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RESUMEN

La elaboracién del “Jugo de Cafa de azucar envasado en vidrio” ha sido realizada
con el objetivo de ofrecer al publico una bebida refrescante y deliciosa, de alta
calidad gracias al cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.)
e innovadora, debido a que su elaboracion aun no ha sido considerada por la

industria alimentaria.

La cafia de azlcar es originaria de la India y es muy conocida mundialmente por
ser materia prima para la produccién de azucar, pero en algunos paises como
Ecuador se conoce también del consumo del jugo de la cafia azicar como una
bebida refrescante y energética proveniente de la trituracion de la cafia mediante
el uso de un trapiche o molino. Esta bebida normalmente se la toma
inmediatamente después de la extraccion del jugo, debido a su corto periodo de
vida util, pero con la aplicacién de la tecnologia se puede ampliar el periodo de

vida util conservando sus caracteristicas organolépticas.

La etapa de investigacion y desarrollo del producto se llevé a cabo durante cinco
meses en el area de la planta piloto del PROTAL. Este periodo de prueba fue
utilizado para conseguir la formulacion adecuada que sea del agrado del cliente

gue a la vez garantice un producto inocuo y de calidad para su consumo.

El proceso de elaboracion consiste en las siguientes etapas: pesado, lavado,

picado, extraccion del jugo, filtrado, clarificado, llenado, sellado y etiquetado.

Al “Jugo de Cana envasado en vidrio” se realizaron pruebas fisicas, quimicas,
microbiolégicas y sensoriales para determinar las caracteristicas cuali-
cuantitativas del producto final, lo cual certifica la calidad y el cumplimiento de los

requisitos con las instituciones pertinentes.



Finalmente se presentan los andlisis de la factibilidad de la creacion de esta
empresa con sus respectivas proyecciones de ventas, ingresos, egresos y el punto

de equilibrio que representa el estado de balance de la empresa.
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INTRODUCCION

La India es el hogar original de la cafia de azucar y el segundo productor mas
grande después de Brasil. En la actualidad produce alrededor de 280 millones de
toneladas de azlUcar de cafia en un é&rea de 4 millones de hectareas.
Aproximadamente de 10-12% est& disponible para la manufactura de jugo de cafia
el mismo que es consumido solo o con otros ingredientes como es el caso del

limén, jengibre, lima, entre otros.

La cafla de azucar es una graminea de clima tropical proveniente del sudeste
asiatico. Esta planta es utilizada principalmente en la industria alimentaria como
materia prima para realizar una extensa variedad de productos, entre ellos, el mas
importante es el azicar de mesa y por consiguiente todos sus derivados, pero
también tiene otros usos, como: alcohol, combustible, abonos, alimentos para

cerdos, etc.

Los principales parametros que intervienen en el desarrollo de este tipo de planta
son la temperatura, humedad y luminosidad. En el tallo de la cafia de azlcar se
forma y acumula un jugo de gran poder alimenticio compuesto esencialmente por
agua y una parte sélida rica en soélidos solubles. Entre los sélidos solubles de la
cafla sobresales la sacarosa, glucosa y fructosa pero también contiene otros
nutrientes y micronutrientes como proteinas, hierro, calcio, fésforo, vitamina B1,

vitamina B2 y vitamina C.

La sacarosa se sintetiza en las hojas gracias a la energia tomada del sol durante
la fotosintesis y se acumula en el tallo de la cafia y su contenido aumenta con el
tiempo hasta alcanzar su Optima madurez, momento en el cual se inicia la
inversion de los azlucares. Esta madurez en sacarosa es alcanzada por cada

variedad a una edad diferente.

Debido a que éste es un producto abundante en lugares calientes y asoleados se

puede utilizar este recurso para la produccion de su jugo envasado en vidrio. El
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proceso de produccién involucra la aplicacién de tecnologias de barrera, Buenas
Practicas de Manufactura y bajos costos de materia prima. Es adem4s, un area
que aun no ha sido considerado por la industria alimenticia, lo que conlleva a

pensar de la factibilidad de investigar su proceso de elaboracion.

La principal desventaja reflejada en el proceso de elaboracion de este producto es
la fermentacion. Este es un fendmeno que se da por la presencia de azlUcares y su
posterior degradacion. Superar esta barrera es la principal causa a aplicar la

tecnologia de alimentos.

Por las razones antes mencionadas es posible la produccion del jugo de cafia de
azucar envasado en vidrio, desarrollando una opcién més para la utilizacion de
esta planta, y fortaleciendo el progreso de la amplia gama de productos
elaborados por la industria alimentaria ecuatoriana con el ingreso de este nuevo

producto en el mercado.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Elaborar jugo de cafia de azlcar envasado en vidrio, mediante el uso de

procedimientos y metodologias apropiadas para obtener un producto de calidad.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Establecer los parametros fisicos y quimicos que seran aplicados durante la
elaboracion del jugo de cafa.

# Realizar el diagrama de elaboracion del jugo de cafia envasado.
# Monitorear la estabilidad del jugo de cafia envasado en botellas de vidrio.

# Aplicar Buenas Practicas de Manufactura y legislaciones que rigen al

proceso de elaboracion y utilizacién de materias primas.



CAPITULO |



1.2 MARCO TEORICO
1.2.1 Origen e importancia del producto

La cafia de azucar (Saccharum officinarum) es una planta tropical, un pasto
gigante emparentado con el sorgo y el maiz en cuyo tallo se forma y acumula
un jugo rico en sacarosa, compuesto que al ser extraido y cristalizado en el

ingenio forma el azucar.

La cafia de azucar fue utilizada y cultivada desde los tiempos mas remotos,
lo cual motivé su difusion y los cruces que hacen muy dificil el estudio de sus

origenes.

La teoria actual mads comunmente admitida sefala el Saccharum robustum
como la especie botanica de arranque, y la Nueva Guinea y las islas vecinas

como el lugar de origen.

Desde alli los horticultores neoliticos habrian llevado los tipos mas
importantes primero al este (nuevas Hébridas, Nueva Caledonia, Islas Fiji),
después al oeste (Célebes, Filipinas, Borneo, Sumatra, Malasia, India) y al

noroeste (Filipinas, Indochina, China).

La gran complejidad cromosOmica actual de las variedades no hibridadas
artificialmente da una idea de estos antiguos cruces. La existencia de la cafa
de azucar en China y en la India puede situarse unos 6000 afios A.C. Su
empleo para la alimentacibn humana se remonta a 3000 afios A.C. en la
India, de donde los soldados de Alejandro Magno trajeron azucar 325 afos

antes de nuestra era.

Los romanos conocian este articulo, pero fueron los arabes quienes
difundieron estacas de cafia de azUcar primero en Palestina y después en
Egipto (700 afios D.C), en Sicilia, Espafia y Marruecos.

Cristébal Colon en su segundo viaje, llevd esquejes de cafia a las islas

Canarias, a la isla llamada actualmente Republica Dominicana.



Este cultivo se desarrolld6 entre 1500 y 1600 en la mayoria de los paises
tropicales de América (Antillas, México, Brasil, Pera, Ecuador, etc.) y durante
mucho tiempo ha sido su principal riqueza agricola. Fue llevada nuevamente
a las islas Hawai hacia el afio 800 y firmemente asentada en las islas

Mauricio y Reunion en 1650.

La mayor parte de las regiones tropicales y numerosas zonas subtropicales
son aptas para el cultivo de la cafia de azucar, ya que aquél sélo se ve

limitado por la altura y el frio.

Actualmente se cultiva en toda Asia Meridional: Archipiélago Malayo,
Formosa, Sur de Filipinas, en muchos paises africanos, sur de Estados
Unidos, México, América Central, Antillas las Guayanas, Venezuela, Brasil,
Perd, Argentina, Paraguay y las regiones calidas de Australia. Cuba es el

mas grande productor de cafia, y el mas grande exportador de azlcar.

1.2.2 Condiciones climéticas

La Cafia de Azlcar es una planta tropical que se desarrolla mejor en lugares
calientes y soleados. Cuando prevalecen temperaturas altas la cafia de
azucar alcanza un gran crecimiento vegetativo y bajo estas condiciones la
fotosintesis se desplaza, hacia la produccion de carbohidratos de alto peso
molecular, como la celulosa y otras materias que constituyen el follaje y el
soporte fibroso del tallo. Es indispensable también proporcionar una
adecuada cantidad de agua a la cafia durante su desarrollo, para que

permita la absorcion, transporte y asimilacion de los nutrientes.

A pesar de lo anteriormente dicho, la cafia de azlUcar es una planta que
tolera climas relativamente variados. Tiene unas exigencias climaticas
notablemente diferentes en el curso de las dos fases principales de su ciclo:

crecimiento y maduracion.



Ciertas partes de la cafia de azlcar se hielan a partir de 0° C y la magnitud
de los dafios es proporcional a los frios. Por otra parte el crecimiento de la
cafia es nulo a 15° C, practicamente nulo a 18° C y sdOlo es normal por

encima de 20° C.

Los diferentes factores climéticos que actian sobre un lugar determinado
condicionan en gran manera las fases del ciclo anual de la cafia y los

resultados finales de este cultivo.

Dicho de otro modo, si se admite que se ha hecho todo lo posible por
aumentar el rendimiento, a cada lugar corresponde un rendimiento maximo
que depende de las condiciones climaticas del afio. A la media de esas
condiciones climéticas corresponde una media de rendimiento maximo, o

rendimiento potencial del lugar considerado.

Los factores climaticos que han de tenerse en cuenta son los siguientes:
¢ Temperatura (del aire y del suelo) y cantidad de calor.

¢ Luz (luminosidad y duracién del dia).

# Humedad (del aire y del suelo) y régimen de lluvias.

¢ Viento.

¢ Factores de situacion (latitud y altura).

1.2.3 Suelos

La cafia de azucar es una planta que tolera muy bien las condiciones del
suelo. De una forma general, se la cultiva con éxito tanto en terreno arcilloso
muy pesado como en turba casi pura o en terrenos extremadamente

arenosos.



Sus Unicas exigencias respecto del suelo son: una cierta profundidad, una
conveniente aeracion, un pH que no sobrepasa los limites normales (la cafia

tolera incluso un pH de 4.0 y de 9.0 y hasta 10.0).

Los terrenos muy buenos para la cafia pueden ser diversos, las siguientes

son las caracteristicas mas deseables:

# Terrenos de origen volcanico u aluviones recientes.
# Textura limosa o arcilloso-arenoso.

# Estructura granulada, porosa.

# Gran capacidad de retencion.

# Profundidad de 0.7 a 0.8 mYy, si es posible, alin mas.

# Drenaje natural cdmodo y no limitado por una capa freatica situada

demasiada cerca de la superficie (1.5 a 2 m).
¢ PHentre 6.0y 8.0.

# Vida microbiana activa y suficiente contenido de materia organica y de

nitrégeno.

# Reservas bastante grandes de nitrdgeno y de elementos minerales

asimilables.
® Ni exceso de sales toxicas, ni carencia de oligoelementos.
# Topografia poco inclinada y regular.

# Sin piedras, troncos u otros obstaculos fisicos.



1.2.4 Ciclos de la cafia

El cultivo de cafia de azucar se hace en forma continua durante todo el afio,
se reproduce normalmente por estacas, éste sigue siendo el unico método
de multiplicacion vegetativa en orden a su cultivo. Las estacas son partes
mas o menos largas del tallo que contienen un numero variable y en general

limitado de yemas laterales.
El ciclo de la cafia puede resumirse asi:
# Plantacion: Las estacas son colocadas bajo un poco de tierra himeda.

® Germinacion: A partir de las reservas contenidas en la estaca, las yemas

germinan brotando tallos primarios.

# Ahijamiento: Estando muy cercanos los entrenudos de la base de los
tallos primarios, se constituye un conjunto de yemas subterraneas,
algunas de las cuales germinan a su vez dando tallos secundarios y asi

sucesivamente formando una macolla.

# Desarrollo de las raices normales: Algunas raices de estaca tienen vida
corta mientras que otras nacen y se desarrollan a medida de las
necesidades de la macolla de cafas y de las posibilidades del medio

ambiente.

# Crecimiento: La yema vegetativa terminal de cada tallo da origen a una
sucesion de nudos, los tallos crecen mientras que las hojas surgidas de
cada nudo también lo hacen, siendo reemplazadas después por hojas

mas jovenes.

# Floracion: A partir de cierta edad la yema apical puede transformarse en

yema floral. Para esta floracion son necesarios de dos a tres meses.

# Madurez y recolecciéon: Una vez eliminada la cafia y las hojas, se inicia la

faena de recoleccion entre los once y dieciséis meses de la plantacion



para ser utilizado todo el resto del tallo, después de haber sido cortado al

ras del suelo.

# Retofios: La macolla comprende la parte subterranea de los diversos

tallos recientemente cortados, los jovenes brotes a punto de aparecer y

todo el conjunto de raices. A partir de las yemas latentes nacen nuevos

tallos que comportan a su vez nuevos 0jos que dan origen a nuevas

raices.

1.3 DEFINICIONES

1.2.3 Definicion taxondmica y genética del cultivo de la Cafia de AzlUcar

La Cafia de Azucar forma parte de la familia de las gramineas del género

Saccharum, donde tiene 6 especies, de las cuales 4 son domesticadas y 2

silvestres. Las domesticadas corresponden a S. edule, S. barberi, S. sinensi

y S. officinarum; las silvestres S. spontenaum y S. robustum (Fiallos
Encalada, 2008).

La clasificacion taxon6mica de la cafia de azlcar es la siguiente (Fiallos
Encalada, 2008):

Reino:
Division:
Clase:
Orden:

Familia:

Subfamilia:

Tribu:
Subtribu:

Género:

Eukaryota
Magnoliophyta
Liliatae

Poales

Poaceae (Graminea)
Panicoideae
Andropogoneae
Saccharinae

Saccharum

10



Especies: officinarum L.
sinense Roxb.
barberi Jeswiet
spontaneum L.

robustum Brandes y Jeswiet.
edule.

La especie S. officinarum es la que se siembra comercialmente y se deduce
que fue domesticada a partir de la S. robustum.

Figura 1. Cafiaveral

Fuente: www.dspace.espol.edu.ec

1.2.4 Composicion quimica de la Cafa

Los tallos corresponden a la seccién anatomica y estructural de la planta de
Cafia de Azucar, que presenta mayor valor econdmico e interés para la
fabricacion de azucar, jugo y la elaboracion de Alcohol, motivo por el cual su
composicién quimica reviste especial significado (Larrahondo, 1995).

En términos generales, la composicion quimica de la cafia de azucar es la
resultante de la integracion e interaccion de varios factores que intervienen
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en forma directa e indirecta sobre sus contenidos, variando los mismos entre
lotes, localidades, regiones, condiciones del clima, variedades, edad de la
cafa, estado de madurez de la plantacion, grado de despunte del tallo,
manejo incorporado, periodos de tiempo evaluados, caracteristicas fisico-
quimicas y microbiologicas del suelo, grado de humedad (ambiente y suelo),
fertilizacion aplicada, entre otros (Meade & Chen, 1977).

Tabla 1. Promedio de la Composicién Quimica (%)

de los Tallos y los Jugos de la Cafa de Azucar.

CONSTITUYENTE QUIMICO | PORCENTAJE~
ENLOS TALLOS:
Agua 73-176
Sélidos 24 —-27
- Sélidos Solubles (Brix) 10-16
- Fibra (Seca) 11-16
EN EL JUGO:
Azicares
- Sacarosa 75 -92
- Glucosa 70 — 88
- Fructuosa 2 -4
Sales
- Inorganicas 3,0-34
- Organicas 1.5-45
Acidos Organicos 1 -3
Aminoacidos 15-55

Otros No Azicares

- Proteina 0,5-0,6

- Almidones 0,001 — 0,050
- Gomas 0,3-0,6

- Ceras, Grasas, efc. 0,15 - 0,50
- Compuestos Fenolicos 0,10 — 0,80

*En los tallos, el porcentaje se refiere a la planta de cafia y en el jugo a sélidos solubles

Fuente: Meade y Chen, 1977.

En términos globales la Cafia esta constituida principalmente por Jugo y
Fibra, siendo la Fibra la parte insoluble en agua formada por Celulosa, la que
a su vez se compone de azUcares simples como la Glucosa (Dextrosa). A los
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Solidos Solubles en agua expresados como porcentaje y representados por
la Sacarosa, los Azlcares Reductores y otros componentes, comunmente se
les conoce como Brix. La relacion entre el contenido de Sacarosa presente
en el jugo y el Brix se denomina Pureza del Jugo. El contenido “Aparente” de
Sacarosa, expresado como un % en peso y determinado por polarimetria, se
conoce como “Pol”’. Los Sodlidos Solubles diferentes de la Sacarosa, que
contempla los Azlcares Reductores como la Glucosa y la Fructuosa y otras
sustancias organicas e inorganicas, se denominan usualmente “No Pol” o
“‘No Sacarosa”, los cuales corresponden porcentualmente a la diferencia
entre Brix y Pol (Larrahondo, 1995).

La tabla 1 revela que en la Cafia de Azucar el contenido de agua representa
entre el 73 y el 76%. Los Solidos Solubles Totales (Brix % Cafia) fluctian
entre 10 y 16%, y la Fibra (% de Cafia) varia entre 11 y 16%. Los Azlcares
mas simples, Glucosa y la Fructuosa (AzlUcares Reductores), existen en el
jugo de cafas con grado avanzado de madurez en una concentracion entre 1
y 5%. La calidad del jugo y de otros productos depende en buena parte, de la
proporcién de estos Azucares Reductores, los cuales cuando aumentan por
causa del deterioro o la inmadurez de la planta, pueden producir incrementos

en el color y variacion en el dulzor (Larrahondo, 1995).

Ademas de los Azucares contenidos en el jugo, existen también otros
constituyentes quimicos de naturaleza organica e inorganica, representados
por Sales de Acidos Orgéanicos, Minerales, Polisacaridos, Proteinas y otros
(Larrahondo, 1995).

La calidad de la cafia afecta el procesamiento del jugo. El contenido de
Almidones en el jugo es bajo (aproximadamente entre 50 y 70 mg/l); se ha
encontrado que esta es una caracteristica muy ligada a las variedades, que
puede ser modificada (reducida) mediante practicas agricolas como el riego y

la fertilizacién con potasio (Larrahondo, 1995).
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De la composicion de la Cafa, el 99% corresponde a los elementos
Hidrégeno, Carbono y Oxigeno. Su distribucion en el tallo es de
aproximadamente un 74,5% de agua, 25% de Materia Organica y 0,5% de
Minerales (Larrahondo, 1995).

La Cafia como materia prima se constituye fundamentalmente de Fibra y

Jugo, donde:

CANA = JUGO + FIBRA

CANA = FIBRA + SOLIDOS SOLUBLES (BRIX)

La Fibra se define como la fraccion de sustancias insolubles en agua que
tiene interés no soélo por su cantidad sino también por su naturaleza, y el jugo
como una solucion diluida e impura de Sacarosa. La calidad y contenido del
jugo depende en un alto grado de la materia prima que le dio origen
(Larrahondo, 1995).

Los altos contenidos % de Fibra dificultan la extraccion del jugo retenido en
las células del tejido parenquimatoso del tallo, lo que implica y obliga a
efectuar una excelente preparacién de la materia prima para su molienda,
procurando alcanzar una mayor desintegracion y ruptura de las células que
contienen el jugo. Un bajo contenido % de Fibra resulta por su parte
negativa, debido a que la cantidad de Bagazo se reduce, afectando el
Balance Energético (Larrahondo, 1995).

Los Sélidos Solubles estan representados como se indic0, por los Azucares y
otras sustancias Organicos e Inorganicos. Los Azlcares se representan a su
vez por la Sacarosa, la Glucosa y la Fructosa, manteniendo la primera el
mayor porcentaje, el cual puede alcanzar valores proximos al 18%. Los otros
azucares del jugo aparecen en proporciones variables, dependiendo del
estado de maduracion de la materia prima (Larrahondo, 1995).

La Sacarosa se Hidroliza con facilidad en soluciones acidas segun la

siguiente reaccion:
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Ci2H;20¢1 + HO — o CsH1206 + CeH1204
Sacarosa Glucosa Fructuosa

A esta reaccion Hidrolitica se le aplica generalmente el nombre de Inversion
y los Monosacéridos: Glucosa y Fructosa producidas reciben el nombre de
Azucares Reductores. Altos contenidos de estos azlcares en los tallos
denuncian un estado de inmadurez, con presencia de otras sustancias
indeseables como Almidon. En el caso de Cafias maduras, los AzUcares
Reductores contribuyen relativamente poco en la mayor recuperacion de

azucar en forma de cristales (Larrahondo, 1995).

La Glucosa es un componente normal de la Cafia de Azlcar en cualquier
fase de Desarrollo de la planta, encontrandosele en el jugo en mayor o
menor cantidad. La Fructosa o Levulosa se encuentran en mayores
concentraciones en Caflas que aun no alcanzan su madurez fisioldgica y
disminuye conforme este estado avanza y la planta madura (Larrahondo,
1995).

Las otras sustancias Organicas estan representados por sustancias como:
materias nitrogenadas (proteinas, aminoacidos, amidas, etc.), grasas y ceras,
pectinas, acidos libres y combinados (malico, succinico, oxalico, etc.)
(Larrahondo, 1995).

Las sustancias Inorganicos que representan las cenizas, tienen como
componentes principales: Silice, Potasio, Fosforo, Calcio, Sodio, Magnesio,
Azufre, Hierro, Aluminio, Cobre, Zinc, etc. En este caso, el Potasio es el
mineral que aparece en mayor proporcion entre el contenido mineral del jugo,

debido a su elevada solubilidad en agua (Larrahondo, 1995).

Existen dos fuentes basicas de colores provenientes de la cafa: (1) los que
se originan en la planta, y (2) los que se forman durante su procesamiento.
En los jugos de la planta se encuentran compuestos de caracter fendlico, que

puede ser de naturaleza sencilla o compleja como flavonoides. Estos ultimos
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pueden existir en forma libre o como glicésidos unidos a moléculas de
azucar. Algunos fenoles son incoloros dentro de la planta, pero se oxidan o
reaccionan con aminas produciendo sustancias coloreadas (Clarke, Blanco,
& Godshall, 1986a; SMRI, 1992). Los compuestos coloreados que se forman
durante el procesamiento provienen de la descomposicion térmica de la
sacarosa y de los azucares reductores (glucosa o fructosa), o se originan en
las reacciones de estos carbohidratos con compuestos amino-nitrogenados
presentes en la planta (reacciones de Maillard) (Ver Figura 2), produciendo
polimeros coloreados denominados melanoidinas. (Clarke, Blanco, &
Godshall, 1986a).

Figura 2. Posible via de termélisis de la sacarosa y formacion de

melanoidinas durante el procesamiento de la cafia de azlcar.

Reaccion de Maillard

R-NH, @-NH-R

OH
Glucosa
\ .

Sacarosa ———* Polimeros, material

0
S o) coloreado

Levoglucosenona

™~

Eructosa 5-(hidroximetil)-2-furaldehido

Fuente: Shafizadek, Furneaux, & Stevenson, 1979.

En el género Saccharum se conocen cinco clases de flavonoides:
antocianinas, catequinas, chalconas y flavonas, que poseen todos una
estructura comun CgC3Cgs con dos anillos aromaticos de caracter fendlico

designados A y B, tal como se muestra en la Figura 3 (Larrahondo, 1995).
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Figura 3. Anillos aromaticos de caracter fenélico comunes

alos flavonoides de la cafia de azlcar.

Fuente: Smith & Paton, 1985.

Segun estudios realizados se encontr6 que los niveles de precursores de
color (amino-nitrdgenos y fenoles) o materiales pigmentados en los jugos, se
relaciona con la variedad o con un déficit o estrés de la humedad pueden
incrementar el contenido de cuerpos coloreados, especialmente de amino-

nitrégenos (Larrahondo, 1995).

Los flavonoides tienen una alta solubilidad en agua y se extraen de los tallos
en la etapa de trituracién. El grupo de antocianinas esta constituido por
pigmentos catidnicos cuyo color se torna oscuro cuando el pH disminuye,
pero se descompone facilmente a pH 7.0, originando un glicésido de
coumarina incoloro (Ver Figura 4) (Larrahondo, 1995).
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Figura 4. Descomposicion térmica de las antocianinas

presentes en la cafia de azlcar.

oM
H o)
= S— Non
SN
OR OM
OH
] Calor,pH=7.0
OM
H 6]
HO HO O 0 o
N OH +
- s
OR oM OH
OH
R = Azucar M = Grupo metilo

Fuente: Smith y Paton, 1985.

Las flavonas derivadas del tricino, el luteolino y el apigenino, constituyen otra
clase de flavoniodes de importancia en la cafia de azlcar. Estos compuestos
son colorantes de caracter ligeramente acido y existe en forma no ionizada a
pH bajo. En general, la contribucién de los flavonoides al color del jugo se

incrementa rapidamente entre pH 7.0y 9.0 (Smith & Paton, 1985).
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1.2.4 CARACTERISTICAS DE CALIDAD DE LA CANA DE AZUCAR

Figura 5. Caracteristicas de Calidad de la Cafia de Azlcar

Alta produccién

Alto tonelaje de
jugo/ha/afio

Maduracidn uniforme

Buen vigor

Desarrallo rédpido ¥ bueno

Buena germinacidn

Caracter agronomico

De facil manejo
Die porte erecto
[}e erecimiento uniforme
Facil de cortar

De facil remocion de
hasuras

Comn alta gravedad
especificada

Con tallos largos
Con tallos limpios

Con tallos cilindricos

Morfologia de la cana

Fuente: (Larrahondo, 1995, www.cenicana.org)

Cana de Aztuear de buena calidad

Rendimiento esperado
de Jugo (%) alto

Cafia fresca

Sin dafios

Cafialimpia

Maduracién uniforme

Adecuado nivel de
sacarosa

Alta pureza (bajo contenido
de almidones, gomas, ceras,

azlicares reductores)

Fibra baja v larga

1

Calidad de los jugos
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1.2.4 Valor Nutricional
Beneficios saludables del consumo de Jugo de Cafa

El jugo de cafia de azucar es comunmente consumido en los paises donde
es cultivada. Esta es una bebida natural dulce y refrescante, ademas es rica
en azlcares, sales organicas, varias vitaminas, hierro, calcio y potasio (Atom,
2010).

El jugo de cafia es una bebida natural, muy deliciosa y cargada de muchas

propiedades medicinales (Atom, 2010).

Tomar regularmente el jugo de cafia de azlcar promueve la pronta
recuperacion en los problemas de ictericia. Es también un recurso confiable
en la curacion natural para el dolor de garganta, y gripe debido a que sube
los valores del indice de glicemia, refrescando y revitalizando los niveles de
energia en el cuerpo. También es considerado como un laxante natural

debido a su contenido en potasio (Atom, 2010).

En forma natural, el jugo de cafia es alcalino, esta bebida natural trabaja
como medicina natural anti-cancerigena y previene problemas de mamas y
cancer al colon, a mas de curar abscesos o tumores que pueden llegar a

presentarse en un individuo en un momento dado (Atom, 2010).

El jugo de cafia de azlcar es una bebida recomendada para la fiebre debido
a un trastorno febril porque ayuda en la recuperacién de la energia perdida
por la fiebre (Atom, 2010).

Finalmente, el jugo de cafa de azucar es una bebida que ayuda a las
persona a desenvolverse eficazmente en su trabajo, debido a que
proporciona calorias que se necesitan para el desenvolvimiento diario (Atom,
2010).
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1.2.5 Factores Microbiolégicos del Jugo de Cafia de Azucar

Es conocido que las cafas de azucar son exprimidas para obtener jugo y que
es una practica comun dispensar este jugo fresco bien sea como tal o con
adicion de jugo de lima y/o extracto fresco de jengibre en vasos por los
vendedores a los consumidores. EI mayor problema hallado en ésta
operacion es la falta de higiene, que resulta en la contaminacion del jugo con
la fuerte carga de microorganismos, la cual se debe a la impropia limpieza de
las cafias de azucar y a la manipulacion de producto terminado. El jugo de
azucar de cafia crudo es un alimento rico en carbohidratos, bajo en acidez y
por ello susceptible al crecimiento de levaduras, bacterias de deterioro y
también de bacterias patdégenas. Patdégenos tales como C. Perfringens,
Salmonellay S. Aureus son capaces de crecer y proliferar en un pH superior
a 4,6. La contaminacién de éste jugo crudo con éstas bacterias puede ocurrir
por los manipuladores de alimentos, por el equipo empleado o por el
ambiente en el cual es preparado. Tal jugo recientemente exprimido no
puede ser preservado ni siquiera por unas pocas horas, pues es sabido que

se fermenta muy rapidamente.

1.2.5.1 Factores ambientales que interviene en el crecimiento microbiano

del Jugo de Cafia

Cada producto alimenticio se caracteriza por una serie de parametros
tanto intrinsecos como extrinsecos, los cuales influyen en los factores
ambientales que se proveen a los microorganismos. A este respecto se
puede considerar que hay cuatro factores ambientales que tienen funcion
destacada en el control del crecimiento microbiano: la temperatura, la
disponibilidad de agua, el potencial de Hidrégeno (pH) y el oxigeno
(Madigan, Martinko, & Parker, 1985).
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Cuando un alimento dado se caracteriza en funcion de estos factores, es
posible efectuar predicciones acerca de su vida util, pues se ha tenido en
consideracion la capacidad de proliferacion de una determinada flora en
relacion con estos parametros. Todos los microorganismos de importancia
alimenticia tienen limitaciones con respecto a estos parametros y pueden

ser inhibidos por unos o por varios de ellos.

La utilizaciébn de la energia potencial contenida en los nutrientes se
produce por reacciones de oxido-reduccién. Quimicamente la oxidacion
esta definida por la pérdida de electrones (e-) y la reduccién por la
ganancia de los mismos. En las bacterias los sistemas de oxido-
reduccion que transforman la energia quimica de los nutrientes en una
forma bioldégicamente util, incluyen la fermentacion y la respiracion. En la
fermentacion tanto la molécula dadora como la aceptora de electrones,
son compuestos organicos, mientras que en la respiracion hay un aceptor
final exdgeno, que cuando es el oxigeno hablamos de respiracién aerobia,
y cuando es un compuesto inorganico hablamos de respiracion anaerobia
(Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Los microorganismos aerobios necesitan valores redox positivos y los
anaerobios negativos. Cada tipo de microorganismo sdélo puede vivir con
presencia o no de O,. Los microorganismos al multiplicarse, debido a su
metabolismo liberan electrones y consumen oxigeno (Madigan, Martinko,
& Parker, 1985).

En general, la presencia de acidos en el alimento produce una drastica
reduccion de la supervivencia de los microorganismos. Los acidos fuertes
(inorganicos) producen una rapida bajada del pH externo, aunque su
presencia en la mayoria de los alimentos es inaceptable. Los acidos
débiles (organicos) son mas efectivos que los inorganicos en el medio
intracelular; se supone que esto ocurre porque es mas facil su difusién a

través de la membrana celular en su forma no disociada (lipofilica) y
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posteriormente se disocian en el interior de la célula inhibiendo el
transporte celular y la actividad enzimética (Madigan, Martinko, & Parker,
1985).

1.2..5.2 Efecto de latemperatura sobre el crecimiento de microorganismos

La temperatura es uno de los factores mas importantes que afectan al
crecimiento y a la supervivencia de los microorganismos. A temperaturas
muy frias o muy calientes los microorganismos no creceran. Pero los
valores absolutos de estds temperaturas minimas o maximas varian
mucho entre microorganismos diferentes y, por lo general reflejan el rango
de la temperatura media de su habitat (Madigan, Martinko, & Parker,
1985).

La temperatura ejerce dos tipos de efectos opuestos sobre los organismos
vivos. A medida que se eleva la temperatura las reacciones quimicas y
enzimas de las células son mas rapidas y el crecimiento se acelera. Sin
embargo, por encima de una cierta temperatura algunas proteinas
particulares pueden sufrir dafios irreversibles. En consecuencia, dentro de
un cierto margen, un aumento de temperatura supone un incremento en el
crecimiento y en el metabolismo hasta un punto en el que tienen lugar las
reacciones de inactivacion. Por encima de tal punto las reacciones
celulares caen rapidamente a cero. Asi, para cada organismo existe una
temperatura minima por debajo de la cual no el posible el crecimiento, una
temperatura Optima a la que se produce el crecimiento mas rapido, y una
temperatura maxima por encima de la cual no es posible el crecimiento.
Estas temperaturas fundamentales son caracteristicas de cada tipo de
microorganismo, pero no son completamente fijas, pues pueden ser
ligeramente modificadas por otros factores del ambiente, en particular por

la composicion del medio.
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Clasificacion de los microorganismos segun su temperatura

Se pueden distinguir cuatro grupos de microorganismos con relacion a su
temperatura Optima: psicrofilos, con temperaturas Optimas bajas;
mesofilos, con temperaturas Optimas moderadas; termofilos, con altas
temperaturas 6ptimas; e hiperterméfilos, con temperaturas 6ptimas muy
elevadas. Los mesdfilos se encuentran en animales de sangre caliente y en
medios acuaticos y terrestres de latitudes templadas y (Ver Figura 2)
(Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Los psicréfilos y los termofilos se encuentran en ambientes muy frios o
calientes, respectivamente. Los hiperterméfilos son tipicos de ambientes
concretos extremadamente calientes como fuentes termales, y fuentes

hidrotermales submarinas (Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Microorganismos psicrofilos y psicrotolerantes: Los organismos con
temperatura 6ptima baja se llaman psicrofilos, el cual puede definirse como
un organismo que tiene una temperatura Optima de crecimiento de 15°C o
inferior, una temperatura maxima de crecimiento por debajo de 20°C y una
temperatura minima de crecimiento de 0°C o més baja. Los organismos que
crecen a 0°C pero tienen temperaturas optimas de 20°-40°C se llaman

psicrotolerantes (Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Microorganismos mesoéfilos: Son microorganismos cuya temperatura
optima esta alrededor de los 39°C, y su variante de crecimiento tiene
temperaturas que van desde los 10 a los 47°C (Madigan, Martinko, &
Parker, 1985).

Microorganismos termoéfilos e hipertermoéfilos: Los microorganismos
cuya temperatura 6ptima esta por encima de 45°c se llaman termofilos
(temperatura Optima 45-80°C); y que aquéllos cuya temperatura 6ptima esta
por encima de 80°c son los hipertermofilos (Madigan, Martinko, & Parker,
1985).
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Tabla 2. Temperatura de los microorganismos de la Cafia de azUcar

TEMPERATURA
. . Minimo | , Méaximo o
Microorganismos Optimo Caracteristica
tolerable tolerable
Levadura 20°C 37°C 48°C Meséfilos
. 43 - .
C. Perfringens Termofilos
47°C
35 - 45 - .
Salmonella 5°C Mesofilos
37°C 47°C
35 - 45 - _
S. Aureus 6-7°C Meséfilos
37°C 47°C

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker, 1985.

1.2.5.3 Efecto potencial de hidrogeno (pH) sobre el crecimiento de

microorganismos

Los microorganismos regulan su pH interno mediante un sistema de
transporte de protones que se encuentra en la membrana citoplasmatica,
gue incluye una bomba de protones ATP dependiente (Madigan, Martinko,
& Parker, 1985).

El rango de pH 6ptimo para el desarrollo de microorganismo es estrecho
debido a que frente a un pH externo muy desfavorable se requiere un gran
consumo de energia para mantener el pH interno (Madigan, Martinko, &
Parker, 1985).

La mayoria de microorganismos crecen mejor a valores de pH en torno a
7,0 (6,6-7,5), si bien unos pocos crecen a valores por debajo de 4,0. En

cuanto a sus relaciones con el pH, las bacterias tienden a ser mas
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exigentes que los mohos y que las levaduras, siendo las bacterias
patdgenas las mas exigentes (Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Clasificacion de los microorganismos segun su pH

Los organismos que crecen mejor a bajo pH constituyen un tipo de
extremofilos llamado acidoéfilos con pH menor a 6, en tanto que los
neutrofilos son los microorganismos que crecen a pH entre 6 y 8, y los
alcalé6filos son los microorganismos que crecen a pH mayor a 8(Madigan,
Martinko, & Parker, 1985).

Tabla 3. PH de los microorganismos de la Cafia de azucar

POTENCIAL DE HIDROGENO (pH)
. . Minimo . Maximo _
Microorganismos Optimo Caracteristica
tolerable tolerable
4.5 - o
Levadura 3 10 Acidéfila
6.5
C. Perfringens 6-7 Neutrofilo
6.5- .
Salmonella 4.5 9 Neutrofilo
7.5
6.5 -
S. Aureus 4 . 9.8 Neutrofilo

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker, 1985.
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1.2.5.4 Efecto de la disponibilidad de oxigeno sobre el crecimiento de

microorganismos

Los microorganismo pueden vivir en presencia o ausencia de oxigeno
(O2). El oxigeno es poco soluble en agua y puede consumirse
rapidamente debido a las actividades respiratorias de los microorganismos
en los diferentes hébitats (Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Clasificacion de los microorganismos segln su requerimiento de

oxigeno

Aerobios obligados: requieren oxigeno para el crecimiento pues
dependen de este elemento para cubrir sus necesidades energéticas. El
oxigeno es el aceptor final de electrones en la cadena respiratoria
(Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Anaerobios obligados o estrictos: crecen en ausencia total de oxigeno
porque necesitan un medio muy reductor. Utilizan respiracion anaerobia
donde los aceptores finales de electrones pueden ser generalmente
S042-, Fumarato2- o CO32- (Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Anaerobios facultativos: pueden crecer en presencia o ausencia de
oxigeno. Utilizan al oxigeno como aceptor final de electrones en la cadena
respiratoria cuando esta disponible, y en ausencia de oxigeno la energia la
obtienen por fermentacion o respiracion anaerobia (generalmente el NO3-
es un aceptor final de electrones en las enterobacterias) (Madigan,
Martinko, & Parker, 1985).

