado, asi obtendremos un queso muy blando si la
fuerza de la prensa no es la suficiente, y un tofu mas firme en el caso
contrario.

El tiempo de remojo del grano de soya, es una etapa determinante, en el
proceso de elaboracion del tofu, debido a que el grano de soya tiende a
fermentarse, si las condiciones ambientales no son las adecuadas.

Uno de los problemas tecnoldégicos mas frecuentes en la elaboracion del
tofu es la fermentacion del grano de soya en la etapa del remojo, esto se
produjo por el largo tiempo de remojo (24 horas), por la alta temperatura
del medio y por la poca fluidez de aire en planta piloto.

El tofu con sabor a chile y ahumado tiene un tiempo de vida util de 29
dias, bajo refrigeracion con una temperatura de 1-7°C, pasado este
tiempo la textura varia notablemente volviéndose duro al freirlo.

El material de empaque juega un papel determinante en la conservacion
del producto, de este modo gracias al fiim-adherente se mantiene las
caracteristicas organolépticas del producto en buen estado, impidiendo
el ataque de bacterias, mohos, levaduras, no obstante en el proceso a
gran escala es indispensable el empaque al vacio que asegurara la

conservacion del producto por mayor tiempo.

76



El valor nutricional del tofu no varia significativamente, ya que la materia
prima fue la misma, al igual que su procesamiento, asi el valor de las
proteinas es 14.53%- 14.83%y de grasa 29.47% - 32,4%del tofu sabor a
chile y del tofu sabor ahumado, respectivamente.

El contenido graso del producto, es de origen vegetal por lo cual las
personas con problemas de colesterol podran consumirlo en su dieta
diaria sin inconvenientes.

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son indispensables para la
elaboracién de un producto inocuo que asegure la salud del consumidor
y que garantice la calidad del producto terminado y su vida util.

El “tofu” queso de soya es un producto de origen vegetal, alternativo
para las personas intolerantes la lactosa que se privan de este alimento.

El producto va dirigido al publico en general, nifios, jovenes y adultos sin
contraindicacion alguna, los alérgicos a la soya no podran consumir este
producto

El presente proyecto de elaboracién de tofu con sabor a chile y ahumado
genera una rentabilidad de 20,18% que supera la tasa de mercado que

es 13%, lo cual indica que si puedo invertir mi dinero en este proyecto.
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RECOMENDACIONES

>

De acuerdo al analisis nutricional, este producto se lo puede consumir
frito en aceite vegetal (aceite de oliva), acompafiado de una salsa baja
en grasa.

Para elaborar diferentes tipos de tofu es recomendable identificar la
variedad del frijol de soya, ya que el sabor caracteristico depende de
este factor.

El grado de calidad del grano es determinante en la elaboracion del tofu,
ya que si no se tiene una materia prima de calidad nunca se obtendra un
producto de calidad.

Los equipos utilizados en el desarrollo del producto deben estar
totalmente limpios y desinfectados, para evitar la contaminacion,
ademas deberan estar calibrados para no interferir en la produccion y
asegurar la inocuidad del producto.

Los procesamientos térmicos son determinantes en elaboracion de tofu,
por tal motivo, los puntos de control deben llevarse a cabo como lo
indican, de otra forma el producto se vera alterado o probablemente
desechado.

El tipo y concentraciéon del coagulante utilizado es un punto de control de
mayor cuidado, ya que de este depende muchisimo no solo su sabor,
sino también la calidad del tofu, si se trata de una acidificacion de igual
manera ya que si se excede, podria resultar un sabor my acido, no
aceptable al paladar del consumidor.

La filtracion de la leche de soya expulsa un residuo denominado okara,
este es un alimento muy nutritivo, con una gran cantidad de proteina y
fibra, el mismo que se puede emplear para elaborar diversos productos

secundarios o afiadir a productos de panificacion.
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ANEXO 1

NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN
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ANEXO 2

GRAFICOS DE LA ELABORACION
DE TOFU
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Instifuto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN — Caslila 17-01-3999 — Baquerizo Morenc E8-29 y Almagro — Quito-Ectiador — Prohibida la reproduccion

L
cou: 8373 j ‘i\ i AL 03.01-420

Morma Téchnica QUESQO FRESCO, REQUISITOS IMEN 1 528
Ecuatoriana
Obligatoria 1987-07
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos del queso fresco.

2. TERMINOLOGIA

2.1 Queso. Es el producto lacteo fresco o maduro que se obtiene por separacién del suero de la leche
entera, parcial o totalmente descremada, coagulada por accién del cuajo u otros coagulantes
apropiados.

2.2 Queso fresco. Es un gueso que esta listo para el consumo después de la fabricacion Yy no sera
sometido a ningtin cambio fisico o quimico adicional.

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO
3.1 Requisitos generales

3.1.1 Forma. El queso fresco comun presentard bordes regulares y caras lisas; mientras que el quesc
fresco extra hdmedo tendrd |z forma determinada por su envase. Ambos deberan cumplir con las
regulaciones INEM vigentes scbre Pesas v Medidas.

3.1.2 Apariencia. El queso fresco debe presentar textura suave, no esponjosa y su color puede variar
del blanco al crema. Debe estar libre de coiorantes. Su color y sabor deben ser los caracteristicos del
tipo de queso.

3.2 Requisitos de fabricacién

3.21 Materia prima. E| queso fresco debe fabricarse con leche cruda sometida al procesc de
pasteurizacion, proveniente de animales sanos.

3.2.2 Proceso. El queso fresco debera elaborarse en condiciones higiénico-sanitarias adecuadas y
con buenas précticas de fabricacién, que permitan reducir al minimo la contaminacion microbiana
perjudicial.

3.2.3 Aditivos e ingredientes

3.2.3.1 En la elaboracién del queso fresco comln pueden emplearse los siguientes aditivos e
ingredientes:

a) fermento lactico,

b) cuajo u otras enzimas adecuadas,

c) cloruro de sodio,

d) cloruro de calcio, con un maximo de 0,2 gflitro de leche empleada,

e) sustancia aromatizantes naturales no derivadas de la leche, tales como especias, en cantidades
tecnolégicamente adecuadas.

{Contintia)
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NTE INEN 1 528

1987-07

3.2.3.2 En la elaboracién del queso fresco extrahimedo podran emplearse aditivos e ingredientes
permitidos segln Normas INEN especificas.

3.3 Especificaciones

3.31 El queso fresco, de acuerdo a su clasificacién, analizado segln las normas técnicas
correspondientes, debera cumplir con los requisitos establecidos en 1a Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del queso fresco

Método de
Requisitos Tipe de queso Unidad Min. Max. ensayo
Humedad Queso fresco comun % - 65 INEN 63
Queso fresco % >65 80 INEN 63
exirshlimedo )
Grasa en el * >60 - INEN 64
extracto seco Ricos en grasa :’" >45 80 INEN 64
Grasos % >25 45 INEN 64
. Semigrasos * >10 25 INEN 64
Pobres en grasa % - 10 INEN 64
Desnatados

3.3.2 El queso fresco, ensayado de acuerdo con las Normas Ecuatorianas correspondientes, debera
cumplir con los requisitos microbioldgicos estabiecidos en la Tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbiolégicos del queso fresco

Requisitos Unidad Méaximo Método de
Ensayo
Escherichia Coli Colonias/g 100 INEN 1 529
Staphilococcus Colonias/g 100 INEN 1 529
Aureus Colonias/g 50.000 INEN 1 529
Mohos y levaduras Colonia/28g 0 INEN 1 519
Salmonella

3.3.3 El producto debera estar exento de otros microorganismos patogenos.

3.3.4 Para la aceptacion de lotes (o partidas) de queso fresco, se debe cumplir con los requisitos
microbioclégicos del Anexo A,

3.3.5 El ensayo de |a fosfatasa, realizade de acuerdo con la Norma INEN 65 sobre el queso fresco,
deberd dar un maximo de tres unidades.

4. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

4.1 Envasado. El queso fresco debe acondicionarse en envases cuyo material sea resistente 2 la
accion del producto y que no altere las caracteristicas organolépticas del mismo.

4.2 Rotulado. El rétulo c la etiqueta del envase debe incluir la siguisnte informacién de acuerdo a la

Norma INEN 1 334,

{Continua)
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&) designacidn del producto v tipo,
p) marca comercial,
¢) identificacion del lote,
d) razon social de la empresa,
e) contenido neto en unidad del S1y de acuerdo a las regulaciones P y M de 1986-01,
f} nimerc det Registro Sanitario,
g) fecha del tiempo méximo de consumo,
h) lista de ingredientes,
i) precio de venta al pUblico (P.V.P),
i) pais de origen,
k) forma de conservacion,
i) norma técnica INEN de referencia.
5. MUESTREO
5.1 El muestreo debera realizarse de acuerdo con la Norma INEN 4.
(Continua)
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ANEXOC A

MUESTREO Y ANALISIS MiCROBIOLOGICO

A.1 Podran ser aceptados los lotes (o partidas) de queso fresco que cumplan con los requisitos del

programa de atributos constantes en la Tabla A-1.

TABLA A.1. Requisitos microbiolégicos del queso fresco (lotes o partidas)

Requisitos Clase n c m M Método de
ensayo
Escherichia Coli 3 5 2 108/g 500/g INEN 1 529
Staphilococcus Aureus | 3 5 2 100/g 1 000/g INEN 1 529
Salmonella 3 5 0 0/25g INEN 1 520
(Continua)
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APENDICE £

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

iINEN 4 Leche y producios lécteos. Muestreo (Primera Revision).
INEN 63 Quesos. Determinacion def contenido de humedad.
INEN 64 Quesos. Determinacion del contenide de grasas.

INEN 65 Quesos. Ensaye de la fosfatasa.
ANEN 1 334  Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.
INEN 1 529 Métodos de ensayo microbiolégicos en alimentos.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Edgar Spreer, Lactologfa Industrial, Editorial Acribia, Zaragoza, 1975.
Roger Veisseyre, Lactologia Técnica, Editorial Acribia, Zaragoza, 1972.
José Dubach, E/ ABC para la Queseria Rural del Ecuador, Proyecto Queserias Rurales, Quito, 1980.
Charles Alais, Scienza de/ Latle, Tecniche Nuove, Milano, 1984.

Codigo Latino Americano de Alimentos, Quesos. Quesos de pasta blanda VII. Congreso Latino
Americano de Quimica. Buenos Aires, 1964.
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Obligatoria PARTE 1. REQUISITOS o
1. OBJETO

1.4 La presente norma establece los requisitos minimos que deben cumpilir [os rétulos en los envases o
empaques en que se expenden los preductes alimenticios para consumo humano.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo producto alimenticio procesado, envasado y empaquetado que se ofrece
como tal para la venta directa &l consumidor y para fines de hosteleria.

2.2 la presente norma no se aplica a aguellos productos alimenticios que se envasan en presencia del
consumidor o en el memento de la compra.

3. DEFINICIONES

3.1 Aditivos alimentarios. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus
caracteristicas fisicas, quimicas y/o bioldgicas con el fin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus
caracteristicas organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.2 Alimento. Es todo producto natural o artificial, que ingerido aporta al organismo humano los
materiales y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos biolégicos. Comprende por
extensién sustancias y/o mezclas de las mismas, que se ingieren por habito ¢ costumbre, tengan o
no valor nutritivo y otras sustancias que se uillicen en la elaboracién, preparacion o tratamiento de
alimentos.

3.3 Alimento artificial. Es aquel alimento procesado que ha sido elaborado con el objeto de imitar
un alimento natural o a otro alimento procesado, en el cual los ingredientes que lo caracterizan no
existen en el alimento que se imita.

3.4 Alimentos genéticamente modificados o transgénicos. Con la denominacidén de alimentos
transgénicos se entiende aquellos alimentos fabricados a partir de organismos genéticamente
madificados {OGM) o dicho de ofra forma, es aquel alimento en cuyas materias primas se han
utitizado técnicas de ingenieria genética.

3.5 Alimento irradiade. Es el alimento que ha sido tratado con radiacion ienizante. Se los conoce
tambien como productos alimenticios ionizados.

3.6 Alimento natural. Es aguel que se utiliza tal como se presenta en la naturaleza, sin haber
sufrido transformacién en sus caracteres o composicion, salvo las prescritas para la higiene, o las
necesarias para la separacion de las partes no comestibles.

3.7 Alimento organico, bioldgico, agroecoldgico o ecolégico. Son los productos alimenticios de
origen agropecuario, obtenidos de acuerdo al Reglamento de produccicn organica.

3.8 Alimentos para fines de hosteleria. Son los alimentos destinados a utilizarse en restaurantes,
cantinas, escuelas, hospitales e instituciones similares donde se preparan comidas para consumo
inmediato.

3.9 Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o artificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnolégicas necesarias que la transforma, modifica y conserva para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada. E! término
alimento procesado se aplica por extensién a bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas,

condimentos, especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especifico v a los aditives
alimentarios.

DESCRIPTORES: Tecnclogia de los alimentos, productos alimenticios, rotulado, requisites.
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3.10 Alimento sucedaneo. Es aquel que se parece a un alimento, en su textura, aroma, sabor u
olor y que se utiliza como sustituto total o parcial del alimento al que se parece.

3.41 Cara (panel) principal de exposicién. Parte dei envase con mayor posibilidad de ser
exhibida, mostrada o examinada.

3.42 Cara (panei) secundario de exposicion. Corresponde a las areas del rétulo que se exhiben a
mas de la cara principal con el fin de proporcionar informacioén adicional sobre el producto.

343 Coadyuvantes de elaboracién. Comprende toda sustancia o materia, que no se consume
como un ingrediente alimenticio propio, empleado intencionaimente en la elaboracion de un alimento
para cumplir un determinado fin tecnolégico durante el tratamiento o la elaboracién, y que puede dar
lugar a la presencia no intencionada, pero inevitable, de residuos o derivados en el producio final.