Anaerobios aerotolerantes: pueden crecer en presencia 0 ausencia de
oxigeno, pero la energia la obtienen por fermentacion (Madigan, Martinko,
& Parker, 1985).
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Microaerofilos: soOlo pueden crecer con bajas tensiones de oxigeno

porque las altas tensiones son toxicas para este tipo de microorganismos.

La energia la obtienen por respiracion aerébica, cuando no hay aceptores

electrénicos terminales alternativos,
Parker, 1985).

o anaeroObica (Madigan, Martinko, &

Tabla 4. Requerimientos de oxigeno de los

microorganismos de la Cafia de azlcar

REQUERIIMIENTOS DE OXIGENO

Microorganismos

Caracteristica

Levadura

Anaerobio Facultativa

C. Perfringens

Microaerd6filo

Salmonella

Anaerobio Facultativo

S. Aureus

Anaerobio Facultativo

Fuente: Madigan,

Martinko, & Parker, 1985.

1.2.55 Efecto de la actividad de agua sobre el crecimiento de

microorganismos

Todos los organismos necesitan agua y la disponibilidad de agua es un

factor importante que en la naturaleza determina el crecimiento de los

microorganismos. La disponibilidad del agua no solo esta en funcion del

contenido de agua que esté presente en un medio, sino que también
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depende de la concentracion de solutos, como sales, azlcares y otras

sustancias que puedan estar presentes en el agua.

La mayoria de los microorganismos son incapaces de existir en ambientes
con actividad de agua muy baja y mueren, o se deshidratan y pasan a un
estado de latencia, en tales circunstancias. Por el contrario, algunos
organismos se desarrollan con muy baja actividad de agua, y éstos son de
gran interés, no solo desde el punto de vista de su adaptacién en estas
condiciones, sino también desde el punto de vista aplicado a la industria

alimentaria (Madigan, Martinko, & Parker, 1985).

Tabla 5. Aw de los microorganismos
de la Cafia de azucar

ACTIVIDAD DE AGUA (Aw)

Microorganismos Optimo
Levadura 0.90-0.95
C. Perfringens 0.93-0.97
Salmonella 0.945 - 0.999
S. Aureus 0.83

Fuente: Madigan, Martinko, & Parker, 1985.
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CAPITULO Il



2.5 DEFINICION DEL PRODUCTO

El jugo de cafa es un liquido refrescante y delicioso, que se obtiene de la

parte comestible de la cafia de azlcar, debidamente madurada y fresca.

El jugo o zumo de cafia de azlUcar se prepara a partir de la molienda,
pasteurizacion y posterior clarificacién de la cafia de azucar seleccionada,
manteniendo asi las caracteristicas quimicas, fisicas, organolépticas y
nutricionales esenciales del jugo (zumo) del cual proceden. Es un liquido
claro que incluye aditivos de tipo alimentario para preservar su vida util y
proporcionar sabores agradables y refrescantes a los sentidos.

La presentacion del producto es en envases de vidrio de 250ml, con el fin de
gue el consumidor lo pueda llevar en su lonchera para el colegio o para su

lugar de trabajo.

Este proceso de elaboracion de jugo de cafia ofrece un producto limpio y
sanitizado, cumpliendo con las normas de higiene que exige los organismos

de gobierno.

El jugo de cafla de azlcar contiene carbohidratos simples, principalmente
sacarosa, que proporcionan energia rapida a quien lo consume. También
contiene minerales como calcio, hierro y en minima cantidad fosforo, que

ayudan al mantenimiento de huesos y contraccién muscular.
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2.6 FORMULACION

2.6.1

224

2.2.5

Ingredientes y aditivos del Jugo de Cafia envasado en botellas de
vidrio

1. Cafa de azucar

2. Acido Citrico

3. Citrato de Potasio

4. Carbon activado

Caracteristicas de los ingredientes.-

La cafia de azucar.- Es la materia prima de la cual se extrae el jugo
triturandola, para posteriormente ser filtrada, pasteurizada, clarificada

y envasada.

La cafia de azlGcar como ingrediente para el proceso de elaboracion
de jugo debe tener un coeficiente de maduracion entre 0.95 y 1,
catalogado con grados Brix de 16 — 17, por lo tanto la coloracion debe
ser amarilla (Ver Anexo 1; Tabla 2), en el caso de la variedad POJ
2878 (limefa o cafia de fruto), que fue la que se utiliz6 para este
estudio (Hernandez, 2008).

Las dimensiones del tallo de una cafia apta para el proceso, va desde
2 m. hasta maximo 3 m. de altura y de 4 a 6 cm. de diametro (Ver
Anexo 1; Tabla 3).

Caracteristicas de los aditivos.-

Acido Citrico.- Es el aditivo solido cristalino que se agrega a la bebida
durante el proceso con el objetivo de regular el pH, proporcionando un

efecto antifungico y bactericida, y a la vez aportando una sabor acido.
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La disminucion del pH, proporcionada por la adicion directa del &cido
citrico en la bebida, hace que el sustrato, que es uno de los principales
factores que determina la supervivencia y el crecimiento de los
microorganismos, se acidifique, reduciendo la resistencia de
microorganismos debido a que es mas facil su difusion a través de la
membrana celular en su forma no disociada (lipofilica) y
posteriormente se disocian en el interior de la célula inhibiendo el
transporte celular y la actividad enzimatica. De esta forma inhibe

principalmente a Salmonella y a Cl. Botulinum (FEDNAD, 2003).

El acido citrico es una sustancia organica producto del metabolismo
de la mayoria de los seres vivos, por lo que la presencia de este acido
organico podria reducir la formacién de amonio en el estomago, al
evitar la desaminacion de los aminoacidos a este nivel, pero también
tiene afinidad por el calcio o sea que puede inhibir su absorcion. En
general, es poco toxico, facilmente degradable y carecen de accién
farmacolégica (FEDNAD, 2003).

Citrato de Potasio.- Su aplicacién en la bebida es igual al acido
citrico, es decir, de adicion directa a la bebida. Su funcion es regular el

pH en una solucién debido a que es una sustancia alcalina.

El citrato de potasio es una sal proveniente del acido citrico, tiene
forma de cristales incoloros y es de facil disolucion en agua.

Generalmente de origen quimico. (LICOL, 2002).

Carbon activado.- Es el aditivo con la funcion de clarificar el jugo y

eliminar olores y pigmentos extrafios.

El carb6n activado tiene una extraordinaria area de superficie y poros
gue logran una gran capacidad de adsorcién. Comercialmente se
encuentra en el mercado grados alimenticios con rangos entre 300 y

2000 m2/g. La adsorcion ocurre cuando los componentes de un

33



liguido (alimento o bebida) se unen a un sélido (carbon activado).
Esta unién puede ser de naturaleza fisica o quimica aunque hay veces
que implica ambos. La adsorcion fisica implica la atraccion entre
cargas eléctricas diferentes del adsorbente y el adsorbalo, mientras
que la adsorcion quimica es el producto entre la reaccion de un

adsorbente y el adsoérbalo (alphacarbo Industrial Ltda.).

La capacidad de adsorcion depende de las caracteristicas fisico y
quimicas del adsorbente (carbon), las caracteristicas fisicas y
quimicas del adsorbalo (alimento o bebida), la concentracion del
adsoérbalo en la solucion liquida, las caracteristicas de la fase (pH,
temperatura) y el tiempo de contacto del adsérbalo con el adsorbente
(tiempo de residencia). (National Organic Standards Board Technical
Advisory Panel Review Compiled by OMRI for the USDA National
Organic Program, 2002).

El carbén activado es un agente adsorbente no especifico, hecho a
partir de la madera. El carb6n esponjoso se enlaza con moléculas
débilmente polares, especialmente aquellas que contienen anillos de
benceno. ElI carbén elimina efectivamente compuestos fendlicos,
especialmente los pequefios. Los compuestos mayores que los
dimeros son demasiado grandes para ser adsorbidos. El carbdén
también contiene una gran cantidad de aire y algunas veces después
de afadir el carbén se produce oxidaciébn si este no se retira

rapidamente (alphacarbo Industrial Ltda.).

EL uso de carbon activado tiene como finalidad la remocién de
polifenoles coloridos, melanoidinas de color marr6n oscuro, gustos
indeseables, precursores de color criados durante el proceso,

pesticidas y fungicidas residuales (alphacarbo Industrial Ltda.).
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2.7 DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL JUGO DE CANA
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Puntos de Control
PC1.- (RECEPCION DE MATERIA PRIMA).-
1. Estado de la cafa

Esta debe llegar a la planta con 10 a 15 cm. de hojas, con la parte terminal
del tallo y con rebrotes o yemas para evitar que se generen coloraciones
indeseables en el jugo y azlcares reductores por hidrolizacion de la sacarosa
en el cogollo, lo cual disminuyen la calidad del producto final, y evitar también

la accion de microorganismos no deseados para el proceso.
2. Residuos quimicos

La concentracion de residuos quimicos de productos agricolas o plaguicidas
en la cafia de azlcar debe estar dentro de los limites establecidos por el
CODEX ALIMENTARIO, cumpliendo asi con las caracteristicas de calidad

requeridas para ser aceptado como materia prima. (Ver Anexo 1; Tabla 1)
PC2.- (LIMPIADO Y SELECCIONADO).-

°Brix: 16. Color caracteristico (amarillo) (Ver Anexo 1; Tabla 2). Una
coloracion verdosa o rojiza en la cafia no es aceptada debido a que indica
inmadurez (menor contenido de sacarosa y aumento en azucares
reductores) o que se ha iniciado el proceso de fermentacién, con lo cual la

carga de microorganismos (levaduras) aumenta, respectivamente.

Dimensiones del tallo de la cafia: 2-3 m. de altura, 4-6 cm. de diametro. (Ver
Anexo 1; Tabla 3)

PC3.- (LAVADO).-

Utilizacién de agua caliente hiperclorada, minimo 10 ppm de cloro residual.

La concentracion debe ser adecuada para evitar contaminacién por
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microorganismos patégenos y posibles efectos cancerigenos en el

consumidor.
PC4.- (MEZCLADO).-

pH: 4. Cantidad de aditivos no debe sobrepasar los limites permitidos para

evitar intoxicaciones. (Ver Anexo 1; Tabla 1)
PC5.- (PASTEURIZADO).-

Temperatura: 85 - 88° C; Tiempo: 10-15 minutos. Barrera térmica para

eliminacién de microorganismos.
PC6.- (CLARIFICADO).-

Control organoléptico: color &mbar claro traslacido, olor caracteristico, sabor

caracteristico, aspecto uniforme. °Brix: 16; pH: 4.
PC7.- (ENVASADO Y SELLADO).-

Detector de metales.

PC8.- (ALMACENADO).-

Temperatura: 1 a 7°C.
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2.8 DESCRIPCION DETALLADA DEL PROCESO

1. RECEPCION DE MATERIA PRIMA

La cafia de azucar llega a la planta en camiones cafieros y es receptada

en un area cubierta destinada para la recepcion de esta. Alli se procede a

inspeccionar la calidad y frescura de la cafa tomando muestras

representativas.

La cafia debe llegar fresca con alrededor de 10 a 15 cm. de las hojas y la

parte terminal del tallo, con rebrotes o yemas y sin raiz, es decir, casi

intacta después de su cosecha. Esto evitara que se acelere el proceso de

hidrolizacion de la sacarosa en azucares reductores y evitara la accion

rapida de los polifenoles que alteran el color del jugo.

Figura 6. Cafia en el campo

Hojas

1994

Figura 7. Cafia en la planta procesadora
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Rebrote
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Es importante la toma de muestra y andlisis en el departamento de control
de calidad, o de un laboratorio externo o a su vez la certificacion por parte
del proveedor de que la materia prima cumple con los limites establecidos

para la concentracion de plaguicidas (Ver Anexo 1; Tabla 1).

. PESADO

La cafia de azucar es pesada en una bascula para conocer la cantidad que
entrard al proceso y evaluar al final su rendimiento. Esto permitird tener
control sobre la eficiencia del procesamiento tanto de los equipo como del

personal.

. LIMPIADO Y SELECCIONADO

La limpieza es realizada manualmente y consiste en eliminar las hojas, la
parte terminal del tallo, rebrotes o yemas y alrededor de 5 a 10 cm de la
parte inferior de la cafia, a la vez que son seleccionadas por el personal de
acuerdo a su coloracion, la misma que indica el contenido de soélidos

solubles y el coeficiente de maduracion (CM).

El contenido de solidos solubles debe ser verificado por el area de control

de calidad a través de la medicion de °Brix.

Los residuos generados en esta etapa como son: hojas, cogollos, hijuelos
y la parte inferior de la cafa, pueden ser picados y distribuidos en la

superficie de los terrenos cafieros para reacondicionar el suelo.
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4. LAVADO

El lavado se realiza en dos etapas con el fin de eliminar material extraino

(tierra, piedras, pedazos de hojas, polvo y otros).

En la primera etapa, las cafias son colocadas en un tunel de acero
inoxidable donde la materia extrafia es removida mediante el movimiento
circular de cepillos y del tunel, en presencia de pequefias descargas de

agua.

En la segunda etapa, las cafias son colocadas en el sistema de bandas

transportadoras para recibir duchas de agua caliente (50°C).

En estas dos etapas el agua es utiliza con 10ppm. de cloro.

5. CORTADO

Una vez lavadas, las cafas se dirigen hacia el corta cafas, que se
encuentra conformado de cuchillas dispuestas en un eje horizontal.

A medida que las masas de cafia pasan por el corta cafas, este rompe su

corteza y las ordena de forma uniforme.

6. DESFIBRADO

Posteriormente, la cafa trozada se dirige hacia la desfibradora, esta posee
cuchillas las cuales giran a gran velocidad y estan dispuestas sobre ejes
colocados en el conductor o banda transportadora. Aqui las cafias son
desmenuzas y rasgadas sin que haya pérdida de jugo, alimentando de
forma continua y constante a los molinos para facilitar la extraccion del

jugo.
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7. EXTRACCION DEL JUGO

En el area de molinos se extrae el jugo a la cafia a través de la presion

mecanica ejercida por un conjunto de masas o rodillos.

De este proceso se obtiene dos productos: el jugo y el bagazo. El jugo
sigue los procesos posteriores y la fibora o bagazo se utiliza como
combustible para la generar energia en las calderas.

8. FILTRADO

Inmediato de la extraccion, el jugo es colado a través de un colador
rotatorio para separar el jugo del bagacillo y es enviado hacia el depdsito

de jugo (tanque de acero inoxidable).

9. MEZCLADO

En esta etapa, los aditivos (acido citrato y citrato de potasio) son

adicionados y mezclados.

Para la verificacion de la concentracion de los aditivos se mide el pH que

debe serigual a 4.

10. PASTEURIZADO

El jugo entra al intercambiador de placas donde es calentado hasta 85-
88 °C y dura alrededor de 10 a 15 min. Este proceso tiene la finalidad
de eliminar microorganismos de tipo mesofilos y termofilos, a la vez que

inhibe enzimas oxidasas y desnaturaliza proteinas.
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11.

12.

13.

ENFRIADO

Luego el jugo se enfria hasta los 50°C. A esa temperatura la accion del

carbon activado en el paso siguiente es mas efectiva.

CLARIFICADO

El jugo pasa a un tanque de carbdn activado donde se absorbe y
elimina compuestos organicos volatiles, cloro, sabores, colores y olores
extrafios. La cantidad utilizada esta acorde a las dosis y tiempos (para
reposo) dados por el laboratorio para la obtencion de las caracteristicas
deseadas.

El tanque posee una membrana filtrante en la parte inferior, lugar de
evacuacion del jugo clarificado, que retiene el carbén activado para ser
reutilizado hasta cuando la funcién de absorcion empiece a ser ineficaz,

y sea necesario cambiar el carbon activado usado por uno nuevo.

ENVASADO Y SELLADO

Las botellas a utilizarse en el envasado son previamente lavadas y
esterilizadas en una camara de esterilizacion con peroxido de hidrogeno
y posteriormente lavadas con agua estéril. Luego la maquina llenadora
introduce el jugo de cafia en las botellas, dejando el espacio de cabeza,
que equivale al 10% del tamafio interno del envase. Seguidamente son
selladas manualmente con tapas y pasadas por el detector de metales.

El detector de metales es un equipo que tiene la funcién de identificar
metales de tipo ferroso, no ferrosos y acero inoxidables, asegurando de

esta forma la ausencia de metales en el producto final.
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14. ETIQUETADO

Se procede a colocar la etiqueta, la cual contiene los datos de
presentacion del producto basado en la Norma INEN 1 334-2:2008 (Ver
Anexo 3).

15. ALMACENADO

Las botellas son enviadas a almacenaje a una temperaturade 1 a 7 °C
para posteriormente ser distribuidas. En esta ultima etapa se toman

muestras del producto final para andlisis de laboratorio.

45 FACTORES QUE AFECTAN LA CALIDAD DEL PRODUCTO JUGO DE
CANA ENVASADO EN VIDRIO

» DESPUES DEL CORTE
Altura del corte.-

El tamafo de los trozos obtenidos en la cosecha mecanizada o manual se
deteriora mas rapido que la cafa entera. Por lo tanto, el corte que se debe
realizar es a las raices de la cafia y a las hojas, recalcandose que debe ser

realizado cuando en la cafia estan presentes las espigas de la flor abiertas.
Tiempo de corte y molienda.-

El deterioro de la cafia empieza inmediatamente después del corte, siendo
mayor a medida que aumenta el tiempo de permanencia en los patios de la

planta procesadora, en el campo o durante el transporte, y dependiendo de
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las condiciones ambientales, si la temperatura es mayor del deterioro se

acelera.
Contenido de material extrafo.-

El régimen de lluvias puede influir en el contenido de material extrafio, ya que

se espera una mayor cantidad de suelo adherido en la cafa.
Accién de microorganismos.-

Cuando el corte es mecanico y no manual, el deterioro es mayor, debido al
incremento de infecciones de origen bacteriano en los tallos, debido
especialmente a que las cuchillas cosechadoras no estan bien alineadas o
afiladas.

Los agentes microbiolégicos como las Leuconostoc mesenteroides y L.
dextranicum también afectan la calidad después del corte. Estas bacterias
dan origen a polisacaridos como las dextranas utilizando la sacarosa como
materia prima, contribuyendo asi a la pérdida de esta e incrementando la

viscosidad de los jugos (Larrahondo, 1995).

> DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION

Fermentacion Alcohdlica.-

Debido a la presencia de azlcares en el jugo de cafia, éste puede ser
susceptible de alteraciones fisicas y quimicas, por parte de microorganismos
como levaduras. Pero este riesgo es evitado con la aplicacion de la
pasteurizacion, tratamiento térmico que elimina levaduras responsables de la

formacién de etanol.
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Las levaduras son hongos unicelulares que tienen sistemas enzimaticos
alternativos para producir alcohol a partir de azlcares. A este proceso se
conoce como fermentacion alcohdlica y es catalogado como el hecho
bioquimico por el cual las levaduras transforman los azlcares de una
solucién en etanol y CO2 (Larrahondo, 1995). Para que la fermentacién
alcohodlica tenga lugar, la soluciébn ha de hallarse en condiciones de
limitacion de oxigeno, tener alta concentracion de azucares, pH entre 3.5a 5

y levaduras vivas.

Precipitacion.-

Durante el procesamiento del jugo de cafa, en la etapa después de la
pasteurizacion se nota claramente que existe una tendencia a la formacion

de solidos que precipitan.

Este hecho se explica debido a que las proteinas presentes pierden su
estructura nativa a causa de la adicién de aditivos acidos, como es el acido
citrico y el citrato de potasio, y la aplicacién del tratamiento térmico dado por

la pasteurizacion.

En el caso de la desnaturalizacion a causa de la disminucion de pH, los iones
H* y OH™ afectan a la carga eléctrica de los grupos &cidos y béasicos de las
cadenas laterales de los aminoacidos. Esta alteracion de la carga superficial
de las proteinas elimina las interacciones electrostaticas que estabilizan la

estructura terciaria y provocan su precipitacion (Larrahondo, 1995).

En el caso de la temperatura, cuando esta es elevada, la energia cinética de
las moléculas aumenta, con lo que se desorganiza la envoltura acuosa de las
proteinas, y se desnaturalizan. Asimismo, un aumento de la temperatura
destruye las interacciones débiles, de forma que el interior hidréfobo
interacciona con el medio acuoso y se produce la agregacion y precipitacion
de la proteina desnaturalizada (Larrahondo, 1995).
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Presencia de Pigmentos.-

Durante el procesamiento de la cafia de fruta se producen coloraciones que
disminuyen la calidad del producto final. Entre ellos se encuentran las
melanoidinas, productos terminales de la reaccion de Maillard entre azlcares
reductores (fructosa y glucosa) y compuestos aminados (glutamina, glicina,
asparagina, acido aspértico y lisina) (Hernandez & Decloux, 2007).

Las melanoidinas se forman a partir de la condensacion entre un compuesto
carbonilado y una amina. A dicha condensacion le siguen una serie de
reacciones de isomerizacién, ciclacién y polimerizacion que conducen a la
formacién de polimeros coloreados y de compuestos aromaticos volatiles
(Hernandez & Decloux, 2007).

Las melanoidinas se forman de reacciones entre glucosa-lisina, glucosa-
glutamina, glucosa-asparagina, glucosa-ac. aspartico, glucosa-glicina,
fructosa-lisina, fructosa-glutamina, fructosa-asparagina, fructosa-ac. aspartico
y fructosa-glicina, donde las melanoidinas formadas a partir de asparagina
producen sedimento, y las formadas a partir de glucosa son mas coloreadas

que las formadas a partir de fructosa (Hernandez & Decloux, 2007).
Factores que afectan o inhiben la reaccion de Maillard en el jugo de cafia:
» El pH &cido del jugo inhibe la reaccion.

» Latemperatura de pasteurizacion acelera la reaccion.

» La actividad de agua de los jugos de 0.97 (Ponce Alquicira, 2005),

favorece la dilucién de reactantes.

» Presencia de aminoacidos reactivos glutamina, glicina, asparagina, acido

aspartico y lisina favorecen la reaccion.

» Presencia de azucares reductores (fructosa y glucosa) favorecen la

reaccion.
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La sacarosa carece de poder reductor, solo interviene si previamente se

hidroliza y convierte en azucares reductores.

Metales como el hierro y moléculas como el oxigeno tienen un efecto

catalizador sobre la formacion de las melanoidinas.
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4.6 DIAGRAMA INGENIERIL
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4.7 DESCRIPCION DE EQUIPOS

> Refractoémetro

Los refractometros son instrumentos empleados para determinar la cantidad

de solidos solubles en una solucion a través de la medicion de grados Brix.

Figura 8. Refractometro

7

Fuente: www.servovendi.com

» Basculaelectréonica

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

los rendimientos obtenidos.

Figura 9. Balanza industrial

Fuente: www.citalsa.com
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> Medidores de PH

Es un instrumento disefiado para medir y controlar el pH de una solucion.

Figura 10. PH Metro

Fuente: www.orbita.starmedia.com

» Bandatransportadora

Consiste en una banda de acero inoxidable, que circula, transportando la
materia en diferentes partes del proceso. Sus dimensiones dependen del

modelo, y su velocidad es controlada por un regulador automatizado.

Figura 11. Banda transportadora

Fuente: www.requipcyber.com
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» Tunel de lavado

Construida de acero inoxidable. Posee un sistema de cepillos (escobillas
plasticas) con movimiento giratorios para retirara la suciedad de las cafia en

humedo.

Figura 12. Maquina lavadora

Fuente: www.acerostama.com

> Cortadora de Cafa

Consta de una serie de cuchillas fijadas a un eje horizontal, las cuales
rompen la corteza de la cafia ejercen una accion niveladora y ordenadora de
la masa de cafia presente en la banda, para que la entrada al molino sea
uniforme. El material de construccién de las cuchillas es acero de alta

calidad, resiste un afilado constante, y se cambia con facilidad.

Figura 13. Cortadora

Fuente: www.youtube.com
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> Picadora

Son ejes colocados sobre los conductores, accionados por turbinas,
provistos de cuchillas que giran a una velocidad, bajo las cuales se hace
pasar el colchon de cafa, rasgandola y desfibrandola para facilitar la

extraccion del jugo que contiene.

Los conductores estan provistos de sensores de nivel que forman parte de
un sistema automatico de control de carga que regula la alimentacion a las
picadoras y molinos, para impedir la formacién de tacos y ademas controlar

la capacidad de molienda programada. Desfibrador tipo martillo.

Figura 14. Picadora

Fuente: www.spanish.alibaba.com

> Molinos

Constituido por 3 0 4 mazas metalicas en medio de las cuales se hace pasar
el colchdn de cafia y mediante presion se extrae el jugo. El molino esta
equipado con una turbina accionada con vapor de alta presion, un sistema de

transmision y reductores de velocidad.
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Figura 15. Molino

Fuente: www.tornopresicion.com

> Filtro rotatorio

Es un equipo utilizado para la separacion continua de sélidos y liquidos. Esta
hecho de acero inoxidable y posee una criba de malla rotativa de separacion.

Figura 16. Filtro rotatorio

Fuente: www.colombia.acambiode.com

» Tanques de acero inoxidable

Los tanques de acero inoxidable tienen la funcion de retener y almacenar

liquido.

53



Figura 17. Tanque

Fuente: www.clasiar.com

> Pasteurizador de Placas

Es un equipo disefiado para el tratamiento térmico de productos alimentarios
como refrescos y zumos que permite eliminar los microorganismos
patdogenos, 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.

Figura 18. Pasteurizador de placas

Fuente: www.inoxpa.com

» Tanque de Clarificacion - Filtro de carb6n activado

El filtro estd hecho de acero inoxidable, adentro se rellanan los carbones

activados para absorber las impurezas disueltas en el agua y eliminar
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pigmentos y materia organica. En la parte inferior posee una membrana

filtrante para retener carbén activado y solo permitir el paso del liquido.

Figura 19. Tanque clarificador

Fuente: www.toplinges.com

» Envasadoray selladora

Maquina llenadora de botellas automéatica, para liquidos en botellas. Permite

envasar el jugo en botellas de vidrio.

Funciona alimentando el producto desde un distribuidor de presion hasta las
boquillas de llenado, a la vez que desplaza las botellas mediante un sistema
de bandas transportadoras debajo de cada boquilla para luego de ser
llenadas sean evacuadas hacia sistema de enroscado de tapas, para

finalmente acumular el producto terminado.
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Figura 20. Envasadoray selladora

Fuente: www.cadec.com

» Maquina esterilizadora de botellas

Es un equipo de enjuagadora-sopladora-esterilizadora de tipo lineal para
botellas de vidrio. La maquina esta dotada de pinzas con toma de cuello o

axial para ejercer sus funciones.

Figura 21. Esterilizador de botellas

Fuente: WWW.promec-er.com

» Detector de metales

Equipo disefiado para la inspeccion de materiales contaminantes de tipos
metdlico (ferroso, no ferrosos y acero inoxidables) para bebidas en envases
de vidrio. Si el equipo detecta la presencia de los materiales antes
mencionados, automaticamente lo desvia de la linea de produccion.
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Figura 22. Detector de metales

Fuente: www.segman.com

» Etiquetadora

Equipo encargado de colocar la etiqueta con la informacién correspondiente

en cada uno de los productos terminados.

Figura 23. Etiquetadora

o=

Fuente: www.cadec.com

» Camara de Refrigeracion

La camara de refrigeracion es el equipo frigorifico que conserva los

productos almacenados en él, a una temperatura de 0 a 7°C.
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Figura 24. Camara Refrigeracion

Fuente: www.proingal.com

4.8 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

GERENCIA GENERAL

SECRETARIA

CONTADOR

ENCARGADO DE
MARKETING Y
VENTAS

JEFE DE
PLANTA

OBREROS

ANALISTA
DE CALIDAD

Fuente: La autora

ENCARGADO DE
MANTENIMIENTO
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6.1 CONTROL DEL PRODUCTO FINAL

3.1.5 Calidad Sensorial

Tabla 6. Calidad sensorial del Jugo

de Carfia de azucar (Ver Anexo 2)

JUGO DE CANA

Color Uniforme

Olor Caracteristico

Sabor Caracteristico

Aspecto | Caracteristico

Fuente: Laboratorio acreditado PROTAL

3.1.6 Andlisis fisico — quimico

Tabla 7. Analisis Fisico - Quimico

del Jugo de Cafia (Ver Anexo 2)

JUGO DE CANA

Soélidos Solubles | 16,3 °Brix
pH 3,76

Fuente: Laboratorio acreditado PROTAL

Andlisis: Los sélidos solubles corresponden al porcentaje de sacarosa

presentes en el producto. El pH del producto es acido, encontrandose dentro

del rango normal para jugos segun la NTE INEN 2 337:2008. (Ver Anexo 3)
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3.1.7

3.1.8

Control microbiolégico

Tabla 8. Andlisis microbiolégico

del Jugo de Cafia (Ver Anexo 2)

JUGO DE CANA

Coliformes Totales | <3 UFC/ml
Aerobios Mesofilos | <1.0 UFC/ml
Levaduras y Mohos | <1.0 UFC/ml

Coliformes Fecales | <3 UFC/ml

Fuente: Laboratorio acreditado PROTAL

Analisis: El recuento de coliformes totales, aerobios mesdbfilos, levaduras y
mohos y coliformes fecales estd dentro del nivel aceptable segun los
requerimiento de la NTE INEN 2 337:208 (Ver Anexo 3), debido a que el

producto fue elaborado aplicando las Buenas Practicas de Manufactura.

Estabilidad del JUGO DE CANA ENVASADO EN VIDRIO
Fecha de elaboracion: miércoles 27 de julio del 2010.

» PRIMERA SEMANA (28 de julio al 3 de agosto): el jugo presenta olor
caracteristico a cafia de azucar, su color es ambar claro trasldcido, su
sabor es caracteristico y su aspecto es uniforme. Se encuentra en
condiciones optimas de consumao.

» SEGUNDA SEMANA (4 de agosto al de 10 agosto): presenta olor

caracteristico, su color es mantiene, el sabor es el mismo, su aspecto
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sigue siendo uniforme. Se encuentra en condiciones apropiadas para el
consumo.

» TERCERA SEMANA (11 de agosto al 17 de agosto): el olor, color, sabor
y aspecto se mantienen similar a la primera semana de evaluacion de la
estabilidad.

» CUARTA SEMANA (18 de agosto al 24 de agosto): Aln conserva las
caracteristicas organolépticas desde la elaboracion del producto, su olor
sigue siendo caracteristico, su color se mantiene en ambar claro
traslicido, el sabor se conserva igual y el aspecto presentado es
homogéneo. Por tanto el producto se encuentra en condiciones

aceptables para su consumo.

Analisis

En las cuatro semanas de analisis sensoriales de estabilidad, el jugo de
cafla conserva las propiedades organolépticas de color, olor, sabor
caracteristicos, como reflejo de la baja alteracibn microbiolégica vy

enzimatica producida dentro del producto

La refrigeracion (temperatura 1-7°C) y el envase de vidrio crean un
ambiente donde la actividad de microorganismos se enlentece y el jugo se
aisla del entorno gracias al envase que lo retiene y lo protege de la accion

de agentes externos.

La estabilidad del jugo de cafia se mantiene durante cuatro semanas
continuas, determinando asi que el producto tiene un periodo de vida util de

28 dias en condiciones de refrigeracion (1 a 7°C).
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Tabla 9. Resultados de encuesta de degustacién

del Jugo de Cafa Envasado en Vidrio

Estabilidad del JUGO DE CANA ENVASADO EN VIDRIO

Degustadores Olor Color Sabor Aspecto | Observacion
ambar )
agridulce- _
Maria Ramirez | azucar claro o uniforme
. caracteristico
traslicido
Café
. . . : Los
Semana | Dolly Reyes caracteristico | amarillento | agridulce uniforme
. resultados
1 (28 de trasldcido .
o _ obtenidos
julio al 3 o Café
Cristina ) ] ) ] muestran
de ) caracteristico | amarillento | agridulce uniforme .
Gonzélez . congruencia
agosto) traslicido L
de opinién
_ ) ambar ) _
Alba Castillo caracteristico ) caracteristico | uniforme
trasltcido
) _ ) ambar agridulce - _
Willy Almeida | caracteristico ) ) uniforme
traslicido | caracteristico
ambar )
agridulce- .
Maria Ramirez | azucar claro o uniforme
. caracteristico
trasltcido
Café
Dolly Reyes caracteristico | amarillento | agridulce uniforme .
0s
Semana trasltcido
resultados
2 (4de o Café _
Cristina o ) ) _ obtenidos
agosto caracteristico | amarillento | agridulce uniforme
Gonzélez ) muestran
al de 10 traslicido )
congruencia
agosto) Café L
) ) ) _ de opinion
Kenya Ruiz azlcar amarillento | caracteristico | uniforme
trasltcido
] Café
Julia ) ] .
) caramelo amarillento | agridulce uniforme
Villacreces .
trasltcido

63




ambar
Fernando . o .
. azlcar claro caracteristico | uniforme
Aguirre .
traslicido
ambar )
agridulce- .
Maria Ramirez | azucar claro o uniforme | Los
Semana ) caracteristico
traslicido resultados
3(11de _ .
ambar obtenidos
agosto . . - - .
Edwin Aguirre | caracteristico | claro caracteristico | uniforme | muestran
al 17 de . )
traslicido congruencia
agosto) L
ambar . de opinién
) o agridulce - .
Edwin Tamayo | caracteristico | claro o uniforme
. caracteristico
traslicido
) _ o ambar agridulce - _
Willy Almeida | caracteristico . o uniforme
traslicido | caracteristico
Café
Kenya Ruiz azucar amarillento | caracteristico | uniforme
traslicido
ambar
Leonel ) ) .
) caracteristico | claro caracteristico | uniforme | Los
Semana | Gualinga )
traslicido resultados
4 (18 de .
ambar obtenidos
agosto . . . .
Judith Tunay caracteristico | claro caracteristico | uniforme | muestran
al 24 de ) )
traslicido congruencia
agosto) L
ambar de opinion
Alba Castillos | caracteristico ) caracteristico | uniforme
traslicido
) Café
Julia ) ) _
) caramelo amarillento | agridulce uniforme
Villacreces .
traslicido

Fuente: La autora
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8.1 LEGISLACION

Las Normas utilizadas para el control de calidad del JUGO DE CANA son las

siguientes:
Tabla 10. Normas técnicas empleadas en el control de
calidad del Jugo de Caria. (Ver Anexo 3y 4)
NORMA
ESPECIFICACION
TECNICA
NTE INEN Productos empaquetados o envasados. Requisitos
484:1980 de etiquetaje
RTE INEN Rotulado de productos alimenticios, procesados,
022:2008 envasados y empaquetados
NTE INEN 2R | Rotulado de productos alimenticios para consumo
1334-1:2008 humano. Parte 1. Requisitos
NTE INEN 1R | Rotulado de productos alimenticios para consumo
1334-2:2008 humano. Parte 2. Rotulado nutricional. Requisitos
NTE INEN 2 Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de
337:2008 frutas y vegetales. Requisitos
CODEX STAN Norma general del CODEX para
247-2005 zumos (jugos) y néctares de frutas

Fuente: www.inen.gov.ec; www.codexalimentarius.net

8.2 BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (B.M.P.)

La Buenas Préacticas de Manufactura son los principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracion, envasado
y almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los alimentos se fabriguen en condiciones sanitarias

adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.
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El Jugo de Caia envasado en botellas de vidrio ha sido elaborado en base a
los manifiestos en las buenas practicas de manufactura perteneciente al
Decreto Ejecutivo 3253 (Ver Anexo 5), desde la recepcion de la cafa, su
limpieza, proceso de transformacion, hasta la obtencién del producto final
(jugo de cafa). El uso de las buenas précticas durante el proceso ha
permitido que se consiga un producto final de buena calidad que garantice al

cliente la inocuidad de su consumo.

A continuacion se detallan las B.P.M. utilizadas durante el procesamiento del

Jugo de Caifia:

» DE LAS INSTALACIONES
DE LAS CONDICIONES MINIMAS BASICAS:

El establecimiento donde se produjo y manipulé los alimentos cumple

con los siguientes requisitos:
a) El riesgo de contaminacion y alteracion fue minimo.

b) El disefio y distribucion de las areas permiti6 un mantenimiento,

limpieza y desinfeccion apropiada que minimizé las contaminaciones.

c) Las superficies y materiales, particularmente aquellos que estan en
contacto con los alimentos, no fueron téxicos y estan disefiados para

el uso dado, faciles de mantener, limpiar y desinfectar.
DE LA LOCALIZACION:

El establecimiento donde se proceso y envasoé el jugo de cafa esta

protegido de focos de insalubridad.

DISENO Y CONSTRUCCION:
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La edificacion esta disefiada de manera que:

a) Ofrecid proteccibn contra polvo, materias extrafias, insectos,
roedores, aves Yy otros elementos del ambiente exterior y que

mantuvo las condiciones sanitarias.

b) La construccion es sdlida y dispone de espacio suficiente para la
operacion de los equipos asi como para la movilidad de la persona

que realiz6 en producto y el traslado de materiales y alimentos.
c) Brindo facilidades para la higiene personal.
INSTALACIONES ELECTRICAS:

« La red de instalaciones eléctricas, es abierta y los terminales

adosados en paredes.