3.14 Cadigo de lote. Modo alfanumeérico, alfabético o numérico establecido por el fabricante para
identificar el lote.

3.15 Contenido neto. Es la cantidad de producto {masa o volumen) sin cansiderar fa tara {(masa)
del envase.

3.16 Consumidor. Toda persona que compra o recibe el producto con el fin de satisfacer sus
necesidades personales.

3.17 Denominacién de origen. Es |a denominacién geografica de un pals, de una regidn, o de una
localidad especifica utilizada para designar a un producto originario de ella y cuyas cualidades o
caracteristicas se deben exclusivamente o esencialmente al medio geografico en el cual se produce,
incluidos los factores naturales y los humanos.

3.18 Embalaje. Es |a proteccion al envase y al producto alimenticio mediante un material adecuado
con el objeto de resguardarlo de dafios fisicos y agentes exteriores, facilitando de este modo su
manipulacion durante el transporte y almacenamiento.

3.18 Envase. Es todo recipiente primario (contacto directo con el producto) o secundario que
contiene un producto, y que esta destinado a protegerlo del deterioro, contaminacién y facilitar su
manipulacién.

3.20 Fecha de fabricacién o elaboraciéon. Es la fecha en la que el producte ha sido procesado
para transformario en el producto descrite.

3.21 Tiempo maximo de consumo, fecha de vencimiento, fecha de expiracion. Es la fecha en
que se termina el perfodo después del cual el producto almacenado en las condiciones indicadas, no
tendra probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los consumidores. Después
de esta fecha, no se debe comercializar el producto. Esta fecha es fijada por el fabricante a menos
que se indigue algo diferente en la norma especifica del producte.

3.22 Valor diario recomendado VDR. Se io utiliza como sindnimo de Valor de Referencia
Normalizado VRN, Dosis Diaria Recomendada DDR, ingesta Diaria Recomendada |DR, Ingesta
Diaria Admisible 1DA.

3.23 Ingrediente. Comprende cualquier sustancia, incluidos los aditivos alimentarios, que se
emplee en la fabricacion o preparacion de un alimento y esté presente en el producto final, aungue
posiblemente en forma modificada.

3.24 Marca comercial. Comprende todo signo, emblema, logotipo, palabra, frase o designacion
especial y caracterizadsa, usada para distinguir productos.

3.25 HNamero de registro sanitaric. Es el nimero asignado por la autoridad competente, a un
producto al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

3.26 Paquete multiunitario. Es la unidad de expendio al pubiico conformada por varias unidades,
con su respectivo envase que lo protege o individualiza.

(Continta)
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3.27 Paquete unitaric. Es la unidad de expendio al publico conformada por el preducto, contenido
en su propio envase o envoltura.

3.28 Producto envasado. Comprende todo producto llenado, envuelto, y/o empaquetado
previamente, listo para ofrecerlo al consumidor.

3.29 Rotulado {Etiquetadc). Cualquier material escrito, impreso o grafico que contiene el rétulo.

3.30 Rétulo (Etiqueta). Se entiende por rétulo cualquier marbete, expresion, marca, imagen u otro
material descriptivo o grafico que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve
adherido al envase de un producto, que lo identifica y caracteriza.

4. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

4.1 Los alimentes procesados, envasados v empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en una forma que sea falsa, equivoca o engafosa, o susceptible de crear en medo alguno
una impresion erronea respecto de su naturaleza,

4.2 Los alimentos procesados envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u otras representaciones graficas que
hagan alusion a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales que puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicién o calidad del alimento.

4.3 Cuando se utilicen representaciones graficas, figuras o ilustraciones en productos cuyo sabor
sea conferide por un saborizante artificial, en la etiqueta del alimenteo junto al nombre del mismo en
el panel principal y claramente legible, debe aparecer, la expresion *sabor artificial”.

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos obligatorios. En &f rétulo dei producto envasado debe aparecer la siguiente informacion
segun sea aplicable:

5.1.1 Nombre def alimento

5.1.1.1 El nombre debe indicar la verdadera naturaleza del alimento, y normalmente, debe ser especifico y
no genérico, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

a) Cuando se hayan esiablecido uno o varios nombres para un alimento, se debe utilizar por lo menos uno
de estos nombres o &l nombre prescrito por la legislacion nacional.

b) Cuando no se disponga de tales nombres, se debe uiilizar un nombre comun o usual, consagrado por-el
uso corriente como témino descriptivo apropiado, que no induzca a error © a engafno al consumidor.

¢) Se podra emplear un nombre "acufado”, de "fantasia" o "de fabrica", o una "marca registrada", siempre
que vaya acompafiado de uno de los nombres indicados en los literales a) y b).

5.1.1.2 En la cara principal de exhibicidn del rdtulo, junto al nombre del alimento, en forma legible,
apareceran las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error o engafio al
consumidor con respecto a la naturaleza, origen y condicion fisica auténticas del alimente que incluyen
pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicion o el tipo de

tratamiento al que ha sido sometido, por ejemplo, deshidratacion, concentracion, recenstitucion, ahumade,
efc.

5.1.2 Lista de ingredientes

5.1.21 Debe declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un Gnico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instruccicnes:

a) La lista de ingredientes debe ir encabezada o precedida por el titulo "ingredientes”.

(Continta}
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b) Deben declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporciones en el momento de la
elaboracion dal alimento.

c} Cuando un ingredienie sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, dicho ingrediente compuesto
puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompaiado inmediatamente
de una lista entre parentesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones.

d} Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en oira NTE INEN o en |a
legislacion nacional vigente, constituya menos del 25 % del alimento, no sera necesario declarar los
ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempefan una funcidn tecnoldgica en &l preducto
elaborado.

e) En la lista de ingredientes debe indicarse el agua afadida, excepto cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en la lista de ingredientes. No serd necesario declarar el agua u ofros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la elaboracian.

f) Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconstituidos, podran enumerarse sus ingredientes por orden decreciente de
proporcicnes en &l praducto reconstituido, siempre que se incluya una indicacién como fa siguiente:
"ingredientes del producto cuando se prepara segiin las instrucciones del rétulo”,

g) Las Bebidas alcohdlicas preparadas y cocteles deben indicar lista de ingredientes

5.1.2.2 En la lista de ingredientes debe emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefialado en el
numeral 5.1.2.1, con las siguientes excepciones:

a) Pueden emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase
correspondiente, como se indica en la tabla 1:

TABLA 1. Nombres genéricos correspondientes a ingredientes

Clases de Ingredlentes Nombres genéricos

Aceites refinados distintos del aceite de oliva “Acelte”, junto con el término “vegetal” o
*animal’, calificado con e {é&rmino
“hidrogenado™ ¢ “parcialmente hidrogenado”,
segln sea el caso,

Grasas refinadas “Grasas” junto con el término “vegetal”, o
"animal", ¢ “compuesta”, segdn sea el caso.

Almidanes, distintos de los almidanes medificados quimicamente. “Almidan”, o “Fécula’

Todas las especies de pescado, cuando el pescado constifuya un Ingrediente de | “Pescado”
ofro alimento y siempre que en el rétulo y la presentacién de dicho alimento no se
haga referencia a una determinada especie de pescado.

Todos los tipos de queso de origen vacuno, cuando ef quesc o una mezcla de | “Queso”
quesos constituya un ingrediente de ciro alimento y siempre que en el rdlule v la
presentacion de dicho alimento no se haga referencia g un tipo especlfico de queso.

Teodas las especias y extractos de especias en cantidad no superior al 2 % en peso,
solas o mezcladas en el alimento. ‘Especia’, “especias, © “mezclas de
especias”, seglin sea el caso.

Todas las hierbas arométicas o partes de hierbas aromaticas en cantidad no
superior al 2 % en peso, solas o mezcladas en el alimenta. “Hierhas aromaticas” o mezclas de hierbas
aromaticas”, segln sea el caso.

Todos ios tipos de preparados de goma utilizades en ia fabricacion de la goma base
para la goma de mascar, “Goma base"

(Continua)
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{Continuacion Tabla 1)

Clases de Ingredientes

Nombres genéricos

Sacarosa

Dextrosa anhidra y dextrosa monchidratada

Todos ios tipos de caseibatos

Manteca de cacao obtenida por presién, extraccion o refinada

Todss la fruias confitadas, sin exceder del 10% del peso del alimento

Leche descremada, leche concentrada
reconstituida, y leche deshidratada no grasa

descremada, leche descremada

teche, leche concentrada, leche reconstituida, leche entera deshidratada
Cultivos bacterianos

Crema de suero de mantequilla, la crema de suero de mantequilla concentrada,
crema de suere de mantequilia reconstituida y crema de suero deshidratada

Suera de leche, suero de leche concentrado, y suero de leche deshidratado

Crema, crema reconstituida, crema deshidratada y crema pléstica (conocida cemo
grasa de leche concentrada)

Margarina y las manlecas anhidras

Huevos deshidratados, huevos congelades, y huevos

Claras de huevo deshidratadas, claras de huevo congelada y claras de hueve liguida
Yemas de huevo deshidratadas, yemas de huevo congeladas y yemas de huevo

Harina ¢ harina enriquecida o harina auto leudante

Harina trigo durum

Harina de trigo entero o harina de frigo entero

Harina de irige entero durum

“Azlcar’

“Dextrosa” o “glucosa”
“Caseinatos™
“Manteca de Oacéo”
“Frutas caonfitadas”

“leche descremada” o “leche no grasa”

“Leche”
“cuitivos” seguido del nombre del sustrato

“suero de mantequilla”

“suero de leche”

‘crema”

‘manteca”
“hueves”

“claras de huevo”

“yemas de huevo”

"harina bianca”, “harina de trigo” o "harina
simple”

“harina de trigo durum”

“harina de frigo entero”, “harina graham” o
“harina de frigo completo”

“harina de frigo entero durum”

b) No obstante lo sefialado en la disposicién a), deben declararse siempre por sus nombres especificos la

grasa (manteca) de cerdo, la manteca y Ia grasa de bovino,

c) Se ha comprobado que los sigulentes alimentos e ingredientes podrian causar en ciertas personas
hipersensibilidad; vy por tanto deben declararse como tales: (ver Anexo C).

- Cereales que contienen gluten; por ejemplo: trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus cepas

hibridas, y productes de éstos;
- crustaceos y sus productos;
- huevos y los productos de los huevos;
- pescado y productos pesqueros;
- manl, soyay sus productos;
- leche y productos lacteos (incluida lactosa);
- nueces de arboles y sus productos derivados;

- sulfito en concentracicnes de 10 mg/kg o mas.

(Contintia)
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d) Cuando se irate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en la lista de
aditivos alimentarios, cuyo uso se permite en los alimentos en general, deben emplearse los siguientes
nombres genéricos con el nombre especifico, o con el nimero internacional de identificacion de aditivos
glimentarios, ver NTE INEN 2 074.

- Acondicionadores de masa - Estabilizador - Emulsificante

- Acentuador de sabor - Gasiftcantefleudante 6 emulsionante

- Acidulante - Humectante - Secuestrante

- Agente aglutinante - Potenciadores del sabor - Espesante

- Anttaglutinante - Propelente & gelificante

- Anticompactante - Regulador de 1a acidez - Espumante

- Antiespumante - Sustituto de 1a sal - Enzimas

- Antioxidante - Sustancia conservadora ¢ Texturizadores

- Aromatizante preservante - Blangueador

- Sustancia de retencién del color - Colorante {natural o arti- - Sustancias para &l
ficial) tratamiento de harinas

- Edulcorante (natural o artificial)
EJEMPLO  Espesantes 6 gelificantes: (pecting, ....)

e) Deben emplearse los siguientes nombres genéricos cuando se trate de aditivos alimentarios que
pertenezean a las respectivas clases y que figuren en las listas positivas de aditivos alimentarios de la

NTE INEN 2 074, Codex Alimentarius 6 Codigo Federal de Reguiaciones del FDA:

Aroma(s) ¢ aromatizante(s) 6 Sabor{es) - Saborizante(s)
Almidén(es) modificado(s)

La expresion "aroma"" aromatizante”, "sabor" o " saborizante” debe estar calificada con los términos

"naturales”, "idénticos 2 los naturales', " artificiales” o con una combinacion de los mismos, segln

corresponda. Para los aditivos alimentarios mencionados en este literal se exceptla Ia obligacién de

declarar el nombre especifico.

5,4.2.3 Coadyuvantes de elaboracion y transferencia de aditives alimentarios:

a) Todo aditivo alimentario que, por haber sido empleado en las materias primas u ofros ingredientes de
urt alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para desempefiar en él una
funcidn tecnoldgica, debera ser incluido en la lista de ingredientes.

b) Los coadyuvantes de elaboracion, estarén exentos de declaracién en la lista de ingredientes

5.1.3 Contenido neto y masa escuirida (peso escunido)

54.3.1 Debe declararse el conienido neto en unidades del Sistema Internacional Sl (ver anexo A}, en la
siguiente forma:

a) en volumen, para los alimentos liguidos

b) enmasa, para los alimentos sélidos

¢} en masa o volumen, para los alimentos semisdiidos o viscosos

51.3.2 Ademss de la declaracion det contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debe indicarse en unidades del Sistema Internacional la masa escurrida (peso escurrido, masa drenada)

del alimento. A efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: agua, soluciones acucsas de

az(icar o sal, jugos de frutas y hortalizas {{inicamente en frutas y hortalizas en conserva), o vinagre solos o
mezclados.

5.1.3.3 lLas series de valores preferidos que debe seguir el contenido neto de los preductos envasados y
empacados se regira a lo dispuesto en la Resolucién de Pesas y Medidas vigente.

{Continta)
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8.1.4 identificacién del fabricante, envasadoro importador

5.1.4.1 Debe indicarse &l nombre del fabricante, envasador o propietario de la marca; en el caso de
productos importados ademés debe indicarse el nombre vy la direccion del importador y/o distribuidor ¢
representante legal del producto. ,

5.1.4.2 Cuando un alimento no es fabricado por la persona natural o juridica cuyo nombre aparece
en la etiqueta, el nombre debe calificarse por una frase que revele ia conexién gue tal persona tiene

con el alimento: como "Fabricado por___", “Distribuido por___" o cualquier otra palabra que exprese
el caso.

5.1.5 Ciudad y pais de origen
5.1.5.1 Debe indicarse la ciudad o localidad (para zonas rurales) y el pais de origen del alimento.

8.1.5.2 Para identificar el pais de origen puede utilizarse una de las siguientes expresiones: fabricado
en.......... . producta......., dindustria........

5.1.8.3 Cuando un alimento se someta en un segundo pals a una elaboracion que cambie su naturaleza,
el pals en el que se efectie la elaboracion debe considerarse como pais de origen para los fines del
rotulado,

5.1.8 Identificacion del lote

5.1.6.1 Cada envase debe llevar impresa, grabada o marcada o de cualquier otro modo, pero de
forma indeleble, un cédigo precedido de la letra “L” o de la palabra “Loie”, que permita la trazabilidad
det iote.

5.1.7 Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacién

81.7.1 Si no esta determinado de otra manera en una norma especifica de producto, regiré el siguiente
marcado de la fecha:

a) Se declarara la fecha maxima de consumo o fecha de vencimiento
b) Lafecha maxima de consumo o fecha de vencimiento constaran por lo menos de:
- el dia y el mes para los productes que fengan una fecha méaxima de consumeo no superior a tres
meses,

- el mesy el afio para productos que tengan una fecha méaxima de consumo de mas de tres meses.,

c} La fecha debe declararse de manera legible, visible e indeleble mediante una de las siguientes
expresiones o sus squivalentes:

- Consumir preferentemente antes de ...
- Vence ...

- Tiempo maximo de consumo..... {debiendo declararse en este caso la fecha de elaboracion del
alimento)

d) Las expresiones mencionadas en el literal c) deben ir scompariadas de la fecha misma o de una
referencia al lugar del envase en donde aparezca la fecha.

e} El afio, mes y dia deben declararse en orden numérico no codificado, con la salvedad de que el mes
podra indicarse con las tres primeras letras y luego el afio con sus dos tltimos digitos.

f) No obstante lo prescrito en el numeral 5.1.7.1 &), no se requerira la indicacién de la fecha de duracion
maxima o de vencimiento para:

{Contintra)
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- vinos, vinos de licor, vinos espumosos, vinos arcmatizados, vinos de frutas y vinos espumosos de
frutas sélo en envases de vidrio;

- bebidas alcohdlicas que contengan el 10 % o mas de alcohol por volumen, solo en envases de vidrio;

- productos de panaderia y pasteleria que, por la naturaleza de su contenido, se consuma por lo general
dentro de las 24 horas siguientes a su fabricacion;

- vinagre, solo en envases de vidrio;

- sal para consumo humano.

5.1.7.2 Ademas de la fecha de duracion méaxima o de vencimiento, se indicara en el rétulo, cualquier

condicion especial que se requiera para la conservacién del alimento, si de su cumplimiento depende la
validez de la fecha.

5.1.7.3 Cuando un preducto alimenticio necesita refrigeracién o congelacion durante su almacenamiento,

debe indicarse en el rétulo "Manténgase en refrigeracién" o "congelacién”, indicando de ser necesario la
temperatura a la que debe mantenerse.

51.74 Cuando el producto alimenticio requiera de condiciones especiales de almacenamiento y
transporte, estas deben indicarse claramente en el rotulo del envase y/o en el embalaje externo si lo
tuviere.

5.1.8 Instrucciones para el uso

5.1.8.1 El rétulo debe contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo, incluida la
reconstitucion, si el caso lo amerita, para asegurar una correcta utilizacion del alimento.

5.1.9 Alimentos iradiados

5.1.9.1 El rétulo de un alimento que haya sido tratado con radiacién ionizante debe llevar una declaracion
escrita indicativa del tratamiento, cerca del nombre del alimento. E! uso del simbolo internacional indicativo

de gue el alimento ha sido irradiado, seglin se muestra en la figura 1, es facultativo, pero cuando se utilice
debera colocarse cerca del nombre del producto.

FIGURA 1. Simbolo internacional de alimento irradiado

! Y
\I

5.1.9.2 Cuando un producto irradiado se utilice como ingrediente en ofro alimento, debe declararse esta
circunstancia en la lista de ingredientes.

5.1.9.3 Cuando un producto que consta de un solo ingrediente se prepara con materia prima irradiada, el
rétulo del producto debe contener una declaracién que indique el tratamiento.

5.1.10 Alimentos modificados genéticamente o transgénicos

5.1.10.1 Si los productos de consumo humano a comercializarse han sido obtenidos o mejorados
mediante manipulacién genética, se indicaré de tal hecho en la etiqueta del producto, en lefras
debidamente resaltadas: “ALIMENTO MODIFICADO GENETICAMENTE” (ver nota 1).

NOTA 1. Se prohibe &l uso de materias primas v preductes tratades con materiales icnizantes o que hayan sido genéticamente modificados
en la elaboracion de fdrmulas para lactantes y alimentos infantiles.

(Contintia)
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5.1.10.2  Cuando un alimento modificado genéticamente o transgénico se utilice como ingrediente en
otro alimento, debe declararse esta circunstancia en la lista de ingredientes, en el cual debers ir el
porcentaje del ingrediente transgénico.

5.1.11 Registro sanitario. En el r6tulo de los alimentos procesados, envasados y empaquetados, en un

lugar visible debe aparecer el Nimero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria
competente.

5112 Norma Técnica Ecuatoriana de referencia NTE. En el rotulo debera aparecer ademas, cuando
exista, el nimero de la NTE INEN especifica, bajo la cual el producto es conforme

5.2 Behidas alcohdiicas
5.2,1 Debe declararse el grado alcohdlico en °GL (grados Gay Lussac).

§.2.2 En la etiqueta de las bebidas alcohdlicas debe aparecer el siguiente texto: “Advertencia. El consumo
excesivo de alcohol limita su capacidad de conducir y operar maguinarias, puede causar dafios en su salud
y perjudica a su familia”. "Ministerio de Salud Plblica del Ecuador”. “Venta prohibida a menores de 18
anos”.

5.2.3 En el caso de behidas alcohdlicas con contenido alcohdlico de 5° GL o menos, debe contener el
siguiente mensaje: "Advertencia: el consumo excesivo de alcohol puede perjudicar su salud. Ministerio de
Salud Publica del Ecuador”.

5.3 Excepciones de los requisitos de rotulado obligatorios

5.3.1 Los productes que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar rotulo en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas las
leyendas sefialadas en la presente norma, lo llevarén en el empaque que contenga dichas unidades.

5.3.2 Unidades pequenas en las que la superficie més amplia sea inferior a 10 cm? podrén quedar exentas
de los requisitos sobre: lista de ingredientes, identificacion de lote, marcado de las fechas, informacion
nutricional e instrucciones para la conservacion y uso; se exceptiian de estos requisitos a las hierbas
aromaticas y especias.

5.4 Idioma

5.4.1 La informacidn obligatoria del rétulo, de la presente norma, debe presentarse en idioma castellano,
aceptandose que adicionalmente se repita ésta en otro idioma.

5.5 Presentacion de la informacion obligatoria

5.5.1 Los rotulos que se adhieran a los alimentos envasados deben aplicarse de manera que no se
separen del envase bajo condiciones nommales de manipulacion y transporte.

5.5.2 A mas de la etiqueta original, en los productos importados, se podra adicionar, una etiqueta adhesiva,
con toda la informacion obligatoria en castellano.

5.5.3 La informacién que debe aparecer en el rétulo, en virtud de esta norma debe indicarse con
caracteres claros, bien visibles, indelebles y faciles de leer por el consumidor en circunstancias normales
de compra y uso.

5.5.4 Cuando el envase esté cubierto por una envoltura, en ésta debera figurar toda la informacion
necesaria o el rotulo aplicado al envase debe leerse facimente a través de la envoltura exterior y no debe
estar oculto por ésta.

5.5.5 £l tamafio de los rétulos debe guardar una relacion adecuada respecto del tamafio del envase, yasu

vez el area de la cara principal del rétulo, debe guardar proporcionalidad con el tamafio del rétulo, de modo
que el contenido en el mismo sea faciimente legible en condiciones de vision nonmal.

(Continta)
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5.5.8 El nombre y contenido neto del alimento dehen aparecer en un lugar prominente y en el mismo
campo de vision de la cara principal de exposicién del rétulo. El tamafio de [as letras y nimeros debe ser

preporcional al area de la cara principal de exposicion, v debe estar de acuerdo a lo sefialado en el Anexo
B.

5.6 Requisitos de rotulado facuitativo
5.6.1 En el rotulado podra presentarse cualguier informacién o representacion gréfica, asi como materia
escrita, impresa o grafica, siempre que no esié en contradiccion con los requisitos obligatorios de la

presente norma, incluidos los referentes a la declaracidn de propiedades del alimento vy al rotulado
nutricional.

5.6.2 Designaciones de calidad

5.6.2.1 Cuando se empleen designaciones de calidad, estas deberén ser facilmente comprensibles, vy no
deberan ser equivocas ¢ engalfiosas en forma alguna,

5.68.2.2 La declaracion de nutrientes y/o informacion nutricional complementaria debera cefiirse a lo
dispuesto en la NTE INEN 1 334-2.

(Contintia)
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1. OBJETO

1.1 La presente norma establece los requisitos minimos que debe cumplir el rotulado nutricional de los
alimentos procesados, envasados y empaquetados.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se apiica a todo alimento procesado, envasado y empaquetado que se ofrece como tal
para la venta directa al consumidor; comprende solo la declaracién de nutrientes y no obliga a declarar la
informacion nutricional complementaria.

3. DEFINICICNES

3.1 Para efectos de la presente norma se aplican las definiciones contempladas en la NTE INEN 1 334-1 y
fas siguientes:

311 Adicién, enriquecimiento y/o fortificacion. Es el efecto de afadir o agregar uno o varios
nutrientes a un producto alimenticio para fines nutricionales de [a poblacién, segin las regulaciones
vigentes.

3.1.2 Alimento adicionado, enriquecido o fortificado. Comprende el alimento natural, procesado o
artificial al que se le ha agregado aminoacidos considerados esenciales, vitaminas, sales minerales,
acidos grasos indispensables u ofras sustancias nutritivas, en forma pura o como componentes de
algln ofro ingrediente con el proposito de:

a) aumentar la proporcién de los componentes propios, ya existentes en el alimento, o
b) agregar nuevos valores ausentes en el alimento en su forma natural,

3.1.3 Alimento madificado. Es el producto que ha sido privado parcialmente de aigunos de sus
componentes o reforzado en cualquiera de los elementos constitutivos del producto.

3.1.4 Declaracion nutricional. Es la enumeracién normalizada del contenido de nutrientes de un
alimento.

3.1.5 Etiquetado nulricional. Es toda descripcion destinada a informar al consumidor sabre las
propiedades nutricionales de un alimento que comprende: la declaracion de nutrientes y la
informacidn nutricional complementaria.

3.1.8 Informacién nutricional complementaria. Facilita la comprension del consumidor del valor
nutritivo del alimento y le ayuda a interpretar la declaracién sobre el nutriente. Hay varias maneras
de presentar dicha informacion que pueden utilizarse en las etiquetas de los alimentos.

3.1.7 Nutrientes. Es toda sustancia quimica consumida normalmente como componente de un
alimento que: proporciona energia, © es necesaria para el crecimiento, desarrollo y manienimiento de
la salud y fa vida, o cuya carencia produce cambios quirnicos v fisioldgicos caracteristicos.

3.1.8 Porcion o tamafio de fa porcidn. Es la cantidad de alimento consumido por costumbre Yy por
ocasion, la cual puede ser expresada en una medida comin casera aprepiada de acuerdo al
alimento, ejemplo: taza, trozo, cuchara, etc.

(Continda)
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4. DISPOSICIONES GENERALES
4.4 Lafinalidad del rotulado nutricional es para:

4.1.1 Facilitar al consumnidor informacién sobre los alimentos para que pueda elegir con discernimiento.
La informacién que se facilite tendra por ohjeto suministrar a los consumidores un perfil adecuado de los
nutrientes contenidos en el alimento y que se considera son de importancia nutricional. Dicha informacion
no debe hacer creer al consumidor que se conoce exactamente la cantidad que cada persona debe comer
para mantener la salud, sino mas bien debe dar a conocer las cantidades de nutrentes que contiene el
producto.

4.1.2 Proporcionar un medio eficaz para indicar en el rétulo datos sobre ef contenido de nutrientes del
glimento.

4.1.3 Estimular [a aplicacion de principios nutricionales sclidos en la preparacion de alimentos, en beneficio
de la salud publica.

4.1.4 Asegurar gue el rotulado nutricional no describa un producto, ni presente informacién sobre el mismo,
que sea de algun modo falsa, equivoca, engafiosa o carente de significado en cualquier respecto.

4.1.5 Velar porque no se hagan declaraciones de propiedades nutricionales sin un rotulado nutricional
reglamentado.

4.1.6 E| uso de informacién nutricional complementaria en las etiquetas de los alimentos debe ser
facultativo y no debe sustituir sino afiadirse a la declaracion de los nutrientes, excepto para
determinadas poblaciones que tienen un alto indice de analfabetismo y/o  conocimientos
relativamente escasos sobre nutricién. Para éstas podrén utilizarse simbolos de grupos de alimentos
u otras representaciones graficas o en colores sin la declaracion de nutrientes.

4.1.7 La informacion nutricional complementaria en las etiquetas debe ir acompafada de programas
educativos del consumidor para aumentar su capacidad de comprensidn, y lograr que se haga mayor
uso de la informacidn.

4.2 |os alimentos procesados, envasados y empaquetados no deben describirse ni presentarse con un
rétulo o rotulado en los que se empleen palabras, ilustraciones u ofras representaciones graficas que
hagan alusién a propiedades medicinales, terapéuticas, curativas, o especiales gue puedan dar lugar a
apreciaciones falsas sobre la verdadera naturaleza, origen, composicién o calidad del alimento.