« Las areas tienen una adecuada iluminaciéon, con luz natural cuando
es posible y cuando se necesita luz artificial, ésta es semejante a la
luz natural para garantizar que el trabajo se lleve a cabo

eficientemente.
CALIDAD DEL AIRE Y VENTILACION:

El area de procesamiento dispone de medios adecuados de ventilacion
mecanica, directa y adecuada para prevenir la condensacion del vapor,
entrada de polvo y facilitar la remocién del calor donde sea viable y

requerido.
CONTROL DE TEMPERATURA:

Existieron refrigeradores para mantener la temperatura de

almacenamiento entre 1y 7°C.

INSTALACIONES SANITARIAS:
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Existen instalaciones higiénicas que aseguraron la higiene para evitar la

contaminacion de los alimentos. Estas incluyen:

a) Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, e

independientes para hombres y mujeres.

b) Las areas de servicios higiénicos no tienen acceso directo al area de

produccién.

c) Las instalaciones sanitarias se mantienen permanentemente limpias

y ventiladas.

d) En las proximidades de los lavamanos estan colocados avisos sobre
la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los servicios

sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion.

SERVICIOS DE PLANTA - FACILIDADES.
SUMINISTRO DE AGUA:

Se dispuso de un abastecimiento y sistema de distribucion adecuado de
agua potable asi como de instalaciones apropiadas para su

almacenamiento, distribucion y control.

DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS:

a) Se contd con un sistema adecuado de recoleccién, almacenamiento,
proteccion y eliminacion de basuras. Esto incluye el uso de

recipientes tapados.

b) Los residuos fueron removidos frecuentemente del éarea de
produccion de manera que se elimina la generacion de malos olores

para que no sean fuente de contaminacion o refugio de plagas.
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» DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

a)

b)

d)

Los equipos utilizados son de acero inoxidable y los utensilios son de
materiales tales que sus superficies de contacto no transmiten
substancias toxicas, olores ni sabores, ni reaccionan con los
ingredientes o materiales que intervinieron en el proceso de

fabricacion.

Se evit6 el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse
y desinfectarse adecuadamente, y que representaban riesgos fisico y
microbiolégico.

Sus caracteristicas técnicas ofrecieron facilidades para la limpieza y

desinfeccion.

Todas las superficies en contacto directo con el alimento no
estuvieron recubiertas con pinturas u otro tipo de material
desprendible que pudiese representar un riesgo para la inocuidad del

alimento.

» REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

PERSONAL

CONSIDERACIONES GENERALES:

Durante la fabricacion del jugo de cafa, el manipulador que entré en

contacto directo con los alimentos cumplio con los siguientes requisitos:

a)

b)

Mantener la higiene y el cuidado personal.

Comportarse y operar de manera orientada.
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c) Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le
cabe en su funcion de participar directamente en la fabricacién de un

producto.
EDUCACION Y CAPACITACION:

El manipulador tiene conocimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura que se aplicaron en el procesamiento del producto.

ESTADO DE SALUD:

El manipulador de alimentos tuvo un adecuado estado de salud durante
el procesamiento del jugo de cafia con lo que se disminuyé el riesgo de

contaminacion microbiolégica.
HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION:

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones
cruzadas, el manipulador de alimentos cumplié con normas de limpieza e

higiene.

1. El manipulador conté con uniforme adecuado a las operaciones a

realizar:
a) Vestimenta que permitan visualizar facilmente su limpieza.

b) Accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas, limpios y en

buen estado.
c) El calzado debe ser cerrado, antideslizante e impermeable.

2. En todo momento necesario el manipulador de alimentos lavo sus
manos con agua y jabon antes de comenzar el trabajo, cada vez que
salid y regreso al area de produccién, cada vez que uso los servicios
sanitarios y después de manipular cualquier material u objeto que
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pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. El

uso de guantes no exime la obligacion de lavarse las manos.

COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

Todas las personas involucradas en el desarrollo del producto y en
todas sus etapas y areas del lugar de procesamiento debe acatar las
normas establecidas que sefialan la prohibicion de fumar y consumir

alimentos o bebidas en estas areas.

Se mantuvo el cabello cubierto totalmente mediante una malla, ufias

cortas y sin esmalte; no se uso joyas o bisuteria, ni maquillaje.

En caso de ser un manipulador de sexo masculino que lleve barba,
bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca y barba segun
el caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al

personal que realiza tareas de manipulacion y envase de alimentos.

Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el area de

fabricacion del alimento; deben proveerse de ropa protectora.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

a)

b)

No se aceptan materias primas e ingredientes que contengan
parasitos, microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (tales
como, metales pesados, drogas veterinarias, pesticidas), ni materias
primas en estado de descomposicion o extrafias y cuya
contaminacion no pueda reducirse a niveles aceptables mediante la
operacion de tecnologias conocidas para las operaciones usuales de

preparacion.

Las materias primas e insumos fueron inspeccionados antes de ser

utilizados en la fabricacion.
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c) La recepcion de materias primas e insumos se realizaron en
condiciones apropiadas de manera que eviten su contaminacion,
alteracion de su composicion y dafios fisicos. Las zonas de recepcion
y almacenamiento deben estar separadas de las que se destinan a

elaboracion y envasado de producto final.

d) Las materias primas e insumos se almacenaron en condiciones que
disminuyen el deterioro, evitando la contaminacién y reduciendo al

minimo su dafo o alteracion.

e) Los contenedores de las materias primas e insumos deben ser de
materiales no susceptibles al deterioro o que desprendan

substancias que causen alteraciones o contaminaciones.

f) Los insumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto
final, no rebasan los limites establecidos en base a los limites
establecidos en el CODEX ALIMENTARIO.

> OPERACIONES DE PRODUCCION

La elaboracién de un alimento debe efectuarse en locales apropiados, con
areas y equipos limpios y adecuados, con personal competente, con

materias primas y materiales conforme a las especificaciones.

» ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

a) El jugo de cafa fue envasado, etiguetado y empaquetado de

conformidad con las Normas Técnicas Ecuatorianas.

b) El disefio y los materiales de envasado ofrecen una proteccion

adecuada al jugo para reducir al minimo la contaminacion, evitar
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dafios y permitir un etiguetado de conformidad con las normas

técnicas.

En caso de las botellas de vidrio cuyas caracteristicas permiten su
reutilizacion, es indispensable lavarlos y esterilizarlos de manera que
se restablezcan las caracteristicas originales, a fin de eliminar los

envases defectuosos.

» ALMACENAMIENTO

a) El lugar se almacenamiento del producto final se mantuvo y debe

mantenerse en condiciones higiénicas y temperaturas ambientales
apropiadas de 1 a 7°C para evitar la descomposicion o

contaminacion posterior del alimento envasados.

b) EIl producto final no debe estar en contacto con el piso.
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9.1 CALCULOS DE RENDIMIENTO

Peso cafia (materia prima) aprox. = 7.7 Ib; 3.5 Kg. (Ver Anexo 1; Tabla 3)
Peso de desecho (hojas, cogollo, base de cafia, hijuelos) = 2.5 Kg.

Peso del jugo de cafia (producto final) = 1 Kg.

% Rendimiento de jugo de cafa (producto final) vs cafia de azUcar

(materia prima)
% Rendimiento= (Producto/ Materia Prima) * 100
% Rendimiento= (1/ 3.5) * 100

% Rendimiento= 28,57 %

Analisis del resultado de los calculos de rendimiento:

Segun los datos obtenidos durante el proceso de elaboracion del jugo de
cafa se determina que por cada cafia de azlcar de aproximadamente 3.5 Kg
de peso, se obtiene un rendimiento del 28,57%, lo que equivales a 1 It. de
jugo de cana listo para envasar o a 4 unidades de 250 ml. del producto final

Jugo de Cafia envasado.
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9.2 VALOR NUTRICIONAL DE PRODUCTO.

JUGO DE CANA (100 ml)

Macromoléculas Gramos |Kilocalorias
carbohidratos 16,3 65,2

Fuente: Laboratorio acreditado PROTAL; La autora

» Porciéon diaria recomendada de carbohidratos en una dieta basada en
2000 Calorias

Porcion recomendada (2000 Kcal.)

Macromoléculas| % | Kcal. requerimientos | g. requerimientos
carbohidratos | 55 1100 275

Fuente: La autora

o Caélculo de Calorias basado en una dieta de 2000 Cal.

100% 2000Kcal.
5506 << =1100 Kcal. de Carbohidratos

> Aporte nutricional de una porcion de 250 ml. del JUGO DE CANA.

Aporte nutricional por porcién (250 ml.) del Jugo de Cafia

g. aporte Kcal. Aporte % porcion
producto producto recomendada
carbohidratos 40,75 163 14,82

Macromoléculas

Fuente: La autora
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o Caélculo en gramos del aporte nutricional por porcién (250 ml.) del

producto.
100ml. 16,3g.
250ml. =40,75

g. de Carbohidratos

o Caélculo de calorias del aporte nutricional por porcion (250 ml.) del

producto.
100 ml 65,2 Kcal.
250 ml < =163

Kcal./250 ml. Jugo de cafia

o Calculo del porcentaje del aporte nutricional por porcion (250 ml.) del

producto en relacién a la ingesta diaria recomendada.

2759.
40,759.

100%
=14,82

Analisis de Resultados:

% de Carbohidratos

e El Jugo de Cafia envasado en botellas de vidrio tiene una presentacion

de 250 ml. por envase.

e La porcion de 250 ml. del producto aporta con 40,75 g de carbohidratos y

163 Kcal provenientes de dicho macronutriente, en relacién a los 275 g.

de carbohidratos o 1100 Kcal. de carbohidratos requeridos para una

dieta basada en 2000 calorias.

78



9.3 PRESENTACION DEL PRODUCTO

or porcién / container Size 250 ml AT 4 Fabricado por:
2 CAMILISA. Km 9.7 ViaDaule.
Guayaquil - Ecuador
CANITAS es un delicioso jugo
elaborado con pulpa de cariade
\ azicar natural para alimentarte dia
Energfa (Calorias) 670K; (160 Cal) AT 4 f adia
Tiempo méximo de consumo 1mes.
apartir de su fecha de elaboracion

jones por envase/ Serving Per Container Aprox.

antidad por porcion/ Amount per serving

otal de Carbohidrates / 40g Conservarse enrefrigeracion.

‘otal Carbohydrate

Lote:

Valores de Porcentajes Diarios basados en una Dieta def
8380 Kj (2000 Calorias). Tus valores diarios pueden se

as altos o mas bajos dependiendo de la necesidad de}
tus calorias./ * Percent Daily Values are based on a 8380 PV.P.
(2000 Calories) diet. Your Daily Values may be highe
or lower depending on your calorie needs.

Elab.:

Reg. San.: 5328-INHG-AN-08-08

Contenido Neto: 250 mi
Contenido Neto: 250 ml

Fuente: La autora
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12.1 ANALISIS DE FACTIBILIDAD
6.1.13Inversion Inicial

e La inversion inicial es el capital inicial requerido para comenzar el la

creacion de la empresa

INVERSION INICIAL
Detalle Inversion Neta

Alguiler de Oficinas y Galpén $ 400,00
Inversion Equipos de Oficina $2.760,00
Inversion Vehiculo $20.000,00
Inversién Maquinaria $103.457,48
Inversion Muebles de Oficina $ 1.720,00
Gastos preoperativos $ 800,00
Capital de Trabajo $ 23.750,88

TOTAL INVERSION $ 152.888,36

e El financiamiento se refiere a como se cubrirdn los gastos de la
creacion y funcionamiento del proyecto. El capital propio es el dinero
gue invierte la persona interesada en la creacion del proyecto y el

capital bancario es el dinero obtenido a través de un préstamo

banco.
FINANCIAMIENTO
Opcidn de Monto a %
Financiamiento Financiar Participacion
Capital Propio $76.444,18 50%
Crédito Bancario $76.444,18 50%
TOTAL A FINANCIAR | $ 152.888,36 100%
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Inversion requerida para muebles de oficina

Muebles de oficina
Articulo Cantidad | Precio Unitario Total
Escritorios 6 $ 100 $ 600
Cubiculos 1 $ 180 $ 180
Sillas 15 $ 40 $ 600
Archivadores 2 $ 170 $ 340
Total $1.720,00
Inversiéon requerida para equipos de oficina
Equipos de Oficina
Articulo Cantidad | Precio Unitario Total
Computadoras 71 % 350 | $ 2.450
Facturadora 1| $ 85 $ 85
Teléfonos 3] $ 75 $ 225
Total $ 2.760
Inversién requerida para vehiculo
Vehiculo
Articulo Cantidad | Precio Unitario Total
Camidn pequefio con 1
sistema de frio $ 20.000 | $ 20.000
Total $ 20.000
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e Inversion requerida para maquinaria

Maquinaria
Articulo Cantidad | Precio Unitario Total

Céamara de refrigeracion 1] $ 27.000 | $ 27.000
Bascula electrénica 2| $ 1.500 $ 3.000
Tanques de acero inoxidable 7% 800 $ 5.600
Maguina de lavado 1% 5.600 $ 5.600
Pasteurizador de placas 1% 5.600 $ 5.600
Maquina etiquetadora 1 % 3.000 $ 3.000
Bombas 6| % 1.000 $ 6.000
Bandas transportadoras de cafia 1% 5.500 $ 5.500
Cortadora de cafia 1 % 3.900 $ 3.900
Picadora de cafa 1% 2.200 $ 2.200
PH metro 1% 212 $ 212
Molino de cafia 1% 10.000 $ 10.000
Filtro rotativo 1% 5.000 $ 5.000
Envasadora y selladora 1% 9.845 $ 9.845
Esterilizador de botellas 1 % 8.000 $ 8.000
Empacadora 1% 3.000 $ 3.000
Detector de metales 1% 3.000 $ 3.000

Total $ 103.457

e Los gastos preoperativos son todas aquellas inversiones que se

realizan sobre activos constituidos por los servicios o derechos

adquiridos necesarios para la puesta en marcha del proyecto, de los

cuales, los principales rubros son los gastos de organizacion, las

patentes y licencias,

capacitaciones y los imprevistos.

los gastos de puesta en marcha,

Gastos Preoperativos

Articulo Cantidad | Precio Unitario Total
Imprevistos 1 $ 500,00 $ 500,00
Registro Sanitario 1 $ 300,00 $ 300,00

Total $ 800,00

las
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El capital de trabajo es el dinero que se requiere para comenzar a
producir. La inversion en capital de trabajo es una inversion en
activos corrientes: efectivo inicial, inventario, cuentas por cobrar e
inventario, que permita operar durante un ciclo productivo, dicha
inversion debe garantizar la disponibilidad de recursos para la
compra de materia prima y para cubrir costos de operacion durante
el tiempo requerido para la recuperacion del efectivo (Ciclo de
efectivo: Producir-vender-recuperar cartera), de modo que se puedan

invertir nuevamente.

Capital de Trabajo
Descripcién Valor Total
Materiales Directos $103.570,56
Mano de Obra directa $23.040,00
Mano de Obra Indirecta $12.000,00
Materiales Indirectos $115.200,00
Suministros $720,00
Gastos de administracion $27.600,00
Gastos de Ventas $2.880,00
Total $285.010,56
Capital Operacidén a Financiar | $23.750,88

6.1.14 Amortizacion

Amortizacion se refiere al proceso de distribucion en el tiempo de un
valor. Se trata de un valor, habitualmente grande, con una duracién
gue se extiende a varios periodos, para cada uno de los cuales se
calcula una amortizacion. Este valor se extingue gradualmente por

medio de pagos periédicos, que pueden ser iguales o diferentes.

TABLA DE AMORTIZACION

Meses Pagos Intereses | Amortizacion Saldo
0 $ 76.444,18
1 $1.709,74| $ 779,73 $930,01($ 75.514,17
2 $1.709,74| $ 770,24 $939,50 [ $ 74.574,67
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3 $1.709,74] $ 760,66 $ 949,08 | $ 73.625,58
4 $1.709,74| $ 750,98 $ 958,76 | $ 72.666,82
5 $1.709,74| $ 741,20 $968,54 | $ 71.698,28
6 $1.709,74| $ 731,32 $978,42| $70.719,86
7 $1.709,74| $ 721,34 $988,40 | $ 69.731,45
8 $1.709,74| $ 711,26 $998,48 | $68.732,97
9 $1.709,74| $ 701,08 $1.008,67 | $67.724,30
10 $1.709,74| $ 690,79 $1.018,96 | $ 66.705,35
11 $1.709,74| $ 680,39 $1.029,35| $ 65.676,00
12 $1.709,74| $ 669,90 $1.039,85 | $ 64.636,15
13 $1.709,74| $ 659,29 $1.050,46 | $ 63.585,69
14 $1.709,74| $ 648,57 $1.061,17 | $ 62.524,52
15 $1.709,74| $ 637,75 $1.071,99 | $ 61.452,53
16 $1.709,74| $ 626,82 $1.082,93 | $ 60.369,60
17 $1.709,74| $ 615,77 $1.093,97 | $59.275,63
18 $1.709,74| $ 604,61 $1.105,13 | $58.170,49
19 $1.709,74| $ 593,34 $1.116,41| $ 57.054,09
20 $1.709,74] $ 581,95 $1.127,79 | $ 55.926,30
21 $1.709,74| $ 570,45 $1.139,30 | $ 54.787,00
22 $1.709,74| $ 558,83 $1.150,92 | $ 53.636,08
23 $1.709,74| $ 547,09 $1.162,66 | $52.473,43
24 $1.709,74| $ 535,23 $1.174,52 | $ 51.298,91
25 $1.709,74| $ 523,25 $1.186,50 | $50.112,42
26 $1.709,74]| $ 511,15 $1.198,60| $48.913,82
27 $1.709,74] $ 498,92 $1.210,82| $ 47.702,99
28 $1.709,74| $ 486,57 $1.223,17 | $ 46.479,82
29 $1.709,74| $ 474,09 $1.235,65 | $ 45.244,17
30 $1.709,74| $ 461,49 $1.248,25 | $ 43.995,92
31 $1.709,74]| $ 448,76 $1.260,99 | $42.734,93
32 $1.709,74]| $ 435,90 $1.273,85| $41.461,08
33 $1.709,74| $ 422,90 $1.286,84 | $40.174,24
34 $1.709,74| $ 409,78 $1.299,97 | $ 38.874,28
35 $1.709,74| $ 396,52 $1.313,23 | $ 37.561,05
36 $1.709,74| $ 383,12 $1.326,62 | $ 36.234,43
37 $1.709,74| $ 369,59 $1.340,15 | $ 34.894,27
38 $1.709,74] $ 355,92 $ 1.353,82 | $ 33.540,45
39 $1.709,74| $ 342,11 $1.367,63| $32.172,82
40 $1.709,74| $ 328,16 $1.381,58 | $30.791,24
41 $1.709,74| $ 314,07 $1.395,67 | $ 29.395,56
42 $1.709,74| $ 299,83 $1.409,91 | $ 27.985,66
43 $1.709,74| $ 285,45 $1.424,29 | $ 26.561,36
44 $1.709,74| $ 270,93 $1.438,82|$ 25.122,55
45 $1.709,74| $ 256,25 $ 1.453,49 | $ 23.669,05
46 $1.709,74| $ 241,42 $1.468,32 | $ 22.200,73
47 $1.709,74| $ 226,45 $1.483,30| $ 20.717,44
48 $1.709,74| $ 211,32 $1.498,43]|$19.219,01
49 $1.709,74| $ 196,03 $1.513,71| $ 17.705,30
50 $1.709,74] $ 180,59 $1.529,15]| $ 16.176,15
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51 $1.709,74] $ 165,00 $1.544,75] $ 14.631,40
52 $1.709,74| $ 149,24 $1.560,50 | $ 13.070,90
53 $1.709,74| $ 133,32 $1.576,42 | $11.494,48
54 $1.709,74| $ 117,24 $1.592,50| $9.901,98
55 $1.709,74| $ 101,00 $1.608,74| $8.293,23
56 $1.709,74| $ 84,59 $1.625,15| $6.668,08
57 $1.709,74| $ 68,01 $1.641,73| $5.026,35
58 $1.709,74| $ 51,27 $1.658,48| $3.367,87
59 $1.709,74| $ 34,35 $1.67539| $1.692,48
60 $1.709,74] $ 17,26 $1.692,48 $ 0,00
$102.584,65| $ 26.140,47 $76.444,18

6.1.15 Depreciacion

e La depreciacion consiste en la disminucion en la tasa de cambio

como resultado de desequilibrios en el sistema, es decir, que el valor

o precio de una cosa disminuye con relacion al que antes tenia.

DEPRECIACIONES
VIDA TOTAL DEPRECIADO
RUBRO VALOR OTIL (ANUAL)

Maquinarias $ 103.457,48 10 $ 10.345,75
Eq. de oficina $ 2.760,00 10 $ 276,00
Muebles de
Oficina $ 1.720,00 10 $ 172,00
Vehiculo $ 20.000,00 5 $ 4.000,00

TOTAL DE DEPRECIACION $ 14.793,75

6.1.16 Gastos

e Los gastos son

administrativo.

los egresos a causa de pagos al

personal
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GASTOS DE VENTA
Descripcién No Sueldo Total Total Anual
Mensual Mensual
Gastos de Personal de Ventas
Vendedores 1 $ 240,00 $ 240,00 $ 2.880,00
TOTAL $ 2.880,00

GASTOS ADMINISTRATIVOS
Descripcién No. | Sueldo Total Total Anual

Gerente Administrativo 1 | $500,00 | $500,00| $ 6.000,00
Contador 1 | $300,00 | $300,00| $ 3.600,00
Secretaria-Recepcionista 1 |$240,00 | $240,00 | $ 2.880,00
Encargado de Marketing y Ventas 1 | $300,00 | $300,00| $ 3.600,00
Chofer 1 |$240,00 | $240,00| $ 2.880,00
Guardias 1 |$240,00 | $240,00| $ 2.880,00
Personal de mantenimiento 2 | $240,00 | $480,00| $ 5.760,00

TOTAL $ 27.600,00

6.1.17 Tasa de Descuento (TMAR)

e La tasa de descuento o costo de capital es una medida financiera a
nivel nacional que se aplica para determinar el valor actual de un

pago futuro.

Tasa de Descuento (TMAR) | 13,00%

6.1.18 Costos

e Es la suma econ6mica que representa la fabricacion de un producto

durante cierto periodo de trabajo.
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Los ingresos es todo el dinero que proviene de las ventas o servicios

gue ofrece la empresa al consumidor.

INGRESOS
Bqte!las Botellas (288 Costo Costo de Ventas
Descripcion Diarias dias anuales) bor P.V.P Venta Totales
(0,5 kg) botella
Jugo de 2000 576000 $0,44 | $0,60 | $254.530,56 | $344.888,91
Cafa
Total $0,60 | $254.530,56 | $344.888,91

Costos de materia prima directa e indirecta para la produccion diaria.

JUGO DE CARA DE AZUCAR (0,25KG)

Tioo Descrincion | 9ramos; K Kg. precio Valor Valor Total
P P unidades g- dia | por Kg. diario anual
cana de 875 0,875 | 7000 | 0,05 350 100.800,00
azlcar
acido citrico 0,25 0,00025 | 2,0 1,02 2,04 587,52
citrato de 0,00002
Directos potasio 0,025 5 0,2 1 0,2 57,60
carbon 0625 | 9000621 54 | 1476 7,38 2.125,44
activado 5
TOTAL MATERIALES DIRECTOS $3,55 $359,62 103.570,56
. Botellas de
Indirectos vidrio (250ml) 2000 $0,20 | $400,00 115.200,00
TOTAL MATERIALES INDIRECTOS $0,20 | $400,00 | $115.200,00

COSTO DE MATERIA PRIMA POR UNIDAD

0,38

Costos del trabajo realizado por el personal directo e indirecto

vinculada con la produccion.

MANO DE OBRA DIRECTA
Descripcion | # de trabajad. | Sueldo Mensual | Total Mensual | Total Anual
Operarios 8 240 $1.920,00| $23.040,00
TOTAL $1.920,00| $23.040,00
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MANO DE OBRA INDIRECTA
Descripcién # de trabajad. Sueldo Total Total Anual
Mensual | Mensual
Jefe de Planta 1 400 $ 400,00 $ 4.800,00
Analistas de Calidad 2 300 $ 600,00 $ 7.200,00
TOTAL $1.000,00| $12.000,00

e Costos de servicios basicos utilizados durante la produccion diaria.

SUMINISTROS
Descripcién Total Anual
Energia Eléctrica (kwh) $ 600,00
Agua Potable (m3) $ 120,00
TOTAL $ 720,00

e Costos de mano de obra directa e indirecta

TOTAL SUMINISTROS, MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA |$ 35.760,00
COSTO DE MANO DE OBRA DIRECTA E INDIRECTA POR UNIDAD $ 0,06

e Costos de produccion son todos los gastos implicados en el proceso
de produccion de un producto.

COSTOS DE PRODUCCION

Descripcion Total Anual
Materiales Directos $103.570,56
Materiales Indirectos $115.200,00
Mano de Obra directa $23.040,00
Mano de Obra Indirecta $12.000,00
Suministros $720,00
Total $254.530,56
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COSTOS DE PRODUCCION Y VENTAS

Descripcion Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afo 4 Afo 5
Costos Directos
Materiales
Directos $103.570,56 | $103.570,56 | $103.570,56 | $103.570,56 | $103.570,56
Mano de Obra
directa $23.040,00 | $23.040,00| $23.040,00| $23.040,00| $23.040,00
Suministros $720,00 $720,00 $720,00 $720,00 $720,00
Costos Indirectos
Mano de Obra
Indirecta $12.000,00| $12.000,00| $12.000,00| $12.000,00| $12.000,00
Materiales
Indirectos $115.200,00 | $115.200,00 | $115.200,00 | $115.200,00 | $115.200,00

Costo de

Produccion $254.530,56 | $254.530,56 | $254.530,56 | $254.530,56 | $254.530,56
Costo de Ventas | $254.530,56 | $254.530,56 | $254.530,56 | $254.530,56 | $254.530,56

e Los Costos Fijos son aquellos gastos que permanecen constantes o

casi fijos en diferentes niveles de produccion y ventas.

Costos Fijos
Administacin $ 27.600,00
Suministros $ 720,00
Gastos de Venta $ 2.880,00
Depreciacion $14.793,75
Intereses $8.708,90
Total Costos Fijos $54.702,65

90



6.1.19 Estado de Resultados

e Estado de resultados o estado de ganancia y pérdidas es un estado

financiero que muestra ordenada y detalladamente la forma de como

se obtuvo el resultado del ejercicio durante un periodo determinado.

2%

2%

2%

2%

ESTADO DE PERDIDAS O GANANCIAS (ACTUAL Y PROYECTADO)

Anfo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Ano 5
$ $ $ $ $
Ventas 344.888,91 |351.786,69 |358.822,42 |365.998,87 |373.318,85
$ $ $ $ $
Costo de Ventas 254.530,56 |259.621,17 |264.813,59 |[270.109,87 |275.512,06
Utilidad Bruta en $ $ $ $ $
Ventas 90.358,35 92.165,52 94.008,83 95.889,00 97.806,78
Gastos $ $ $ $ $
Administrativos 27.600,00 28.152,00 28.715,04 29.289,34 29.875,13
$ $ $ $ $
Gastos de Ventas 2.880,00 2.937,60 2.996,35 3.056,28 3.117,40
$ $ $ $ $
Intereses 8.708,90 7.179,69 5.452,45 3.501,51 1.297,92
Utilidad antes de $ $ $ $ $
Impuestos 51.169,45 53.896,22 56.844,99 60.041,87 63.516,33
Particip. $ $ $ $ $
Trabajadores (15%) |7.675,42 8.084,43 8.526,75 9.006,28 9.527,45
Utilidad antes Part. $ $ $ $ $
Trab. 43.494,03 45.811,79 48.318,24 51.035,59 53.988,88
Impuesto ala Renta | $ $ $ $ $
(25%) 10.873,51 11.452,95 12.079,56 12.758,90 13.497,22
i $ $ $ $ $
e g N 3262052 |34.35884 |36.238,68 |38.276,60 |40.491,66
- $ $ $ $ $
Utilidad Acumulada | 35 co0 50 | 66.979,37 | 103.218,05 |141.494,74 |181.986.40
Ganancia sobre las
Ventas 9,46% 9,77% 10,10% 10,46% 10,85%
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6.1.20 Flujo de Caja

e Flujo de caja se entiende por los flujos de ingresos y egresos de

efectivo en un periodo dado.

FLUJO DE CAJA (ACTUAL Y PROYECTADO)

Ao O Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 Afo 5
$ $ $ $ $
Ventas 344.888,91 | 351.786,69| 358.822,42| 365.998,87 | 373.318,85
$ $ $ $ $
Costo de Ventas 254.530,56 | 259.621,17| 264.813,59| 270.109,87 | 275.512,06
Gastos $ $ $ $ $
Administrativos 27.600,00| 28.152,00 28.715,04 | 29.289,34| 29.875,13
Gastos de $ $ $ $ $
Ventas 2.880,00 2.937,60 2.996,35 3.056,28 3.117,40
$ $ $ $ $
Depreciaciones 14.793,75| 14.793,75| 14.793,75| 14.793,75| 14.793,75
$ $ $ $ $
Intereses 8.708,90 7.179,69 5.452,45 3.501,51 1.297,92
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Part. Trab. 36.375,70| 39.102,47| 42.051,24| 45.248,12| 48.722,58
Particip.
Trabajadores $ $ $ $ $
(15%) 5.456,36 5.865,37 6.307,69 6.787,22 7.308,39
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Impuestos 30.919,35| 33.237,10 35.743,55 38.460,90 | 41.414,19
Impuesto a la $ $ $ $ $
Renta (25%) 7.729,84 8.309,28 8.935,89 9.615,23 10.353,55
$ $ $ $ $
Utilidad Neta 23.189,51 24.927,83 26.807,66 28.845,68 | 31.060,65
$ $ $ $ $
Depreciaciones 14.793,75 14.793,75 14.793,75 14.793,75 14.793,75
$- $- $- $- $-
Amortizacion 11.808,03 13.337,24 15.064,48 17.015,42 19.219,01
$ -
Inversion 129.137,48
$
Préstamo 76.444,18
Capital de $-
Trabajo 23.750,88
FLUJO DE $- $ $ $ $ $
CAJA 76.444,18 | 26.175,23 26.384,34| 26.536,93 26.624,01| 26.635,38
VAN* $ 16.559,59 TIR 21,53%
FLUJO DE $- $ $ $ $ $
CAJA 76.444,18| 26.175,23| 26.384,34| 26.536,93| 26.624,01| 26.635,38
Periodo de $- $- $- $ $ $
Recuperacién 76.444,18| 50.268,95| 23.884,62 2.652,31| 29.276,32| 55.911,71
*Tasa de descuento
(TMAR) 13,00%
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Criterio de Decisién

TMAR

13,00%

TIR

21,53%

TIR > TMAR

21,53%

13,00%

El proyecto es rentable, por lo tanto si se puede ejecutar

6.1.21 Andlisis de Sensibilidad

e El analisis de sensibilidad es utilizado para calcular las estimaciones

sobre el proyecto que se va a comenzar en el caso de que esas

variables cambiasen o existiesen errores iniciales de apreciacion en

los datos obtenidos inicialmente.

PVP 15%
FLUJO DE CAJA
Afo 0 Afo 1 Afo 2 Afo 3 Afo 4 A0 5

$ $ $ $ $
Ventas 396.622,25 | 396.622,25| 396.622,25| 396.622,25| 396.622,25

$ $ $ $ $
Costo de Ventas 254.530,56 | 254.530,56 | 254.530,56 | 254.530,56 | 254.530,56
Gastos $ $ $ $ $
Administrativos 27.600,00| 27.600,00| 27.600,00| 27.600,00| 27.600,00
Gastos de $ $ $ $ $
Ventas 2.880,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00 2.880,00

$ $ $ $ $
Intereses 8.708,90 7.179,69 5.452,45 3.501,51 1.297,92
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Part. Trab. 102.902,79| 104.431,99 | 106.159,24| 108.110,17 | 110.313,76
Particip.
Trabajadores $ $ $ $ $
(15%) 15.435,42| 15.664,80| 15.923,89| 16.216,53| 16.547,06
Utilidad antes $ $ $ $ $
de Impuestos 87.467,37| 88.767,19| 90.235,35| 91.893,65| 93.766,70
Impuesto a la $ $ $ $ $
Renta (25%) 21.866,84 | 22.191,80| 22.558,84| 22.973,41| 23.441,67

$ $ $ $ $
Utilidad Neta 65.600,53| 66.575,39| 67.676,51| 68.920,23| 70.325,02
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$ $ $ $ $
Depreciaciones 14.793,75| 14.793,75| 14.793,75| 14.793,75| 14.793,75
$ - $ - $ - $ - $ -
Amortizacién 11.808,03| 13.337,24| 15.064,48| 17.015,42| 19.219,01
$ -
Inversion 129.137,48
$
Préstamo 76.444,18
Capital de $ -
Trabajo 23.750,88
FLUJO DE $ - $ $ $ $ $
CAJA 76.444,18| 68.586,24| 68.031,91| 67.405,78| 66.698,56| 65.899,76
$
VAN (11,11%) 160.921,39 TIR 84,86%

6.1.22 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es el momento en que las ventas de una

empresa igualan al de los costos y gastos que dichas ventas

originan.
PUNTO DE EQUILIBRIO
Costo .
Varia- | Preci Ug:edsa- 1. % de Contribu-
Descrincion ble o de roduci Cvu/ (cvu/ Ventas Participa- cion
P Unita- | Venta pdas al PV PV) Totales $ cién en Ponde-
rio (PV) afio Ventas (Wi) | rada (CP)
(CVU)
Jugo de $
Cana $0,44 10,60 |[576.000| 0,74 | 0,26 | $344.888,91 1,00 0,26
TOTAL $ 344.888,91 0,26
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FORMULA PTO EQUILIBRIO $

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

PE$= CF/CP

PE$= Punto de Equilibrio en délares

$ 208.794,61

CF= Costos Fijos

$ 54.702,65

CP= Total Contribucién Ponderada

0,26

PUNTO DE EQUILIBRIO

Descripcién

PTO. EQ.
NUmero de
Unidades

Jugo de Cafa

348.709

TOTAL

348.709

6.1.23 Variacion de Precio

e La variacibn de precio es un posible incremento del costo del

producto
INGRESOS
Costo
Descripcion | BOtellas | 0" I pyvp | p.15% | TOTAL1S% | © VENTA TOTAL
Anuales 15%
Botella
Jugo de $ $ $ $ $
Cafia 576000 |0,44 0,60 | $ 0,69 [396.622,25 |254.530,56 |344.888,91
$ $ $
TOTAL 396.622,25 | 254.530,56 |[344.888,91

6.1.24 Balance General

e El balance general es el estado de situacion patrimonial que refleja la

situacion economica de la empresa en un momento dado.
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BALANCE GENERAL

ACTIVOS PASIVOS
ACTIVO
CIRCULANTE PASIVO
Capital de
Trabajo $23.750,88 Préstamo $ 75.514,17
Preoperativos $ 800,00 Intereses por Pagar $7.929,17
Utilidades a trabajadores por
Pagar $7.675,42
Impuesto por Pagar $7.729,84
Total Activo
Circulante $24.550,88 TOTAL PASIVOS $98.848,59
ACTIVO FIJO PATRIMONIO
Terreno $ 400,00
Equipos de
Oficina $2.760,00 Capital Propio $ 21.419,25
Vehiculo $ 20.000,00
$
Maquinaria 103.457,48 Utilidad Neta Acumulada $ 32.620,52
Muebles de
Oficina $ 1.720,00
Total Activo
Fijo $128.337,48 TOTAL PATRIMONIO $$54.039,77
TOTAL $ TOTAL PASIVO Y $
ACTIVOS 152.888,36 PATRIMONIO 152.888,36

Andlisis: La viabilidad en desarrollar el presente proyecto es positiva debido a que
los costos de produccion son menores en relacion a los gastos que implican
producir el mismo, otorgandose un porcentaje de ganancia de alrededor del 9%

con tendencia al incremento.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

»  Para el procesamiento del Jugo de Cafa se emple¢ la variedad de cafia de
azucar POJ 2878 (limefia o cafia de fruto), pero es importante tener en
cuenta la variedad, debido a que la particularidad morfolégica entre una
variedad y otra influyen directamente en los resultados de rendimiento y
caracteristicas sensoriales obtenidas del producto.

»  Después de realizada la experiencia en el procesamiento de “Jugo de cana
de azucar envasado en vidrio” se establecié los parametros fisicos y

quimicos que debieran aplicarse durante la elaboracién del producto.

» 250 ml. del jugo de cafa de azucar aporta 163 Kcal. de energia inmediata,
debido a que los carbohidratos que lo conforman son de tipo simple

facilmente metabolizados por el organismo.

» Para facilitar la comprension del proceso del jugo de cafia se realiz6 el
diagrama de flujo donde se muestra claramente las etapas por las cuales la
materia prima (cafia de azucar) se transforma en producto terminado (jugo de

cafia envasado en vidrio) para ser distribuido al consumidor final.

»  Las caracteristicas sensoriales de los productos alimentarios juegan un papel
importante a la hora de elegir un producto, por ello, al elaborar el jugo de
cafia se aplicaron tecnologias como la filtracion y la clarificacion que se
evidencian directamente en la calidad sensorial, otra de las etapas de este
proceso son: la pasteurizacion y la adicion de aditivos que también influyen
en las caracteristicas sensoriales. De esta forma se presenta al consumidor
un producto agradable a los sentidos, de coloracion ambar claro traslicido,

sabor y olor caracteristicos y aspecto uniforme.