5. REQUISITOS
5.1 Nutrientes que han de declararse

a) La tabla a continuacién presenta los nuirientes de declaracién obligatoria asi como los valores de
Valor Diario Recomendada (VDR). En el caso que antecedentes sanitarios y técnicos hagan
conveniente introducir modificaciones a los VDR, la autoridad sanitaria competente propondra los
cambios necesarios. Los porcentajes de VDR deben expresarse en el valor entero mas cercano,
excepto el porcentaje para proteina que puede ser omitido. El nombre de cada nutriente debe
aparecer en una columna seguido inmediatamente por la cantidad en peso del nutriente usando
‘g” para gramos o “mg" para miligramos, "ug" para microgramos o “U.l." para unidades

internacionales, conforme sea apropiado

(Continiia)
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TABLA 1. Nutrientes de declaracion obligatoria v Valor Diario Recomendada (VDR)

Nifics mayores de

Nutrientes a declararse Unidad 4 afios y adultos
Energia (Czalorias) kJ 8380
keal 2 000
Energia de la grasa {Calorias de grasa) kJ 2 486
kcal 585
Grasa total g 65
Grasa saturada g 20
Grasa trans g NE
Colesterol g 300
Sadie mg 2 400
Carbohidratos totales g 300
Fibra dietética g 25
Azlicares g NE
Protelna g 50
Vitamina A' ul 5 000
Vitamina C mg 60
Calcio mg 1000
Hierro mg 18

NE No Establecido
' Ut de [z vitamina A = 0,3 g tode-trans-retinol 6 0,6 g trans-P-carctenc

b)

La tabla a continuacion presenta los nutrientes de declaracién voluntaria asi como los valores de
Valor Diario Recomendada (VDR). Cuando se haga declaracion voluntaria de nutrientes podran
enumerarse los que se hallen presentes en cantidades de 2% o mas de la ingesta recomendada
para la poblacién pertinente. En el caso que antecedentes sanitarios y técnicos hagan
conveniente introducir modificaciones a los VDR, la autoridad sanitaria competente propondré

los cambios necesarios.

TABLA 2. Nutrientes de declaracién voluntaria y Vator Diaria Recomendada (VDR)

Niftos Mayores de
Mutrientes de declaracién voluntaria Unidad 4 afios y aduitos
8 500 kJ (2 000 kcal )
Acido falico ug 400
Acido pantoténico mg 10
Vitamina Bs mg 2,0
Vitamina Bip ug 6
Vitamina B’ Ut 400
Vitamina E° mg 20
Vitamina K jie; 80
Tiamina mg 1.5
Riboflavina mg 1.7
Niacina mg 20
Biotina ug 300
Cobre mg 2,0
Cromo T[] 120
Fosforo mg 1000
Manganeso mg 2,0
Magnesio mg 400
Molibdeno 1g 75
Potasio mg 3 500
Selenio Hg 70
Yodo Ths] 150
Zinc mg 15
T ipg =40 Ul
Z1mg=1,5Ul
{Continua)
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c) Los alimentos destinados para el consumo de niftos menores de 4 afios, mujeres embarazadas y
mujeres en periodo de lactancia deben presentar el etiquetade nutricional basados en los
respectivos VDR recomendadas en el documento de WHO/FAO Vitamin and Mineral
Requirernents in Human Nutrition, Al usarse declaraciones duales se les debe incluir en toda la
etigueta nutricional con igual prominencia.

g) Todos los alimentos {(a excepcion de lo indicado en c)) deben usar los VDR establecidas para
adultos y nifios mayores de 4 afos de edad (véase: tabla 1 0 2).

5.2 Las declaraciones de nutrientes deben estar de acuerdo con los nombres o abreviaciones
permitidos para jos nutrientes y en el orden y formatos especificados para el etiquetado nutricional.
Los valores reportados deben estar de acuerdo con el redondeo estipulado en la tabia 3.

a) La declaracién de “Energia total” (Calorias totales) es obligatoria.  El contenido energético
(caldrica) puede ser calculade por:

- los factores generales:

Carbohidratos, gltcidos 17 kdfg = 4 keallg
{excepto los polialcoholes)

Proteinas 17 kdig = 4 keallg
Grasas 37 kdlg = 9keallg
Alcohel (Etanof) 29kdlg = 7 keaifg
Acidos organicos 13 kldlg = 3kecallg
Polialcoholes 10kJig = 2,4 kecallg

- Los datos para los ingredientes especificos del alimento: 6
- El gjuste de los valores obtenidos usando la bomba calorimétrica, sustrayendo 1,25 Calorias
por gramo de proteina para corregir la digestibilidad incompleta.

- El contenido de energia debe expresarse en kilojulios, y puede adicionarse la declaracién de
Calorias en paréntesis.

b) La declaracién de “Energla de grasa” (Calorias de grasa) es obligatoria excepto para los
productos que contienen menos de 0,5 gramos de grasa por porcion comestible. Cantidades
menores de 21,25 kJ {5 keal) pueden ser expresadas como “cero”.

La declaracion de Energia {Calorias) provenientes de grasa no es obligatorio para productos que
contienen menos de 0, 5 g de grasa por porcion, cantidades menores de 21,25 kJ (5 kcal) pueden
ser expresadas como “cero” o con [a declaracion “No es una fuente significativa de Energia
(Calorias} proveniente de grasa’ que debe aparecer en la etiqueta nutricional al final de la tabla
de los valores nutricionales en &l mismo tamafio de letras.

¢) La declaracién de “Energia de grasas saturadas” (Calorias de grasas saturadas) es voluntaria.
Cantidades menores de 21,25 kJ (5 kcal) pueden expresarse como “cero”. La declaracion debe
aparecer con sangria bajo 1a declaracion de Energia de grasa (calorias de grasa).

d) La declaracidn de “Grasa fofal” es obligatoria, en gramos de grasa por porcién comestible de
alimento. Es definida como el total de los acidos grasos de alimento, provenientes de los mono-,
di- y triglicéridos, &cidos grasos libres, acidos grasos de fosfolipidos, y acidos grasos de
esteroles. Si el contenido total de grasa por porcidn comestible de alimento es menos de 0,5 g,
la declaracidn se expresa como “cero”.

e) La declaracién de “Grasa saturada” es obligatoria y se refiere a la cantidad, en gramos por
porcién comestible de alimento, de todos los 4cidos grasos sin enlaces dobles.

La declaracion en la etiqueta nutricional no es obligatoria para los productos que contienen
menos de 0,5 gramos de grasa total por porcién; si no se hacen declaraciones sobre el contenido
de grasa o de colesterol o si no se declaran ia “Energia de grasa” (Calorias de grasa).

(Continia)
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k)

n)

Si no se requiere declarar las grasas saturadas, la frase "No es una fuente significativa de grasa
saturada” debe aparecer en la etiqueta nutricional debajo de la tabla de valores nutritivos en el
mismo tamafio de letra.

La declaracion de grasa saturada debe aparecer sangrada y expresada segin lo estipulado enla
tabla 3. -

La declaracién de “Grasa monoinsaturada” es voluntaria v es la cantidad en gramos de acidos
grasos con un eniace doble de forma ¢is en la porcion de alimenio.

Si se declara la grasa poliinsaturada o se hace una declaracién en la etiqueta sobre los acidos
grasos o colesterol, la declaracién de grasa monoinsaturada es obligatoria.

La declaracion de grasa monoinsaturada debe aparecer sangrada v su valor expresado segln
los estipulado en la tabla 3.

La declaracion de “Grasa pofiinsaturada” es voluntaria y es la cantidad en gramos de Zcidos
grasos con mas de un enlace doble de forma cis en la porcion de alimento.

Si se declara la grasa monoinsaturada o se hace una declaracién en la etiqueta sobre los 4cidos
grasos o colesterol, la declaracion de grasa poliinsaturada es obligatoria.

La declaracién de grasa poliinsaturada debe aparecer sangrada y su valor expresado segln los
estiputado en ia tabla 3.

La declaracion de “Grasa frans” es obligatoria y son los acidos grasos insaturados que presentan
al menos un doble enlace en la configuracion trans, formados durante la extraccion,
procesamiento ¢ hidrogenacion parcial de los aceites o grasas. La declaracion de écidos grasos
trans se expresa como el nlmero mas cercano a la unidad en una porcién del alimento para
contenidos mayores a 3 g; y en incrementos de 0,5 g para contenidos menores a 3 g. Siel
contenido por porcién es menor a 0,5 g la declaracién se expresa como “cero”

La declaracién de “Colesterol” es obligatoria. Cuando el alimento contiene menos de 2 mg de
colesterol por porcién comestible, y si no se hacen declaraciones sobre grasas o acidos grasos,
no se requiere declaracion de colesterol en la etiqueta nutricional. Este producto puede también
declarar que el contenido de colesterol es “cero”, o “No es fuente significativa de colesterol”

La declaracién de “Scdio” es obligatoria, y su contenido en el alimenio se expresa segun lo
estipulado en la tabla 3.

La declaracion de “Potasio” es voluntaria, y su contenido en el alimento se expresa segun lo
estipulado en la tabla 3

La declaracion de la cantidad de potasio es obligatoria si se hace alguna referencia nutricional al
potasio en |a etiqueta.

La declaracién de “Carbohidratos totales” es obligatoria y se refiere al nimero de gramos de
carbohidratos totales digeribles en una porcion de alimento, expresado seg(n lo estipulado en la
tabla 3.

Los carbohidratos totales (Hidratos de carbono o Glécidos) se calculan por sustraccion de fa
proteina cruda, la grasa total, la humedad y Ja ceniza de la masa {otal del alimento.

La declaracion de ‘Fibra dietética” es obligatoria, y debe aparecer con sangria debajo de
“Carbohidratos totales” y expresada seg(in lo estipulado en la tabla 3. Si la cantidad es menor a
0,5 gramos por porcién comestible de alimentc, se expresa como “cero” o “No es fuente
significativa de fibra dietstica”

La declaracion de “Fibra insoluble” es voluntaria, y debe aparecer sangrada debajo la fibra
dietética y expresada segln lo estipulade en la tabla 3.

{Continiia}
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o}

r}

La declaracion de la cantidad de fibra insoluble es obligatoria si se hace alguna referencia
nutricionai a la fibra insoluble en la etiqueta.

La declaracion de “Fibra soluble” es voluntaria y debe aparecer sangrada debajo la fibra dietética
y expresada segun lo estipulado en [a tabla 3.

La declaracion de la cantidad de fibra soluble es obligatoria si se hace alguna referencia
nutricional a la fibra soluble en la etigueta.

La declaracion de “Azlicares” es obligatoria y debe aparecer sangrada debajo "Carbohidratos
totales” y expresada segln lo estipulado en la tabla 3

La declaracion de azlcares no se requieren en alimentos que contienen menos de un gramo por
porcion, a menos de que haga referencia a edulcorantes o polialcohales, Si no se declaran los
azucares, la frase "No es una fuente significativa de az(icares” debe aparecer en la etiqueta
nutricional al final de la tabla de valores nutritivos, en letras del mismo tamafio.

La declaracién de “Polialcoholes” es voluntaria y debe aparecer sangrada debajo “Carbohidratos
totales” y expresada segln lo estipulado en la tabla 3

La declaracién de polialcoholes es obligatoria cuando se hace referencia a la presencia de
polialcoholes en el alimento.

Los polialcoholes se definen como la suma de derivados sacaridos en los gque un grupo
hidroxilico remplaza a un grupe ceténico o aldehido (manitol, sorbitol, xilitol y otros),

La declaracion de "Otros carbohidratos” es voluntaria y debe aparecer sangrada debajo
“Carbohidratos totales” y expresada segun lo estipulado en la tabla 3

“Otros carbohidratos” se define como la diferencia enire los carbohidratos totales y ia suma de
azUcares y polialcoholes, cuando estén presentes.

La declaracion de “Profeina” es obligatoria. Para incluir la proteina en la etiqueta nutricional se
debe hacer referencia a los VDR especificadas en la Tabia1.

El contenido de proteina se calcula multiplicando el contenido de nitrégeno total en el alimento
por el factor de conversion indicado a continuacion.

Factores de conversién nitrégeno a proteina

Alimento Factor
Carne, pescado, huevos 6,25
Cereales
- Arroz 5,95
- Cebada, avena, centeno 5,83
- Malz 6,25
- Trigo, harina integral 5,83
- Harina de trigo 5,70
- Pasta de trigo 5,70
- Salvado de trigo 6,31
Frutos secos y semillas oleaginosas 5,40
Gelatina 5,55
Leche, producios lacteos 6,38
Legumingsas 6,25
Nueces
- Mani, castafia de Para 5,41
- Almendras 518
- Otros 5.30
Soya 6,25
Verduras v frutas 6,25
Qtros alimentos 6,25

{ConlinGa)
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Cuando la proteina en alimentos para consumo de adultos y nifios de 4 afios de edad o mayores
tiene una calificacién quimica corregida por la digestibilidad de menos del 20%, o cuando la
proteina en alimentos para et consumo de nifos menores de 4 anos v mayores de 1 afio tiene un
valor menos del 40%, la frase “No es una fuente significativa de proteina” debe aparecer
adyacente a la declaracidn del contenido de proteina en la etigueta nutricional.

Cuando la calidad de [a proteina evaluada por el método de la Relacidn de Eficiencia Proteica
(*PER") es menor del estandar de referencia (caseina) para un alimento infantil, la frase “No es
una fuente significativa de proteina” debe aparecer adyacente a la declaracién del contenido de
proteina en la etiqueta nutricional.

La declaracién de “Vitaminas y minerales obligatorias” debe ser como el porcentaje de los VDR
en el orden de Vitamina A: Vitamina C, Calcio y Hierre. La declaracion debe incluir cualquiera
de las vitaminas o minerales afiadidos como suplementos nutricionales o cuando se hace
referencia nutricional con respecto a cualquiera de ellas.

No se requiere la declaracion adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son permitidas
como parte de un producto estandarizado que se usa como ingrediente en ofro producto
alimenticio: por ejemplo, tiamina, riboflavina y niacina en harina fortificada, que a su vez es
usada como ingrediente o componente de otros alimentos.

Tampoco se requiere |a declaracion de vitaminas y minerales adicionales si éstas son incluidas
en un alimento Unicamente por necesidad tecnologica. En tal caso las vitaminas y minerales se
incluyen, Unicamente, en la declaracion de ingredientes, sin hacer referencia a ellas en la
etiqueta nutricional.