» Las etapas consideradas trascendentales en el desarrollo del jugo de cafia

envasado en vidrio son: la pasteurizacion, la adicion de acido citrico y citrato
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de potasio y la clarificacion. Las dos primeras inhiben la actividad de los
microorganismos C. Perfringens, Salmonella, S. Aureus y Levaduras
aumentando la vida util del producto, y la dltima elimina precipitados de
origen proteico y cambios de coloracién ocasionados por la aplicaciéon de las

dos etapas antes mencionadas.

Uno de los problemas mas frecuentes en la elaboracion del jugo de cafia es
la fermentacibn del producto por parte de las levaduras. Estos
microorganismos transforman los azlcares sacarosa, glucosa y fructosa del
jugo de cafa y los transforman en etanol y CO,. Los resultados se
demuestran en la alteracion del olor y sabor, en el cambio de pH y en la

disminucién de los grados Brix.

Después de trascurrido 1mes de haberse realizado y verificado la estabilidad
del “Jugo de Cafia envasado en vidrio” bajo refrigeracion a temperatura de 1

7°C, se determind que el producto conserva sus caracteristicas
organolépticas de olor, color, sabor y aspecto en términos aceptables para su
consumo. El periodo de estabilidad del Jugo de Cafia aun no ha sido
considerado en su totalidad, razén por la cual se recomienda su estudio en
condiciones adecuadas de almacenamiento y determinar de forma exacta la

vida util del producto.

La calidad del producto final depende del tratamiento de la materia prima
antes, durante y después del ingreso a la planta, esto influye directamente en
la calidad microbiologica, fisica-quimica y sensorial de este. Por esta razon
se recomienda la aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura en

todas las etapas de procesamiento del producto.

Se realizaron analisis de laboratorio de tipo fisico-quimico, sensorial y
microbiolégico que constata que el producto elaborado cumple con los
reglamentos establecidos por el Decreto ejecutivo Ejecutivo 3253, las
Normas Técnica Ecuatorianas INEN para jugos, rotulado y etiquetaje y el
CODEX Alimentarius, garantizando asi la inocuidad y la calidad del producto.
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Durante el invierno la cafa tiende a contaminarse a causa de que las lluvias
adhieren tierra en los tallos, en tanto que en verano la cafia se encuentra
menos contaminada. Este suceso ha hecho que las personas dedicadas a
esta labor erroneamente laven la cafia solo en época de invierno, mas no en
verano debido a su apariencia limpida. La apariencia limpia de la cafia no la
debe eximir del lavado debido a que puede contener microorganismos

patogenos que pudieren afectar el producto final.

Los desechos de la elaboracibn de este producto pueden ser bien
aprovechados para restablecer el suelo con la utilizacion de las hojas,
cogollos e hijuelos y generar energia, con la quema del bagazo, que puede

ser aprovechada por misma empresa.

De acuerdo al calculo desarrollado para la estimacién de costos de la puesta
en marcha del“Jugo de Cafa envasado en vidrio” se concluye que es viable
desarrollar el proyecto debido a que los gastos de inversion y produccién no

superan las ganancias que se obtendria de sus ventas.
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1. TABLAS




TABLA 1.LMR PARA RAICES Y RIZOMAS

Plaguicida Grupo o subgrupe de LMR malkyg
frutas

Acefato(095) Todo el grupo 0282/ 0,2 (")
Azinfos-metilo (002) Todo el grupo 0282/ 0,5 ()
Clorpirifos (017) Raices o rizomas 1
Clorpirifos-metilo (090)  [Raices/rizomas 5
Cipermetrin Raices o rizomas 0,2
Diazinon {22} Raices o rizomas 0,5
Diclorvos (025) Todo el grupo 0282 0,1 (M
Dicofol (026) Raices/rizomas 0,1
Dimetoato (027) Raices o rizomas 0,1(
Disuifoton (074) Todo el grupo 028 0,05 (%)
Endosulfan (032) (total) |Raices o rizomas 0,5
Etion (034) Raices o rizomas 0,3
Fenitrotion (037} Raices o rizomas 0,1(*)
Malation (049) Raices o rizomas 0,5
Metamidofos (100) Todo el grupo 028 0,1 ()
Paration (058} Raices o rizomas 0,2
Paration-metito (059} Raices o rizomas 3
Permetrin (120) Todo el grupo 028 0,05 (%
Forato (112) Raices o rizomas 0,1 (%)
Fosalona (060) Ralces/rizomas 3
Quintoceno (064) Ralices o rizomas 2

Fuenie: www.codexalimentarius.net




Tabia 2. Estado de madurez de la cafia de aziicar POJ 2878 o limeifia

-CONDICION DE LA

CANA COLOR IMAGEN _ BRIX
MADURA Amarilic 18 ° Brix
| | | %
| | ‘
! INMADURA %Amarilio verdoso <18 ° Brix
i ; '
SOBREMADURA O |, - rilto rojizo \ 1 >16° Brix

| INVERTIDA

i 1

S T [ s e e o

FUENTE: La autora; www.monografias.com

COEFICIENTE DE
MADURACION

0,95 -1,00

<DE 0,85

> DE 1,00



Tabla 2. Medidas del tallo de la cafia de aziicar

DATOS OBTENIDOS DE MUESTREO DEL
TALLO DE LA CANA DE AZUCAR

Diametro Altura Peso
(cm) {m) (1b)
1 45 2,6 7.8
2 5 3 8,2
3 4.9 2.9 7.9
4 4 2.4 7.4
5 4 2,2 7.3
6 43 2,5 7.5
7 5 29 8
8 4.7 2,3 7,8
9 41 2,3 7.3
10 4.8 2,1 7.8
11 4.6 3 7.7
12 5 2,8 8
13 43 2.5 7.5
14 5 2,8 2]
15 47 3 7.9
16 4.7 2,2 7.5
17 4 2,3 7.3
18 4 22 7.3
19 4.8 2.4 7.8
20 5 2.8 8
PROMEDIO 46 2.6 7.7

FUENTE: La autora;, www.monografias.com




2 ANALISIS BROMATOLOGICO Y MICROBIOLOGICO
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tnfnrine: L0-08/3062-MOG1

Drados del clicnie

G R - s s

Nombre: Centro de Transferencia de Teenologia Espol

I Telélonn: 042269781

Direceion: Km 30 /2 Via Perimetcal

Tdentificacion de la musestra / eliquets

Nombre: JUGO DE CANA PASTEURIZADO DESPULES DE LA CLARIFICACION

Cadige nuestra: 10-08/0062-MOM

Maurea comercial: "SAv"

Lute: S/L -

Tipo de alimento: Jugos, Pulpas, Conceatrados, Mectares, Bebidas de Frutas y Yegelales

fecha elaboracién: N/A

Envase: Frasco de vidrie

Fechu expiracion: N/A

Conservacidn: Ambiente 20 °C—25°C

Fecha recepeifin: 24/08/2010

Fecha undlisis: 24/08/2010

Vidda Giil: N/R

Contenide neto declavade: 200 ml

Contenido neto encontrado: 200 ml

Presentaciones: N/A

Condiciones chmatices del ensayo: Temperatura 22.5 °C £ 2.5 °C'Y Humedad Relativa 53% % 15%

Andlisis Organolépticos

Ensayns realizados Unidad Resultado [Requisitos Métodos/Rel.
Color * --- Unitorme Uniforme Sensorial *
Otlor * e Caracteristico Caracteristico Sensorial *
Sabor * —n Caracteristico Caracleristico Sensorial *
Aspecto * - Caracteristico Caracleristico Sensorial *
Andlisis Fisico - Quimicos
BEngayos realizudos Unidad Resultzdo Requisitos MeétodosMel.
Fosfaro ** mg/! <0.0% --- Absorcidn Atdmnica *
Hierro * © mgfl 0.7 --- Absorcidn Atémica *
Sotidos Sotubles * ° Brix 163 e ADAC IBTH 932,14 C =
AP1-3.8-04-01-00B1. (AOAC {8th
pH * --- 3.76 —— 081.12) *
Calcio ¥ mgfl 55.7 - Absorcion Atdmica *
Andiisis Microbiolégicos
Ensayos realizados Unidad Resultade Requisitas witodos/Rel,
Coliformes Totales * NMP/mi <3 - BAM 8th *
Acrobios Mesolilus UFC/mi < 1.0 e API—S'S-M-GIL-OONE‘ (AOAL 18th
966.23)
Levaduras y Mohos UFC/ral <10 - APL-5.8-04-01-00M3. (AOAC 18
th 997.02)
Celiformes Fecales * N P/ml <3 e BAM 8th *
Los resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestea proporciouadt por <l clignte.
{
VIGENTE Dlshin nt a7 u? R 03 B ol
Goss el RENPE B S I SO SRV IR R vl edne o ! -




evaen e At et ke b e g s b

Escueia Sups?

\{.:
“%

e e R §
1LABGHATLE

Acreditado Sistemal

GUR -1 1-D1-40-03

( Intorme: [B-0RAN62-MIDT J

( # Ohservaciones:

S realizaron Tos puckmetros bromatolégicos y muerobiolduicos solicitados por ef cliente, Los datos bromatotbgicos se encueutrin tegistrados <n ol cuaderno de

Vegetales Procesados-Frutas y Derivaduos N en la pigina 1832, Los datos microbioldgices su enrucntran registrados en el cuaderao de Alimuntos on General
N°32, pigina 4423

* Pardmetros No Acreditados

~ Representa ¢l Exponente

v Subcontratado

En microbiclogia los valores expresatlos como < 1.8, <2, < 3, y < 10 se estiman ausencia

Los resuftados del presente informe son validos hasta 6 meses a partir de su emision

Guayaquil, 6 de Septicmbre del 2010.

o o B
Dra. Gloria Bajafia dej

Gerente Téenic
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£ : /
acheco Ing. Marfa Teresa Amador

Gerente de Calidad

VIGERTE DESDE. 810707
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WRTITUTO ECUATORIAMND DE NORMALIZACION

Quito - Ecuador

NORMA TECMNICA ECUATORIANA NTE INEN 1 334-1:2008
Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Primera Edicidn

00D PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTICON. PART. 1. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, preductos alimenticios, rotulado, reguisilos.
Al 01.05-401

CDOU: 521,798

CliL): 3420

ICS: 67.040



00808

TABLA A1 Unidades del Sistema Internacional gue deben usarse

AMEXO A

{informativa)

para la declaracion de contenido neto

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

\Volumen metro cubico m°
centimetro cubico cmaq
miiimetro cdbico mm®
fitro |
mililitro ml

Masa Kilogramo kg
gramo g
miligramo mg
microgramo Hg

A.2 Cuando se use el simbolo de 1a unidad de medida para la deciaracion del contenido neto, este debera

aparecer conforme al indicade en la tabla A.1.

{Continta)

1t-

20068-510




NTE INEN 1 334-%

2058

o

contenga ios ingredientes:

- Tarirazina

- Aspartame

- Curcuma

— Cereales con gluten

- Crustaceos y sus producios

- Huevos y sus preductos

- Pescado vy sus productos

- Mani, soya y sus producios

- Leche y sus productos

- Nueces de arboles y derivados

C.2 Deciaraciones obligatorias adicionales:

- En caso de sustitutos de azlcar de mesa
aporte un consumo igual o mayor a 50 ¢
de Sorbitol, 20 g de manitol 0 90 g
de otres polialcoholes

~ Cuando el conienido de Sulfito en el producio
terminado sea igual o supere los10 mgfkg

~ Cuando la ingesta diaria del producto temminado,

AMEXO C
(Mormativa)

DECLARACIONES OBLIGATORIAS

C.4  En la etiqueta debe aparecer la expresion CCONTIENE” cuande &l afimento en su composicion

"CONTIENE TARTRAZINA"

"FENILCETONURICOS: "CONTIENE FENILALANINA®
"CONTIENE CURCUMA”

"CONTIENE GLUTEN"

"CONTIENE CRUSTACEQS”

"CONTIENE HUEVO”

"CONTIENE PESCADC"

“CONTIENE MAN[" "CONTIENE SOYA"
"CONTIENE LECHE" "CGNTIENE LACTOSA”

"CONTIENE NUECES, .."

“NQ USAR PARA COCINAR U HORNEAR"

“EL CONSUMO EN £EXCESO DE SORBITOL,
MANITOL Y/O POLIALCOHOLES
PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE"

"CONTIENE SULFITO"

{Continua)

)

2008-510




NTE INER 1 334-3 : 200503

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuateriana NTE INEN 2 074:1996 Aditivos alimentarics permitidos para Consuma
humano. Listas positivas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rofulado de productos  alimenticios  para
consumo  humano. Parte 2. Etiquetado
nutricional. Requisitos

Resolucion de Pesas y Medidas PyM 2001-01 Registro Oficial No. 242 de 2001-01-11.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 512-1 (quinta actualizacion) Industrias alimentarias Rotulado o
Etiguetado. Parte 1. Norma General. instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion.
Bogota, 2002

Norma venezolana COVENIN 2052:2001 Norma General para el Rotulado de los alimentos
envasados. Comision Venezolana de Normas Industriates. Caracas 2001,

Codigo Federal de Ragutaciones CFR Title 21 Food and Drugs, Capitulo | Part 101- Food Labeling
(4-1--06 Edition)

Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO. N° 977/98 (D.OF. 13.05.97) (actuaiizado a agosto
2006) Titulo 1l Parrafo | De fa rotulacion y publicidad. Santiago 2006,

REGLAMENTO A LA LEY DE DEFENSA DEL CONSUMIOOR. Decreto Ejecutivo No. 1314. RO/ 287
de 18 de Marzo del 2001

LEY ORGANICA DE DEFENSA AL CONSUMIDOR. Ley No. 21. RO/ Sup 116 de 10 de Julio del
2000

Programa Conjunto FAO/OMS sobre normas Alimentarias COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
Norma General para el Etiquetado de los alimentos preenvasados Codex Stan 1-1985, Rev. 1-1991,
enmendada en: 1999, 2001, 2003 y 2005.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
NTE [NEN 1334-1 PARA CONSUMO HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS.

Segunda revision

Codigo:
AL 01.05-401

QRIGINAL:
Fecha de iniciacion def esedio
1985-03-22

REVISION.
Fecha de aprobacidn anterior por Consejo Dircelive 19991110
Oficializacion con el Caracter de. Obligatora

por Acuerdo Mo 2000 127 N de 2000-01-20

publicade en el Registro Oficial Mo 17 de 2060-02-15

Feeha de imciacion ded estudio: 200407

Fechas de consulta publica: de

Subcomité Técnico: Rotulado - Productos alimenticios
Fecha de iniciacidn 2006-08-08
{niegrantes del Subcomitd Téenico

NOMBRES:

Ing. Juan Jos¢ Vaca (Presidente}
Sr. Radl Gareia )
Eco. Mireya Tapia

Ing. Norma Santamaria
Dr. Carlos Abad

Dr. Ramiro Valarezo

Ing. Fernando Jarrin

Ing. Marie Marcial

ing. Alexandra Asimbaya
Dra. Elisabeth Uribe

Dra. Janet Cordova

Dr. Gonealo Grijalva
Dra. Alexandra Levoyer
Dra, Martha Vega

Dra. Rosa Rivadeneira
Dra. Loyede Triana

Dira. Luz Amelia Galaraga
Dra. Nelly Moreno

Dra. Elizabeth Pérex

Dra. Indira Delgado

Ing. Walter Quizhpi

Sr. Juan Andrés Almeida
Ing. Pedro Cspina

Ing. Manuel Auquilla
Dira, Rocio Rivadeneira
Dr, Jorge Caba

Dra. Ximena Matheu
Dra. Teresa Diaz

Dr. Julio Yénez

Ing. Fabricie Intriago
Ing. Pahla Silva

Dra. Ana Lucia Vinueza
Ing. Isabel Mufioz

Ing. Boris Alcivar

Dra. Carlola Yulan

Ing. Gustavo Murille

Ing. Maria Augusta Viteri
Dra, Mariz Rosa Triya
Dra. Miram Gaibor

Ing. Diego Aviles

Ing. Javier Chuma

Dra. Cammen Carrién
D2, Ana Bustos

Dra. Belem Manzano

Ing. Maria E, Davalos (Secretaria Técnica)

Fecha de aprobacion: 2007-11-27

INSTITUCION REPRESENTADA:

REFRESMENT PRODUCT SERVICES ECUADOR

ECUASAL
SUPERMAXI

CIa AZUCARERA VALDEZ
CIA AZUCARERA VALDEZ

NESTLE
CONFITECA

COLEGIO REGIONAL DE INGENIEROS ALIMENTOS

GRUPO SUPERIOR

THE TESALIA SPRINGS CO.

KRAFT FOODS ECUADOR
KRAFT FOODS ECUADOR
INDUQUITC

CADBURY

INSTITUTO MACIONAL DE HIGIENE, QUITQ

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, GUAYAQUIL

DIBEAL - ANTURIOS

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE, QUITO

PRONACA
ALPINA

QRIENTAL INDUSTRIAS ALIMENTICIAS

SUPERMAXI

NESTLE

DESTILERIA ZHUMIR
PYDACO

DPA (NESTLE FONTERRA)

IL.SA S.A

LEVAPAN DEL ECUADOR S.A.

QUICCRNAC

AGRICOLA GANADERA REYSAHIWAL S A,
AGRICOLA GANADERA REYSAHIWAL S A,

UNILEVER ANDINA S A,

TRIBUNA DEL CONSUMIDOR

DPA (ECUAJUGOS)
UNILEVER ANDINA S.A.

CiA AZUCARERA VALDEZ

PROLACEKI 8.A
NESTLE
ALIMEC S.A.
NALECSA

CIA. ELABORADOS DE CAFE ELCAFE S A
COMPANIA ECUATORIANA DEL TE

FABARA ABOGADOQS
SIPIA 5.4,

INEN - REGIONAL CHIMBORAZO

Otros tramites:

El Direciorio del INEN aprobé este proyecto de norma en sesion de 2008-07-23

Oficializada como: Obligatoria
Registro Oficial No. 403 de 2008-08-14

Por Resolucién No. 090-2008 de 2008-07-24



Instituto Ecuatorianc da Narmalizaclén, INEN - Baquerizo Morensc E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casllla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501881 - Fax: {583 2) 2 567815
Diracclon General: E-Mall:furresta@inen.gev.ec
Arsa Técnica de Normalizaclén: E-Mall:nermalizaclon@inen.aoy.es,

Araa Técnlca de Certlficacién: E-Mail:icartificaclon@inan.gov.ec
Ares Técnica de Variflcacion: E-Mailiverificacion@inen.gov.ec
Area Técnlca da Serviclos Tacnolégicos: E-Malliinencati@inan.gov.ec
Reglonal Guayas: E-Mall:inenguayas@inen.gov.es
Reglonal Azuay: E:Mail:inencuenca@inen.gov.ec
Regional Chimborazo: E-Mallinenriobamba®inen.gov.ec
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1
1. OBJETOQ

1.1 La presente norma establece los requisitos minimos que debe cumplir et rotulade nutdicional de lcs
alimentos procesados, envasados y empaquetados.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a todo alimente procesado, envasade vy 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 nutricionat complementaria.

3. DEFINICIONES

3.4 Para efectos de la presente norma se aplican las definiciones contempiadas en la NTE INEN 1 334-1y
las siguientes:

344 Adicién, enriquecimiento y/o fortificacidn. Es el efecto de afadir ¢ agregar uno o varios
nutrientes a un producto alimenticio para fines nutricionaies de |la poblacian, segln las regulaciones
vigentes.

3.1.2 Alimento adicionado, enriquecido o fortificado. Comprende el alimenio natural, procesado o
arificial al que se le ha agregado aminoacidos considerados esenciales, vitaminas, sales minerales,
acidos grasos indispensables u otras sustancias nutritivas, en forma pura o como componenies de
alglin otro ingrediente con el proposite de:

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

3.1.3 Alimento modificado. Es el producte que ha sido privado parciaimente de algunos de sus
compenentes o reforzado en cualquiera de los elementos constitutivos del producto.

3.1.4 Declaracién nutricional, Es la enumeracion normalizada del contenido de nutrientes de un
alimentc.

3.1.5 Etiquetado nutricional. Es toda descripcion destinada a .informar al consumidor sobre las
propiedades nuiricionales de un alimento gue comprende: la declaracion de nutrientes y la
informacidn nutriciona! complementaria.

3.4.6 Informacion nutricional complementaria. Facilita a comprension del consumidor del valor
nutritivo det alimento v le ayuda a interpretar la declaracién sobre el nutriente. Hay varias maneras
de presentar dicha informacion que pueden utilizarse en las etiquetas de Jos alimentos.

3.4.7 Nutrientes. Es toda sustancia quimica consumida normalmente como componente de un
alimento que: proporciona energia, 0 es necesaria para el crecimiento, desarrolloy mantenimiento de
la szlud y la vida, o cuya carencia produce cambios quimicos y fisiologicos caracteristicos.

3.1.8 Porcion o tamafio de la porcién. Es la cantidad de alimento consumido por costumbre y por

ocasion, la cual puede ser expresada en una medida comin casera apropiada de acuerdo al
alimento, ejemplo: taza, trozo, cuchara, etc.

(Continia)
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4. DISPOSICIOMES GEMERALES

4.4 La finalidad de! rotulado nutricional es para:

44.4 Facilitar al consumidor informacion sobre los alimantos para que pueda elegir con discermimiento.
La informacion que se facilite tendra por cbjeto suministrar a los consumidorss un perfil adecuade de los
nurientes contenidos en el atimento y que se considera son de importancia nutricional. Dicha informacion
no debe hacer creer al consumidor que se cenoce exactaments la cantidad que cada persona debe comer

para mantener la salud, sino mas bien debe dar a conccer las cantidades de nutrientes que contiene el
producto.

4.1.2 Proporcionar un medio eficaz para indicar en 2l rétule datos sobre el contenido de nutrientes del
alimenito.

4.1.3 Estimular la aplicacion de principios nuiricicnales sdlidos en la preparacion de alimentos, en beneficio
de la salud publica.

4.1.4 Assgurar que el rotulado nutricional no describa un producto, ni presente informacion sobre el mismo,
que sea de algin 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.

4.1.8 El uso de informacién nutricional complementaria en las etiquetas de los alimenios debe ser
facultativo y no debe sustituir sino anadirse a iz declaracién de los nutrientes, excepto para
determinadas poblaciones gque tienen un alto indice de analfabetismo y/o  conocimientos
relativamente escasos sobre nutricion, Para éstas podran uiilizarse simbolos de grupos de alimentos
it otras representaciones gréaficas o en colores sin la declaracion de nutrientes.

4.1.7 La informacion nutricional complementaria en las etiquetés debe ir acompanada de programas

educativos del consumidor para aumentar su capacidad de comprension, y lograr que se haga mayor
uso de la informacion.

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

5. REQUISITOS

5.1 Nutrientes que han de declararse

a) La tabla a continuacion presenta lcs nutrientes de declaracion obiigatoria asi como los valores de
Valor Diaric Recomendada {VDR). En el casc que antecedenties sanitarios y técnicos hagan
conveniente introducir modificaciones a los VDR, la autoridad sanitaria competente propendra los
cambios necesarios. Los porcentajes de VDR deben expresarse en el valor entero mas cercano,
excepto ef 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 usande

[T

'g" para gramos o ‘mg" para miligramos, "pg" para microgramos o "UL" para unidades
internacionales, conforme sea apropiado

{Continga)
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TABLA 1. Mutrientes de declaracién obligatoria y Valor Diario Recomendada {(VDR}

Mifios mayores de j
Mutrientes a declararse Unidad 4 afios y adultos

Energia (Calorias) kJ 8 380

kcal 2 000
Energia de la grasa (Calorias de grasa) kJ 2 486

kcal 585
Grasa total Q B85
Grasa saturada g 20
Grasa trans g NE
Colesterol mg 300
Sodig mg 2 400
Carbohidrates totales g 300
Fibra dietética g 25
Az(icares g NE
Proteina g 50
Vitamina A’ U 5 000
Vitamina C mg 80
Calcio mg 1 000
Hierro mg 18
NE No Estabiecido
1 Ul de la vitamina A = 0.3 1g tode-trans-retinol 6 0,5 11g trans-f-caroteno

b) La tabla a continuacion present
Valor Diario Recomendada (VDR).

enumerarse Ios que se hallen presentes &n cantidades
En el casc gque an
los VDR, la autoridad sanitaria competente propondra

para la peblacién pertinente.
conveniente introducisr medificaciones a
los cambios necasarios.

2 los nutrientes de declaracion voluntaria asl como los valores de
Cuando se haga declaracién voluntaria de nutrientes podrén

de 2% o mas de la ingesta recomendada
tecedentes sanitarics y técnicos hagan

TABLA 2. Nutrientes de declaracion voluntaria y Valor Diaria Recomendada {VDR)
Nifios Mayores de
Nutrientes de declaracién voiuntaria Unidad 4 afios y adultos
8 380 kJ (2 000 kcal }
Acido folica 1g 400
Acido pantoténico mg 10
Vitamina Bs mg 2,0
Vitamina Bz ug 6
Vitamina D' Ul 400
Vitamina E- . mg 20
Vitamina K Hg &0
Tiamina myg 1.5
Riboflavina mg 1,7
Niacina mg 20
Biotina 1ig 300
Cobre mg 2,0
Cromo 3]e] 120
Fésforo mg 1000
Manganeso mg 20
Magnesio mg 400
Maolibdeno 1g 75
Potasio mg 3 500
Selenio ug 70
Yodo ug 150
Zinc mg 15
T1pg = 40 Ul
?1mg=15Ul
{Confinta)

oy
;

2008-541




MEM 1334-2 . 20068-08

)

e)

a)

D)

c)

e)

Los alimenios destinados para el consumo de nifios mancres de 4 afos. mujeres emparazadas y
mujeres en periodo de lactancia deben presentar el etiguetado nutricional basados en los
respectivos VDR recomendadas en el documente de WHO/FAO Vitamin and Mineral
Raquirements in Human Nutrition. Al usarse declaraciones duaies se les debe incluir en toda ia
etiqueta nutricional con igual prominencia.

Todos los atimentos (a excepcidn de lo indicado &n ¢)) deben usar ios VDR establecidas para
adultos y nifios mayores de 4 afios de edad (véase: tabla 10 2).

5.2 Las declaraciones de nutrientes deben estar de acuerdo con los nombres ¢ abreviaciones
permitidos para los nutrientes y en e} orden y formatos especificados para el etiquetado nutricional.
Los valores reportados deben estar de acuerdo con el redondeo estipulado en 1z tabla 3.

La declaracion de “Energia fotal” (Calorias lotales) es obligatoria. B! contenido ensrgético
{cat6rico) puede ser calculado por:

- Los factores generales:

Carbohidratos, gltcidos 17 kdlg = 4 keallg
{excepto los polialceholes)

Proteinas 17 kJig = 4 keallg
Grasas 37 kJlg = 9keallg
Alcohol (Etanol) 29 kdlg = 7 keallg
Acidos organicos 13kJfg = 3keallg
Polialcohotes 10 kd/g = 2,4 keal/g

- Los dates para los ingredientes especificos del alimentc; o]
- El gjuste de los valores obtenidos usando la bomba calorimeétrica, sustrayendo 1,25 Calorias
por gramo de proteina para corregir la digestibilidad incompleta.

- El contenido de energia debe expresarse en kilojulios, ¥ puede adicionarse la declaracion de
Calorias en paréntesis,

La declaracién de "Energia de grasa’ (Calorias de grasa) es obligatoria excepio para los
productos que contienen menos de 0,5 gramos de grasa por porcion comestible. Cantidades

‘menores de 21,25 kd (5 kcal) pueden ser expresadas como “cero”.

La declaracion de Energia (Calorias) provenientes de grasa no es obligatorio para productes que
contienen mencs de 0,5 g de grasa por porcién, cantidades menores de 21 .25 kd (b kecal) pueden
ser expresadas como "cero’ o con la declaracion “No es una fuente significativa de Energia
(Calorias) proveniente de grasa” que debe aparecer €n la etiqueta nutricional al final de la tabla
de los valores nutricionales en el mismo tamafio de letras.

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

La dectaracion de “Grasa fotal” es cbligatoria, en gramos de grasa por porcion comestible de
alimento. Es definida como el total de los acidos grasos de alimento, provenientes de los mono-,
di- y triglicéridos, acidos grasos libres, acidos grasos de fosfolipidos, y &cidos grascs de
esteroles.  Si el contenido total de grasa por porcion comestible de alimenta es menos de 0,5g,
la declaracion se expresa comao “cero’.

La declaracion de “Grase saturada” es obfigatoria y se refiere a la cantidad, en gramos por
porcion comestible de alimento, de todos los acidos 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 porcion; si no se hacen declaracionas sobre el contenido
de grasa o de colesterol o si no.se declaran la "Enargia de grasa” {Calorias de grasa).

{Contintia)
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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 &
mismo tamanfo de istra,

ia declaracion de grasa saturada debe aparece’ sangrada y expresada segun lo estipulado en ia
tabla 3.

La declaracion de “Grasa monoinsaturada” es voluntaria y es la cantidad en gramos de acidos
grasos con un enlace doble de forma cis en la porcian de alimento.

Si se declara la grasa peliinsaturada o se hace una declaracion en la etiqueta sobre los acidos
grasos o colesterol, la declaracion de grasa monainsaturada es obligatoria.

La declaracion de grasa monoinsaturada debe aparecer sangrada y su valor expresadc segun
los estipulado en la tabla 3.

La declaracién de “Grasa polinsaturada” es voluniaria y es la cantidad en gramos de &cidos
grasos con mas de un enlace doble de forma cis en ia porcién de alimenta.

Si se declara la grasa monoinsaturada o se hace una declaracion en la etiqueta sobre fos acidos
grasos o colesterol, 1a declaracion de grasa poliinsaturada es obligatoria.

La declaracion de grasa poliinsaturada debe aparecer sangrada y su valer expresado segun los
estipulado en la tabla 3.

La dectaracion de "Grasa trans” es obligatoria y son los acidos grasos insaturados que presentan
2l menos un doble ‘eniace en la configuracion trans, formados duranie la extraccidn,
procesamiento o hidrogenacion parcial de los aceites o grasas. La declaracion de acidos grasos
trans se expresa como el nimero mas cercanc a la unidad en una porcion del alimento para
conienidos maycres a 3 g; y en incrementos de 0,5 g para contenidos menores a 3 g. Si el
contenido por porcién es menora 0,5 g la declaracion se expresa como "cero”

La declaracion de “Colesterc” es obligateria. Cuando el alimento contiene menos de 2 mg de

_colesterol por porcion 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 colesterot es "cero”, 0 "No es fuente significaiive de colesteral”

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

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

La declaracién de la cantidad de potasio es obligatoria si s& hace alguna referencia nutricional al
potasio en la etiqueta.

La declaracion de “Carbohidratos fotales” es obligatoria y se refiere al nimero de gramos de

carbohidratos totales digeribles en una porcion de alimento, expresado segun lo estipulado en la
tabla 3.

{os carbohidratos totales {Hidratos de carbono o Glicidos) se calculan por sustraccion de la
proteina cruda, la grasa total, la humedad vy la ceniza de la masa totatl del atimanto.

La decl‘arac%én de “Eibra dietética” es obligatoria, y debe aparecer con sangria debajo de
“Carbohidratos totales” y expresada segun lo estipulado en la tabla 3. Si la cantidad es menor a

0,5 gramos por porcidén comestible de alimento, se expresa como “cero” o "No es fuente
significativa de fibra dietética"

La declaracion de “Fibra insoluble” es voluntaria, y debe aparecer sangrada debajo la fibra
dietética y expresada segin io estipulado en la tabia 3.

(Continta;
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La declaracion de la cantidad de fibra inscluble es obligatoria si s& hace alguna referenci
nutricional a a fibra insoluble en la etiqueia.

La declaracion de “Fibra soluble” es voluntaria y debe aparecer sangrada debajo 2 fibra dietética
y expresada seglin lo estipulado en la tabla 3.

{a declaracion de la cantidad de fibra soluble as obligatoria si se hace alguna referencia
nutriciona! a la fibra soluble en ia eliqueiz.

La declaracion de “Azicares” es obligatoria y debe aparecer sangrada debajo "Carbohidratos
totales” y expresada segun lo estipulado en ia tabla 3

La declaracién de azlicares no se requieren en alimentos que contienen menos de un gramo por
porcion, a menes de que haga referencia a edulcorantes o polialcoholes, Sino se declaran los
azlcares, la frase “No s una fuente significativa de azficares’ debe aparecer en Ja etiqueta
nutricional al final de la tabla de valores nutritivos, en letras del mismo tamaiio.

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

La deciaracion 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 gue un grupo
hidroxilico remplaza a un grupo ceténico o aldenide (manitol, sorbitol, xilitol y otros).

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

"Otros carbohidratos” se define como la diferencia entre los carbohidratos totales y la suma de
azicares y pelialcohales, cuande estén presentes.

_ La dectaracién de “Proteina” es obligateria. Para incluir la proteina en 1a etiqueta nutricional se

debe hacer referencia a los VDR especificadas en la Tablat.

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

Factores de conversidn nitrégeno a proteina

Alimento Factor
Carne, pescado, huevos 6,25
Cerezles
- Afroz 5,95
- Cebada, avena, centeng 5.83
-~ Maiz 6,25
- Trigo, haripa ntegral 5,83
- Harina de trigo 5,70
- Pasta de trigo . 570
- Salvado de trigo 6,31
Frutos secos y semillas oleaginosas 5,40
Gelatina 5,55
Leche, produclos lacleos 5,38
Leguminocsas 6,25
Nueces
- Mani, castada de Parg 5.41
- Aimendras 5,18
- Otres 5,30
Soya 8,25
Verduras y frutas 6,25
Otros alimentos 5,25

(Confinua)
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Cuando la proteina en alimentos para consume de adultos y nifios de 4 afios de edad o mayores
tisne una calificacion quimica corregida por la digestibilidad de menos del 20%, o cuando la
proteina en alimentos para el consumo de nifios menores de 4 afios y mayores de 1 afio tiene un
valor menos del 40%, la frase "No es una fuente significativa de proteina” debe aparecer
adyacente a ia declaracion de! cohtenido de proteina en la etiqueta nutricicnal.

Cuando la calidad de la proteina evaluada por el metodo d= iz Relacien de Eficiencia Proteica
(“PER") es menor del estandar de referencia (caseina) para un alimenio infaniil, la frase "No es
una fuente significativa de proteinag” debe aparecer adyacente a la declaracion del contenido de
proteina en la etigueta nutricional.

i a declaracién de “Vitaminas y minerales obligatorias” debe ser como el porcentaje de los VDR
en el orden de Vitamina A: Vitamina C, Calcio y Hierro. L a declaracion debe incluir cualquiera
de las vitaminas o minerales afadidos como suptementos nuiricionales 0 cuando se hace
referencia nutricional con respecto a cualguiera 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 otro producto
aiimenticio: 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 declaracidn de vitaminas y minerales adicionales si estas son incluidas
en un alimento Unicamente por necesidad tecnoldgica. En tal caso jas vitaminas y minerales se
incluyen, dnicamente, en la declaracion de ingredientes, sin hacer referencia a glias en la
etiqueta nutricional.

No es obligatorio declarar valores de menos del 2% del VDR en ial caso se puede usar un
asterisco, U otro simbolo como referencia a una {rase indicando que “Contiene mencs del 2% de
estos nutrientes”. Coma alternativa, st 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 etigueta
nutricional al final de la tabla de los valores nutritivos en letras del mismo tamafio "No es una
fuente significativa de...” seguido de las yitaminas y minerales gque no se declaran;

La declaracién de “Vitaminas y minerales voluntarias” puede incluir cualquiera de las vitaminas y

“minerales listada en la tabla 2, cuando éstas estan presentes naturaimente en el alimenio o

cuando el alimento ha sido adicienado o fortificado (ver 5.4).

Las vitaminas y minerales presentes naturalments en los alimenios se declaran cuando sus
cantidades son superiores dei 2% de los VDR y tomando en cuenta o estipulade en la tabla 3.

{Continua)
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TABLA 3. Como repertar los datos en el stiqueta nutricianal.

[ Mutrienta

Yalores

Deben reporiarse.

grasa)

Energia Tolal {Cajorias totales), v

<20,85 k) (< 5 Cal)

puede expresarse como “cerg’

Energia de grasa (Calorias de

20,95 -209,5kJ (5-50

Cal)

en incrementos de 20,95 kJ {5 calorias)

> 2095 kJ {> 50 Cal

en incrementos de 41,9 kd (10 calorias)

Energia de grasas saturadas

{declaracion voluntaria)

{Calorias de grasas saluradas)

<2095k (<5 Cal}

puede expresarse como "cern”

20,85 - 2095 kJ {550

Cat)

en incrementos de 20,35 kd (5 calorias)

>208,5 kJ (> 50 Cal}

en incrementos de 41.9 {10 calorias)

Grasa total, ¥ 20,5g puede expresarse como ‘cera”
Grasa salurada <349 en incrementos de 6.5 g
>3q nomero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa monainsaturada, y <05g puede expresarse como ‘cero”
Grasa poliinsaturada <3q en incrementos de 0.5 g
{declaracion voluntaria) >3q numero de grames mas cercano a la unidad
Grasa Trans <05 puede expresarse como “cero”
<34 en incrementos de 0,5 g
>3g niimero ge gramos mas cercano a la unidad
Colesterol <2mg puede expresarse como “cerq”
2-5mg puede expresarse como “mengs de 5 mg”
> 51mg nlmero de mg mas cercano a la unidad
Sodio <5my puede expresarse coma ‘cera”
5 - 140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 my
Potasio < 5mg puede expresarse como “cero”
(declaracion valuntaria) 5 - 140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Carbohidratos tolales <059 puede expresarse como “cerc’
<1g puede expresarse "menos de un grame”
>1g numera de gramos mds cercanc a ia unidad
Fibra dietética <05¢g puede expresarse como "cerg”
<1g nuede expresarse “menogs de un gramo”
>1ig namere de gramos mds cercano a la unidad
Fibra soluble <059 puede expresarse como “cerg”
{(dectaracion voluntaria) <ig puede expresarse “menos de un grama’
>1gq ndmerc de grames Mas cercano a la unidad
Fibra insoiuble <059 puede expresarse como “cerg’
" {delcaracion volunaria) <1g puede expresarse “menos de un gramo’
>1g narmero de gramos mas cercano a la unidad
Azdcares <059 puede expresarse como "cero”
<ig puede expresarse ‘mencs de un gramo”
>1g ntmero da gramos Mas cercane a la unidad
Otros carbohidratos <0,50 puede expresarse como “cerg”
{declaracicn voluntaria) <1ig puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Proteina <05g puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g numerg de gramos mas cercano a la unidad
Vitamina A % VDR
Vitamina C ' % VDR
Calcio % VDR
Hierro % VDR

Vitaminas y minerales voluntarios

2% -10% VDR

en ingrementos de 2%

10% - 50% VDR

en incrementos de 5 %

> 50% VDR

en incrementos de 10%

NOTA 1: 4,15 kJ = 1 Cal = 1 kcai

5.3 Los datos nutricionales deben ser presentados en un formato similar a los detallades a
continuacién, a menos que el alimento esté exento (véase 5.8) La informacion numérica debe
expresarse por porcién (ver tabla 4 o 5) o por envase si éste contiene unz sola porcion.
Adicionaiments podra expresarse en unidades SI por 100 g 0 100 mi.