No es obligatorio declarar valores de menos del 2% del VDR en tal caso se puede usar un
asterisco, u ctro simbolo come referencia a una frase indicando que “Contiene menos del 2% de
estos nutrientes”. Como alternativa, si los valores de vitamina A, vitamina C, calcio o hierro son
menos del 2% de los respectivos VDR, no requiere declaracion si se indica en la etiqueta
nutricional al final de la tabla de los valores nutritivos en letras del mismo tamafio "No es una
fuente significativa de...” seguido de las vitaminas y minerales que no se declaran;

La declaracién de "Vitaminas y minerales voluntarias” puede incluir cualquiera de las vitaminas y
minerales listada en la fabla 2, cuando éstas estén presentes naturalmente en el alimento o
cuando el alimento ha sido adicionado o fortificado (ver 5.4).

Las vitaminas y minerales presentes naturaimente en los alimenios se declaran cuando sus
cantidades son superiores del 2% de los VDR vy tomando en cuenta lo estipulado en la tabla 3.

(Contintia)
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TABLA 3. Como reportar los datos en el etiqueta nutricional.

Nuiriente

Valores

Deben repertarse:

Energla Total (Calorias totales), y
Energla de grasa {Calorias de
grasa)

<21,25 kJ {< 6 Cai}

puede expresarse como “cero”

2125-212,5kJ (6-50

Cal

en incrementas de 20,95 kJ (5 calorias)

>212 5 kJ (> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 kJ (10 calorias)

Energla de grasas saturadas
{Calorias de grasas saturadas)
(declaracion voluntaria)

<2125k {(<5Cal )

puede expresarse como “cero”

21,25-212,5kJ (5-50

Cal)

en incrementos de 20,95 kJ {5 calorias)

> 212,5 kJ {> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 {10 calarias)

Grasa total, y <05g puede expresarse como “cero”
Grasa saturada <3dg en incrementes de 0,5 g
>3g numero de gramos mas cercang a fa unidad
Grasa monginsaturada, y <05g puede expresarse come “cero”
Grasa poliinsaturada <3g en incrementes de 0,5 g
{declaracién valuntaria) >3g nimera de gramos mds cercano a ia unidad
Grasa Trans <05 puede expresarse como “cero”
<3g en incrementos de 0,5 g
>3g namero de gramos mds cercanc a la unidad
Colesterol <2mg puede expresarse como “cero”
2-5mg puede expraesarse comno “menos de 5 mg”
> 5mg numero de mg més cercane a la unidad
Sodio <5 mg puede expresarse coma “cerg”
5 - 140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Potasio <5mg puede expresarse como “cerg”
{declaracion voluntaria) 5- 140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 myg
Carbohidratos tojales <05g puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g nlimero de gramos mds cercane a la unidad
Fibra dietética <058g puede expresarse comg “cero”
<1g puede expresarse “menos.de un gramo”
>1g ntimero de gramos més cercane a la unidad
Fibra scluble <0,5g puede exprasarse como “cero”
(declaracian voluntaria) <1g puede expresarse “menocs de un grame”
>1g nuimero de gramos ms cercano a la unidad
Fibra inscluble <05g puede expresarse como “cero”
(delearacion voluntaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g nimero de gramos mas cercanc a la unidad
Azlcares <05g puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g nimero de gramos mas cercano a la unidad
Ctros carbohidratos <059 puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse "menos de un gramo”
>1g imero de gramos mas cercanc a la unidad
Proteina <059 puede expresarse coma “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g ntimero de grarmos mds ¢ercano a la unidad
Vitamina A % VDR
Vitamina C % VDR
Calcio % VDR
Hierro % VDR

Vitaminas y minerales voluntarios

2% -10% VDR

en incrementos de 2%

10% - 50% VDR

en incrementos de 5 %

> 50% VDR

en incrementos de 10%

NOTA 1: 4,25 kd = 1 Cai = kcal

5.3 Los datos nutricionales deben ser presentados en un formato similar a los detallados a
continuacion, a menos que el alimento esté exento (véase 5.8) La informacién numérica debe
expresarse por porcion {ver tabla 4 ¢ 5) o por envase si éste contiene una sola porcion.
Adicionalmente podré expresarse en unidades Sl por 100 g ¢ 100 rnl.

{Contintia)
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8.3.1 Etiqueta nutricional: formato columnar estéandar

Porclones estan
expresadas en
medidas caseras
y métricas y
reflejan las
cantidades que la
gente normal-
mente consume

Informacién Nutricional

Tamafio de la porcién %z taza (114 g)

Porciones por envase aprox 4

Cantidad por porcion
Energia (Calorfas) ...kJ (..Cal)
Energia de grasa (Calorias de grasa) ...kJ (..Cal)

La energia de la
grasa se presenta
afindeayudara
los consumidores a
lograr sus
necesidades
dietarias que
recomiendan no
mas del

30% de la energia

provenientes de
grasa

% del Valor Diario*

La lista de Grasa total 13g 20% El % del Valor
nutrientes Grasa saturada 5g 25% Diarie
Cubre aquellos M
que son de mayor Grasa Trans 2g | {muestra como un
importancia Colesterol 30mg 10% alimento se ubica
para los Sodio 660mg 23% dentro de la dieta
consumidores. Carbohidratos totales 31 g 11% diaria.
Fibra alimentaria Og 0%
Azucares 6 g
Proteina 5g
Vitamina A 4% o Vitamina C 2%
Calcio 15% . Hierro 4% Sitio para la
- declaracion
Hvoluntaria de ofras
* vitaminas y
minerales
Sitio para otras * Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de
aclaraciones en 8500 kJ (2000 calorias). Sus valores diarios pueden ser mas altos 0 mas
forma de nota de bajos dependiendo de sus necesidades energéticas.
pie de la
informacién
presentada.
Energia 8500 kJ 10475 kJ Los Valores
(Calorias) 2000 Cal 2500 Cal Diarios
Grasa total Menor que 659 80g Algunos son
Grasa sat Menor que 20g 25g ] maximos
Colesterol Menor que 300mg 300mg como en el caso de
Scdio Menor que 2400mg 2400mg grasas, mientras
Carbohidrato total 300 g 375g otros
Fibra alimentaria 25¢ 30g son valores
La etiqueta indica kJ por grame (Calorias por gramo): minimas, como los
el numero de Grasa 37 kJ » Carbohidrato 17 kJ » Proteina 14kJ carbohidratos,
energia por gramo Las personas
de: grasa, deben ajustar los
carbohidrato y valores a fin de
proteina. lograr su propia

ingesta adecuada.

(Continta)
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5.3.2 Eliqueta Nutricional: Formato Lineal

informacion Nutricional rameio deia porcion: 1 paquete, cantidad por porcién: Energla (Calorias)

-.kJ (..Cal) Energia de la grasa 10, grasa total 1 g (2% VD), Grasa Sat. 1 g (5% VD), Grasa Trans 0 g Colest. 0 mg
(0% VD), Sodlo 50 mg (2% VD), Carboh. totales 8 g (3% VD), Fibra 1 g (4% VD), Azlcares 4 g, Protefna 1 g,
Vitamina A (8% VD), Vitamina C (8% VD), Calcio (0% VD), Hierro {2% VD). Los porcentales de valores diarios (VD)
estdn basados en una dieta de 8600 kJ {2 000 calorias).

5.3.3 Etigueta nutricional: formato tabular

Informaclén e dadIPOrCIOn e et dad/porcién %VD*

Nutricionai Grasa total 13g 20% Carh. total 31g 11%

Parcién %2 taza (144g) (Grasa sat, 5g 25% Fibra 0g 0%
Grasa Trans 0,59

Porciones aprox 4 Colesterol 30mg 10% Azlcares Bg

Energla (Calorias) e kd Sodio 660mg 23% Proteina 5g

(.Gal) -

Energla de fa grasa (Cai.
grasa) ...kJ {..Cal}
* Los porcentajes de Valores Vitamina A 4% « Vitamina C 2% « Calcio 15% « Hierro 4%
Diarios (VD) estan basados en
una dieta de 8500 kJ {2000
calorlas).

8.3.4 Etiqueta nutricional: formato columnar abreviado

Informacidn Mutricionat

Tamario de la porcion ¥ taza (114 g)
Porciones por envase aprox 4

nt[ad porcn

Energia (Calorias) ...kJ

Energla de grasa (Calorlas de grasa) ...kJ (..Cal)
% dej Valor Diaric*

Grasa tofal 13g 20%
Grasa saturada 5g 25%
Grasa Trans Og

Colesferol 30mg 10%

Sadio 660mg 23%

Carbohidratos totales 31g 11%
Fibra alimentaria Og 0%
Azticares Bg

" Vitamina C 2%
Calcio 15% . Hierro 4%

Los porcentajes de Valores Diarios estan
basados en una dieta de 8500 kJ {2000
calorias).

*

8.3.5 Eliqueta Nutricional: Formato Simplificado

5.3.5.1 Si alguna de las vitaminas y minerales suplementados son declarados en el formato simplificado,
es obligatorio incluir la declaracién "no es una fuente significativa de..." con el espacio en puntos
suspensivos ocupado por los nombres de los nutrientes tipicamente requeridos y no declarados, asi como
la energla proveniente de grasas. Esta declaracion debe aparecer impresa en Ia parte inferior del rotulado
nutricional.

5.3.5.2 El formato simplificado debe tener la presentacién obligatoria del rétulo nutricional, excepto gue no
se requieren las notas de pie para los Valores Diarios, ni para las equivalencias energéticas. Cuando se
omite las notas de pie se debe colocar un asterisco en la parte inferior del rétulo, seguido por la declaracion
"Los porcentzsjes de Valor Diario son calculados en base a una dieta diaria de 8500 kJ (2000 calorias). Si
se usa " VD" como alternativa s '"Valor Diario" en el titule, ef rétulo debe incluir una nota de pie explicando
que el "VD" representa "Valor Diario”.

{Contintia)
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5.3.5.3 El formato simplificade se lo usa cuando un alimento contiene cantidades insignificantes de siste o
mas de los siguientes nutrientes: energia, grasa fotal, grasa saturada, grasa trans, colesierol, sodio,
carbohidratos totales, fibra alimentaria, azicares, proteina, vitamina A, vitamina C, calcio y hierro; y debe
incluir la siguiente informacidn: Energia total (calorias totales), grasa total, carbohidratos, proteina y sodio.

Informacion

Nutricional
amaﬁo orporién ] Taza (228 g)

antia po prc
Energia {Calorfas) ...kl {..Cal}
% Valor Diario*

Grasa Total 0 g 0%
Sodic 20 mg 1%
Garbohidratos Totales 31g 12%

Protelna0 g 0%

* F‘orcntaje de Valores arias basados en
una dieta de 8500 kJ (2 000 caforias)

5.3.6 Etiqueta nutricional: declaracién dual con nota de pie, para un producto “Tal como se compra” y
el alimento "preparado”’. Las declaraciones duales de nuirientes pueden ser usadas para:

~ Dos (0 mas) formas del mismo alimento, por gjemplo “tal como se compra” {*as purchased”) o
“‘preparado” (*as prepared"}.

~  Una combinacién comin de alimentos en el caso de la adicion de otro{s) ingredientes(s).

—~  Diferentes unidades (una rebanada de pan o por 100 gramos de pan).

—~ Dos o mas grupos poblacionales con diferentes VDR.

lgual preminencia debe darse a ambos grupos de valores en una declaracion dual. Después del
titulo "Cantidad por percién’ deben aparecer dos ¢ mas columnas con titulos describiendo

exactamente las formas del alimente, las combinaciones de alimentos, las unidades de alimento, o
las VDR correspondientes a los grupos que se declaran.

{Continlia)
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Porcicnes por envase 2

o or pcc T
Enargla (Calorias) kJ
{.Cal}
Energia de grasa (Calorfas
de grasa) ..kJ (..Cal)
% del Valor Diario**
Grasa total* 5g 8% 24%
Grasa saturada* 2g 10% 13%
Grasa Trans Qg
Colesteral* Omg 0% 23%
Sodlo* 300mg 13% 14%
Carb. totai* 34g 11% 11%
Fibra alimentaria* g 0% 0%

Azlcares* 18g
Proteina* 2g

0% 10%
Vitamina C 0% 0%
Calcio 6% 8%
Hierra 2% 4%

* Contenido del producto seco,

** los porcentajes de Valores Biarics estan basados en una
dieta de 8500 kJ {2000 calorias). Sus valores diarios pueden ser
mas altos o mas bajps dependiendo de sus necesidades

caltricas.
Energia 8500 kJ 10625 kJ
{Calorlas) 2000 2500
Cal Cal
Grasa Menar 659 80g
fotal que
Grasa Menaor 20g 259
sat que
Colesteral Menaor 300mg 300mg
que
Sodio Menor 2400mg 2400mg
que
Carbohidrate total 300g 3759
Fibra alimentaria 2549 30g

Calorias por gramo:
Grasa 37 kJ « Carbohidrato 17 kJ » Proteina 17 kJ

8.3.7 Eligueta Nutricional: Formato de Columna para envase de producios miitiples. Para productos gue
congisten de dos o mas almentos envasados individualmente, contenidos en un envase exterior y
destinado para su consumo por separado, la informacién Nutricional por porcién debe ser especificada
para cada alimento.

{Continia)
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Inforrmacién Nutricional Cereal de Trige Hojuelas da Maiz {fezeclas de
Eduicorado no Edulcorados Cerealgs

Edulcorados

Tamafio por porcian 1 caja ) (35 g) (t9g) - (27g)

Porcldn por envase

" Cantldad por pcén
Energla (Calorjas) kJ

Energfa de grasa (Calorias de la grasa) kJ

% Vaior Diario* % Valor Diarlo* % Valor

Diarlo*
Grasa Total Og 0% 0g 0% 0g 0%
(Grasa saturada 0g 0% Qg 0% 0Og 0%
Grasa Trans 0g 0% Qg 0% O0g 0%
Colesterol 0 mg C % 0 mg 0% Omg 0%
Sodio 0O mg 6% 200mg 8% 120 5%
mg
Potaslo 125 mg 4% 25mg 1% 30 1%
. mg
Carbohidratos totales 29g 10 % 1749 6% 249 8 %
Fibra alimentaria 3g 12 % g 4 % 1g 4%
Azlicares 649 13¢g
Protalna ]
* Los porcentajes de los Valores Diarios Vitamina A 0% 10 % 10 %

eslan basados en una dieta de 8500 kJ (2
000C calorias). Sus valores diarios puaden
ser mas altos o més bajos dependiendo de
sus necesidades caléricas:

Energia: 8500 kJ 10625 kd Vitamina C 0% 15% 90 %

Calorlas 2 Q00 2 500
Grasatotal Menosque 65¢ 80g Calcio 0% 0% 0%
Grasa Sat. Menosque 20g 259
Colesterol Menos que 300mg  300mg Hierro 10 % 6 % 20%
Sodio Menos que 2 400 mg 2 400 mg
Carbohidrates totales 300 g 375¢g Tiamina 30% 15% 20%
Fibra alimentaria 25 g 304g

Riboflavina 0% 15% 20 %

energia por grame; Niacina 30 % 15 % 20 %
Grasa 37 kJ « Carbohidrato 17 kJ Vitamina Bg 30 % 15 % 20 %

Proteina 17 kJ

5.3.8 CEtiqueta nutricional: formato columnar para alimentos para nifios menores de 4 afios de edad.
Los alimentos para nifios menores de cuatro afios de edad pueden llevar una etiqueta nutricional que
excluya: energia de grasa (calorias de grasa), energia de grasa saturada (calorias de grasa
saturada), cantidad de grasa saturada, cantidad de grasa monoinsaturada, cantidad de grasa
poliinsaturada, y colesterol

(Continda)
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Informacién Mutriclonal

Tamario de la porcién 1 frasco (140 g)

Cantidad por porcién

Energla (Calorias) ... kJ

5.3.9 Etiqueta nutricional: formato columnar para alimentos para nifios menores de 4 arios de edad

5.3.10 En los formatos se podra utilizar cualquiera de los sindnimos indicados en 5.3.14 c) o de las

Grasa total O0g

Sodio 10 mg

Carbohidratos totales 2749
Fibra alimentaria 29
Azlcares 18g

Proteina

% del Valor Diario

Vitamina A 6% o Calcio 2%

Vitamina C_45% s Hierro 2%

Informacidn Nutricional

Tamaiio de la porcion 2 Galletas (10 g)

Porciones por envase  aprox 30

Cantidad por porcién

Energia (Calorias) ... kJ
Energia de grasa (Calorias de grasa) ...kJ

Grasa total 0g
Grasa saturada Og
Grasa Trans O0g
Colesterol 0 mg
Sodio 35 mg
Potaslo 10 mg
Carbohidratos totales 59
Fibra alimentaria 0g
Aziicares 1g
Proteina 1
% del Valor Diarlo
. Vitamina A 0%
Vitamina C 0% . Calcio 0%
Hierro 2% o

abreviaturas indicadas en 5.3.14 d).

5.3.11 Los productos que contienen ingredientes empaguetados individualmente, productos
conteniendo alimentos surtidos, productos alimenticios a los cuales el consumidor les afadira

ingredientes adicionales, y paquetes multiples para venta al menudeo deben cumplir las siguientes
especificaciones:

Para productos alimenticios que contienen ingredientes envasados individualmente en dos o
mas paquetes contenidos en otro embalaje exterior, o que contienen un surtido del mismo
producto, la etiqueta nutricional debe aparecer en el embalaje exterior ofrecido al publico.

Cuando dos o mas productos son simplemente combinados sin que exista un embalaje exterior
que los contenga (por ejemplo, dos paquetes sujetos por una cinta adhesiva o envueltos en un
plastico transparente), cada producto debe tener su propia etiqueta nutricional.

Cuando ingredientes o alimentos surtidos son empacados en forma individual con la intencién de
que el consumidor los coma al mismo tiempo, los datos nutricionales para cada ingrediente y/o
para su mezcla debe aparecer en la etiqueta nutricional llevado en el embalaje exterior.

(Continda)
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- Para productos gue consisten de dos o mas alimentos envasados individualmente contenidos en
un embalaje exterior y destinado para su consumo separade, los datos nutricionales deben
aparecer en el envase individual. Si por el tamafio de las unidades que se expendan o
suministren, los envases individuales no puedan llevar la etiqueta nutricional, lo llevarg en el
embalaje exterior.

—  Para productos envasados individuaimente en paquetes muitiples para venta al menudeo, el
paquete miltiple llevara la etiqueta nutricional. '

5.3.12 Cuando el embalaje de un alimento, o una variedad o surtido de alimentos, aparece cormno
una presentacion apropiada para regalo la etiqueta nutricional puede ser colocada individualmente en
cada alimento si el tamafo del envase individual lo permite, en el exterior del embalajie, en una
envoltura plastica exterior, 0 como etiquetado interior al embalaje.

5.3.13 Si un alimento es comlnmente combinado con otros ingredientes, o es cocinado o preparado
de cualguier otra manera antes de su consumo, puede usar una declaracién dual en la etiqueta
nutricional siempre y cuando se incluya en la rotulacion el tipo y las cantidades de los otros
ingredientes a ser afiadidos, y se indica en el rotula en forma clara y prominente el método especifico
de cocinado o preparacion.

5.3.14 La informacién sobre el tamafio de la porcion debe aparecer inmediatamente después del
titulo "Informacion Nutricional”. Esta declaracion debe incluir los siguientes elemenios:

a) Tamafo de la porcidn, conforme se especifica en las tablas 4 y §

b) Porciones por envase como el nimero de porciones por envase, Esta declaracion no es
requerida para envases que contienen porciones individuales.

c) Los siguientes sinonimos pueden utilizarse:

Palabraffrase Sinénimoe Palabraffrase Sindénimo
Valor Diario Recomendado VDR Carbohidratos disponibles Hidratos de
Ingesta Diaria Recomendada IBR carbone
Valor Diarig dispenibles
Valor MNutricional vD
Recomendado VNR
Dosis Diaria Recomendada
DDR
Libre Sin, cero Energia, Calorias Contenido
energetico, valar
energético
Alto Excelente Tiamina
fuente, fuente Vitamina 8, 0
excelente Vit. 84
Grasa total Acides grasos Rivoflavina Vitamina B; 0
totales, lipidos Vit. B,
toteles
Grasa monoinsaturada Acidos grasos Vitamina Be Piridoxina,
monoinsatura- Piridixol,
des Piridoxamina o
Vit Bg
Grasa poliinsaturada Acidos grasos Vitamina Byz Cianoccbalamin
poliinsaturados a Cobalamina o
Vit Biz
Falate Folacin Vitamina C Acido Ascérbico
Informacion nutricional Nutricional Fibra alimentaria Fibra dietética
Fact Fibra dietaria
Cantidad no significativa QNS Adicicnado Con, Extra, Plus,
Mds, Afiadide,
Agregado,
Fuente,
Proporciona,
Contiene,
Fortificado Alto en,
Enriguecide, Alto
contenido.
(Continia)
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d) Las siguientes abreviaciones pueden ser usadas en la stiqueta nutricional:

Palabralfrase Abraviacién
Tamarfio de la porcion Percidn
Porcicnes por envase Porciones
Calerias de la grasa Cal. Grasa
Grasa saturada Grasa sat.
Grasa Trans Trans.
Carbohidratos {otales Carb. Total
Fibra dietética Fibra
Colestercl Colest
Cucharada cda .
Cucharadita cdta

Gramos g

Kitogramo kg

Mililitro ml

Litro L1

Taza tz

g) Las equivalencias métricas son:
1 cucharadita (1 cdta) = 5 mililitros (5 mi)
1 cucharada (1 cda) = 15 mililitros (15 mi) -
1 onza fluida (1 oz fl) = 30 mililitros (30 ml)
1 taza (1 t2) = = 240 mililitros ( 240 ml)
1 vaso = 240 mililitros (240 mi)

Porcidn (trozo, rebanada o tajada, fraccidn, unidad)

5.3.15 Las Cantidades de Referencia de las tablas 4 y 5 presentadas a continuacion, sirven para
determinar la base o Iimite para el contenido de nutrientes.

Cuando el tamafic de la porcién declarada en la etiqueta nutricional difiere de la Cantidad de
Referencia, los valores nutricionales reportados deben corresponder al tamaiio de porcién declarado.

TABLA 4. Cantidades de referencia normalmente consumidas por ccasion {porcidn):

alimentos para infantes y nifios menores de 4 afios de edad"*%9,

Cantidad de referencia

Declaracion gen

Categoria la otiqueta®
Cereales, secos instantaneos 159 taza (_g)
Cereales, preparados, listos para servir 11049 fazals) (. g}
Ctros cereales y productos derivados de granos, secos, listos para 7gparainfantes y 209 | __taza{s) (__g)para

senvir. Por ejemplo, cereales listos para senvir, galletas, producios
para denticion, tostadas

para nifics en etapa
mayor, en el caso de
cergales listos para

cereales listos para comer;

—_pieza{s) (__g)para
cualdtlier otro producto

sefvir;, 7 genelcaso
de cuzlquier ofre
producto
Comidas, postres, frutas, verduras o sopas, mezclas secas 159 __cucharada(s) {_g}d __
taza(s) (__ q)
Comidas, postres, frutas, verduras o scpas, listos para consumir 110¢g taza(s) (__qg)
{etapa intermedia 6 “junior”)
Comidas, postres, frutas, verduras o sopas, listos para consumir, tipo 60g taza(s) (_q)
papilla
Comidas, guisos o sopas, listos para servir i70 g _faza(s) (_q)
(etapa mayor 6 *nifios menores™
Frutas, listas para consumir 125 ¢ _tazals) (g
{etapa mayor 6 “nifios menores™)
Verduras, listas para consumir 70g _taza(s) {__ g}
{etapa mayor 6 “nifios menores”)
Huevos/yemas de huevo, listos para servir 55g taza(s) ()
Jugos, todas las variedades 120 ml floz {_ ml)

* Estos valores representan la cantidad de alimento {porcion comestible) normalmente consumida por ocasian.

? Las Cantidades de Referencla son para productes que estan listos para consume, o bien para productes casi listos para consumir
(por ejemplo, calentar y servir o dorar y servir). La Cantidad de Referencia para productos no preparados (por ejemplo, cereal seco) es
la cantidad requerida para elaborar una Cantidad de Referencia de [a forma preparada, & menos que esté listado en forma separada.

Se requiere que los producteres de alimentos hagan la conversién de la Cantidad de Referencia al tamafio de p

2

?utricionat en una unidad casera apropiada para su producto especifico.

orcion en fa etigueta

La declaracién en fa etiqueta debe proporcionar infarmacién scbre el tamafia de la porcion. El término “pieza” se usa para describir
en forma genérica una cantidad discreta. Los productores deben usar la descripeion apropiada de la unidad que sea mas aproplada

para un producto especifico {por ejempio, “emparedado” para emparedados, “galleta” para galletas, y *barra” para golosinas

congeladas).

18-
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TABLA B. Cantidades de referencia normalmente co?fumidas por ocasion {porcioén):
alimentos en general™*™*,

Cantidad de Declaracién en
Catagoria referencia la etiqueta®
Aziicar y derivados
Aziicar 5g .. cucharadita (__g);
pieza(s) & (__ @) para
unidades discretas, por
ejemple cubos de azicar o
productos empacados en
forma individual
Azlicar para canfiteria 15 g tazafs) (_q)
Productos de confiteria, confites® 1,2,3,..gelc — pieza(s) (__g) para

piezas grandes; _ g/
unidad visual

Jarabes 30 ml para jarabes __cucharadas {__ ml}
usados coimo para jarabes usados como
ingredientes (por ingrediantes;
efemplo, jarabe de maiz) | __taza(s) (__ mi) para
60 mi para otros otros
Malvaviscos 30g __taza(s) {__g) para

piezas pequefias;
pieza(s) {__ g} para
piezas grandes

Miel, jaleas, melazas

1 cucharada

cucharada (__ g)

Sustitutos de aztucar

Una cantidad
equivalente en dulzura a
una cantidad de
referencia de aztcar

__ cucharadita(s) (__g)
para sdiidos; .
gota(s) (g omb) para
liquidos;

(sacaresa) pieza{s) 6 __ g para
productos empacados en
forma individual

Bebldas

Bebidas carbonatadas y no carbonatadas, vinos ligeros, agua 240 mi ml

Café o té, saborizado y endulzado 240 ml {preparado) ml

Jugos, néctares y bebidas de frutas 240 ml mf

Jugos de verduras 240 mi ml

Jugos usadas como ingredientes {por ejemplo, jugo de limén} 5mi cucharadita(s)(__ml}
Jugos de fruta congeladas (helado de paila) 85g taza(s) {__g)
Bebidas preparadas (sin alechol) Cantidad necesaria para ml

preparar 240 mi de
bebida {sin hielo)

Carne, carne de ia caza, pescado y mariscos

Anchoas enlatadas®, pasta de anchoas, caviar 15g __ pieza{s) (__g)para
unidades discretas;
cucharadas {__g) para
otros cases

Carne seca, por ejemplo cecina, tasajo 30g pieza(s) (__g)

Carnes para untar (paté}, tocino canadiense, embutidos v salchichas (tipo 55¢g __ pieza({s} {__g) para

aleman) unidades discretas; __
taza(s) (__g) 6 __¢
{ unidad visua} para
producios a granel

Pescado, marisces, o carne de animales de caza, enlatado” 55g __pieza(s) (_ g) para
unidades discretas;
taza(s) (__ q)

Pescado, mariscos, o carne de animales de caza, ahumados o encurtidas™ 5549 __ pieza(s) (__g) para

pescada o mariscos para untar (paté) unidades discretas; __
taza(s} (_g) & .
g/unidad visual para
productos a granet

Cereales, granos (Incluyendo lagumbres) vy derivados

Almidones, por ejemplo de arrgz, maiz, papa, tapioca 1 cucharada (10 g} cucharadas { _ g)