(Continta)
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5.3.1 Etiqueta nutricional: formalo columnar estandar

Porciones esian
expresadas en
medidas caseras
y métricas y
refiejan las
cantidades que la
gente normal-
menie consume

informacién Nutricional

Tamafio de la porcién %% taza (114 @)

Porciones por envase  aprox 4

Cantidad por porcién

Energla (Calorfas) ...kJ (..Cal}

Energia de grasa {Calorias de grasa} Jkd (LCaly

l.a energia de [a
grasa se presenta
a fin de ayudar 2
los consumidores a
lograr sus
necesidades
digtarias que
recomiendan no
mas del

30% de la energia

provenientes de
grasa

La lista de
nutrientes

Cubre aguelios
que son de mayor
importancia

para los
consumidores,

o, de] Valor Diarlo"

Grasa total 13g 20%
Grasa salurada 5g 25%
Grasa Trans 29

Colesterol 30rmg 10%

Sodlo 650mg 23%

Carbohidratos totales 31 g 11%
Fibra alimentaria Og 0%

E! % del Valor
Diario

| Imuestra como un
alimento s& ubica
dentro de la dieta
diaria.

Azucares 6 g

Protelna 5g

Sitio para ctras
aclaraciones en
forma de nota de
ple dela
informacidn

Vitamina A 4% . Vitamina C 2%
Caicio 15% . Hierro 4% Sitio para la
. declaracion
voluntaria de olras
* vitaminas y
mingrales

presentada.

"

Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de |

£380 kJ (2000 calorias). Sus valores diarios pueden ser mas allos 0 mas

bajos dependiendo de sus necesidades energéticas.

La etiqueta indica
el numero de
energla por gramo
de; grass,
carbohidrato y
proteina.

Energia B380 kd 10475 kJ

{Calorias) 2000 Cal 25060 Cal
Grasa total Menor que B5g 80g
Grasa sat Menor que 20g 25g
Colesterct Mengor que 300mg 300mg
Sodio Menor que 2400mg 2400mg
Carbohidrato tolal 30049 375¢
Fibra alimentaria 259 30g

Los Valores
Diarios

Algunos son
maximaos

Gcomo en e caso de
grasas, mientras
otras

son valores

kJ per gramao (Calorias por gramo):

Grasa 37 kJ » Carbohidrato 17 k4 » Proteina 17kJ

minimos, como los
carbohidratos.

Las personas
deben ajusiar los
valores a fin de
iograr su propia
ingesta adecuada,

{Contintia)
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5.3.2 Efiqueta Nutricional: Formaio Lireal

!nformacién Nutricional Tamaiic de la porcién: 1 paguete, cantidad por porcion: Energia {Calcrias)
..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), Sodio 50 mg (2% VD), Carhoh. totales 8 g (3% VD). Fibra 1 g (4% VD), Azbcares 4 g, Proteina 1 g,
Vitamina A {8% VD), Vitamina C (8% VD), Calcic (0% VD), Hierro (2% VD). Los porcentajes de valores diarios VO
esian basados en una dieta de 8380 kJ (2 600 calorlas).

5.3.3 Etigueta nutricional: formato tabular

informacion Cantidadiporcion %V D" Cantidad/porcién %V 0"

Nutrlcional Grasa total 139 20% Carb. total 31g 11%

Porcion ¥: taza (114g) Grasa sal. 5g 25% Fibra Gg 0%
Grasa Trans 0,59

Porciones aprox 4 Colesterol 30mg 10% Azlicares Bg

Energla (Calorias) ek Sodlo 660mg 23% Protelna 5g

[..&>al)

Energia de la grasa {Cal
grasa) ...kJ (..Cal)
* Los porcentajes de Valores Vitamina A 4% = VitaminaC 2% » Calcio 15% - Hierre 4%
Diarios (VD) estén basados en
una diela de 8380 kJ (2000
L calorias).

5.3.4 Etiqueta nutricional: formato columnar abreviado

Informacién Nutricional

Tamafio de la porcion ¥ taza (114 @)
Porciones por envase  aprox 4

Cantidad por porcion

Energla {Calorias) ...kJ
Energia de grasa {Calorias de grasa) ...kJ {..Cal)

2, del Valor Diarlo*

Grasa total 13g 20%
Grasa saturada 39 25%
Grasa Trans 0Og

Colesterol 30mg 10%

Sadlo 660mg 23%

Carbohidratos totales 31g 11%
Fibra alimentaria 0g 0%
Azicares 69

Protefna 5g

Vitamina A 4% . Vitamina C 2%

Calcio 15% . Hierro 4%

*x

Los porcentajes de Valores Diarios
estan basados en una dieta de 8380 kJ
{2000 calorias).

5.3.5 Etiqueta Nulricional: Formato Simplificado

5.3.5.1 Sialguna de las vitaminas y minerales supiementados son declarados en ei formato simplificado,
es obligatorio incluir la declaracion "no es una fuente significativa de...." con el espacio en puntos
suspensivos ocupado por los nombres de los nutrientes tipicamente requeridos y no declarades, asi como
la energia proveniente de grasas. Esta declaracion debe aparecer impresa en la parie inferior del rotuiado
nutricionat.

5.3.5.2 El formato simplificado debe tener la presentacion obligatoria del rétulo nutricional, excepto que no
se requieren las notas de pie para los Valores Diarios, ni para las equivaiencias energéticas. Cuando se
omite las notas de pie se debe colocar un asterisco en la parte inferior del rétulo, sequido por ia declaracidn
"Los porcentajes de Valor Diario son calculados en base a una dieta diaria de 8500 kJ (2000 caiorias). Si
sa usa " VD" como alternativa a "Vaior Diario” en el tituio, &l rétulo debe incluir una nota de pie explicando
que &l "VD" representa "Valor Diario”.

{Continia)
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5.3.5.3 El formato simplificado se lo usa cuando un alimento contiene cantidades insignificantes de sigte o
mas de los siguientes nutfienies; energia, grasa total, grasa saturada, grasa irans, colesterol, sodio,
carbohidratos totales, fibra alimentaria, azucaras, proteina, vitamina A, vitarnina C, caicio y hierro; y deke
inciuir la siguiente informacion: Energia total (calorias totales), grasa total, carbohidratos, proteina y sodio.

Informacion

Nutricional
Tamafo por porcion 1 T 228 g)

Cantidad por porcién
Energla {Calorfas) ...kl {.-Cal

9% Valor Diario*

Grasa Total 0g 0%
Sodio 20 mg 1%
Carbohidratos Totales 319 12%
Proteina 0 g 0%

* Percentaje de Val Diarios basados en
una dieta de B380 kd {2 000 calorias}

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

— Dos (o mas) formas del mismo alimento, por ejemplo "tal como se compra’ (‘as purchased”) o
“preparado” {"as prepared"}.

_  Una combinacién comun de alimentos en el caso de la adicion de otro(s) ingredientes(s).

. Diferentes unidades (una rebanada de pan o por 100 gramos de p-an}.

_  Dos o mas grupos poblacionales con diferentes VDR,

lgual prominencia debe darse a ambos grupos de valores en una declaracién dual. Después del
titulo “Cantidad por porcion® deben aparecer dos o mas coiumnas con titulos describiendo

exactamente las formas del alimento, jas combinaciones de alimentos, ias unidades de alimenio, ©
las VDR correspondientes a los grupos que se declaran,

{Continda)
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5.3.7 Etigueta Nutricional: Formato de Columna para envas
consisten de dos o mas alimentos envasados individual
destinado para su consumo por separado, la informacién Nutricicnal por porci

para cada alimento.

3]

00

ferd
[e)

-

Informacién Nutricional

Tamano de 'a porcion Vs taza (114 g)

Porciones por envase 2

Cantidad por porcién Mezcla Paste!

Energfa {Cajorias) kd
{.Cal)

Energla de grasa (Calorias
de grasa) ..kJ {,.Cal)

o4, del Valor Diario*”

Grasa total® 5g 8% 24%
Grasa saturada” 2g 10% 13%
Grasa Trans 0g

Colesterol* 0mg 0% 23%

Sodic* 300mg 13% 14%

Carh. {otal® 34g 11% 1%
Fibra alimentaria® 0g 0% 0%

Azticares” 189

Proteina® 2g

Vitamina A 0% 10%
Vitamina C 0% 0%
Caicio 6% 8%
Hierra ) 2% 4%

* Contenida del producto seco.

** Los porcentgjes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 8380 kJ (2000 calorias). Sus valores diarios pueden ser
mas altos o mas bajos dependiendo de sus necesidades
caldricas,

Energia 8380 kJ 10475 kJ
{Calorias) 2000 2500
Cai Cal
Grasa Meanaor 659 "~ 80g
total que
Grasa pMenor 20g 25g
sat que
Colesterol hMenor 300mg 300mg
gue
Scdic Menor 2400mg 2400mg
que
Carbchidrate total 3004 3759
Fipbra alimentaria 259 30g

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

e de productos multiples. Para productos que
mente, contenidos en un envase exterior y

én debe ser especificada

{Continta)
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Informacién Nutricional Cereal de Trige Hojuelas de Maiz Mezcias de
Edulcorado no Eduicorados Cereales
Edulcorados
Tamario por porgién t caja (35 g) (27q)

Porcidn por envase

Cantldad por porcidn

Energia {Calorfas} kJ

Energia de grasa (Calorias de la grasa) xd

% Valor Diario® % Valor Diario”

* |os porcentajes de los Valores Diarios
esian basados en una dieta de 8330k {2
000 calorias). Sus valores diarios pueden
ser mas altos o mas bajos dependiendo de
sus necesidades caldricas:

Vitamina A

% Valor
Diario*
Grasa Total 0g 0% 0g 0% Og 0 %
Grasa salurada 04g 0% g 0% 0g 0%
Grasa Trans 0g 0% 0g 0% O0g 0 %
Calesterol 0 mg D % 0 mg 0% 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0% 200mg B% 120 5%
mg
Potasio 125 mg 4% 25mg 1% 30 1%
mg
Carbohidratos totales 29g 10 % 179 6 % 24 g 8 %
Fibra alimentaria 3g 12% 14 4% 149 4%
Azicares 8g g9
Protelna

Proteina 17 kJ

Energia: §3380kJ 10475k VitlaminaC 0% 15 % 90 %

Calorias 2 000 2 500
Grasa total Menos que  85¢g 80g Caicio 0% 0% 0%
Grasa Sat. Menos que  20g 25g
Colesterol Menos que 300mg  300mg Hierro 10 % 6 % 20%
Sadio Menos que Z 400 mg 2 400 mg
Carbohidratos iotales 300 g 375¢ Tiamina 30% 15% 20 9%
Fibra alimentaria 25 g 30g

Riboflavina 30 % 15 % 20 %

energia por grama: Niacina 30 % 15% 20%
Grasa 37 kJ » Carbohidrato 17 xd  » Vitamina Bg 30 % 15 % 20 %

5.3.8 Etiqueta nutricional: formalo columnar para alimentos para nifios menores de 4 aflos de edad.
Los alimentos para nifios menores de Cuatro afios de edad pueden llevar una etiglieta 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 colesteral

{(Continga)
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Informacién Mutricional

Tamaio de fa porcian 1 {rasco (142 g)

Cantidad por porcién
Energla {Calorias) ... ki

Grasa total 0g

Sadio 10mg

Carhohidratos totales 27g
Fibra alimentaria 29
Azucares 18g

Proteina Cg

% del Valor Riario

Vitamina A 8% . Calcic 2%

Vitamina C_45% . Hierro 2%

5.3.8 Etiqueta nuiricional: formato columnar para alimentos para nifios menores de 4 arios de edad

Informacién Nutricional

Tamario de la porcién 2 Galletas (10 g}

Porciones por envase  apiox an

Cantidad por porclén
Energia {Calorlas) ... kJ

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

Grasa total " 0g
Grasa salurada 0g
Grasa Trans 0g
Colesterol 0mg
Sodio 35 mg
Potasio . 10 mg
Carbohidratos totaies 59
Fibra alimentaria 0g
Azicares 13
Proteina ig
% del Valor Dlarlo
. Vitamina A 0%
Vitamina C 0% . Calcio 0%
Hierro 2% -

5.3.40 En los formatos se podra utilizar cualquiera de los sindnimos indicados en 5.3.14 ¢) ¢ de las
abreviaturas indicadas en 5.3.14 d).

5.311 Los productos que contienen ingredientes empaquetados individualmente, productos
conteniendo alimentos surtidos, productos alimenticios 2 ios cuales el consumidor les afiadira
ingredientes adicionales, y paquetes mUltiples para venta al menudeo deben cumplir las siguientes
especificacicnes:

—  Para productos alimenticios que contienen ingredientes envasados individualmente en dos ©
mas paguetes contenides en otro embalaje exterior, o que contienen un surtide del mismo
producto, la etiqueta nutricional debe aparecer en el embalaje exterior ofrecido al publice.

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

- Cuando ingredientes o alimentos surtidos son empacados en forma individdal con la intencidn de

que el consumidor los coma al mismo tiempo, los datos nutricionales para cada ingrediente y/o
para su mezcla debe aparecer en la efiqueta nutricional lievado en el embalaje exterior,

(Continta)
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. Para productos que consisten de dos o mas alimentos envasados individualmente contenidos en
un embalzje exterior y destinado para su consumo separaco, los datos nutricionales deben
aparecer en el envase individual. Si por ei tamafio de las unidades que se expendan o
suministren, los envases individuales no puedan ilevar la efiqueta nutricional, lo levard en el
ermbalaje exterior,

—  Para producios envasados individuaimente en paquetes multiples para venta al menudeo, el
paquete mltiple llevaré la etiqueta nutricional.

5.3.42 Cuando el embalaje de un alimento, o una variedad o surtido de alimentos, aparece como
yna presentacion apropiada para regalo ia etiqueta nutricicnal puede ser colocada individualments en
cada alimento si el tamafio del envase individual lo permite, en el exierior del embaiaje, en una
envoltura plastica exterior, o como etiquetado interior a2l embalaje.

53.13 Siun alimsnio es comUnmente combinado con otros ingredientes, o es cocinado o preparado
de cualquier otra manera antes de su consumao, 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 anadidos, y se indica en el rotula en forma clara y prominente el método especifico
de cacinado o preparacion.

53.44 La informacion sobre el tamafio de la porcion debe aparecef inmediatamente despues del

titulo “Informacion Nutricional”. Esta declaracion debe incluir los siguientes elementos:

a) Tamafio de la porcién, conforme se especifica en las tablas 4y §
b) Porciones por envase como el nimere de porciones por envase. Esta declaracion no es
requerida para envases que contienen porciones individuales.
¢) Los siguientes sinonimos pueden utilizarse:
Palahraifrase Sinénimo Palabralfrase Sindnimo
Vaior Biario Recomendado VDR Carbohidratos disponitles Ridratos de
Ingesta Diaria Recomendada IDR carbono
Valor Diario disponibles
Valar Nulricional VD
Recomendado VMR
Daosis Diaria Recomendada
. CDR
Libre 5in, cero Energia, Calcrias Contenide
energétlico, valor
energético
Alto Excelente Tiamina
fuenie, fuente Vitamina 84 0
excetente Vit. B,
Grasa total Acidos grasos Rivoflavina Vitamina Bz 0
totales, lipidos Vit Bs
totales
(Grasa moncinsaturada Acidos grasos Vitaminaz Bs Piridoxina,
moncinsatura- Piridixol,
dos Piridoxamina 0
Vit. Bg
Grasa polinsaturada Acidos grasos Vitamina Bz Cianocobalamin
poliinsalurados a Cobalamina c
Vit, By
fFolalo Falacin Vitamina C Acido Ascorbico
Informacion nuiricional Nutsicional Fibra alimentaria Fibra dietetica
Fact Fibra dietaria
Cantidad no significativa QNS Adicionado Con, Exira, Plus,
Mas, Afiadido,
Agregado,
Fuente,
Proparciona,
Contiene,
Fortificado Alle en,
Enriguecide, Alio
canienido.
(Contintia)
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d) Las siguientes abreviaciones pueden ser usadas en la stigueta nutricional:

Palabralirase

Abreviacidn

Tamafic de la porcion
Porciones por envase
Calorias de ia grasa
Grasa saturada
Grasa Trans
Carbohidratos totales
Fibra dietética
Colesteral
Cucharada
Cucharadita

gramos

kilogramo

mililitro

Litro

Taza

Porcion
Borciones
Cal. Grasa
Grasa sat.
Trans,
Carb. Total
Fibra
Colest

cda

cdta

g

kg

ml

L!

{z

e) Las equivaiencias metricas son:
1 cucharadita (1 cdta) = 5 mililitros (5 ml)
1 cucharada (1 cda) = 15 mililitros (15 mi)
1 onza fivida (1 oz {l) = 30 mifilitros (30 ml}
1 taza (1 iz) = = 240 mililitros ( 240 ml)
1 vaso = 240 mililitros (240 ml)

Porcién (trozo, rebanada o tajada, fraccion, unidad)

5.3.15 Las Cantidades de Referencia de las tablas 4 y 5 presentadas a continuacién, sirven para

determinar la base o limite para el contenido de nutrientes.

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

TABLA 4. Cantidades de referencia normalmente consumidas por ocasién (porcidn):

alimentos para infantes y niflos menores de 4 afios de edad

1,2,3.4

Cantidad da referencia

Declaraclén en

Categoria la etigueta’
Cereales, secos instanténeos i5g taza { @)
Cereales, preparadaos, listos para senir 110 g laza(s) (__q)
Otros cereales y productes derivados de granos, secos, lislos para 7gperainfantesy20g | __taza(s) (__g)para

servir. Por ejemplo, cereales listos para servir, galielas, productos
para denticion, tostadas

para nifics en etapa
mayor, en el caso de
cereales lislos para
sernvir;
de cualguier otro

T g enelcaso

cereales listos para comer;

__pieza(s) {__q)para
cualquier otro producto

producio

Comidas, postres, frutas, verduras o sopas, mezcias secas i5g cucharada(s) {__g)a __,
taza(s) (g

Comidas, postras, frutas, verduras o sopas Ilstos para consumir 110 g _ tazals) (__ 9

{etapa intermedia ¢ “junior”)

Comidas, postres, fruias, verduras o sopas, listos para consumir, tipo 680g _tazals)y (.9

papilla

Comidas, guisos a sopas, listos para servir i70g __taza(s) (g}

(etapa mayor ¢ “nifios menores”)

Frutas, listas para consurmir 1259 __taza(s) (__9)

{etapa mayor 6 "niflos menores”)

Verduras, listas para consumir 7Gg __taza{s) {_gq)

{etapz mayor & “nifcs mencres™) )

Huevos/yemas de huevo, listos para seqvir 53¢ taza{s) { a

Jugos, lodas las variedades 120 mi. toz {_ml)

! Estos valares representan Ia cantidad de alimente (porcion comestible) normalmente consumida por ocasion.
* Las Cantidades de Referencia son para productos gue estén listos para consumo, o bien para productos casi listos para Gonsumir
La Cantidad de Referencia para productos no preparados (por ejernplo, cereal seco) es
Ia cantidad requerida para elaborar una Cantidad de Referencia de la forma preparada, 2 menos gue esté listado en forma separada.
} Se requiere que los produclores de-alimentos hagan la conversitn de la Cantidad de Referencia al tamafo de parcién en la etiqueta

{por ejemgple, calentar y senvir o dorar y semvir).

ﬂumcmnal en una unidad casera apropiada para su preducio especifico.

* L a declaracion en la efiqusta debe proporcionar informacion sobre el tamado de la porcidn. El término "pleza” se usa para describir
en forma genérica una cantidad discreta, Los produclores deben usar la descripcion apropiada de la unidad que sea mas apropiada
para un producto especifico (por e;errplo “emparedads” para emparedados, "gallela” para galletas, y “barra” para golesinas

congeladas).

3e]
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TABLA 5. Gantidades de referencia normalmente consumidas por ocasion (porcion):
' 1,2,3,4
alimentos en general .
Cantidad de Declaraciton en
Categorla referencia Iz stiqueta’
Azicar y derivades
Azucar ia ___cucharadita (_g} _
pieza{s} & (_ ) para
unidades discratas, por
ajemplo cubes de azucar ©
productos empacados en
forma individual
Azlicar para coniiteria 15g tazafs) {9}
Produclos de confiteria, confites” 1,2,3,..gelc __pieza{s} {__4g) para

piezas grandes; __ g/
unidad visual

Jarabes

30 mi para jarabes
usados como
ingredientes (por
gjemplo, jarabe de maiz)
60 ml para otros

__cucharadas (__ mi)
para jarabes usados como
ingredientes;

__lsza(s} (__mi)para
olros

Malvavisces

3049

__taza(s) {__q)para
piezas pequenfas;
pieza(s) (__ g} para
piezas grandes

Miel, jaleas, melazas

1 cucharada

cucharada {__ @)

Suslituios de azucar

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

__ cucharadita(s) (_, )
para sclidos; _
gota(s) (__ g éml) para
liquidos

{sacarosa) pieza{s) 6 __g para
preduclos empacados en
forma indiviguat

Bebidas

Behidas carbonatadas y no carbonatadas, vinos ligeros, agua 240 ml mil

Café o té, saborizado y enduizado 240 mi {preparado) mi

Jugos, néctares y bebidas de frutas 240 ml ral

Jugos de verduras 240 mi mj

Jugos usades como ingredientes (por ejempie, juge de liman) 5mi cucharadital(s)(__mi)
Jugos de frula congeladas {helado de paila) 859 taza(s) {9

Bebidas preparadas (sin alcohol)

Cantidad necesaria para
preparar 240 mi de
bebida (sin hielo)

ml

Carna, carne do la cara, pescado y mariscos

Anchoas enlatadas®, pasta de anchoas, caviar 1549 __pieza{s} (__gjpara
unidades discretas,;
cucharadas (__ g} para
otros casos

Carne seca, por gjemple cecina, lasaje 30g pieza(s) { a)

Carnes para uniar {paté], locino canadiense, embtufidos y salchichas (tipo 5549 ___ pieza{s) (__q)para

alemanj unidades discretas;
laza(s) {__9@) ¢ __9g
{ unidad visua) para
producios a granel

Pescado, Mariscos, o carne de animales de caza, enlatado’ 55g __.pieza(s) {__g)para
unidades discretas;
taza(s) [ @)

Pescade, marisces, o carne de animales de caza, shumados o encurtidos®; 354 __pieza(s) (__4q) para

pescade o mariscos para untar (pate) unidades discretas;
laza(s} (_g) & __
g/unidad visuai para
productos 2 granel

Cereales, granos {incluyendo lequmbres) y derivados

Almidones, por ejemple de arroz, maiz, papa, tapicca i cucharada (10 g) cucharadas { g)

Cereales para desayuno {lipo cerea! caliente}, hojuelas de maiz 1 taza preparada, aUg | __taza(s} (__g}

de cereal seco simple,
55 g de cereal con
sabor y enduizado

Cereales para desayuno, liste para consumir, pesando menos de 20 g por i5g __laza(s) {_g)

taza; por ejemplo, granos de cereal simple expandido

Cereales para desayuno, listo para consumir, pesandc entre 20 y 43 g por 30g __tazals) {__g)

taza; cereales con alle contenido de fibra (28 g o mas de fibra por cada 100

g)

{Contintia}

2008.511



NTZINMEN 1 334-2

2008-08

Cereales para desayuno, Hstos para consumir, pesande mas de 43 g por
aze

__ plezais} {__g) para
unidades discretas,  __
taza{s) (__ ¢} paraios
oires

Chocho

30 g listo a consumir

tazals)

Fréjoles, lentejas, garbanzos, simple o en salsa

1340 g para produclos en
salsa o enfatado con
liquido; 90 g para oiras
formas

.9
- wzals) (__9)

Germen de lrigo

i5¢g

___cucharada(s) (__q} 0
tazals) ()

Granos simples, por ejemplo arroz, cebada, quinua

140 g preparado; 45g
SEeco

__taza(s) {__ @)

Harinas de amaranto, arroz, cebada, trigo, maiz, quinua

3l g

__cucharada{s) (__g) ¢
taza{s) (_g)

Maiz, mole

85 ¢

taza(s) { @)

Maiz, lostado

304a

taza(s) { g)

Maiz, cangil

304g

taza(s) {_ g}

Pastas/tallarines simples

140 g preparade;, 55g
seco

. taza(s}) (__gho
__.pieza(s) (__g)para
piezas grandes tales como
espaguetli v lasaia

Paslas secas, listas para consumir {pasta frita enlatada tipo oriental: chow
mein)

259

—teza(s) (g}

Salvado de trigo

15g

__cucharada(s) {__g)d
taza(s) (_q)

Tofu {queso de soya)s. tempeh

BSg

___pieza(s) {__g) para
unidades discretas; __ ¢
para productos a granal

Frutas

Acegitunas”

5g

—piezals) (__g) __
cucharada{s) {__ g) para
preductos rebanados

Fruta en aimibar o encurtida’

30g

_-pieza(s) (g} _.
taza(s) {__g)

Fruta deshidratada {hojuelas de frutas)

30g

__taza(s) (__g)para
piezas pequenas;

pieza{s} (__ g)para
plezas grandes; g
para produclos a granei

Eruta fresca, enlatada, o congelada {gxcepto 1as listas en categorias
separadas

140 g

_.. pieza(s) {__ g} para
piezas grandes (por
ejemplo, frutilias, ciruelas,
duraznos, elc.);
__Maza(s) (__g)para
piezas pequefas (por
gjemplo, arandano,
frambuesa, morifios)

Fruta seca

409

— plezals) (g} para
piezas grandes (por
gjemplo, datlies, higos,
ciruela pasa); .
taza(s) (__ g} para piezas
pequefias (por ejemplo,
pasas}

Fruta para aderezar, por ejemplo, puré de ardndano

i0g

taza(s} (49}

Fruta para adorna o sabor, por ejempio, Cerezas marasguing

44

cerezas { Q)

Mermetadas, pasta de frutas

1 cucharada

cucharada (g}

Grasgas y aceltes

(Grasas vegelales

1 cucharada {13 g)

cucharada(s) { g}

Manteguilla, margarina, manteca animal, aceite

1 cucharada (14 g)

cucharada(s) (g}

Mantequilla o margarina batida

1 cucharada (9 @)

cucharada(s) (g}

Mayonesa

1 cucharada (14g)

cucharada(s) (o)

Productos para untar emparedados, aderezos estilo mayenesa

1 cucharada {15g)

cucharada{s} (_g)

Tipo reciadores {aerosol) 0259 Alrededor de _ segundos
de rocio (aerosol) ()

Lédcteos y sustitutos

Batidos ¢ sustitutos de batidos, por ejemplo, mezclas lacteas para batide, 240 mt _lazafsy 4 __m!

mezclas congeladas de fruta

{Contintia)
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Crema o susiitulo de crema, fluido 15 mi cucharada(s) (_mb)

Crema o sustituto de crema, polvo g cucharada(s) (_9)

Crema 30mi cucharada(s) {_ mi}

Crema agria ] 304 cucharada(s) (@

Helade, yogurt helada, slc. __pieza(s) (__0)para
productos envuelios ©
empacades en forma
individual; 12
taza {_ g} para olros
productos

Heladoc (estilo sundae) 1 laza taza {__ Q)

Lache, bebidas conleche y leches fermentadas, por ejemplo leche con 240 m} __taza(sy o __ozfl{__

chocolate, desayunos instantdneos, "kumnis” mi)

Leche condensada a evaporada, in diluir 30 mi cucharada(s) (__ mi}

Ponche de leche y hueva {*agg nog’) 120 mi taza(s) ¢ mi

Queso cottage 110 g taza(s) (_0)

Queso usado principalmente coma ingredientes, por ejemplo, quesc 55g __lmza(s) (_ 9}

coltage seco, gueso ricolta

Queso duro rallade, por gjempio, parmesano, romang 54q cucharada(s) (0}

Otros quesos, incluyendo gueso crema y Queso para untar 30g cucharadal{s) (@)

Yogurt, quark 2259 taza{s} { 9)

Misceldneos

Coronamientos para ensaladas y papas, por gjemplo trocilos crujientes de 79 __cucharada(s) (__ g)

tocine para ensatada o sustitulos de trocitos de tocino

Decoratives para productos horneados, por elemplo, figuras coloreadas de
aztcar, chispas en galletas, sic

1/4 cucharadita o 49 si
no se puede medir en
cucharaditas

__ pieza(s) (_g)para
piezas discretas;
cucharadita(s} { g}

Mezcla pastelera, migaja de pan

309

__cucharada(s) {__g)o
taza(s) (@)

Mezclas secas para recubrir carne, aves y pescados; mezclas sazonantes
secas; por ejemplo, mezclas sazonantes con gji 0 mezelas sazonanies
para ensalada de pasta

Cantidad requerida para
preparar la cantidad de
referencia det platitle
final

___cucharada(s) q)

Polvo para hornear

1/4 cucharadita {1 g}

cucharadita(s) {__9)

Nueces y semitias

Harinas de coco, nueces y semilias

1549

cucharada(s) {9}

Mueces, semillas y mezclas de todos tinos: rebanadas, trituradas,
cublertas, enteras

30¢g

__ pieza(s) 0 __gpamn
pigzas grandes (por
giemplo, nUECES
descascaradas) __
cucharada(s) © o
laza(s) {__ g) para piezas
pequefias {por elemplo,
mani, pepas de sambo,
semillas de girasol)

Paslas y cremas de nueces ¥ semillas

2 cucharadas

cucharada(s) { Q)

Papaderia

Produclos de panaderia, bizcachos de diferente tipo, pan de maiz 559 pieza(s) { _9)

Pan (excluyendo pan de dulce) 50¢ __pieza(s) {_g)depan
en rebanadas o piezas

Pan, palitos i5g pieza(s) { 9)

Pastelilos de chocolate 49g __pieza(s) (_gk
rebanadas (___@) o
granel

Pasieles, compacios (pasieles de queso, pifia, frutas, nuez, verduras, ¢on 125 ¢ __ pieza(s) (__g}para

15% o mas del peso final de frutas, nuez, verduras) unidades discrelas
(rebanadas o productos
empacados en forma
individual, ___g para
unidades discretas
grandes

Pasteles, semicompaclos (pasteles guimicamente esponjados, con o sin 80 g __pieza(s) {__g)para

relieno, excepto Jos clasificados como figeros: pasteies con menos de 35%
del peso final de frufa, nuez o vardural

unidades discretas;
g para unidades discretas
grandes

{Coniinua)
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Pasteles, ligeros (estilo angel, esponjado, sin refienc)’ 553 ___pieza{sy {__g)para

Pastelilic para café, budin, rosquillas, dangs, rollos dulces, pan de dulce unidades discretas: .
g para unidades discrelas
grandes

Galletas 30g piezals) (@)

Galletas no consumidas como hocadeo, conos de hefade (barguilio) 1549 piezals) { @}

Cubitos de pan 74 . cucharada(s) __g) o

_lazals) L_9) &
pieza(s) (__ g) para
unidades grandes

Rebanadas de pan tostado {estilo frances)

110 g de rebanadas de
pan tostado preparadas

__pieza(s) (__9)

Barras de cereal con o sin relleno o cubierta, por ejemplo, barras de 40¢g __pieza{s) (_9)
desayuno, barras de granola, barras de cereal de arroz

Conos de helado” 159 pieza(s) (g

Pie, pasteles de frutas, frutas tostadas, lartas, tortas, otros postres 125 g . pieza(s) {__g)para

unidades discretas; .
g para unidades discretas

grandes
Corteza para pig, pasteles 1/6 de coriesa de 20 1/6 de cortesa de 20 ¢cm
cm, 1/8 decortezade | (__gh
23 cm 1/8 de corteza de 23 cm
()]
Corteza de pizza 559 __fraccion de rebanada
()]
Tortilla lostada para taco 30g pieza(s} { g
Walffles 85¢g pieza(s) (o)

Papas y otros tubérculos

Papas fritas 2 la francesa, y olros similares

70 g preparadas
85 g par el caso de
crudas o congetadas

__ pieza(s) {__g) para
piezas discretas grandes;
__ g para papas fritas,
preparadas o crudas

Puré de papas, papas rellenas, simple o con salsa

140 ¢

__pieza{s) (__ g)para
piezas discretas,

taza(s} {__ Q)

Sencillas, frescas, enlatadas o congeladas

110 g para fesca o

_Ppieza(s) {__g) para

congelada piezas discretas;
180 g para enlatada en | taza(s) (__g) para
tiquido productos en rebanadas o
triturado

Platillos mezclados
Medibles en tazas, por ejemplo, platilos a ia cacerola, picadilio, macarrén 1 taza __taza(s) (__9}
con queso, espagueti en salsa, guiscs
No medibles en tazas, por ejemnplo, burritos, enrollado primavera, 140 g __ pieza(s) {__ Q) para

enchiiadas, pizza, emparedados de odos tipos

Afadir 55 g para
praductos que llevan
algtin tipo de
coronamignto, poer
ejemplo, enchiladas con
salsa de queso, crepas
con salsa blanca

piezas discrelas;

g para fracciones de
rebanada o para unidades
discretas grandes

Postres, coronamiento para postres, y rellenos

Congefadas, con sabor y endulzados, todas tipes, a granel o geiosinas (por
ejemplo, barras)

85¢g

__pieza(s) {_ g) para
productos empacados en
forma individual, __
taza(s) (__ g) para otros
productos

Fian, gelatina, budin

1/2 teza

...pieza(s) {__g)para
unidades discretas
empacados en forma
individual; .
taza{s) (__ 0) para otros
preduclos

Glaseado en pasteles

35g

cucharaga{s) { g}

Ctros ceronamientos para posires (por ejemplo frutas, jarabes, crema de
malvavisco, nueces, corcnamientes batidos, 1dctecs o noj

2 cucharadas

__cucharada(s) (__g)

Relleno para pie y pasleles

859

faza(s) { a)

Refrigerios

(Confinca)
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Todos (os tipos: papas frtas, chiflas, galietas saladas, canguil. snack,
picaditas extruidos, etc.

__tazalsy (__g)para
piezas pequeias;
pieza(s) {__gQ)para
piezas grandes (por
giemplo, galletas saladas);
g /unidad visuat para
productos a grane! (por
elemplo, papas fritas)

Salsas y condimentos

Aderazos para ensaladas

2 gucharadas (30 g)

cucharada{s) { g

Ceondimentos encurtidos

15 g

cucharada(s) {9}

Condimentos principales, per ejernplo, catsup (ketchup), salsa para carme,
saisa de soya, vinagre, salsa ferriyaki, marinadas

1 cucharada

__cucharada(s) (@)

Condimenios menores, por eiemplo, rdbano picante, salsa picante,
mostaza, salsa inglesa

1 cucharadita

__cucharadita{s) (__ g}

Especias, nierbas (diferentes de los suplementos diglélicos}

114 cucharadita 0 0.5g
si no se puede medir en

__cucharadita(s) (__ 9) 6
___gsinoes medible en

cucharaditas cucharaditas (por eiemplo,
hojas de taurel}
Jarabes, por ejempio, jarabe de arce (maple) 60 ml laza(s) { _ml)
Sal, sustitutos de sal, sales condimentades, par ejemplo sal de gjo 1g __cucharadita(s) __. 9) &

__ g para preductos
empacados
individualmente

Salsa de harbacoa, salsa holandess, salsa (artara y otras salsas

2 cucharadas

cucharada(s) { g}

Salsa principal en plailics, por gjemglo, salsa de espagueti

125¢g

taza(s) (@)

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

1 cucharada

__cucharada(s) (.9}

Sopas

Todos los tipos

2459

taza(s) {9}

Verduras

Pastas de verduras, por ejemplo, pasta de tomate

2 cycharadas (33 g)
para pasta de tomate
2 cucharadas (30 g}
para otro productos

__cucharada(s) (__g}

Saisas y purés de verduras, por ejemplo, salsa de tomate (exceplo calsup
o kethcup), puré de tornate

6049

__tazals) (__q)

Otras verduras (sin salsa), enlatadas, congeladas

85 g para fresco e
congelado
95 g para enlatado al
vacio
130 g para enlatado con
liquido (crema de maiz,
tomates eniatados,
calabaza)

__. pieza(s) {__9}para
piezas grandes (por ej., cal
de bruselas); _
taza(s) (__ g} para piezas
pequedas (por ejemplo,
granos de maiz), __ g/
unidad visual sinaes
medible en una taza

Estos valores representan fa caniidad de alimento (porcién comesiible) normaimente consumida por ocasién.

1 | a5 Cantidades de Referencia son para productos que estan

lisios para consuma, O

bien para productos casi listos para consumir {poer ejemplo,

calentar y sendr a dorar y senvr), a menes que se astablezca olra cosa en la columna correspondiente, La Cantidad de Referencia para producios no
congelada) es la cantidad requerida para elabarar la Canlidad de

preparados (por ejemple, mezelas secas, concentrados, masa, pasta seca, fresca o

Referencia de 1a forma preparada, a menos que esié listado en forma separada. Preparado se refiere a prep

cocinado).

arar para consumis (por eiemple,

* Se requiere que los productores de alimentos hagan la conversion de la Cantidad de Referencia al tamano de porcidn en la etiqueta nutricional en

una unidad casera apropiada para su producto especifico.

rl L A . . " = s . . - P
Lz declaracidn en la etiqueta debe propercionar informacion sobre el tamano de la porcidn, El término “pieza” se usa para describir en forma

genérica una cantidad discreta. Los praductores deben usar

la descripcion adecuada de la unidad que sea mas apropiada para un producto

especifico (por ejemplo, “emparedado” para emparedadcs, “galleta” para galletas, y “barras" para diferenies lipos de goiosinas).

* Para productos empacados con un liquide l2 cantidad de referencia se refiere a los sélidos d

sélidos como liquidos son censumidos (por ejemplo, duraznos en almibar).

renados, excepto para productos en los que tanlo

' El tamario de porcién de la eliqueta para conc de helado sers una unidad. Eltamano de porcion de la eliqueta para los productos de confileria que

pesan mas que la cantidad de referencia que puede razonablemente sef consumida en una
Incluye pasieles que pesan af menos 10 gramos por 16 centimetros cabices (pulgada cibica).
incluye pasleles gue pesan 4 gramos o MAs pero menas de 10 gramos por 16 centimetros cubicos.

? v s
Inciuyen pasteles que pesan menos de 4 gramos per 16 centimetros cibicos.

sola pcasitn serd una unidad.

5.4 Adicion y fortificacion

5.4.1

Para declarar que el producto es "adicionado con vi

taminas, minerales y/o fibra dietética”, debe

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

(Continga)
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5.4.2 Para declarar que el producto es “fortificado con vitaminas, mineraies y/o fiora dietética” debe
contener en la cantidad de referencia normalmente consumida (porcion) del 20% hasta 50 % dsal
Valor diario recomendado (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 distética que se encuentran
presentes en forma natural en el alimento.

5.4.4 La adicidn y/o fortificacion se la puede hacer por razones de salud publica (debe contar con la
autorizacion del Ministerio de Salud) o para satisfacer |as necesidades del mercado.

5.5 Tolerancias y cumplimiento

551 Para macronutrientes {carbohidratos, proteina y grasa), se permite una tolerancia de 80% a 125 %
de lo declarado; para minerales y vitaminas el limite inferior sera e! declarado en la etiqueta.

5.5.2 Los valores que figuran en la deciaracion de nutrientes, el tamafic de ias porciones y el analisis de

contenido de nutrientes en los alimentos amparados por la presente nomma, deberan ser valores medios
pondsrados.

5.6 Excepciones de rotulado nutricional

56.1 Aquellos productos alimenticios que contienen cantidades insignificante de todos los
nutrientes obligatorios estan exentos de los requerimientos det etiquetado nutricional.

5.6.2 Una cantidad insignificante es definida como aquella cantidad gque permite la declaracidon de
“cero”, excepto para los valores de carbohidratos totales, fibra alimentaria y proteina para los cuzles
una cantidad insignificante es "menos de un gramo”.

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

- café en grana, café tostado y molido, café soluble instantaneo;

- hojas de té y hierbas aromaticas, & 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 productos que por su naturaleza o por el tamafio de las unidades en gue se expendan o
suministren, no puedan llevar en el envase, o cuande lo lleven no puedan contener todas los reguisitos
obligatorios, le kevaran en el empaque que contenga dichas unidades.

5.6.4 En los envases retornables, se permite colocar el siguiente texto: “Para informacion nutricional,
lamar a: {nimero de atencidn at consurnidor)”

{Contintia)
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ANEXO A
{Informative)

FORMATO DE ETIQUETA MUTRICIONAL

A1 Especificaciones para la presentacién grafica. la Informacion Nulncional debe ser preseniada
usando las especificaciones graficas descritas en este anexe, a menos que:

1. El alimento esté exanto

2. Eialimento usa una declaracién nutricional dual

3. Elalimento califica para el uso del formato simplificado

4. Se trata de un alimento para consumo infanti!, o para nifios, menores de 4 anos de edad, 6
5. Se trata de un alimentc en envases de tamafio intermedio

Los Datos de Nutricién deben aparecer en un recuadro de lineas negras (o de un solo color}, impreso sobre
un fondo blanco o de color neutro, como se muestra en la Fig A.1.

A1 Tamario y Estilo de ias Lefras

1. En la impresion de Datos de Nutricion se usaran letras del tipo helvética negrilla y/o helvética regular,
con un tamafio minimo de 6 puntos. A fin de ajustar algunos formaios se permite hacer ligaduras
entre letras hasta un valor de - 4 (ligaduras mas compactas reducen la legibilidad del {exto).

2. Los nutrientes principales v sus porcentajes de Valor Diario apareceran impreses en lefras de 8 punios
del tipo helvética negrilla (el simbolo "%" debera ser impreso usando el fipo helvética reguiar).

3.7 El titulo "Informacién Nutricional" podra ser impreso usando el tipo franklin gético grueso o &l tipo
helvetica negrilla de 13 puntos ¢ mas, de tal manera que se pueda ajustar a tode lo ancho del rétulo
justificandose a izquierda v derecha,

4. Los titulos "Tamafio de Porcidon” y "Porciones por Envase" deberan ser impresos en letras del tipo
" helvética regular 8 puntos, con 1 punto de “interlineado”.

5. Los titulos de las tablas, por gjemple: "Cantidad por Porcidn” deberan ser impresos en letras del tipo
helvética negrilla de 6 puntos.

B. La cantidad absoluta del contenide de nutrientes (por ejemplo, "1g"} asi como los subgrupes de
nutrientes deberan aparecer en lefras del tipe helvética regular de 8 punios, con 4 puntcs de
"Iinterlineado”. ’

7. Las vitaminas y minerales deberan aparece en letras de tipo helvética regular de 8 puntos, con 4
puntos de "interlineado" y separadas por puntcs negros cuyo tamano seré de 10 puntos.

8. El texio que aparecera abajo de la seccidn Vitaminas y Minerales debera aparecer en letras del tipo
helvética regular de 8 puntos, con 1 punto de "interlineada’.

A2 Lineas de Separacidn

1. Las secciones de mayor tamafic del texio estaran separadas por lineas de 7 puntos, como se muestra
en el gemplo. La informacidn referente & Energia (Calorias) estara separada de la informacion de
nutfentes por una linea de 3 puntos.

2. Los nutrientes individuales estaran separados por una linea fina ¢ por una linea de 1/4 de punto, como
se muestra en la Fig. A.1. La parte descendente de letras tales como p, g ¥ g ne debe tocar la linea de
separacion. La seccion superior del rétule (Infermacion de Nutrientes) debera tener 2 puntos de
interlineado entra el texto v las lineas de separacion. La seccidn inferior del rotulo (notas de pie)
tendra 1 punto de interlineado entre el texto v Ias lineas de separacion.

(Contintia)
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A3 Recusadro

1. El rdtule debera sstar rodeado per un'recuadro de lingeas de 1/2 punto. L2 separacion entre texto v

lineas del recuadro seré de

3 puntos.

FIGURA A1 Formato recomendade del rétule con informaciéa nutricional general,
instrucciones para el disefio.

Letra Helvética o similar regular ————"

de 8 puntos con interlineada de
1 punto

Linea de 3 puntos

|

Letra Helvetica negra de 8
punias con 4 puntos de
interlineado

Linea de ¥ de punlo centrada
enlre los nutrientes {2 2 puntos

de espacic hacia arriba y 2

puntos de espacio hacia abajo)

Letra Helvética regularde 8

puntos con 4 puntos de

interlineado (espaciado)

Letra Helvética regular de
puntos con 4 puntos de
interlineado y separacion co

n
punics negros de 10 punlcs/

I

informacion .

Mutricional
Tamario por porcion 1 Taza (228 g)

Porciones por envase 2

an:idad porporcldn
Enargia (Calorlas) 260 kJ
Energia de la grasa 120 kJ

% Valor Diario*
Grasa Total 13 g 20%
Grasa Saturada s g 25%
Grasa Trans 0¢g
rColesterol 30 mg 10%
Sodlo 66C mg 28%
Carbohidratos Totales 31g 10%
kFibra Dietética 0 ¢ 0%

Azlcares 5 g

Protelnas g

Vitamina A 4% » VitaminaC 2%

Calkcio 15% « Hierro 4%

L~"Laos porcentzies de los walores diarios estdn
Dasados en una diata de 8380 xJ {2 000 caloras).
Sus valores diarios puaden ser mas sitos 0 mas
bajos dependiendo de sus necesidades calddcas:

Enargia: 8380 KF 10476k
Calorias 2 00D 2 500

Grasa Total Menos que 65¢ 4t g
Grasa Saturada Menos que 20g 25¢g
Colesterol Menosque 300mg 300mg
Sadio Menos qua 2 400 mg 2 400 mg
Larbohidrala total 3009
Fibra dietética 25g

Energia por gramo:
Grasa 27 kJ  « Carbohidralos 17 kJ = Prolsina 17
%J

PR

.

Letra Gética Franklin gruesa o
Helvética negra, justificada de
izquierda a derecha, no menor

) de 13 puntos
Linea de separacion de7 puntos
Letra Helvética negra de &
puntos

Recuadro con lineas de /2
punto y 3 punlos de separacian
entre el texto v linea del
recuadro.

Linea de separacion de % de
punio

o

\Ef texle debajo de la seccidn de
vitaminas y minerales {nota de

pie de pagina} es de 6 puntos
coninterlineado de 1 punto

Toda informacién en el recuadro nutricional debe usar:

a} Un solo estilo de letra, facil de leer
b) Letras maylsculas y mintsculas

¢} Un tamafic minimo de letra

de un punio

d) Se requiere un tamano de letra minimo de 4 puntos para declaraciones de nutrientes y para vitaminas y

minerales

e) Untipo de letra no condensado mas alla de un valor de 4

{Coniinda)
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NTE INEM 1 334.2 ) 2003-08

A1.4 Requisitos para el famadio de lefras  Toda informacion excepto los tiulos de la Cantidad por
Porcién, e Porcentaje del Valor Diario, la notacion de los Valores Dignos y la notacion indicando las
conversiones energéticas (caldricas), deben aparecer en un tipo de leira de no menos de 8 puntos. Las
porciones que constituyen excepcion deben aparecer en lefras de no menos de & puntos.

A5 Requisitos Obligatorios para Enfasis. Los titulos "informacion Mutiicional” "Cantidad por Porcian”
"Porcentaje del Valor Diario”, ios nombres de los nutrientes que no aparecen sangrados {Energia. Grasa
Total, Colesteral, Sadio, Carbohidratos Totales y Proteina) y sus cantidades porceniuales, deben aparacer
enfatizados en letras negrillas & extra-negriltas (u otra forma de énfasis para distinguirlas de la demas
informacion en el ratulo). No se permite el uso de impresiones revertidas (blanco sobre negro) como forma
de énfasis. Ninguna cira informacidn puede ser enfatizada.

A.1.6 Requisitos para las lineas Finas del Recuadro. Una linea fina centrada entre las lineas de texto debe
separar & titulo Cantidad por Porcion de las declaraciones energgticas (caldricas). Una linea fina debe
también separar cada nutriente y su correspondiente declaracién de Porcentgje del Valor Diario de los
nutrientes que aparecen en la lista inmediatamente antes y después.

AT Requisitcs para “Informacion Nutricional”.  La informacion debe ser presentada debajo de la
declaracion Informacion Nutricional, |la cual debe aparecer en letras de mayor tamafio que cualquiera de
las demas detl rétulo nutricional v a todo lo anche (centrada entre el borde derecho e izquierdo), a menocs
de que esto no sea practico. Los rdtulos nutricicnales de forma horizontal estan exentas de este requisito.

A.1.8 Requisifos del Tamario de fa Porcion. La informacidn sobre ef tamaiio de la porcion debe aparecer
inmediatamente después del titulo. Esta declaracion debe incluir los siguientes elementos:

a) tamano de la porcién

b) porciones por envase. Esta declaracién no es requerida para envases que contienen porciones
individuales,

c) El subtitulc Cantidad por Porcion. Debe estar separado de ia informacion scbre el tamafio de la
porcidn, por una barra.

A.1.9 Especificaciones para la Informacion sobre Energia (Calorfas). La informacién sobre energia debe
aparecer inmediatamente después de la cantidad por porcion. Debe declararse en una linea, con suiiciente
espacio para distinguir facilmente entre Energia y Energia de Grasa. Sin embargo, si se declara Energia
de Grasas Saturadas, la declaracién de energia puede aparecer en columna, bajo el titulo Energia,
seguida por Energia de Grasa y Energia de Grasa Saturada en forma sangrada.

A1.40 Requisitos para % del Valor Diario. ta columna titulada * % del Valor Diaro”, seguida por un
asterisco, debe estar separada de la informacidn de energia por una barra. El titulo debe estar cotocado de
manera tal que la lista de los nombres v las cantidades de los nutrientes aparezcan a la izquierda y debajo
del titulo. La columna puede llevar come titulo " % del Valor Diaric”, "Porcentaje del Valor Diario”,
"Porciento VD" o " % VD"

A1 Requisitos para la Preseniacién de la “Informacion Nutricional”. Excepto lo sefialado para envases
pequencs, la Informacion Nutricional (para nutrientes cbligatorios), excepto vitaminas y minerales, debe
ser declarada de |a siguiente manera:

a) El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido inmediatamente por la cantidad,
en peso, dei nutriente usando "g” para gramos & “mg” para miligramos, conforme sea apropiado.

b) Una lista del Porcentaje del Valor Diaric dete aparecer en una columna alineada bajo el titulo ™ % Valor
Diario". Los porcentajes deben ser expresados en el valor entero mas cercano, excepto &l porcentaje
para proteina, que puede ser omitido.

¢) El poreentaje es calculado dividiendo la cantidad real de cada nutriente, después de redondearia para
su declaracidn en el rotulo, entre el “Valor Oiaric Recomendado” correspondiente a cada nutriente,

d) Los porcentajes de nutrientes deben acogerse a las especificaciones sefialadas en 5.3. El valor
numerico debe estar seguido por el simbolo %.

(Coniinga)
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A2 Requisiios para la Informacion sobre Vitaminas y Minerales.  La infommacion Nutricional de
vitaminas y minerales debe separarse de la informacién de los demas nutrentes con una barra. La
informacion debe presentarse en forma horizontal, en una o dos lineas. Si se declaran mas de 4 vitaminas

y mineraies, la informacién debe aparecer verticalmente con tos porcentajes indicados bajo una columna
titulada "% Valor Diarig”,

A1.13 Requisitos para Nofacion de Valores Diarios. Una nota precedida por un asterisco, debe aparecer
debajo de la declaracidn de vitaminas y minerales y debe estar separada de ella per una linea fina.

La nota debe decir:

Los Porceniajes de los Valores Diarics estan basados en una ingesta diaria recomendada de 8 380 kJ

(2 000 calorfas). Sus valores diarios pueden variar mds o menos dependiendo de sus necesidades
energeticas {caldricas).

{Contintia)
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APENDICE Z
7.4 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2008  Eliguetado de productcs alimenlicios para consuma
humano. Parte 1. Requisitos. (2Da. Revision)

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996  Aditivos  alimentarios  permitidos para  consumo
humano. Listas positivas. Requisitos.

7.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 542-2 (revision final octubre 2006) Industrias alimentarias. Rotulado
Parie 2° Rolulado nutricional de alimentos envasados. Instituto Colombiano de Normas Técnicas y
Certificacion. 2006.

Cédigo Alimentario Argentino, Normas para la rotulacion y publicidad de los alimentos. Resclucién
Conjunta MSyA 149/2005 y SAGPyA 683/2005.

CODEX ALIMENTARIUS. Ftiguetado de los alimentos. Textos Completos, Cuarta edicion. Roma 2005.
Code of Federal Reguiations. CFR 21 Food and Drugs Administration. Parts 101. Washington 04-068

Regiamento Sanitario de los Alimentos DTO. N° 977/96 D.OF. 13.05.97 Actualizade agosto 20086,
Santiage de Chile. 2006,

Dietary Reference Intakes (DRIs): Recommended Intakes for Individuals, Elements Food and Nulrition
Board, Institute of Medicine, National Academies, 2004 by the National Academy of Sciences. All
rights reserved.

Woerld Health Organization and Food and Agricuiture Organization of the United Nations. Vitamin and
mineral requirements in human nutrition Second edition. Roma. 2004,
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‘ Morma Técnica JUGOS PULPAS, CONCENTRADOS. ~ NTEINEN
i Ecusteriana NECTARES, BEBIDAS DE FRUTAS Y VEGETALES, .2 3372008
I Voluntaria REQUISITOS. , 2008-12

1. OBJETO

4.4 Estz norma establece los reguisios que deben cumplir 0S JUY0s. PUipas connenirados, Necianss
bebidas de frutas y vegetales

2. ALCANCE

2.4 Esta norma se aplica a los productos procesados que s& expendan para consume directo, no se
aplica a los concentrados que son Jtilizados come materia prima en las industnas

3. DEFINICIONES

3.1 Jugo (zumo) de fruta.- Es el producto liquide sin fermentar pero susceptible de fermentacion,
obtenido par procedimientos tecnologicos adecuados, conforme a practicas correctas de fabricacion;
procedents de la parte comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o, &
partir de frutas conservadas por medios fisicos. '

3.2 Pulpa {puré) de fruta.- Es el producio carmosc y comestinle de Ia fruta sin fermentar pero
susceotible de fermentacion, obtenido por proceses tecnologicos adecuados por gjemplo, enire otros;
tamizando, triturando o desmenuzando, conforme a buenas practicas de manufactura; a partir de la
parte comestible y sin eliminar el jugo, de trutes enteras o peladas en buen esiado, debidamente
maduras o, a partir de frutas conservadas por medios fisicos.

3.3 Jugo {zume) concentrado de fruta.- Es el producto obtenido a partir de jugo de frula (definido
en 3.1), al que se le ha eliminado fisicamenie una parie del agug enuna cantidad suficiente para
alevar los solidos sclubles {° Brix) en, al menos, un 50% mas que el valor Brix eslablecido para el
juge delafruta.

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es el producto (definido en 3.2) obtenido mediante la
eliminacion fisica de parte del agua contenida en la pulpa.

3.5 Jugo y puipa concentrado edulcorado.- s el producto definido en 3.3 y 3.4 al que se le ha
adicionade eduicorantes para ser reconstituido 2 un néclar o bebida, el grado de concentracion
dependera de los volumenes de agua & ser adinionados para su reconstitucion y que cumpia con los
requisitos de ta tabla 1, ¢ el numeral 5.4.1

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposc o no pulposo sin fermentar, pero susceptible de
fermentacion, obtenido de la mezcla del juge de fruta o putpa, concentrados o sin concentrar o la
mezcla de éstos, provenienies de una o mas frutas con agua € ingredientes endulzanies o no.

3.7 Bebida de fruta.- Ts el producto sin fermentar, pero fermentable, obienido de la dilucion det
jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concenirar o la mezcla de éstos, provenientss de una o
mas frutas con agua, ingredientes endulzantes y otros aditives permitidos.

4, DISPOSICIONES ESPECIFICAS

41 Eljugo y la pulpe debe ser exiraido bajo condiciones sanitarias apropiadas, de frulas meduras,
sanas, lavadas y sanitizadas, aplicando los Principios de Buenas Préciicas de Manufactura.

4.2 La concentracion de plaguicidas no deben superar los limites maximos establecidos en ei Codex
Alimentario’ (Volumen 2} y el FDA (Par. 193)

{Continua)
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4.4 Los productos deben gsiar hpres ds nseclas o sus ESI0s. larvas o huzves de los mismoes

4.5 Los productos pueden llevar en SUSPEnsIon pana de 12 pulpa del fruto finamente dividida

4.8 Ng se permiie 1z adicion de coloranies artificiales v aromatzaniés (Con excepcion de lo ingicado
en 4.7y 4 8}, ni de ctras susiancias gue disminuyan iz caldad del producic madifiquen su nalurateza
o den mayor valor que el real

4.7 Unicamente a izs bebidas de fruta se pueden adicionar coloranies, aromatizantes, saborizanies y
otros aditives tecnolégicamente necesarios para su elaboracion esiablecidos en la NTE INEN 2 074

4.8 Comc acidificante podra adicionarse jugo de moén o de lima o ambos haste un eguivalenie de
3 g/l como acido citrico anhidro.

4.5 Se permite ia restitucion de ios componentes volatiles naturales, perdidos durante l0s procesos
de exiraccion, concentracion y tratamientos termscos de conservacion, con aromas naturales.

4.10 Se permite utilizar acide ascrbico como antioxidanie en limites méximos de 400 ma/kg.
4.11 Se puede adicionar enzimas y otros adilivos tecnologicamente  necesarios para el
nrocesarmianto de los productos, aprobados en la NTE INEN 2 074, Codex Alimentario, c FDA o en

otras disposiciones legales vigentes.

4.12 Se permite la adiccion de los edulcoranies aprobados por la NTE INEN 2 074, Codex
Alimentario, y FDA o en ofras disposicicnes iegaies vigenies.

413 Soic a los néclares de fruta pueden afiadirse miel de abeja y/o azucares derivados de frutas.

4144 Se pueden adicionar vitaminas y minerales de acuerdo con o establecido enla NTE INEN
1 334-2 v en las otras disposiciones legales vigentes.

445 La conservacion del producto por medios fisicos puede realizarse por procesos térmicos:
pasteurizacién, esterilizacion, refrigeracion, congeiacién y otros métodos adecuados para ese fin; se
exciuye ia radiacion ionizante.

415 La conservacion de los productos por medios quimicos puede realizarse medianie la adicion de
las sustancias indicadas en la tabla 15 de la NTE INEN 2 074

4.47 Los productos conservados por medios quimicos deben ser sometidas @ procesos lénmicos.

4.18 Se permiie la mezcla de una o més variedades de frutas, para glaborar estos productos y el
contenido de solidos solubles (°Brix), seré ponderado al aporie de cada fruia presenie,

4.49 Puede anadirse jugo obtenido de la mandarina Citrus reficulala yfo hibridos al jugo de naranja
en una cantidad que no exceda del 10% de solidos solubles respecio del total de sdlides solubles del
jugo de naranja.

4.20 Puede apadirse jugo de limoén {Citrus Jimon (L.) Burm. f. Citrus iimonum Rissa} 0 jugo de Iima
{Citrus aurantifolia (Christm.), © ambos, al jugo de fruta hastaz 3 ¢/l de eguivalente de acido cilrico
anhidro para fines de acidificacion a jugos no endulzados.

4.2%4 Puede afiadirse jugo de limén © jugo de lima, o ambos, hasta 5 gfl de equivalenie de aodo
citrico anhidro a nectares de irutas.

4.22 Puede afadirse al jugo de tomate (Lycopersicum esculentum Ly sal y especias asi como
hierbas aromatices {y sus sxtractos naturales).

(Continta)
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4.24 A las bebidas de frutas cuando se les adicione QE§ CATDONICe 5% &3 considerara bebldas
gassosas y deberan curnplir los requisiics ce la NTE INEN 1107

5. REQUISITCS
8.4 Requisitos especificos para tos jugos y pulpas de frutas

5.14.1 El jugo puede ser turbic, clarc o clarificado v debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta de la cual procede.

§.1.2 Lapulpa debe tenerlas caracteristicas sensoriales propias de la fruta de iz cual procede
5.1.3 Etjugoy la pulpa debe estar exento de olores o sabores exiranos u objetabias.
5.1.4 Reguisitos fisico- quimico

5.14.4.1 Los jugos vy las pulpas ensayados de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas
correspendientes, deben cumplir con ias especificaciones'estabiecidas an la tabla 1

5.2 Requisitos especificos para los néctares de frutas

5.2.4 El néctar puede ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracieristicas sensoriales
propias de la fruta o frutas de las que procede.

5.2.2 £ néctar debe estar exento de olores o sabores exirafios u objstables.
5.2.3 Requisitos fisico - quimicos
5.2.3.4 El neciar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 {determinado segun NTE INEN 388).

5.2.3.2 E| contenidc minimo de solidos solubies {°Brix) presentes &n el néciar debe corresponder &l
minimo de aporte de jugo o pulpa, referido en Iz tabia 2 de la presente norma.

(Coninng)
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. Especificaciones peara ios juges o pulpas de fruta

T Nombre Botanico " Sdlidos Solubles
i | Minimo |
1 | | NTEINEN 380 |
[ Acercla U malphigiz sp o 6.9 !
" Albaricoque (Damasco) b Prunus armemiace L [ S 1.5 |
| Aréndanc Vacomium myrtilus L | 10,0 |
(mirtiio) Veecinium corymbosum L i
1 Vaccinium angustifolium |
| Arazd Eugenia stipitata 48
. Babaco Carica pentagona Heilb 5,0 |
Banang Musa, spp 210
Borojo Borojoa spp 7,6
Carambola (Groseliz china) Averrhoa carambola 5.0
Claudia ciruela Prunus domeastica L 12,0
Coco (1) Cocos nucifera L. 50
Coco (2} Cocos nucifera L, 4.0
— Durazno (Melocoton) Prunus pérsica L. g.0
Frutilla Fragaria spp 6,0
Frambuesa roja Rubus idaeus L 7.0
Frambuesa negra Rubus oocoidentalis L. 11,0
Guanabana Anona muricata L. 11,0
Guayaba Psidium gusjava L. 50
Kiwi Actinidia deliciosa 8.0
Litchi Litchi chinensis 11.0
Lima Citrus aurantifolia 4.5
Limon Citrus limon L. 4,5
Mandarina Citrus reticulala 10,0
Mango Mangifera indica L 11,6
Manzana Maius domestica Borkh 8,0
Maracuya {Parchiia) Passifiora edulls Sims 12,0
Maranon Anacardium cecidentzle L. 11,5
Meldn Cucumis meio L, 5.0
Mara Rubus spp. 5.0
Naranja Cifrus sinnensis 9.0
Naranjila (Lulo) Solanum quitcense 8,0
Papaya {Lechosa) Carica papaya 8.0
Pera Pyrus commuinis L. 10,0
Pina Ananas comosus L. 10.0
Sandia Citrullus lanatus Thunb 6,0
Tamarindo Tamarindus indica L. 18,07
Tomate de arbol Cyphomandra betacea 8,0
Tomate Lycopersicuni escutenturm L. 4.5
Toronja (Pomelo) Citrus paradisi 8,0
~Yva_ Vitis spp 11,0
3 Enp grados Brix a 20 "C (con exclusion de azicar)
{1) Este producto se conoce como "agua de coco” el cual se extrae directamenie del frulo sin exprimir la
puipa.
{2} Esia emulsion extraide del endosperma {almendra} maduro del coco, con o sin adicion de agua de
coco
- Para extraer el juge del tamarindo debe hecérselo en extraccion acuasa, lo cusl baia el conienido de
solidos solubles desde 80 °Brix, gue es su Brix natural, hasta los 18 °Brix en el extracto.
NOTA 1. Parz las frulas que no se encuentran en ! abla el minimo de grados Brix serd el Brix det juge o pulpa cblenido
directamente de la frula
fEantiniE)
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: TABLA 2. Especiflcaciones para a2l néctar de fruta |
| gr”_ﬂm FRU:TTA"—JA" | " Nombre BOténic_gm- WT'_'_‘?:“ﬁ—-‘Eorte de jugo ; Salidos Solubles ™ } !
: | i de fruta Minimo NTE {NEN |
| 1 | | 380 |
S u».__._-.__....___..-ﬁ_._.....,_.‘,____.g.—-——w_-— g ___._..!__
| Acercle | Malphigia sp R | 25 s 1.5 "-—4;
Albaricogue | Prunus armenizca L L 49 1 4.5 L
k (Darmasco) | o I S ]
(Arandano (mirtilo,] Vaccinium myrilius L ‘i 40 4.0
Vaccinium corymbosuit L 1 i k
\ Vaccinium angustifolium | o o
Araza Eugenia stipitala * * ]
Babaco Carica pentagona Heilb 25 1,25 ]
Eanano | Musa, spo | 25 5,25 )
Berojo Borojoa spp | 25 1.75 |
Carambolia(Groselia Averrhoa carambola 25 1,25
china)
Claudia ciruela Prunus domestica L. 50 5,0
Coco (1) -Cocos nucifera .. 25 1,25
Coco (2} Cocos nucifera L. 25 1.0
Durazno (Melocoton) | Prunus pérsica L. 40 3,8
Frutiila Fragaria spp 40 2.4 ]
Frambuesa roja Feubus idaeus L. 40 2.8
Frambuesa negra Rubus pocidentalis L. 25 2,75
Guanabana Anona muricaia L. 25 275
Guayaba Psidium guajava i. 25 1.25 |
Kiwi Actinidia deliciosa ; «*
Litchi {itchi chinensis 20 2,24
Lima Citrus aurantifolia 25 1.13
Limen Citrus fimon L. 25 1,13
Mandaring Citrus reliculata 50 50
Mango Mangifera indica L. 25 2,75
Manzana Malus dornestica Borkh 50 3,0 ]
Maracuya (Parchita) Passiflora edulis Sims ) )
Maraidn Anacardiurm oceidentale L. 25 2,88
Meldn GCucumis meio L. 35 1,75
Mora Rubus spp 30 1,8
Naranja Citrus sinnensis 50 4,5
Naranjilia (Luio) Solanum quifoense " -
Papaya (Lechosa) Carica papaya 25 2,0
Pera Pyrus communis L. 40 40
Pifia Ananas comosus L. 40 4,0
Sandia Citrulius fanatus Thunb 40 2.4
Tamarindoc Tamarindus indica L. " ”
Tomate de arbo! Cyphomandra belacea 25 2,0
Tomate Lycopersicum esculenium L. 50 2,25
Toronja {Pomelo) Citrus paradisi 50 40
Uva Vitis spp 50 55
Qtros:
- Alio contenido de 25 .-
pulpa o aroma
fuerie
- Bagja acidez , bajo 50 -
contenido de
pulpz o aroma
bajo a medic
Eiovade acidez , s cantidad suficiente para lograr una acidez minima de 0.5 % (como acido citrico)
3 gnarados Box a 20°C (con exclusion de azucar) |
(Gontits)




5.3 Reguisitos especificos para los jugoes y pulpas concentradas

5,31 E! jugo concenirado pusde ser turbio olaro o clanficado vy debz tener las caractensticas
sensoriales propias de la fruta de a cual procede

5.3.2 La pulpa concenirada debe ienar s
procede.

caracteristicas sensoriales promas de g fruta de 1z cusl

7

5.3.3 Eljugoy pulpa concentrado, con azlcar 0 no, debe esiar exenio de olores o sabores exirahos
u objetables.

5.3.4 Efcontenido de solides solubles (*Brix a 20 °C con exclusion de azicar) en &l jugo concentrado
sera por lo menos, un 50% més que el conienido de sdlidos solubles en el jugo original (Ver tabla 1
de esia norma).

5.4 Requisitos especificos para fas bebidas de frutas

5.4.1 En las bebidas el aporie de frutz no podré ser inferior al 10 % m/m, con excepcion del aporte
de tas frutas de alta acidez {acidez superior al 1,00 mg/100 em® expresado como acido citrico
anhidre) que tendran un aporte minimo del 5% m/m

542 E! pH sera inferior a 4,5 (determinado segun-NTE.INEN 389)

5.4.3 Los grados brix de la bebida seran propercionaies al aporie de fruta, con exclusion del azucar
afiadida.

5.5 Requisitos microbicldgices

5.5.1 El| producto debe estar exento de baclerias paiogenas, loxinas y de cualquier otro
microorganismo causanie de la descomposician del producto.

5,5.2 El preducto debe estar exento de toda sustancia originades por microorganismos y gue
representen un riesgo para ia salud.

§.5.3 El producto debe cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en |2 tabla 3, tablz 4,
o con el numerzl 5.5 .4

TABLA 3. Reguisitos microbiolégicos para productos congelados

n m M C Método de ensayo
Coliformes NMP/cm?® 3 <3 - 0 NTE INEN 1529-6
Coliformes fecales NMP/cm® 3 <3 -- 0 NTE INEN 1529-8
Recuento de esporas clostridium 3 <10 -- 0 NTE INEN 1529-18
sulfito reductoras UFCicm® !
Recuente estandar en placa REP 3 1,0x10° 1,0x10° 1 NTE INEN 1528-5
UFClem®
Recuento de mohos v levaduras 3 1,0x107 1,0x10° 1 NTE INEN 1528-10
UP/ cm®

1}

Para producics enlatados.

(Coniin:a}
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TABLA 4. Requisitos microbioldgicos para los producios pasieu

rizados

| n m i M | ¢ | Método de ensayc |
| Califormes NMP/om® e N - U0 NTE INEN 1525-8 ]
Coliformes fecales NMP/em” 3 <3 | - .0  NTE INEN 1528-8 '
Recuento estandar en placa REP 3 < 0 10 1 NTE INEN 1529-5
UFc/em’
Recuento de mohoes v levaduras 3 <10 | 10 1 NTE INEN 1529-10
up/em’

En donde:

NMP = numero mas probable

UFC = unidades formadoras de colonias

Up = unidades propagadoras

n = pumero de unidades

m = nivel de sceptacion

M = pivel de rechazo

o = numero de unidades permitidas entre m y M
5.5.4

ala NTE INEN 2 335

5.6 Contaminantes

Los producios envasados asépticamente deben cumnplir con esterilidad comercial de acuerdo

5.6.1 Los limites maximos de contaminantes no deben superar lo astablecido en la tabla 5

TABLA 5. Limites maximos de contaminantes

Limite maximo Método de
ensayo

Arsénico, As ma/kg 0,2 NTE INEN 268
Cobre, Cu mg/kg 5.0 NTE INEN 270
Esiafc, Sn mgikg * 200 NTE INEN 385
Zinc, Zn mg/kg 50 NTE INEN 398
Hierro, Fe ma/kg 15,0 NTE INEN 400
Plomo, Pb mg/kg 0,05 NTE INEN 271
Patulina {en jugo de manzana)*™, ma/kg 50 ACAC 49.7.01
Suma de Cu, Zn, Fe mg/kg 20

*

dr e

En el producto envasado en recipientes estafados '
La paiuling es una micotoxina formada por una {aciona nemiacetalica, producida por
especies del género Aspergillus, Penicillium y Byssoclamys.

5.7 Requisitos Complementarios

5.7.1 El espacic libre tendrd como valor maxime el 10 % del volumen iota! det envase (ver NTE

INEN 394).

5.7.2 Elvsaci¢ referido a la pfesién’atmosférica normal, medide a 20 °C, no debe ser menor de 320
hPa {250 mm Hg) en jos envases de vidrio, ni menor de 160 hPa (125 mm Hg) en los envases

meidlicos. {ver NTE INEN 382).

(aeritiiis)
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8. INSPECCION

78

[

6.1 Muestreo. Elmuestrac deba realizarse de acuzrds la NTE INEN

4t}

6.2 Aceptacién o Rechazo. Se acepian ics prosucios S cumplan con los reguisitcs establecidos
en ests NOrMa, Caso COntrano se rechaza.
7. ENVASADO Y EMBALADO

7.4 El materizl de envase debe ser resisiente a i accidn del producto y no debe allerar las
caracteristicas del mismo,

7.2 Los producics se deben envasar en recipientes gue aseguren su integridad & higiene durante el
almacenamiento, transpore v expendio.

73 Los envases metalicos deben cumplir con ia NTE INEN 190, Codex Alimentario y FDA.

8. ROTULADO

8.1 El rotulado debe cumplir con ios requisitos establecidos en ja NTE INEN 1 334-1y 1 334-2, y en
otras disposiciones legales vigentes,

8.2 En e! rotulado debe estar claramente indicads la forma de reconstituir el producto

8.3 No debe lener leyendas de significado ambiguo, ni descripcion ge caracteristicas del producio
que no puedan se comprobadas.

(CGatifintia)




APERNTICE Z
Z.4 DOCUMENTOS MHORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuaioriana NTE IMEMN 1901892 Envases melalices de selfade hermenos pars
alimentos v bebidas no carbonaladas Requisiios

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2691979 Conservas  vageiaes. Determinacion sl
contenido de arsenico

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 270.197%  Conservas  vegelales Crterrninacion el
contenido de cobre

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2711976 Consesrvas  vegelales.  Delerminacion  del

. cornlenido de plomo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 378:1879  Conservas vegelales Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 380:1886  Conservas vegefalgs. Determinacion de sohidos
soluble, Méfodo refractoméirico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 385:1979  Conservas  vegelales Determinacion  dsl
conltenido de estafio

Norma Técnice Ecuatoriana NTE INEN 389:18586  Conservas vegelales. [Determinacion de fa
conceniracion del ién hidrogeno {pH)

Norma Técnica Ecuatcriana NTE INEN 354:1986  Conservas vegelales. Defermunacion del volumen
ocupado por el producto

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 399:1979  Conservas  vegelales. Determinacion  del
contenidc de zinc

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1972  Conservas  vegelalss. Deferminacion  del
contenido de hierro

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rofulado de productes alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-2:2000 Rolulade de producios alimenticios para consumo
humano. Parle 2. Rotulado nulricional. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-5:19% Conérol  mifcrobicidgico  de  Jos  alimentos.
Determinacién del numero de micreorganismaos
aerobios mesdfilas REF

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528.6:1830  Controi  microbiologico de  Jos  alimentos.