Cereales para desayuno (lipo cereal caliente), hojuelas de maiz 1 taza preparada, 40g | _ {aza(s) (__g)

de cereal seco simple,
55 g de cereal con
sabor ¥ endulzado

Cereales para desayuno, listo para consumir, pesando menos de 20 g por 15g o tazals) (_ o)

taza; por ejemplo, granos de cereal simple expandido

Cereales para desayuno, listo para consumir, pesando entre 20y 43 g por 30g - t3zals) (o)

taza; cereales con alto contenido de fibra (28 g ¢ més de fibra por cada 100

a)

(Contindia)
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Cereales para desayune, listes para consumir, pesando mas de 43 g por
taza

55g

__pieza(s) (__g) para
unigades discretas;

taza(s} (__ g} para s
olros

Chachg 90 g listo a consumir taza(s) (g}

Fréjoles, lentejas, garbanzos, simple ¢ en salsa 130 g para productos en { __ taza(s) (__ g}

salsa o enlatacde con
liquida; 80 g para otras
formas

Germen de trigo 15¢ __cucharada(s} (__g) 0

tazafs) (_g)

Granos simples, por gjempla arroz, cebada, quinua 140 g preparado; 45g | __taza{(s) {_ q)

seco
Harinas de amaranto, arroz, cebada, trigo, malz, quinua 30g __cucharada(s} (__g) 6
taza(s) (__ g)

Malz, mote 85 g taza(s} (_g)

Malz, tostado 3049 taza(s) (g

Maiz, cangil 3049 taza(s) (g}

Pastasfallarines simples 140 g preparado; 559 | _ _taza(s) (__g); 6

Seco __pieza(s} { g para
piezas grandes tales como
espaguetti y lasafia

Paslas secas, listas para consumir {pasta frita enlatada tipo oriental: chow 25g tazais) (__g)

mein)

Salvado de trigo 159 .. Cucharada(s) {__g)

fazafs) ( 9)

Tofu {queso de soya)®, tempeh 85g .. Pieza(s) (__g) para
unidades discretas; __ g
para productos & granel

Frutas

Aceitunas® 159 —pieza(sy (__g@) __
cucharada(s) {__ g) para
productos rebanados

Fruta en @mibar o encuriida® g __pieza(s) {_g) __
tezais) (g

Fruta deshidratada (hcjuelas de frutas) g taza(s) {__ g)para
piezas peguefias;
pieza{s} (__ g} para
piezas grandes; g
para productos a granel

Fruta fresca, enlatada, o congelada {excepto las listas en categorias 140 g _pieza(s) {__g) para

separadas piezas grandes {por
ejemplo, frutillas, ciruelas,
duraznos, etc.);

- __ftara(sy (__g)para
piezas pequeiias (por
ejemplo, ardndano,
frambuesa, mortifios)

Fruta seca 40 g __pieza(s} {__g) para
piezas grandes (por
ejemplo, datiles, higos,
ciruela pasa); _
taza(s) {__g) para piezas
pequefias (por ejemplo,
pasas)

Fruta para aderezar, por ejemplo, puré de aréndanc 709 tazafs} (@)

Fruta para adorno o sabor, por ejemplo, cerezas marasquino 4g cerezas { g)

Mermeladas, pasta de frutas

1 cucharada

cucharada {__ g)

Grasas y aceites

Grasas vegetales

1 cucharada {13 g)

cucharada(s} { g)

Mantequilla, margarina, manteca animal, aceile

1 cucharada (14 g)

cucharadafs) (_ q)

Mantequilla o0 margarina batida

1 cucharada (9 gq)

cucharada(s) {__g)

Mayonesa

1 cucharada (14qg)

cucharada(s) {_g}

Productos para untar emparedados, aderezos estilo mayonesa

1 cucharada (15g)

cucharadals) (g}

Tipo rociadores (aerosol) 025g Alrededor de __ segundos
de roclo {aercsol) {__ g)

Lactsos y sustitutos

Batidos o sustitutos de batidos, por ejemplo, mezclas lacteas para batido, 240 ml __taza(s) 6__ml

mezclas congeladas de fruta

(Continta)
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Crema o sustituto de crema, fluido 15 mi cucharada(s) (__ml)

Crema o sustituto de crema, polve 2g cucharada(s) {_ q)

Crama 30 mi cucharada(s) {__ mi)

Crema agria 30g cucharada(s) (@)

Helado, yogurt helado, etc. _.Pieza(s} (__g) para
productos envueltos o
empacados en forma
individual; 112
taza {__g) para ofros
productos

Hefado {estilo sundae) 1 taza faza { @)

Leche, bebidas cen leche y leches fermentadas, par ejemplo leche con 240 ml . laza(s) 6 __ ozfl(__

chocolate, desayunos instantaneos, “kumis” mi)

Leche condensada o evaporada, sin diuir 30 ml cucharada(s) {__ mb

Panche de leche y huevo (*egg nog™) 120 mi taza(s) 6 ml

Queso cottage 110 g taza(s) { o)

Queso usade principalmente como ingredientes, per ejemplo, queso 58g _tazas) (__g)

collage seco, gueso ricotta

Quesa duro raliads, por ejemplo, parmesano, romana §g cucharada(s) (_ q)

Ofros quesos, incluyendo queso crema y queso para untar 304 cucharada(s) {_ g)

Yogurt, quark 225g faza(s} (_q)

Misceldneos

Caronamientos para ensaladas y papas, por ejempie tracitos crujientes de 79 — Cucharada(s) (g}

tocino para ensalada o sustilutos de irocitos de tocino

Decorativos para productos homeados, por ejemplo, figuras coloreadas de
azlicar, chispas en galletas, etc

1/4 cucharadita o 4g si
ne se puede medir en
cucharaditas

. pieza(s) (__ g) para
piezas discrefas; o
cucharadita{s) {__g)

Mezcla pastelera, migaja de pan

30g

_cucharada(s} { _g)o
tazalsy (g}

Mezclas secas para recubrir carne, aves y nescados; mezclas sazonantes
secas; por ejemplo, mezclas sazenantes con gji 0 mezclas sazonantes
para ensalada de pasta

Cantidad requerida para
preparar la cantidad de
referencia del platitlo
final

_cucharada(s) {__g)

Polvg para hernear

1/4 cucharadita (1 g)

cucharadita(s) { _ q)

Nueces y semillas

Harinas de cocoe, nueces v semillas

159

cucharada(s) { @)

Nueces, semillas y mezclas de fodos tipos; rebanadas, trituradas,
cubiertas, enteras

30g

— hieza{sy& __ g para
piezas grandes (por
ejemplo, nueces
descascaradas)
cucharada(s} 0 __
taza(s) {__ g) para piezas
pequerias (por ejemplo,
mani, pepas de sambo,
semillas de girasci)

Pastas y cremas de nueces y semillas

2 cucharadas

cucharada(s) (g}

Panaderla

Productos de panaderia, bizcachos de diferente tipo, pan de maijz

55 g

pieza(s) (__g}

Pan {(excluyendo pan de duice)

50g

__pieza(s} {__g) depan
en rebanadas o piezas

Pan, palitos

15g

pieza{s) (__g)

Pastelillos de chocolate

48 g

— pieza(s) (_ g);
rebanadas (__g) 0
granel

Pasteles, compactos (pasteles de quesa, pifia, frutas, nuez, verduras, can
35% o més del peso final de frutas, nuez, verduras)y’

125g

—_pieza(s) {__g) para
unidades discretas
(rebanadas o productos
empacados en forma
individual, __ g para
unidades discretas
grandes

Pasteles, semicompactos (pasteles quimicamente esponjados, con o sin
refleno, excepto los clasificados como ligeros: pasteles con menos de 35%
det peso final de fruta, nuez o verdura)s

B0 g

. Dieza(s) (__ g) para
unidades discretas;

g para inidades discretas
grandes

{Continta)
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Pasteles, ligercs (estilo angel, esponjade, sin relleno)” 55g __pieza(s) {_g)para

Pastelilio para café, budin, rosquillas, danés, follcs dulces, pan de dulce unidades discretas; _
¢ para unidades discretas
grandes

Galletas 0g pieza(s} { o)

Galletas no consumidas como becade, congs de helado (barquilio) i5g piezals) (o)

Cubitos de pan 7¢ __cucharada(s) {__g)é

_tazals) (g} 6 __
pieza(s) (. g} para
unidades grandes

Rebanadas de pan tostado (esiilo francés)

110 g de rebanadas de
pan tostado preparadas

—pieza(s} (_g)

Barras de cereal con o sin relleno o cubierta, par ejemple, barras de 40g __pieza(s}y (__g)
desayuno, barras de granola, barras de cereal de arroz

Conos de hetado” 15g pieza(s} ( _g)

Pie, pasteles de frutas, frulas tostadas, tartas, tortas, otros postres 125 g __pieza(s) (__g)para

unidades discretas;  __
g para unidades discretas

grandes
Corleza para pie, pasteles 1/6 de cortesa de 20 1/6 de cortesa de 20 cm
cm, 1/8 de cortezade | {__ gk
23 em 1/8 de corteza de 23 cm
.9
Corteza de pizra 55g __fraccion de rebanada
()]
Tortilla tostada para taco 30g pieza(s) { o)
Waffles 85 g pieza(s) { _g)

Papas vy otros tubércuios

Papas fritas a la francesa, y otros similares

70 g preparadas
85 g par el casode
crudas o congeladas

__pieza(s) {__g) para
piezas discretas grandes;

__. g para papas fritas,
preparadas o crudas

Puré de papas, papas rellenas, simple o con salsa

140 g

— pleza(s) {__g) para
piezas discretas;

tazafs) (. )

Sencillas, frescas, enlatadas o congeladas

110 g parafescao

__ pleza(s) {__q) para

congelada piezas discretas; _
160 g paraenlatada en | taza(s) (__ g) para
liguido productos en rebanadas ¢
triturado
Platilios mezclados
Medibles en tazas, por ejernplo, platillos a la cacercla, picadillo, macarran 1taza __taza(s) (__qg)
con queso, espagueti en salsa, guisos
No medibles en tazas, por ejemplo, burritos, enroltado primavera, 140 g __pieza(s) (__g)para

enchiladas, pizza, emparedados de todos tipos

Afadir 55 g para
preductos que llevan
algun tipo de
coronamiento, par
ejemplo, enchiladas con
salsa de queso, crepas
con salsa blanca

piezas discretas;

g para fracciones de
rebanada o para unidades
discrelas grandes

Postres, coronamiento para postres, y rellenos

Cangeladas, con sabor y endulzades, tedos tipos, a granel o golosinas (por
ejemplo, barras)

85¢g

. pieza(s) (__ g} para
productes empacados en
forma individual; __
taza(s) {__ g) para otros
productes

Flan, gelating, budin

112 taza

__pieza(s) (__g)para
unidades discretas
empacados en forma
individual; —
taza(s) (__ g) para otros
productos

Glaseado en pasteles

35¢g

cucharada(s) (g}

Otros coronamientos para postres (por ejemplo frutas, jarabes, crema de
malvavisco, nueces, coronamienios batidos, lacteos © no)

2 cucharadas

__.cucharada(s) (__g)

Relleno para pie y pasteles

85qg

teza(s) (@)

Refrigerios

(Contintia)
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Todos ios lipos: papas fritas, chifles, galletas saladas, canguil, snack,
picaditas extruidos, etc.

3049

__taza(s) (__g)para
piezas pequefias;
pieza(s} (__ 9) para
piezas grandes (por
glempio, galletas saladas);
__ g/ unidad visual para
praductos a granel (por
ejemplo, papas fritas)

Salsas vy condimentos

Adejezos para ensaladas 2 cucharadas (30 g)

cucharada(s) { q)

Condimentes encurtidos 15g

cucharada(s) (g}

Condimentos principates, por ejemplo, catsup (ketchup), salsa para carne, 1 cucharada

salsa de soya, vinagre, salsa terrivaki, marinadas

___Cucharada(s) {__ g)

Condimentos mencres, por ejemplo, rabano picante, salsa picante, 1 cucharadita

mostaza, salsa inglesa

. cucharadita(s) {__ g)

Especias, hierbas (diferentes de los suplementos dietéticos) 1/4 cucharadita o 0.5g
si no se puede medir en

cucharaditas

. cucharadita(s) (_g) &
__.gsinoes medibie en
cucharaditas (por gjemplo,
hojas de laurel)

Jarabes, por ejemplo, jarabe de arce {maple} 60 mi

taza{s) (__ml}

Sal, sustitutos de sal, sales condimentados, por ejemplo sal de ajo 1g

. Cucharadita(s} (__g) é
__ g para productos
empacados
individualmente

Salsa de barbacos, salsa holandesa, salsa tartara y otras salsas 2 cucharadas

cucharada(s) (__g)

Salsa principal en piatillos, por ejemplo, salsa de espagueti 125 g

taza{s) {( g)

Salsa secundaria en platilios, por ejemplo, salsa de pizza
Salsas usadas como coronamiento, por ejemplo, salsa tipo “gravy”

1 cucharada

 cucharada(s) {__ g

Sopas

Todos Ios tipos 245g

taza(s) {__ g)

Verduras

Pastas de verduras, por gjemplo, nasta de tomate 2 cucharadas (33 @)
para pasta de tomate
2 cucharadas (30 g)

para otro productos

_..Cucharada(s} (__ g

Salsas y purés de verduras, por ejemplo, salsa de tomate (excepto catsup
0 kethcup), puré de fomate

B0 g

— t82a(s) {__q)

Otras verduras (sin salsa), enlatadas, congeladas 85 g para fresco o
congelado
95 g para enlatado af
vacio
130 g para enlatado con
liquide {crema de maiz,
tomates eniatados,
calabaza)

—pieza(s) (__g) para
piezas grandes (por &j., col
de brisselas); -
taza{s) (__g) para piezas
pequefias (por gjemplo,
granos de maiz); __g/
unidad visual sino es
medible en una taza

' Eslos valares representan iz cantidad de alimento {percidén comestibie) normatmente consumida por ccasidn.