Determinacion de microorganisimos
coniformes por la (écnica del nomers mas
probable

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1350 Control  microbiologico de  los  alimenios.
' Determinacion de coniformes fecales vy
escherichia coli
Norma Técnica Ecuatcriana NTE INEN 1529-10:1998 Controf  microbiciogico de  los  alimenlos.
Determinacion  del numerc de mohos y
levaduras viables
Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-18:1998 Control  microbiologico  de  los  alimenios.
Clostndium perdringens. Recuento en fubo por
siembra en masa

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:19%8 Aditivos alimentarios permitidos para consumo
humano. Listas posilivas. Requisitos
ACAC 49.7.01 Patulin in  Apple  julce. Thin  layer
Cromalographic Method 974.18 18th Edition
2005
Programa conjunto FAOQ/OMS CODEX ALIMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguicidas en los
alimenics.

EDA Part 183. Tolerances for pesticides in jood. Adminisiered by environmental protection agency
Principios de Buenas practicas de manufactura.

Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norme tecnica colombiana NTC 404 Fruias procesadas. Jugos y pulpas de frutas, Bogota 1593
Norma técnica colombiana NTC 1364 Fruias procesades. Concenirados de frutas, Bogota 1598

Norma técnica colombiana NTC 859 Frutas procesadas. Néctares de frulas, Bogotd 1966

-8- Zonadn e



Code of Federal Regulations, Food and Drugs Admunistration FDA Part 148 Last updated July 27,
2005

CODIGC ALIMENTARIO ARGENTING Capitulo Xl Aricuio 1040 - (Fes 2087, 11.10.88) hasia
Ariculo 1051 - (Res 2067, 11.10.88), Actualizado a! 2003

Reglamenio Sanitaric de los Alimenios de Chile (actualizado & agosto del 2006) TITULO XXV DE
LAS BEBIDAS ANALCOHOLICAS, JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS ¥ AGUAS ENVASADAS
Parrafo ! de las bebidas analcohdiicas ARTICULQ 480, Santiage, 2008

Programa Coenjuntc FAQ/OMS Norma general del Codex para zumos (jugos) y neéctares de frutas
(COBEX STAN 247-2005)

Programa conjunto FAQ/CMS General Standard for food additives Codex Slan 192-1995 (Rev  6-
2005)

2. 2006014




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TICULO: JUGOS, PULPAS DE FRUTAS, COMCENTRADOS DE  Cddigo:

NTE INEN 2 237 FRUTAS, NECTARES DE FRUTAS, Y VEGETALES AL 02.03.465
REQUISITOS.

ORIGINAL: REVISION:

Facha de intciacion del estudio Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directive

2005 Oficializacion con ef Caracler de Obligatoria por

Acuerdo No de
publicado en el Registro Oficial No  de

Fecha de iniciacicn del estudio:

Fechas de ceonsuita publica: de

a

Subcomité Técnico: Jugos

Fecha de iniciacion: 2005-12-14 Fecha de aprobacion: 2006-07-18

Integrantes del Subcomité Tecnico:
NOMBRES:

Ing. Juan Joseé Vaca {Presidenie)
Dra. Meyra Manzo

Dra. Loyde Triana

Dra. Mayra LLaguno

Ing. Clara Benavides

Ing. Julic Yanez

Ing. Jezabel Caceres

ing. Dulcinea Villena

Dr. Daniel Pazmifo

Dra. Alexandra Levoyer

Dr. Marco Dehesa

Ing. Ana Correa

Econ,. Leonardo Toscazo

Ing. Ruth Gamboa

Dra. Lorena Vasquez

Dra. Janet Cérdova

Ing. Maria E. Davalos (Secretaria Tecnica)

INSTITUCION REPRESENTADA:

Refresment Product Services Ecuador
Instituic Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituic Nacional de Higiene, Guayaquil
Instituto Nacional de Higiene, Quito
SUMESA

QUICORNAC

Colegio de Ingenieros de Alimenlos
Colegic de Ingeniercs de Alimentos
DPA {Nestlé — Fonterra)

INDUQUITC

LEENRIKE FROZEN FOOD

MICIP

CAPEIP!

PLANHOFA

NESTLE

Particular

INEN - Regional Chimborazo

Otros trdmites: Esta norma anuia a las NTE INEN 432, 433, 434, 435, 4358, 437 v 2 288.

El Directorio del INEN aprobé este proyecio de norma en sesion de 2008-03-28

Oficializada como: Voluntaria
Registro Oficial No. 490 de 2008-12-17

Por Resolucion No. 074-2008 de 2008-05-18
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CDU: 8538 62 FD. 07 01-402
Noma | PRODUCTOS EMPAQUETADOS O ENVASADOS. NTE INEN
Técnica REQUISITOS DE ETIQUETAJE, 434:1980
Ecuatoriana 198012
Obligatoria
1, OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos de etiquetaje que debe cumptir un paquete o envase para sef
vendido.

2. ALCANCE
2.1 Esta norma se aplica a todo producto empaquetado o envasado que va a ser vendido.
3. TERMINOLOGIA
3.1 Paquete. Es tode aquelic que esta constituido por ef producto y la envoltura o envase gue lo

protege e individualiza.

31.1 Paguefe unitario. Es tode preducto, empaquetado o envasado, considerado como un todo
finico, para efectos de inspeccion y prueba.

3.1.2 Paquete multiunitario. Es un paguete o envase gue contiene dos o mas paquetes.
3.2 Peso {masa) bruto. Es el peso del producto mas la envoltura de un paquete o envase.
3.3 Contenido neto. Es la cantidad de producto sin considerar su envoltura o envase.

3.4 Etiqueta. Es toda informacion o literatura que aparece en un paguete o envase para
identificacion del producto, en cuanto a cantidad, uso, ingredientes, etc.

3.5 Panel principal de exposicién. Es la parte de la etiqueta predeminante expuesta y en la que
consta la informacion principal def producto, en cuanto a:

3.5.1 Nombre del producto.

3.5.2 Declaracion de contenido neto, en unidades S1 o por conteo.

3.5.3 Nombre y direccion del productor y/o distribuidor.

3.5.4 Declaracién del precio.

3.6 Paneles secundarios de exposicién. Son aquellas partes de la etiqueta que aparecen a mas
del panel principal, con el fin de proporcionar informacion adicional det producto, como: COMPOSicion

quimica, formas de uso, recomendaciones, registro sanitaric, nimero de norma para productos
procesados o elaborados y fecha maxima de uso del producto.

{Coniintia)

-1- 1980-0044



NTE INEN 484 1680-12

4, REQUISITOS

4.4 Pane! principal de exposicion. En el pane! principal de exposicion constara’

4.4.4 Declaracion de idenlidad. Esta dada por el nombre propio del producto, que 1o identifica sin
ambigliedad.

4.4.2 Declaracion de responsabilidades. Esta dada por el nombre del productor yfo distribuidor, con
su direccion completa. '

4.4.3 Declaracion de contenido neto. Estard dada en unidades de! Sistema Internacional o por contee
(ver Anexo A). Todo paguete 0 envase que contenga, a su vez, dos 0 mas paguetes, expresara el
nimero vy contenide neto de los paquetes o envases individuales.

4.1.4 Nomero de norma. Todos los productos que han sido procesados o elaborados deberan citar su
conformidad con las normas correspondientes.

4.1.5 Precio del producto. Es el valor monetario, correspondiente ai contenido neto.
4.4.6 Fecha méxima del uso del producto. Es la fecha hasta la cual el producto puede ser usado.

4.1.7 Y los demas requisifos de ley.
5. REQUISITOS COMPLEMENTARICS

5.1 La declaracién de contenido neto tendra las siguientes caracteristicas:

5.1.1 La unidad de medida en la que se expresa el contenido neto debe estar de acuerdo a la Guia
de Préactica GP.5.

5.4.2 La declaracion de contenido neto debe estar en un tipo de escritura tal que sea clara y
predominante con respecto a cualquier otro tipo de escritura de ia etigueta.

5.1.3 La declaracién de cantidad debe ser de un color que contraste con el color del fondo del panel,
excepto cuando dicha declaracion sea hecha por soplade, grabadc © moldeads.

5.1.4 Ninguna declaracién de cantidad deberd ir acompanada de palabras extrafias que desvirtlen
los conceptos utilizados, como: kilogramo gigante, fitro lleno en vez de kilogramo o litro.

515 La declaracién de contenido neto estara localizada en la tercera parte del panel principal de
exposicion mas cercana a la base.

5.1.6 Ningun niimero o letra (utilizado en ia declaracion de cantidad) tendra una altura mayor a tres
veces su ancho.

§.4.7 £ area alrededor de la declaracion de cantidad debe estar libre de cualquier otra informacion
impresa, en una extension igual al doble del ancho de la declaracion, a cada lado.

(Continta)

-2- 1980-0044
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5.4.8 En el caso de un paquete de forma rectangular, uno de los lados mayores y en su totalidad
puede ser considerado como el paned principal de exposicion y el area estara dada por el producio de
la altura por el ancho.

o B K T e S d GA0 B A Yelk e PR R o o o
2:‘:‘.23:33::::.3:53.33-a_es:«n-ssdw:» (S iityntaes ?&&$b. A
R Abtea R R T E L LR R s i en i aiied
Groapimpwpud NI TULLL Lo aakie bk WA RiAy Hrailenat

MAIZENA
PRODUCTOR  Cia. Lida,
BAQUERIZC QUITO- ECUADOR

NORMA INEN
CONTENIDO NEFTO 500 g

5.4.9 En el caso de un recipiente cilindrico o cercanamente cilindrico, el area del panel principal
estara dado por e} 40% de la altura del recipiente por la circunferencia.

., LamaR cia. LTOR
b e
'435, J’pj@wi&‘ "ECUJQ"\WR t ;J

I AoRma mew. -

(Continiia)
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5.1.10 En el case de un paguete o envase de cualquier otra forma, el panal principal estara dado por
el 40% de lz superficie total, a menos que presente un claro panel principal de exposicidn {por
ejemplo, ia tapa de un paguete iiangular o circular de quesc, o tapa de una caja de batin de
calzado); en este caso, deberd ocupar |a superficie total.

Quesos

Ecuagdor s. q.

Av. Quito Cayambe —Ecuador

onormva IMEN  cont neto so0g s

vy

et

5.2 Altura minima de ntimero y letras.

5.2.1 La altura minima de cualquier ndmero o leira utilizados en la declaracién de contenido neto
debe ser proporcional al area del panel principal de exposicion, y debe estar de acuerdo a la

Tabla 1.

TABLA 1.

Area en milimetros cuadrados

Altura minima de nimeros y

Altura minima: informacidn de

del panel principal de tetras etiqueta por soplado, formado
exposicion o moideado en la superficie
de un recipiente
3 000 mm o menos 2 mm 4 mm
3 001 mm*— 15 000 mm* 4 mm 5 mm
15 001 mm?® - 60 000 mm"* 5 mm 7 mm
60 001 mm* — 240 000 mm”* 7 mm 15 mm
240 001 v mas 15 mm 15 mm

(Continiia)
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ANEXO A

TABLA 2. Unidades del Sisterna Internacional que deberan usarse
en la declaracién de contenido neto.

1.1  Unidades de longitud

UNIDAD siMBOLO
metre m
milimetro mm

1.2 Unidad de superficie

UNIDAD SiMBOLO

metro cuadrado m?

milimetro cuadrado mm?

1.3 Unidades de volumen

UNIDAD SiMBOLO
metro ciibico m?
milimetro cubico mm?
litro |
mililitro mi

1.4 Unidades de masa

UNIDAD simBoOLO
kifogramo kg
gramo g
miligramo mg

NOTA 1. No debe escribirse punto a conlinuacion de estos simbolos, ni usarse formas piurales, por gjemplo: g es el simbole de

gramo COmo para gramaos.

(Continga)
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AMEXGC B

TAMANOS NORMALIZADOS DE PAQUETES O ENVASES

Los productos empaquetades o envasados se expendgran al publico en los siguienies tamanos

normalizados.

CONTENIDO NETO EN 1049 CONTENIDC NETO EN 10 cm?®
UNIDADES DE MASA 20 UNIDADES DE 20
VOLUMEN
50 50
100 100
200 200
500 500
1 kg 1 litro
2 2
5 5
10 10
20 20
50 50
100
y muitiples enteros de 50 kg y multiples enteros de 100 [itros
CONTENIDO NETO EN 10mm  CONTENIDO NETO 1 unidad
UNIDADES DE LONGITUD 20 EN UNIDADES 2 unidades
50 5
100 10
200 20
500 50
1m 100
2 200
5 500
10 1000
20 200G
50 5 000
100
200
500 .
y muliiples enteros de 500 metros y miKipies enteros de 500 unidades
{Cenlinua)
-5- 1580-0044
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de ofras para su aplicacion,

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Handbook 87. Checking prepackagad commodities. Published by National Bureau of Standards.
Washington, 1959.
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IMFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: GRANOS ¥ CEREALES. SOYA EN GRANO. Codigo:
NTE INEN 452 REQUISITOS. AG 05.04-403

Segunda revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacién del estudio Fecha de aprobacién anterior por Consejo Directivo 1985-12-18
Qficializacién con el Cardcter de

por Acuerdo No. 90 de 1986-02-04

publicado en el Registro Oficial No. 380 de  1986-02-21

Fecha de iniciacion del estudio: 1995-05-01

Fechas de consulta publica:

Subcomité Téenico: GRANOS Y CEREALES

Fecha de iniciacidén: 1996-01-24
Integrantes del Subcomité Técnico:

Fecha de aprobacion: 1996-03-20

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:
1ng. Alexis Iivadonctrs (Premdenic) FENARROZ
Ing. Rudyard Reinoso OLEICA S A,
Ing. Freddy Bajaiia MAG
ing. Miguel Glass MAG
tng Eenardn Mavacel MAG ~ DIRECCION NACIONAL
AGROPECUARIA

Ing. Luis Zapaia G.
Ing. Jorge Alvares

SEMILLAS
ALMACENERA ALTRESA

Ing. Yicenle PHataxi EMSEMILLAS
Ing. Femando Lizguno ECUAGRAN 5. AL
Ing. Muuricio Véliz AFABA

g, Allredo Gorgia SENACA

tng Alfonsn Vasco INIAP - PICHILINGUE
Eoon. Jorpe Noricus APROCICO

hug. Juan Pablo Moreira ALMAGRO

Ing. Yinicio Neira ALMAGRO

Ing. Pedro Cibrara CONFCA

Ing. Marcelo Grtiz ENAC

Eeon, Doatdy Daldedn ENAC
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D Marla Salgado
Sr. Guillertiio Abud

ing, Guido Zurita Z. (Secretario Técnico)

MOLINOS CHAMPION
LA FAVORITA,
INEN

Otros tramites:

El Consejo Directivo del INEN aprobg este proyecto de norma en sesion de 1996-07-31

Oficializada como: OBLIGATORIA
Registre Oficial No. 61 de 1996-11-05

Por Acuerdo Ministerial No. 342 de 1996-10-17
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ANEXC A
{Informativo)

FORMATO DE ETIQUETA NUTRICIONAL

Al Especificaciones para la presentacion grafica. Lz informacicn Nulricional debe ser presentada
usando las especificaciones graficas descritas en este anexo, a menos que:

1. El alimento esté exento

2. El alimento usa una declaracion nutricional dual

3. El alimento califica para el uso del formato simplificado

4. Setrata de un alimento para consumo infantil, o para nifios, mencres de 4 afios de edad, o
5. Se frata de un alimento en envases de tamaiio intermedio

Los Datos de Nutricion deben aparecer en un recuadro de lineas negras (¢ de un solo color), impreso sobre
un fondo blanco o de color neutro, como se muestra en fa Fig A1,

A1 Tamahoc y Estilo de las Letras

1. Enlaimpresién de Datos de Nutricion se usaran letras del tipo helvética negritla y/o helvética regular,
con un tamano minime de & puntos. A fin de ajustar algunos formatos se permite hacer ligaduras
entre letras hasta un valor de - 4 (ligaduras mas compactas reducen iz legitilidad del texto).

2. Los nutrientes principales y sus porcentajes de Vator Diario apareceran impresos en letras de 8 puntos
del tipo helvetica negrilla (el simbolo "%" debera ser impreso usando el tipo helvética regular).

3. El titulo "Informacion Nutricional” podré ser impreso usando el tipo franklin gotico grueso o el tipo
helvética negrilia de 13 puntos o mas, de tal manera que se pueda ajustar a todo lo ancho del rétulo
justificandose a izquierda y derecha.

4. Los titulos "Tamafio de Porcién” y "Porcicnes por Envase" deberan ser impresos en letras del tipo
helvetica regular 8 puntos, con 1 punto de "interlineadc”.

5. Los titulos de las tablas, por ejemplo: “Cantidad por Porcion" deberan ser impresos en letras del tipo
helvetica negrifia de 6 puntos.

6. La cantidad absoluta de! contenido de nutrientes (por ejemplo, "1g") asi como los subgrupos de

nutrientes deberdn aparecer en letras dei tipo helvética regular de 8 puntos, con 4 puntos de
“interlineado”,

7. Las vitaminas y minerales deberan aparece en letras de tipo helvética regular de 8 puntos, con 4
puntos de “interlineado” y separadas por puntos negros cuyc tamafio sera de 10 puntos.

8. El texto que aparecera abajo de la seccién Vitaminas y Minerales debera aparecer en letras del tino
helvetica regular de 6 puntos, con 1 punte de "interlineado".

AA.2 Lineas de Separacion

1. Las secciones de mayor tamafio del texto estaran separadas por lineas de 7 puntos, como se muegstra

en el efemplo. La informacion referente a Energia (Calorias) estara separada de la informacion de
nutrientes por una linea de 3 puntos.

2. Los nutrientes individuales estaran separados por una linea fina o por una linea de 1/4 de punio, como
se muestra en la Fig. A.1. La parte descendente de letras tales como p, gy g no debe tocar Iz inea de
fs,eparacic')n. La seccion superior del rotulo (informacion de Nutrientes) debera tener 2 puntos de
Interlineado entre el texto v las fineas de separacion. La seccion inferior del rétulo (notas de nie)
tendra 1 punto de interfineado entre et texto y las lineas de separacion.

{Continda)
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A1.3 Recuadro

1. El roiulo debera estar rodeado por un recuadro de lineas de /2 punto. La separacidn entre texto y
lineas del recuadro sera de 3 puntos.

FIGURA A.1 Formnato recomendado del rétulo con informacion nutricional gsneral,
instrucciones para el disefio.

Informacion Nutricional ]
Letra Helvélica o similar regulay ———%" A i T 298
de 8 puntos con interlineado de U rcion 3 Taza ( ) -

1 punle

Letra Gdlica Franklingruesac
Porciones por envase 2 Helvélica negra, justificada de

izquierda a derecha, no mener
Cantidad por perelén \ de 13 puntos
Energia (Calorias) 260 kJ
| Energia de la grasa 120 kJ

Linea de 3 puntos /
% Valor Diario” ™

Linea de separacion dev puntos

Grasa Total 13 g 20% \ Letra Helvética negra de 6
untos

Grasa Saturada 5 g 25% °

Grasa Trans 0g :
Letra Helvélica negra de 8 - o, Recuadro con lineas de 1/2
puntos con 4 punies de / COIE_Steml 30 mg mu/" punlo y 3 puntos de separacion
interlineado Sodio 660 mg 28% entre el texic y linea del

Carbohidratos Totales 31g 10% r* — recuadro.

¥ Fibra Dietética 0 g 0%

Linea de ¥ de punio cenlrada
entre los nutrienles (a 2 punlos
de espacio hacia arribay 2
punlos de espacio hacia abajo)

Azicares 5 g

Proteina 5

Vitamina A 4% » VitaminaC 2% Linea de separacion de % de

f . unto
I#Calcio  15% «  Hierro 4% ""———__p
* Los porcentales de los vaiores diarios estan
pasados en una dieta de 2 000 calorlas. Sus

Letra Helvética requiar de 8
puntos con 4 puntos de
interlineade (espaciade)

. wvalores diarics puaden ser mas allos 0 mas bajos ™
Letra Hetvetica regular de 8 dependiande de sus necesidades calbricas: ., ..
puntos con 4 punios de Ellexto debajo de |la seccidn de
interlineado y separacién con Energia; B S00KS 10626 kJ vitaminas y minerales {nota de
punics negres de 10 puntos Calerfas 2000 23500 pie de pagina) es de § punics
Grasa Tolal Menos que 659 80g con interlineado de 1 punta
Grasa Salurada Menos que 2049 25¢g
Coiesterol Menos que 300 mg 300 ing
Sadic Menos que 2 400 mg 2 400 mg
Carbehidralo lotal 3009
Fibra diatélica 25g

£nergla por gramo;
Grasa 37 kJ + Carbohidralos 17 kJ + Proteina 17
%J

Toda informacion en el recuadro nutricional debe usar:

a) Un solc estilo de lefra, facii de leer
b) Letras maydsculas y mindsculas
¢) Un tamafioc minimo de letra de un punto

d} Se requiere un tamafic de jetra minimo de 4 punios para declaraciones de nutrientes y para vitaminas y
minerales

g} Un tipo de letra no condensado mas alla de un valor de <4

{ConfinGa)
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A4 Requisitos pera el tamardio de letras. Toda informacion excepto los titulos de la Cantidad por
Porcion, el Porcentaje del Valor Diario, la notacion de fos Valores Diarios y la notacion indicando las
conversiones energéticas (caldricas), deben aparecer en un tipo de letra de no menos de 8 puntos. Las
porciones que constituyen excepcion deben aparecer en letras de no menos de 6 puntos.

AA.5 Requisitos Obligatorics para Enfasis. Los titulds "Informacion Nutricional" "Cantidad por Porcion”
“Porcentaje del Valor Diario”, los nombres de los nutrientes gue no aparecen sangrados (Energia, Grasa
Total, Colesterol, Sodio, Carbohidratos Totales y Proteina) y sus cantidades porcentuales, deben aparecer
enfatizados en letras negrillas ¢ extra-negrillas {u otra forma de énfasis para distinguirias de la demas
informacién en el rétulo): No se permite el uso de impresiones revertidas (blanco sobre negro} como forma
de énfasis. Ninguna otra informacion puede ser enfatizada.

A.1.6 Requisitos para las lineas Finas del Recuadro. Una linea fina centrada entre las lineas de texio debe
separar el titulo Cantidad por Porcién de las declaraciones energéticas (caldricas). Una linea fina debe
también separar cada nutriente v su correspondiente declaracién de Porcentaje del Valor Diario de los
nutrientes que aparecen en la lista inmediatamente antes y despueés.

A7 Requisitos para "Informacién Nutricional”.  La informacion debe ser presentada debajo de la
declaracion Informacion Nufricional, 1a cual debe aparecer en Jetras de mayor tamafio que cualguiera de
las demas del rotulo nutricional vy a todo lo ancho (centrada entre el borde derecho e izquierds), a menos
de que esto no sea practico. Los rotulos nutricionales de forma horizontal estan exentas de este requisito.

A.1.B Requisitos del Tamafio de fa Porcidn. La informacion sobre el tamafio de fa porcion debe aparecer
inmediatamente después del fitulo. Esta declaracion debe incluir los siguientes elementos:

a) tamafio de la porcion
b) porciones por envase. Esta declaracién no es requerida para envases que contienen porcicnes
individuales.

c) El subtitulo Cantidad por Porcién. Debe estar separado de ia informacion sobre el tamafio de la
porcion, por una barra.

A.1.9 Especificaciones para la Informacién sobre Energia (Calorias). La informacién sobre energia debe
aparecer inmediatamente después de la cantidad por porcidn. Debe declararse en una linea, con suficiente
espacio para distinguir faciimente entre Energia y Energia de Grasa. Sin embargo, si se declara Energia
de Grasas Saturadas, la declaracion de energia puede aparecer en columna, baje el titulo Energia,
seguida por Energia de Grasa y Energia de Grasa Saturada en forma sangrada.

A1.10 Requisitos para % del Vaior Diario. La columna titulada * % del Valor Diario”, seguida por un
asterisco, debe esiar separada de la informacion de energia por una barra. El titulo debe estar colocado de
manera tal que la lista de los nombres y las cantidades de los nutrientes aparezcan a la izquierda y debajo
del titule. La columnza puede llevar como titule ™ % del Valor Diario”, "Porcentaje del Valor Diario”,
"Perciento VD" 6" % VD"

A1.11 Requisitos para la Presentacion de la "Informacion Nutricional”. Excepto lo sefialado para envases
pequedios, la Informacion Nutricional (para nutrientes obligatorics), excepto vitaminas y minerales, debe
ser declarada de fa siguiente, manera:

a) El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido inmediatamente por la cantidad,
en peso, del nutriente usando “g” para gramos 6 “mg” para miligramos, conforme sea apropiado.

b) Una lista del Porcentaje del Valor Diario debe aparecer en una columna alineada bajo ef tituio " % Valor
Diario”. Los porcentajes deben ser expresados en el valor entero mas cercano, excepto el porcentaje
para proteina, gue puede sar omitido.

¢) El porcentagje es calculado dividiendo la cantidad real de cada nutriente, después de redondearla para
su declaracion en el rétulo, entre el "Vaior Diario Recomendado” correspondiente a cada nutriente,

d) Los porcentajes de nutrientes deben acogerse a las especificaciones sefaladas en 5.3. El valor
numerico debe estar seguido por el simbolo %.

{Continiia)
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A.12 Requisitos para la Informacion sobre Vitaminas y Minerales. La Informacion

vitaminas y minerales debe separarse de la informacion de los demas nulrientes con

inforracion debe presentarse =n forma horizontal, en una o dos lineas. Si se declaran mas
y minerales, la informacion debe aparecer verticalmente con los porcentajes indicados bajs
tituiada "% Valor Diario”.

A.1.13 Requisitos para Notacion de Valores Diarios. Una nota precedida por un asterisco,
debajo de la declaracién de vitaminas y minerales y debe estar separada de ella por una line

La notz debe decir;
Los Porcentajes de los Valores Diarios estan basados en una ingesta diarfa recomenda

(2 000 calorias). Sus valores diarios pueden variar mas o menos dependiendo de st
energeticas (caldricas).
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APEMDICE Z
7.4 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334-1:2000  Etiquetado de prodiictos alimenticios para consumao
humano. Parte 1. Requisitos. {1ra. Revision)

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074:19%6 Aditivos  alimentarics pemmitides para  CGnstmo
humano. Listas positivas. Requisitcs.

7.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 512-2 (revisidn final octubre 2008) Industrias alimentarias. Rotuado.
Parfe 2 Rotulado nutricional de alimentos envasados. Instituto Colombiano de Normas Tecnicas y
Certificacion. 20C6.

Codigo Alimentario Argentine, Normas para /a rotulacién y publicidad de los alimentos. Resolucidn
Conjunta MSyA 149/2005 y SAGPyA 683/2005.

CODEX ALIMENTARIUS. Etiquetado de los alimentos. Textos Completos, Cuarta edicion. Roma 2005,
Code of Federal Regulations. CFR 21 Food and Drugs Administration. Parts 101. Washington 04-06

Reglamentc Sanitario de los Alimentes DTO. N® 977/96 D.OF. 13.05.97 Actualizado agosto 2008,
Santiago de Chile. 2006.

Digtary Reference intakes (DRIs): Recommended Intakes for Individuals, Elements Food and Nutrition
Board, Institute of Medicine, National Academies, 2004 by the National Academy of Sciences. All
rights reserved.

Werld Health Organization and Food and Agriculture Organization of the United Nations. Vitamin and
mineral reqyirements in human nutrition Second edition. Roma. 2004.
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- ANEXO A
{iInformativo}

TABLA A1 Unidades del Sistema Internacional que deben usarse
para la declaracién de contenido nefo

MEDIDA UNIDAD SIMBOLO

Volumen metro clbice m’
centimetro cubico cm’®
milimetre cubico mm®
litro [
mililitro ml

Masa kilogramo kg
gramo g
miligramo mg
microgramo LG

A.2 Cuando se use &! simboio de la unidad de medida para ia declaracién del contenido neto, éste debera

aparecer conforme al indicado en la tabla A1.

(Contintia)
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ANEXO B
(informativo)

DIMENSIONES DE LAS LETRAS ¥ NUMEROS PARA LA DECLARACION DEL CONTEMIDO NETO

B.1 Area del panel principal de exhibicién. Estan exciuidas las caras superior e inferior, bordes en ias
caras superior & inferior de las latas, y soportes ¢ cuelios de las botellas y jarras; se determina como sigue’

B.1.1 En el caso de un empaque rectangular, donde un lado completo pueda ser propiamente considerado

como el lado del panei principal de exhibicién seré et resultado de multiplicar la aitura por el ancho del lado
mencionado.

B.4.2 En el caso de un recipiente cilindrico, sera el cuarenta porciento (40 %) del resultado de multiplicar ta
altura dei recipients por su circunferencia; y

B.1.3 En el caso de cualquier otra forma de recipiente, cuarenta porciento (40 %) de la superficie total del

recipiente; conviniendo, sin embargo, que cuando tal recipiente presenta un "panel principai de exhibicion”
obvio, ef area consisiira de la superficie completa. :

Ejemplos de tamafios de caracteres'”:

Area de la cara Altura minima Altura minima de
principal de de ios nlimeros, informacién del rétulo
exhibicion letras y soplade, formado o
en cm® simbolos ‘'moldeado sobre la
en mm superficie del envase en
mm
hasta 3z 1,6 32
32 a 161 32 4.8
181 a 645 48 6,4
645 a 2581 6,4 7.9
2 581 en adeiante 12,7 14,3

5
(i En los Estados Unides de América, ta Conferencia Nacional de Pesas y Medidas (Manual NBS 130, 1998, p. 60), adopté estas
aituras minimas para nimeros y fetras para la declaracion impresa det contenido neto.

B.2 Altura minima de numeros, letras y simbolos para expresar el conternido
neto en funcién de la masa o del volumen del producto®®,

Altura minima

. de ndimeros,

Contenido neto simbolos y

letras {mm)
Igual o menor que 50 g o {cm") 2
Mayor que 50 g o (cm®) hasta 200 g o (cm”) 3
Mayor que 200 g o {(cm®) hasta 1 kg o (1) 4
Mayor que 1 kg o {I} en adelante 6

2 - .
El Consejo Direclivo de fa Comunidad Eurcpea 76/2191/EEC prescribe el lamafio minimo de los caracteres con relacién al
contenido neto.

{Contintia)
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ANEXQ C
{Normativo)

DECLARACIOMNES OBLIGATORIAS

C.4  En la etiqueta debe aparecer ia axpresion "CONTIENE” cuando &l alimento en su composicion
contenga los ingredientes:

Tartrazina "CONTIENE TARTRAZINA"

Aspartame "FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA"
Clrcuma "CONTIENE CURCUMA"

Cereales con gluten “"CONTIENE GLUTEN"

Crustaceos y sus preductos "CONTIENE CRUSTACEOS"

Huevos y sus productos “CONTIENE HUEVQ®

Pescado y sus productos "CONTIENE PESCADO"

Mani, soja y sus productos “CONTIENE MAN[" “CONTIENE SOJA"

Leche y sus productos "CONTIENE LECHE" “CONTIENE LACTOSA"

Nueces de arboles y derivados “CONTIENE NUECES, MANI, ..."

C.2 Declaraciones obligatorias adicionales

En caso de sustitutos de azlicar de mesa "NO USAR PARA COCINAR U HORNEAR"
Cuando la ingesta diaria del producto terminado, "EL CONSUMOC EN EXCESO DE SORBITOL,
aporte un consumo igual o mayora 50 g MANITOL Y/O POLIALCOHOLES

de Sorbitol, 20 g de manitol 0 90 g PUEDE CAUSAR EFECTO LAXANTE"

de otros polialecholes

Cuando el contenido de Sulfito :
en el producto terminado sea igual o supere los10 mg/kg "CONTIENE SULFITO”

(Confintia)
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APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 074:1936 Aditivos alimentarios permitidos para consumao
hurmano. Listas positivas. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2:2000 Rotulado de productos alimenticios  para
consumo humano. Parte 2. Eliguetado
nutricional. Requisitos

Resclucion de Pesas y Medidas PyM 2001-01 Registro Oficial No, 242 de 2001-01-11,

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana NTC 512-1 {quinta actualizacién) Industrias alimentarias Rotulado o
Etiquetado. Parte 1. Norma Generai. Instituto Colombianc de Normas Técnicas y Certificacion.
Bogota, 2002

Norma venezolana COVENIN 2852:2001 Norma General para el Rotuwado de los alimentos
envasados. Comision Venezolana de Normas Industriates. Caracas 2001.

Codigo Federal de Regulaciones CFR Title 21 Food and Drugs, Capituio | Part 101- Food Labeling
(4—1-06 Edition)

Reglamento Sanitario de los Alimentos DTO. N° 977/96 (D.OF. 13.05.97) (actualizado a agosto
2006) Titulo [ Parrafo Il De la rotulacion y publicidad. Santiago 2006,

REGLAMENTO A LA LEY DE DEFENSA DEL CONSUMIDOR. Decreto Ejecutivo No. 1314, RO/ 287
de 19 de Marzo dej 2001

LEY ORGANICA DE DEFENSA AL CONSUMIDOR. Ley No. 21. RO/ Sup 116 de 10 de Julio del
2000

Programa Conjunto FAQG/OMS sobre normas Alimentarias COMISION DEL CODEX ALIMENTARIUS
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RESOLUCION MNo. 017-2008
EL DIRECTORIO DEL INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION
CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con io dispuesto por el numeral 7 del articuto 23 de |a Constitucion Politica de |a
Republica del Ecuador, es deber del Estado garantizar el derecho a disponer de hienes y servicios
publices y privados, de éptima calidad; a elegirlos con libertad, asi como a recibir informacién
adecuada y veraz sobre su contenido y caracteristicas.

Que, el Protocoio de Adhesidn de la Repulblica del Ecuador al Acuerdo por el que se establece la
Organizacion Mundial del Comercio — OMC, se publicd en 2l Suplemento del Registro Oficial No. 853
de 2 de enerc de 1996,

Que, el Acuerdo de Obstaculos Técnicos al Comercio - AOTC de la OMC en su articulo 2 establece
las disposiciones sobre ia elaboracion, adepcién y aplicacién de reglamentos técnicos por
instituciones del gobierno central y su notificacion a los demas Miembros.

Que, se deben tomar en cuenta las decisiones y recomendaciones adoptadas por el Comité de
Obstaculos Técnicos al Comercio de la OMC

Que, el Anexo III del Acuerdo OTC establece el Codigo de buena conducta para la elaboracion,
adopcion y aplicacion de normas,

Que, la Decision 376 de 1995 de la Comision de la Comunidad Andina creé "El Sistema Andino de
Normalizacién, Acreditacion, Ensayos, Cerificacion, Reglamentos Técnicos y Metrologia”, modificada
por la Decisién 418 de 31 de Julio de 1987.

Que, la Decision 582 de junio de 2003 de la Comisién de la Comunidad Andina, establece las
“Directrices para la elaboracion, adopcién y aplicacién de Reglamentos Técnicos en los Paises
Miembros de 1a Comunidad Andina y a nivel comunitario”.

Que, el Ministerio de Comercio Exterior, Industrializacién, Pesca y Competfitividad, a través de!
Consejo del Sistema MNAC, mediante Resolucion No, MNAC-0003 de 2002-12-10, publicada en
el Registro Cficial No. 739 de 7 de Enero de 2003, establece los procedimientos para la elaboracion,
adopeidn y aplicacion de Reglamentos Técnicos Ecuatorianos.

Que, mediante Ley No. 2007-76 publicado en el Suplemento del Registro Oficial No. 26 del jueves 22
de febrero del 2007, se establece el Sistema Ecuatoriano de ia Calidad, que tiene como objetivo
establecer el marco juridico destinado a:

I) Reguiar los principias, politicas y entidades relacionados con las actividades vinculadas con |a
evaluacion de la conformidad, que facilite el cumplimiento de los compromisos internacionales en
ésta materia;

1) Garantizar el cumplimienio de fos derechos ciudadanos relacionades con la seguridad, la
proteccion de la vida y la salud humana, animal y vegetal, la preservacién del medio ambiente, ia

proteccidén del censumidor contra practicas engafiosas y la correccion y sancion de estas
practicas.

Que, es necesaric garantizar que ta informacién suministrada a los consumidores sea clara, concisa,
veraz, verificable y que ésta no induzca a error al consumidor.

GQue, el Instituto Eguatoriano de Normalizacion, INEN, cumpliendo con las disposiciones
gubernamentales y siguiendo el tramite reglamentario establecido en el articulo 29 de la Ley 2007-
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76 del Sistema Ecuatoranc de ia Calidad, ha formulado el presente Reglamento Técnico
Ecuatoriano. “Rotulado de producios alimenticios procesados, envasados y empaquetados”.

Que, en conformidad con el articulo 2, numeral 2.9 del Acuerdo de Obstaculos Técnicos ai Comercio
de la OMC y el articulo 11 de la Decision 562 de la Comision de la Comunidad Andina, CAN, este
Reglamento Técnico Ecuatorianc fue notificado en 2007-01-25 a la OMC y a la CAN vy s8 han
cumplido los plazos preestablecidos para este efacto.