? as Cantidades de Referencia son para productos gue estan listos para consumo, o hien para productos casi listos para consumir {por ejemplo,
calentar y senvir o dorar y senvir), a menos que se establezca otra cosa en la columna correspondiente. La Cantidad de Referencia para productos no
preparades (por ejemplo, mezclas secas, concentragdos, masa, pasia seca, fresca o congelada) es |a cantidad requerida para elaborar la Cantidad de
Referencia de la forma preparada, a menos que esté listado en forma separada, Preparado se refiere a preparar para consumir {por efemplo,

cocinado).

* se requiere que los preduciores de alimentos hagan la conversién de la Cantidad de Referencia al tamao de porcidn en la etiqueta nutricionat en

una unidad casera apropiada para su praduclo especifica.

La declaracién en fa etiqueta debe proporcionar informacién sobre el lamafic de la porcion. El término “pieza® se usa para describir es forma
genérica una canlidad discreta. Los productores deben usar la descripcién adecuada de la unidad que sea mas apropiada para un producto
especifico (por ejemplo, “emparedade” para emparedados, “gallela” para galietas, y “barras” para diferentes tipos de golosinas),

Para productos empacados con un liquide la cantidad de referencia se refiere a los sélidos drenados, excepto para productas en los que tanto

sélides como liguidas san consumidos {por ejemple, duraznos en almibar),

&l tamano de porcién de Ja etiqueta para cono de helado serd una unidad. Eltamafio de porcién de la etiqueta para los productos de confiteria que
esan mas que la cantidad de referencia que puede razonablemente ser consumida en una sola ocasién serd una upidad,
P 9

Incluye pasteles que pesan al menos 0 gramoes per 16 centimelros cibicos {pulgada cubica).
Incluye pasteles qua pesan 4 gramos o mas Fero menos de 10 gramos por 16 centimetros cibices.
! lncluyen pasteles que pesan menos de 4 gramos por 16 centimetros cdbicos.

5.4 Adicién y fortificacion

5.4.1

Para declarar que el preducto es "adicionado con vitaminas, minerales y/o fibra dietética”, debe

contener en la cantidad de referencia normalmente consumida {porcion), minimo el 10% hasta < 20% del
Valor Diario recomendado (VDR) del nutriente, para el grupo de edad al que va dirigido.

{Continda)
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8.4.2 Para declarar que et producto es "fortificado con vitaminas, minerales y/o fibra dieiética” debe
contener en la cantidad de referencia normalmente consumida (porcidn) del 20% hasta 50 % del
Valor diario recomendadc (VDR) del nutriente, para el grupo de edad al que va dirigido.

5.4.3 Se excluyen de estos porcentajes las vitaminas, minerales y fibra dietética que se encuentran
presentes en forma natural en el alimento.

6.4.4 La adicién yfo fortificacién se la puede hacer por razones de salud publica (debe coniar con la
autorizacion del Ministeric de Salud) o para satisfacer las necesidades del mercado.

5.5 Tolerancias y cumplimiento

5.5.1 Para macronutrientes (carbohidratos, proteina y grasa), se permite una tolerancia de 90% a 125 %
de lo declarado; para minerales y vitaminas el limite inferior sera el declarado en ia etiqueta.

5,52 Los valores que figuran en la declaracion de nutrientes, el tamafio de las porciones v el andlisis de
contenido de nutrientes en los alimentos amparados por la presente norma, deberan ser valores medios
ponderados.

5.6 Excepciones de rotulado nutricional

5.6.1 Agquellos productos alimenticios que contienen cantidades insignificante de todos los
nutrientes obligatorios estan exentos de los requerimientos del etiquetado nutricional.

5.6.2 Una cantidad insignificante es definida como aquella cantidad que permite la declaracién de
‘cero’, excepto para los valores de carbohidratos totales, fibra alimentaria y proteina para los cuales
una cantidad insignificante es “menos de un gramo”.

5.6.2.1 Los alimentos que cumplen con los requerimientos para esta excepcion incluyen:

- cafe en grano, café tostado y molido, café soluble instantaneo;

- hojas de € y hierbas aromdticas, té y tisanas instantaneas sin edulcorantes;

- vegetales y hierbas deshidratas de tipo condimento y especias;

- extractos de sabores, colorantes para alimentos;

- aguas minerales, agua purificada y las demas aguas destinadas al consumo humano:
- vinagre;

- sal;

- bebidas alcohdlicas.

5.6.3 Los producios que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en que se expendan o
suministren, no puedan llevar en el envase, o cuando lo lleven no puedan contener todas los requisitos
cbligatorios, lo llevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.6.4 En los envases retomnables, se permite colocar el siguiente texto: “Para informacién nutricional,
lflamar a: (nGrmero de atencién al consumidor)”

{Contintia)
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1. OBJETC

1.1 Esta norma establece los requisitos de calidad que debe cumplir la soya en grano para su
comercializacion.

2. DEFINICIONES

2.1 Soya. Planta perteneciente a la familia de las leguminosas. Génerc Glycine. Especie max.

2.2 Soya en grano. Es el conjunto de granos procedentes de cualquier variedad de la planta Glycine
max L.

2.3 Soya seca. Grano cuyo contenido de humedad no es mayor de 13%.

2.4 Madurez fisiolégica. Etapa del grano, en la que se ha producido el maximo crecimiento,
acumulacion de materia seca y con un alto contenido de humedad.

2.5 Madurez comercial. Grano de soya que ha cumplido su madurez fisiclogica y que posee
caracteristicas adecuadas para su comercializacion, almacenamiento e industrializacion.

2.6 Sova de color constante. Soya que se caracteriza porque no menos del 90%, corresponde al
cotor caracteristico de la variedad declarada. (No mas del 10% puede corresponder & soya de otros
colores),

2.7 Soya mezclada. Soya que no relne los requisitos de la soya de color constante y que tiene como
maximo el 10% de soya de ofro color.

2.8 Soya de otro coler. Soya en la que mas del 10% corresponde a soya de otros colores (Para
esta determinacion el hilum de la soya no es considerado una parte de la cubierta de la semilla)

2.9 Soya amarilla. Es |a soya que tiene la cubierta de la semilla de color amarillo, que presenta color
uniforme al corte transversal,

2.10 Soya verde. Es |la soya que tiene la cubierta de la semilla de color verde, que presenta color
uniforme al corte transversal.

211 Soya castafia o marrén. Es la soya que tiene la cubierta de la semilla de color castafio, que
presenta color uniforme al corte transversal.

2.12 Soya negra. Es la soya que tiene la cubierta de la semilla de color negro, que presenta coior
uniforme al corte transversal.

2.13 Soya bicolor. Es la soya que tiene la cubierta de la semilla de dos colcres,

{Continda)
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2.14 Grano entere. Grano de soya cuyo tamano es superior de las 3/4 partes, con relacién al caracteristico de la
variedad.

218 Tapilla. Grano de soya en el que se han separado sus cotiledenes (La tapilla completa no se
considerara grano quebrado). —

2.16 Grana quebrado. Grano de soya con menos de 3/4 del tamario, con relacién al caracteristico de Ia variedad.
2.17 Grano dafiado. Se considera como grano dafiado a los que a continuacion se describen;

2.17.1 Porinsectos, Grano que ha sufrido deteriorc en su estructura {perforaciones, picados, etc.) debidc a la
accién de insectos.

2.17.2 Germinado (brotado). Grano gue ha sufrido deterioro evidente en su estructura por el proceso de
germinacién.

2.17.3 Verdoso. Grano o pedazo de grano que presenta coloracidon verdosa en la céscara v en la pulpa como
consecuencia de la maduracion farzada.

2.17.4 Por calor. Grano que ha sufride deterioro en su estructura y presenta un color diferente al caracteristico de
la variedad por accién de elevadas temperaturas.

2.17.5 Inmaduro (Chupado). Grano que se presenta arrugado y atrofiado en su desarroiio,

2.17.8 Grano dafiado por hongos. Grano de soya que ha sufrido detericro en su estructura debido a la accién
de hongos.

2.17.7 Fermentado. Todo grano o pedazo de grano que presenta un cbscurecimiento manifiesto en mas del
50% de su parte interna, acompafado per una alteracion en su estructura debido a un principio de
descomposicién,

2.17.8 Podride. Todo grano o pedazo de soya totalmente deteriorado por procesos avanzados de
descomposicion u olor a Acido butirico (podrido).

2.18 Impureza. Todo material diferente al grano de soya (restos de hogjas, tallos, poivo, efc.), vy también los
granos y/o pedazos que pasan por un tamiz de malla 3,35 mm.

2.19 Soya limpia. Soya que tiene como maximo el 1 % de impurezas.
2.20 Soya infestada. Soya qgue contiene insectos vivos en cualquiera de sus estados biolégicos.

2.21 Soya contaminada. Soya que contiene en su estructura residuos de plaguicidas, excrementos o aditivos
perjudiciales fuera de los limites permitidos.

2.22 Grado seg(n muestra. Es [a soya en grano que no cumple con cuaiquiera de los requisitos especificos.

2.23 Densidad {Peso hectolitrico). Masa de grano por unidad de volumen.

(Continia)
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3. CLASIFICACION

3.1 La soya se clasifica en los siguientes tipos:

3.1.1 Soya amarilla

3.1.2 Soya verde

3.1.3 Soya castana o marrdn

3.1.4 Soya negra

3.1.5 Soya bicolor

3.1.6 Otras

4. REQUISITOS

4.1 Especlficos. La soya engrano (lipos) deberd cumplir con los requisitos que se fjan en latabla 1, y los que a

continuacién se describen.

TABLA 1. Requisitos de fa soya en grano.

~ Grado |
Hegquisitos . 1 2 3

snaayn

Peso hectalitrico
mihimo
1l 720 695 670

Granos guebrados = !
% Mmaximo ‘ 6.0 U0 15,0

Humedad
[% maximo 130 130 13,0

‘Granos dafados  *

|% maximo

i Total 24 2,0 50
Impurezas *

% maximo
. Total 1.0 1.8 1.0

530

20.0

13,0

8.0

1.0

INTE INEN 1 484

NTE INEN1 235

* El porcentaje ser& determinado en masa sobre masa {m/mj.

{Continda)
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4.1.2 |.a soya en grano deberd estar libre de pedazos de vidrio,

4,1.3 La soya en grano podra tener como maximo 0,1 % de pieﬁras (rn/m).
4.1.4 La soya en grana no debera estar infestada.
4.1.5 El numero maximo de semillas, granos de otras especies por cada 100 gramos sera dos.

4.1.6 La soya en grano deberd estar libre de excrementos.

4.1.7 La soya en grano debera estar libre de: olores a moho, acido butirice (podrido), agroguimicos, o
cualquier otro que pueda considerarse objetable.

4.1.8 La soya en grano, debera sujetarse a las normas establecidas por la FAQ/OMS, en cuanto tiene que ver

con los limites de recomendacion de plaguicidas y metales pesados, hasta tanto se elaboren las reguiaciones
ecuatorianas correspondientes.

4.2 Complementarios

4.2.1 La bodega de almacenamiento deberd presentarse limpia desinfectada, tanto interna como externaments,
protegida contra el ataque de reedores.

4.2.2 Cuando se asperje plaguicidas, se deberan utilizar los permitidos por la Ley para formulacién,
impaortacion, comerclalizacion y empleo de plaguicidas y productos afines de uso agricola (Ley No 73).

4.2.3 Los envases conteniendo |a soya en grane, deberan estar almacenados sobre palets (estibas).
4.2.4 Proteccion del ambiente

4.2.4.1 Los residuos vegetales y otros producidos durante el proceso de clasificacion deberan eliminarse de tal
manera que no contaminen el ambiente, por ejemplo: compost, humus, stc.

4.2.4.2 los residuos de plaguicidas, envases que hayan contenido plaguicidas no deberan eliminarse
directamente en el ambiente {cuerpos de agua, alcantarillas, quebradas, etc.), podran ser eliminados por
ejemplo de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 2 078.

5. INSPECCION
5.1 Muestreo
5.1.1 El muestrec se efectuars de acuerde a lo establecido en ia NTE INEN 1 233,

5.1.2 Aceptacién o rechazo. Si la muestra ensayada no cumple con uno o més de los requisitos establecidos
en esta norma, se considerara no clasificada. En caso de discrepancia, se repetiran Jos ensayos sobre la
muestra reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactoric en este segundo case serd motivo
para considerar el lote fuera de noma. Grado segin muestra.

{Continga)
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8. ENVASADO

6.1 La soya en grano podra ser comercializada a granel, o en envases que aseguren la proteccién del
producto contra la accion de agentes externos que puedan alterar sus caracteristicas quimicas o
fisicas, resistir las condiciones de manejo, transporte y almacenamiento.

7. ETIQUETADO

7.1 El preductos final envasado, sera etiquetado de acuerdo a lo establecido en la NTE INEN 1 334.

(Continda)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 233:1985  Granos v cereales, Muestreo.

Norma Teécnica Ecuatoriana NTE INEN 1 235:1987 Granos vy cereales. Determinacidn del contenido
de humedad. (Método de rutina).

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334:1986 Roilulade de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 464:1987 Granos y cereales. Determinacién del peso
hectalitrico.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 078:1996 Plaguicidas. Eliminacién de residucs y de
envases en el campo. Requisitos.

- Z.2 BASES DE ESTUDIO

Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién FAQ, Informe sobre fos sistemas de
evaluacién de calidad de granos en los palses andincs: Ecuador, Colombia y Venezuela. Santiago, 1994

Crganizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion FAQ. Informe scobre los sistemas de
evaluacion de calidad de granos de Argentina, Brasi, Paraguay y Uruguay. Santiago, 1994,

United States Standards for Soybeans. Federal Grain Inspection Service, Agriculture. Whashington, D.C. 1994,

Grain Inspection Handbook. Book 1l Sovbeans. Federal Grain Inspection Service. (LS. Department of
Agricuiture. Whashington, D.C. 1988.

& 1896-032




GRAFICOS DE LA ELABORACION
DE TOFU

31



“TOFU” O QUESO DE SOYA.-

GRANO HIDRATADO

OKARA

LECHE DE SOYA

ACIDIFICACION DE LA LECHE




PRESIPITACION DE LA PROTEINA

FILTRADO

OBTENCION DE LA PROTEINA




PRENSADO DELTOFU

PESO PARA EL PRENSADO

OBTENCION DEL TOFU