Que, el Directorio del INEN en sus sesiones llevadas a cabo &l 22 de febrero y el 28 de marzo de
2008, respectivamente, conocio y aprobs el mencionado Reglamento;

Que, por disposicion del Directorio det INEN, el Presidente del Directorio debe proceder a la
oficializacion con el caracter de OBLIGATORIO, mediante su publicacion en el Registro Oficial; v,

En ejercicio de las facultades que le concede la Ley.

RESUELVE:

ARTICULO 4°. Oficializar con el caracter de OBLIGATORIO el siguiente Reglamento Técnico
Ecuatoriano RTE INEN 022 “Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y

empaquetados”, sean de fabricacion nacional o importados, gue se comercialicen en ia Republica
del Ecuador:

1. OBJETO
1.1 Este Reglamento Técnico Ecuatoriano establece los requisitos que debe cumplir el rotutado de
productos alimenticios procesados envasados y empaquetados para proteger la salud de las
personas y para prevenir practicas que puedan inducir a error a los consumidores.
2. CAMPO DE APLICACION

21 Este Reglamento Técnico Ecuatoriano se aplica a los productos alimenticios procesados
envasados y empaguetados, dirigidos al consumidor final.

3. DEFINICIONES

3.1 Para los fines de este Reglamento Téenico Ecuatoriano se aplican las definiciones que constan
en las NTE INEN 1 334-1, 1 3342y 2 074 y en la Ley Organica de Defensa al Consumidor.

4. CONDICIONES GENERALES

4.1 Los productos envasados no deben describir ni presentar un rotulado en forma falsa, equiveca 0

enggﬁosa, o susceptible de crear en modo alguno una impresion errénea respecto de su naturaleza
en ningun aspecto.

4.2 Los productos envasados no deben describir ni présentar un rotulado en los que se empleen
palabras, ilustraciones u ofras representaciones graficas que hagan alusién a propiedades
medicinales, terapéuticas, curativas, que puedan dar lugar a apreciaciones falsas sobre la verdadera
naturaleza, origen, composicion o calidad del producto.

'
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4.3 Cuando se utilicen representaciones gréficas, figuras o tlustraciones en productos cuyo sabor
sea conferido por un saborizante artificial, en la etiqueta del alimento junto al nombre del mismo en &l
pane! principal y claramente legible, debe aparecer, la expresion "sabor artificial”.

4.4 La informacion gue faciiite la etiqueta nutricional tendra por objeto suministrar a los consumidores
un perfil adecuado de los nutrientes contenidos en et alimento y que s& considera son de importancia
nutricional. Esta informacién no debe hacer creer ai consumidor que se conoce exactamente la
cantidad que cada persona deberia comer para mantener |a salud, sinc mas bien debe dar a conocer
las cantidades de nutrientes que contiene el producto.

45 A excepcion de las marcas de fabrica registradas, no podra hacerse referencia grafica o
geografica a pais o region alguna, a no ser que tal referencia corresponda al verdaderc origen del
producto.

4.6 Las marcas de un organismo certificador no deben estar impresas en el rétuio del producto, estas
marcas se utiizaran Unicamente cuando ia certificacién ha sido otorgada al producto.

5. REQUISITOS
5.1 El rotulado de los Productos alimenticios procesados debe cumplir con los requisitos establecidos
en los numerales 5.1; 5.2: 5.3; 5.4; 5.5y 5.6 de la NTE INEN 1 334-1; los numeraies 5.1y 5.2dela
NTE INEN 1 334-2 y con &l Articulo 14 de la Ley Organica de Defensa al Consumidor

6. ENSAYOS PARA EVALUAR LA CONFORMIDAD

6.1 Procedimiento para evaluar la conformidad. Se verificara el cumpiimiento de los requisitos
realizando una inspeccién en los sitios de venta directa al consumidor

7. MUESTREOC

7.4 Lainspeccién y el muestreo para verificar el cumplimiento de tos requisitos técnicos sefialados
en el numeral 5 del presente Reglamento Técnico, se debe realizar sobre una muestra tomada al
azar y cuyos criterios de aceptacion o rechazo debe obedecer a un plan de muestreo estadistico
acordado entre |as partes, o de acuerdc a los planes de muestreo especificados en las Nomas
Técnicas Ecuatorianas especificas de cada producto y en las NTE INEN 255, NTE INEN 476, 1SO
3951 respectivamente, referenciadas en el presente Reglamento.

8. NORMAS DE REFERENCIA O CONSULTADAS

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 255 Controf de Calidad.  Procedimientos de muesireo y
tablas para la inspeccion por atributos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 476 Productos empaquetados o envasados. Mélodo de
muestreo al azar

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 484 Productos empaquetados o envasados. Requisitos de
eliquetaje

Norma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1 Rotufade de Producios alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-2 Rotulado de productos alimenticios para consumo
humano, Parte 2. Rotulado Nutricional. Requisitos

t3- 2008-617



Norma Técnica Feuatariana NTE INEN 2 074 Aditivos alimentarics permitidos para consumo humano.
Listas positivas. Requisitos

SO 3951 Procedimientos de muesireo v cartas para inspeccidn por variables porcentgje de no
conformidad.

9. DEMOSTRACION DE LA CONFORMIDAD CON EL PRESENTE REGLAMENTO TECNICO
ECUATORIANO

8.1 Los productos alimenticios a los que se refiere este Reglamento Técnico Ecuatoriano debe
cumplir con lo dispuesto en este documentoc y con las demas disposiciones establecidas en oiras
leyes y regltamentos vigentes aplicables a estos producios y servicios.

9.2 La demostracion de la conformidad con ei presente Reglamento Técnico Ecuatoriano debe
realizarse mediante la presentacion de un certificado de conformidad expedido por un organismc
acreditado o designado en el Ecuador, o por aquellos que se hayan emitido en relacion a los
acuerdos vigentes de reconocimiento mutuo con el pais.

10. ORGANISMOS ENCARGADOS DE LA EVALUACION Y LA CERTIFICACION DE LA
CONFORMIDAD

10.1 La evaluacién de la conformidad y la cedificacion de la conformidad exigida en el presente
Reglamenio Técnico Ecuatoriano debe ser realizada por entidades debidamente acreditadas o
designadas, de acuerdo con lo establecido la Ley 2007-78 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

10.2 En el caso de que en el Ecuador no existan laboraterics acreditados para este objefo, el
organismo cerificador utilizara, bajo su responsabilidad, datos de un Igboratcrio designada por el
CONCAL ¢ reconocido por el organismoe certificador.

10.3 Para los productos que consten en la lista de bienes sujetos a control 2 la que hace mencién el
Decreto Ejecutivo 1526, los comercializadores deben presentar el Formulario INEN 1,

11. AUTORIDAD DE FISCALIZACION Y/O SUPERVISION

11.1 El institutc Ecuatoriano de Normalizacion, INEN y las autcridades pertinentes legalmente
reconocidas para este efects, efectuaran las labores de vigilancia y control del cumplimienio de los
requisitos del presente Reglamento Técnico Ecuatoriana, de acuerdo con lo establecido en la Ley
Crganica de Defensa del Consumidor y su Reglamento y demas leyes vigentes.

12. TIPO DE FISCALIZACION Y/O SUPERVISION
12.1 La fiscalizacién y/o supervision del cumplimiento del presente Reglamento Técnico Ecuatoriano
lo realizard el INEN y las autoridades competentes en los locales comerciales de distribucion ylo
expendio, sin previo aviso.
13. REGIMEN DE SANCIONES
13:.1 ‘Los proveedores de los productos que incumplan con lo establecido en este Reglamento
Técnico Ecuatoriano recibirdn las sanciones previstas en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de

la Calidad y demas leyes vigentes, segln e riesgo que implique para los usuarics y |a gravedad del
incumplimiento.
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14, RESPONSABILIDAD DE LOS ORGANISMOS DE EVALUACION DE LA CONFORMIDAD

444 Los organismos de certificacion, laboratorios o demas instancias que hayan extendido
cerificados de conformidad o informes de laboratorio erréneos ¢ que hayan adulterado
deliberadamente los datos de ios ensayos de iaboratoric o de los cerfificados, tendran
responsabilidad administrativa, civil, penal y/o fiscal de acuerdo con lo establecido en la Ley 2007-76
del Sistema Ecuatoriano de la Calidad y demas leyes vigentes.

15. REVISION Y ACTUALIZACION

45.1 Con el fin de mantener actualizadas las disposiciones de &ste Reglamento Técnico Ecuatoriano,
al Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN, o revisara en un plazo no mayor a cinco (5) afos
coniados a partir de la fecha de su enirada en vigencia, para incorporar avances tecnolégicos o
requisitos adicionales de seguridad para ia proteccion de la salud, la vida y el ambiente, de
conformidad con lo establecido en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

ARTICULO 2° Este Reglamento Técnico Ecuatoriano entrard en vigencia transcurridos ciento
ochenta dias calendario desde la fecha de su publicacion en el Registro Oficial.

ARTICULO 3° Las siguientes Normas Técnicas Ecuatorianas NTE INEN vigentes con el caracter de
obligatorio, que se hacen referencia en el presente Regiamento Técnico Ecuatoriano, se
desregularizaran pasando de! caracter de obligatorio a voluntario una vez que este Reglamento
Té&cnico Ecuatoriano entre en vigencia:

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 484 Productos empaquetados o envasados. Requisitos de
etiquetaje

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 334-1 Rotulado de Productos alimenticios para consumo
humano. Parte 1. Requisitos

Norma Tecnica Ecuatariana NTE INEN 1 334-2 Rofuiado de productos alimenticios para consumo
humane. Parfe 2. Rotulado Nulricional, Requisitos

Norma Técnica Ecuatoriana NTE [NEN 2 074 Aditivos alimentarios permitidos para consumo humano. Listas
positivas. Requisitos

COMUNIQUESE Y PUBLIQUESE en el Registro Oficial.

Dado en Quito, Distrito Metropolitano, 2008-05-19

ing. Marco Pefiaherrera Felipe Urresta
PRESIDENTE DEL DIRECTORIO Ing. Civil, M. Sc.

SECRETARIO DEL DIRECTORIO
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Ing. Manuet Tobar

Ing. Edisén Pinta

ing. Jaime Flores

Dra. Ana Maria Hidaigo

Dr. German Robayo

Ing. Juan Miniguano

Dra. Fanny Fernandez

Ing. Wilson Raojas

Dr. Galo Jarrin

Ora. Roclio Rivadeneira

Dr. Ricardo Crespe

Dra. Teresa Perez

ing. Romel Vernaza

Dra. Sandra Astuditio

Dra. Maria de Lourdes Torres
[Dra. Narcisa Quito

Dra. Marf Angélica Sanhueza
Ing. Maria Eugenia Pefialosa
Ing. Gustavo Reyes

Dr. Agustin Hurtado

Dra. Janneth Pérez

ing. Felipe Urresta

Ing. Gusiavo Jiménez

CERVECERIA ANDINA S.A.

ECUADOR BOTTLING COMPANY

CETCA

COMNACA-PRONACA

BUSTAMANTE Y BUSTAMANTE

INAEXPO

MSP DIRECCION DE NUTRICION
MINISTERIC DE AMBIENTE

MINISTERIO DE AMBIENTE, BIOSEGURIDAD
PYDACO CiA. LTDA.

MINISTERIO DE AMBIENTE, CONSULTORIA
{ EVAPAN DEL ECUADOR S.A.

DANEC S.A.

DACA

MINISTERIO DEL AMBIENTE

LECHE ANDINA S.A,
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CONFITECA
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INEN
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ing. Maria E. Davalos (Secretaria Técnica) INEN ~ REGIONAL CHIMBORAZC

Otros tramites:

£l Directorio det INEN aprobo este proyecto de reglamento en sesion de  2008-03-28

Oficializada como: OBLIGATORIO Por Resolucion No. 017-2008 de 2008-05-19
Registro Oficial No. 465 de 2008-11-12
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NORMA GENERAL DEL CODEX PARA
ZUMOS (JUGOS) ¥ NECTARES DE FRUTAS

(CODEX STAN 247-20805)

1. AMBITO DE APLICACION

La presente Norma se aplica a todos los producios que se definen en ta Scectdn 2.4 mfra.
2. DESCRIPCION

2.1  DEFINICION DEL PRODUCTO

2.1.1 Zumo (jugoe) de fruia

Por znmo (juge) de fruta se entiende el liquido sin fermentar, pero fermentable, que se obtienc de la parte
comestible de frutas en buen estado, debidamente maduras y frescas o frutas que se han mantemdo en buen
estado por procedimientos adecuados, inclusive por tratamientos de superficie aplicados después de la
cosecha de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision del Codex Alimentarius.

Algunos zumos (jugos) podrdn elaborarse junto con sus pepitas, semillas y pieles, que normalmente no se
incorporan al zumo (jugo), aunque serdn aceptables algunas partes o componentes de pepitas, semillas y
pieles que no puedan eliminarse mediante las buenas practicas de fabricacion (BPF).

Los zumos {jugos) se preparan mediante procedimientos adecuados que mantienen las caracteristicas fisicas,
quimicas, organolépticas y nutricionales esenciales de los zumos (]ugos) de la fruta de gue proceden. Podran
ser turbios o claros y podran contener componentes restablecidos' de sustancias aromdticas y aromatizanies
volatiles, elementos todos ellos que deberdn obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberdn
proceder del mismo tipo de fruta. Podrén aiiadirse pulpa y células” obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

Un zamo (Jugo) de un solo tipo es el que se obtiene de un solo {ipo de fruta. Un zumo (jugo) mixto es el que
se obtiene mezclandeo dos o mas zumos (jugos), o zumos (jugos) y purés de diferentes tipos de fruias.

El zumo (jugo) de fruta se obtiene como sigue:
2.1.1.1 Zumo (Juge) de fruta exprimido directamente por procedimientos de extraccion mecanica.

2.1.1.2 Zumo (Jugo) de fruta a partir de councentrados, mediante reconstitucton del zumo (jugo)
concentrade de fruta, tal como sc define en la Seccién 2.1.2 con agua potable que se ajuste a los criterios
deseritos en la Seccidn 3.1.1(c).

Se permite la introduccién de aromas y aromatizantes para restablecer ek nivel de estos componentes hasta alcanzar
la concentracidon normal que se gbtiene en el mismo tipo de fruta.
En el caso de los citricos, la pulpa v Jas células son la envoltura del zume (jugo) obtemdo del endocarpio.

Esta Nomm reemplaza a 1as normas individuales para zumos (juges) de frutas ¥ produstos alines segdn se indica a continuacion:

Znmos Y de frutas conservados por medics Fisivos sxelusivi : Zumo {jugo) du naranja (CODEX STAN 45-1981), zumo (jugo) de pomelo
(CODEX STAN 46-1981), zumo (jugo) de limén (CODEX STAN 47-1981), zumo (jugo) de manzana (CODEX STAN 43-1981), zumo (ugo} de
tomats (CODEX STAN 45-19813, zumo (jugo) dv uva (CODEX STAN 82-1981), zumo (Juge) de pifia (CODEX STAN 83-L9%1), zumo (juge) de
grosella nogra (CODEX STAN 120-1981) y Norma General para zumos (Juges) de frutas no regulados por normas individuates (CODEX STAN 164-
1985,

Zumos {jupos) concentrados de frutas gonservados por medios fisicos exclusivamente: zumo (jugo) voncentrado de manzana (CODREX STAN 65-
19%1), zumo (jugo) conceniado de naranja (CODEX STAN 64-1981), zumo (juyo) concentrado de uva (CODEX STAN 83-19%1), zumo (jugo)
concentrado v azucarado de uva tipo tabrusca (CODEX STAN 84-19%1), zumo {jugo) cencentrade de grosella noyra (CODEN STAN 121-1981) 3
zumo (juge) conceatrado de pifia (CODEX STAN 138-1083}.

Zumos (jugos) concentrados de frotas con sonsenvantes destinadps o la fabricasidn; zumo (jugo) concentrado de pifia (CODEX STAN 139-1983).
Netetares de frutas conservados por medios fisivos exelngivaments: néctaces de albaticoque, melocoton v pera (CODEX STAN 44-1981). néutar du
guayaba (CODEX STAN 143-1985), néotar no pulposo dv grosella negra (CODEX STAN 101-1981), néctares pulposos de algunas frutas pequefios
(CODEX STAN 122-1981), néotares de algunos frutos vitrieos (CODEX STAN 134-1981), Nonma General para néctares de frantas no regulados por
normas individuales (CODEX STAN 161-198%9) v productos pulposos lquidos de mango (CODEX STAN 145-1983),

Direetrices: Disvetrices sobre muzelas de zumos (ugos) de fratss (CACAGL 11-1991Y ¥ Dircetricss sobre mezclas de néctares de Instas {CACYGL 12-
1991}
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2.1.2 Zume (Jugo) concenirado e frota

Por zume {(jugo) concentrado de fruta se entiende 1 producto gue se ajusta a la definicién dada antenormente
en Ia Seccion 2.1.1, salvo que se ha climinado fisicamente el agua en una cantidad suliciente para elevar e
nivel de grados Brix al menos en un 30% mds que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstifuido
de [a misma frata, segiin se indica en el Anexo. En la produccién de zumo (jugo) destinado a la elaboracion
de concentrados se utilizardn procedimientos adecuados. que podrén combinarse con la difusion simultanea
con agua de pulpa y células y/o el orujo de fruta, siempre que los sélidos solubles de ituta extraidos con agua
se afiadan al zumo (ugo) primario en la linea de produccion antes de proceder a la concentracion.

Los concentrados de zumos (jugos) de fruta podran conlener componentes restablecidos' de sustancias
aromaticas v aromatizantes voldtiles, elementos todos ellos que deberdn obtenerse por procedimientos fisicos
adecuados y que deberan proceder del mismo tipo de fruta. Podran afadirse pulpa y células” obtenidas por
procedimientos fsicos adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.3 Zumo (jugo) de frata extraido con agua

Por zumo (jugo) de fruta extraido con agua se entiende el producto que se obtiene por difusion con agua de:
- fruta pulposa entera cuyo zume (jugo) no puede extraerse por procedimientos fisicos, o
- fruta deshidratada entera.

Fstos productos podran ser concentrados y reconstitwidos.

El contenido de solidos del producto acabado deberd satisfacer el valor minimo de grados Brix para el zumo
(jugo) reconstituido que se especifica en el Anexo.

2.1.4 Puré de fruta atilizado en la elaboracion de zumos (jugos) y néctares de frutas

Por puré de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas se entiende el producto sin
fermentar, pero fermentable, obtenido mediante procedimientos idoneos, por gjemplo tamizando, triturando o
desmenuzando 1a parte comestible de la fruta entera o pelada sin eliminar ¢l zumo (jugo). La fruta deberd
estar en buen estado, debidamente madura y fresca, o conservada por procedimientos fisicos o por
tratamientos aplicados de conformidad con las disposiciones pertinentes de la Comision det Codex
Alimentarius.

El puré de fruta podré contener componenies restablecidos', de sustancias aromaticas y aromatizanies
volatiles, elementos todos ellos que deberdn obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y que deberan
proceder del mismo tipo de fruta. Podran afiadirse pulpa y células” obtenidas por procedimientos fisicos
adecuados del mismo tipo de fruta.

2.1.5 Puré concentrado de fruta utilizado en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas

El puré concentrado de fruta utilizade en la elaboracién de zumos (jugos) y néctares de frutas se obtiene
mediante la eliminacién fisica de agua del puré de fruta en una cantidad suficiente para elevar el nivel de
grados Brix en un 50% més que el valor Brix establecido para el zumo (jugo) reconstituido de la misma
frata, sepiin se indica en el Anexo.

El puré concenirado de fruta podrd contener componentes restablecidos', de sustancias aromaiticas y
aromatizantes volatiles, elementos todos ellos que deberan obtenerse por procedimientos fisicos adecuados y
que deberan proceder del mismo tipo de fruta.

2.1.6 Néctar de fruta

Por néctar de fruta se entiende el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua
con o sin la adicidn de azicares segiin se definen en la Seccién 3.1.2(a) de miel y/o jarabes segin se
describen en la Seccion 3.1.2(b), y/o edulcorantes segin figuran en la Norma General para los Aditivos
Alimentarios (NGAA) a productos definidos en las Secciones 2.1.1,2.1.2,2.1.3, 2.1.4 y 2.1.5 0 a una mezcla
de éstos. Podran afiadirse sustancias aromdticas, componenies aromatizantes volatiles, pulpa y células®, todos
los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta y obtenerse por procedimientos fisicos. Dicho producto
debera satisfacer ademas los requisitos para Jos néciares de frufa que se definen en el Anexo.
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Un néctar mixto de fruta se obiiene a pariir de dos o mas tipos difereniss de frula.
2.2 ESPECIES

Se utilizardn las especies que se indican con su nombre boldnico en el Anexo para la preparacion de sumos
(jugos) de frata, purés de fruta v néctares de [nata cuyo nombre corresponda a fa [ruta de que se rale. Para
las especies de frutas no inchuidas en el Anexo s¢ aplicara el nombre botdnico v comun correcte.

3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 CompPOsIiCION
3.1.1 Ingredientes basicos

(a) Para los zumos (ugos) de frutas exprimidos direclamente, el nivel de grados Brix sera el
correspondiente al del zumo (juge) exprimido de la fruta y el contenido de sélidos solubles del mumo (Jugo)
de concentracion natural no se modificard salve para mezclas del mismo tipo de zumo (Jugo).

(b) La preparacién de zumos (jugos) de fiulas que requieran la reconstitucion de zumos (jugos)
concenirados debera ajustarse al nivel minimo de grados Brix establecido en el Anexo, con exchision de los
solidos de cualesquicra ingredientes y aditivos facultativos afadidos. Si en el Cuadro no se ha especificado
ningin nivel de grados Brix, el nivel minimo de grados Brix se calculard sobre la base del contenido de
s6lidos solubles del zumo (jugos) de concentracién natural utilizado para producir tal zumo (Jugo)
concentrado.

(¢) Para los zumos (jugos) y néctares reconstituidos, el agua potable que se ulitice en la reconstitucion
debera satisfacer como minimo los requisitos establecidos en la iltima edicién de las Directrices de la OMS
para la Calidad del Agua Potable (Volimenes 1y 2).

3.1.2 Otros ingredientes autprizados

Salvo que se establezca otra cosa, los siguientes ingredientes deberdn ajustarse a los requisitos del
etiquetado:

(@ Podran afadirse azicarcs con menos del 2% de humedad, segin se define en la Norma para los
Azicares (CX-STAN 212-1999): sacarosa’, dextrosa anhidra, glucosa® y fructosa a todos los productos
definidos en la Seccion 2.1, (La adicién de los ingredientes que se indican en las Secciones 3.1.2{(a) ¥
3.1.2(b) se aplicara s6lo a los productos destinados a la venta al consumidor o para fines de servicios de
comidas).

(b) Podran afiadirse jarabes (segan se definen en la Norma para los Aziicares) sacarosa liguida, solucién
de aziicar invertido, jarabe de adicar invertido, jarabe de fructosa, azicar de casia liquido, isoglucosa y jarabe
con alto contenido de fructosa, solo a zumos (jugos) de fruta a partir concentrados segin se definen en la
Seccion 2.1.1.2, a zumos (jugos) concentrados de frutas segin se definen en la Seccidn 2.1.2, a pures
concenfrados de fruta segin se definen en la Seccidén 2.1.5 v a néctares de frutas segun se- definen en la
Seccion 2.1.6. Soélo a los néctares de fruta que se definen en la Seccion 2.1.6 podrin afiadirse miel y/o
aziicares derivados de frtas.

(¢) A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afadirse zumo (jugo) de lumon (Citrus
limon (L.} Burm. £ Citrus Iimonum Rissa) o mumo (jugo) de lima (Citrus aurantifolia (Christm.), o ambos, al
zumo (juge) de fruta hasta 3 g/l de equivalente de acido ciirico anhidro para fines de acidificactén a zumos
(jugos) no endulzados segiin se definen en las Secciones 2.1.1, 2.1.2, 2.1.3, 2.1.4 v 2.1.3. Podra afdadirse
zumo (jugo) de limoén o zumeo (jugo) de lima, o ambos, hasta 5 g/l de equivalente de acido citrico anhidro a
néctares de frutas segin se definen en la Seccion 2.1.6.

(dy Se prohibe la adicion de azmicares (definidos en los apartados (a) y (b)) a la vez que de acidulantes
(enumerados en 1a Norma General para los Aditivos Alimentarios (INGAA)) al mismo zwmo (Jugo) de fruta.

Denominada ~azitcar blanco™ y “azdcar de relineria” en fa Norma para los Azicares (CODEX STAN 212-1999).
Denominada “dextrosa anhidea”™ en ta Norma para los Azicares {(CODEX STAN 212-1999).
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{2} A reserva de la legislacion nacional del pais importador, podra afiadirse zumo (jugo) obtenido de
Citrus reticulode y /o hibridos de reticulata al zumo (jugo) de naranja en una cantidad que no exceda del 1094
de solidos solubles de reticulata respecto del total de solidos solubles del zumo (jugo? de naranja.

(fy  Podrin afadirse al zumo {jugo) de tomale sal v aspecias asi como hierbas aromdticas (v sus exiracios
naturales).

{g) A los efecios de su enriguecimienlo, podrin afiadirse a los producios delimidos en la Seccion 2.1
nutrentes esenciales (por cjemplo, vitaminas, minerales). Esa adicion deberd ajustarse a los textos de la
Comigion del Codex Alimentarius establecidos para este [in.

3.2 CRITERIOS DE CALIDAD

Los zumes (ugos) y néctares de frutas deberan tener el color. aroma vy sabor caracteristicos del zumo (juge)
del mismo tipo de fruta de la que proceden.

La fruta no debera retener més agna como resultado de su lavado, tratamienio con vapor u ofrag operaciones
preparatorias que la que sea lecnoldgicamente inevitable.

3.3  AUTENTICIDAD

Se entiende por autenticidad el mantenimiento en el producto de las caracteristicas fisicas, quimicas,
organolépticas v nulricionales esenciales de la fruta o frutas de que proceden.

3.4 VERIFICACION DE LA COMPOSICION, CALIDAD Y AUTENTICIDAD

Los zumos (jugos) v néctares de frutas deberdin someterse a pruebas para determinar su autenticidad,
composicion y calidad cuando sea pertinente v necesario. Los métodos de andlisis utilizados deberdn ser los
establecidos en 1a Seccidén 9 — Métodos de analisis v muestreo,

La verificacion de la antenticidad /calidad de una muestra puede ser evaluada por comparacion de datos para
la muestra, generados usando métodos apropiados inchudos en la norma, con aquéllos producides para la
fruta del mismo tipo ¥ de la misma regién, permitiendo variaciones naturales, cambios estacionales y por
vartaciones ocurridas debido a la elaboracién/procesamiento.

4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

En los alimentos regulados por Ia presente Norma podran emplearse los aditivos alimentarios que fipuran en
los Cuadros | v 2 de la Norma General para los Aditivos Alimentarios en lag Categorias 14.1.2.1 (Zumos
(ugos) de frutas), 14.1.2.3 (Concentrados para zumos (jugoes) de frutas), 14.1.3.1 (Néctares de frutas) y
14.1.3.3 (Concentrados para néctares de frutas).

5. COADYUVANTES DE ELABORACION - Dosis maxima de uso de acuerde a las buenas
pricticas de fabricacién

S Funuon B N S h _' e ) Sustancia
Antiespumantes Polidimetilsitoxano®
Clarificantes Arcillas adsorbentes (tierras blanqueadoras, naturales o activadas)
g{; i?i;;t;tes de filtracion Resinas adsorbentes
Carbén activado {solo de origen vegetal)
Bentonita
Hidréxido de calcio® B
Celulosa
Quitosan

Silice coloidal

? 10 ma/l es el lingte mdxino de residuo def compuesto permitide en el producto final
Salo en zume (jugo) de uva.



e

CODEX ST

i A S e 8 P i i e AL Ne et 4 g mim g e Ae it e m e ml. cmamar e a e AN . -

Pogina 3 e 21

Funcidn Sustancia

Tierras de diatomeas

Gelatina (prosedente de coldgeno de piel)

Resinas de intercambio idaico {calidn y anidn)
Cola de Pescado’

Caolin

Perlita

Polivinilpolipimrolidona

Caseinato de potasio’

Tartrato de potasio’

Carbonato de calcio precipitado®

Cascara de arroz

Silicasof

Caseinato de sodio’

Diéxido de azufre® ¥

Tanino

Preparados enziméticos® Pectinasas (para la descomposicion de 1a pectina),

Proteinasas (para la descomposicion de proteinas),

Amilasas (para la descomposicion del almidon) y

Celulasas (uso limitado para facihitar la ruptura de las paredes de
ias células)

Gas de envasado'® Nitrdgeno

Diéxido de carbono
6. CON’_I’AD/IINANTES

6.1  RESIDUOCS DE PLAGUICIDAS

Los producios regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los limites mdximos para
residuos de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentartus para estos productos.

6.2  DTROS CONTAMINANTES

Los productos regulados por las disposiciones de esta Norma deberan cumplir con los niveles méximos para
contaminantes establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius para estos productos.

7. HIGIENE

7.1 Se recomienda que los productos regulados por las disposiciones de la presente Norma se prepare y
manipule de conformidad con las secciones apropiadas del Codigo Internacional Recomendado de Practicas
- Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), v otros lextos pertinentes del
Codex, tales como Cédigos de Practicas v Codigos de Practicas de Higiene.

Al utilizar estos coadyuvantes de elaboracion debera tenerse en cuenta su potencial alergémen, Si hubiera cualquier
transferencia de estos coadyuvantes de elaboracion al producto final, estarin sujetos a la declaracidon de mgredientes
de conformidad con las Secciones 4.2.1.4 y 4.2.4 de la Norma General para el Etiquetado de los Alimenios
Preenvasados (CODEX STAN 1-1983).

10 mgA (como 30, residual).

Los preparados enzimdticos pueden servie come coadyuvantes de elaboracidn siempre que no den higar a una
Heuefaceidn total y no repereutan censiderablemente en el contenido de celulosa de la fruta elaboerada.

Puede ulilizarse también, por gjemplo. para conservacion.
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7.2 Los productos deberdn ajustarse a los criterios microbioldgicos establecidos de conlonmidad con fos
Principios para el Estublecimiento y la Aplicacian de Criterios Microbiologicos para los Alimentos

(CAC/GL 21-1997).
8. ETIQUETADO

Ademas de la Norma General para el Etiquetado de los Afimentoy Preenveasadoy (CODEN STAN 1-1985),
se aplicardn las siguientes disposiciones especificas:

8.1 ENVASES DESTINADOS AL CONSUMIDOR FINAL
2.1.1 Nombre del producto

El nombre del producto seri el nombre de la fruta utilizada segiin se define en la Seccién 2.2. El nombre de
la fruta deberd figurar en el espacio en blanco del nombre del producto mencionado en esta Seccién, Esle
nombre del producto podra utilizarse anicamente si el producto se ajusta a ia definicion de la Seccion 2.1 o
se ajusia de otro modo a la presente Norma.

8.1.1.1 Zumo (jueo) de fruta definido en la Seccion 2.1.1

El nombre del producto deberd ser “zumo (jugo) de

$.1.1.2 Zumo (meo) concentrado de fruta definido en la Seccidén 2.1.2

El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) concentrado de
$.1.1.3 Zumo (jugo) de fruta extraide con agna definido en la Seecién 2.1.3
El nombre del producto debera ser “zumo (jugo) de exiraido con agua”.

$.1.1.4 Puré de fruta definido en 1a Seceién 2.1.4

El nombre del producto deberd ser “puré de

$.1.1.5 Puré concenirado de fruta definido en la Seccién 2.1.3

El nombre del producto debera ser “puré concentrado de
8.1.1.6 Néctar de fruta definido en la Seccion 2.1.6
El nombre del producto debera ser “néctar de .

8.1.1.7 En el caso de productos de zumo {jugo) de fruta (definidos en la Seccion 2.1) elaborados a partir de
dos o mas frutas, el mombre del producto deberd inchuir los nombres de los zumos (jugos) de frutas que
componen la mezcla en orden descendente del peso (m/m) o de las palabras “mezela de zumos (ugos) de
frutas”, “zumo (jugo) de frutas mixto/mezclado™ o un texto sirailar.

8.1.1.8 Para los zumos (jugos) de fruta, néctares de fruta y zumo (jugo)/néctares mixtos de fruta, si el
producto contiene zumo (jugo) concentrado y agua o se ha preparado a partir de éste, o si el producto se ha
preparado a partir de zumo (jugo) concentrado y agua, 0 de zumo (jugo) a partir de coneentrado v de zumo
(ugo)/néctar exprimido directamente, las palabras “a partir de concenirado” o “reconstituido” deberan
figurar junto al nombre del producto o muy cerca del mismo, de forma que destaque bien respecto al fondo
con caracleres claramente visibles, no inferiores a la mitad de la altura de las letras que figuran en el nombre
del zomo (jugo).

8.1.2 Requisitos adicionales
Se aplicaran las siguientes disposiciones especificas adicionales:

8.1.2.1 Para los zumos (jugos) de frutas, los néctares de frutas, el puré de fruta y los zumos (jugos)/ncetares
mixtos de frutas, si el producto se ha preparado eliminandeo fisicamente el agua del zumo (ugo) de fruta en
una cantidad suficiente para-aumentar el nivel de grados Brix a un valor que represente al menos el 50% mas
que el valor Brix cstablecido para el zumo (jugo) reconstituido procedente de la misma fruta, segin se indica
en el cuadro del Anexo, deberd eliguetarse como “concentrado’™.
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8.1.2.2 Para los productos definidos en las Secciones 2.1.1 a 2.1.3, en quc se afadan uno o mas de los
ingredienies de amicarcs o jarabes facullaiivos descritos en las Seeciones 3.1.2(a) v {b) el nombre del
producto deberd incluir la ndicacion “azicar{es} afladido(s)” después del nombre del zumo (jugo) de fruta o
del zumo (jugo) mixte de fruta. Cuando se empleen fos edulcorantes como sucedaneos de aziicares en los
néctares de fruta y néctares mixtos de fruta, debera inchirse la indicacidn “con edulcorante(s)” junio al
nombre del producto o muy cerca del mismo.

8.1.2.3 Cuando et zumo (jugo) de fruta concenirado, puré concentrado de fruta, néctar concentrado de fnuta.
zumo (jugoynéctar/puré mixto concentrado de fruta haya de ser reconstituido antes de su consumo como
zumo (jugo) de fruta, pwre de fruta, néctar de fruta o zumo (jugo)/néctar/purd mixio de fruta, en la etiqueta
deberan darse instrucciones apropiadas para la reconstitucion, en términos de volumen/volumen con agua at
valor de grados Brix aplicable en el Anexo para el zumo (jugo) reconstifuido.

8.1.2.4 Podrin utilizarse en la etiqueta diversas denominaciones de variedades juntamente con los nombres
comunes de las frutas cuando su utilizacidén no induzea a error © 4 engano.

8.1.2.5 Los néctarcs de fruta y néctares mixtos de fruia se etiquetardn claramente con la declaracion de
“zontenido de zumo (ugo) %7, indicando en el espacio en blanco el porcentaje de puré y/o zumo (Jugo)
de fruta en términos de volumen/volumen, Las palabras “contenido de zumo (ugo) ___ %"~ apareceran miry
cerca del nombre del producto en caracteres bien visibles, y de un tamasio no inferior a la mitad de la altura
de 1as letras que figuran en el nombre del zumo (jugo).

$.1.2.6 Una declaracion de “dcido ascorbico” como ingrediente, cuando se emplee como antioxidante, no
constituye de por si una declaracién de “vitamina C”.

8.1.2.7 Cualquier declaracién de nutrientes esenciales afiadidos debera etiquetarse de acuerde con las
Directrices sobre Declaraciones de Propiedades (CAC/GL 1-1979), las Directrices sobre Eiquetado
Nutricional (CAC/GL 2-1985) y las Directrives para el Uso de Declaraciones de Propiedades Nutricionales
(CAC/GL 23-1997).

Para los néctares de fruta en que se haya afiadido un edulcorante para sustifuir parcial o totalmente los
azicares afadidos o otros azicares o jarabes, incluida la miel y/o azicares derivados de frutas que se
enumeran en las Secciones 3.1.2(a) v (b), toda declaracion relativa al contenido de nuirientes que haga
referencia a la reduccidn de azicares deberd estar en consonancia con las Directrices Generales sobre
Declaraciones de Propiedades (CACIGL 1-1979), las Directrices para el Uso de Declaraciones de
Propiedades Nutricionales (CAC/GL 23-1997) y las Directrices sobre FEtiguetado Nutricional (CAC/GL 2-
1983).

8.1.2.8 La representacion pictérica de la fruta o frutas en la etiqueta no debera inducir a engarfio o a error a
los consumidores con respecto a la fruta asi tustrada.

8.1.2.9 Cuando el preducto contenga diéxido de carbono afiadido, deberd aparecer en la etiqueta cerca del
nombre del producto la expresidn “carbonatado” o “espumoso”.

§.1.2.10Cuando el zumo (jugo) de tomate contenga especias y/0 hierbas aromdticas de acuerdo con la
Seccidn 3.1.2(f), en la etiqueta debera aparecer cerca del nombre del zumo (jugo) la expresion “con
especias” y/o el nombre comin de la hierba aromatica.

8.1.2.11Fn Ia lista de ingredientes debera declararse la pulpa y células afadidas al umo (jugo) ademis de las
que normalmente contienc éste. Asimismo, en la lista de ingredientes deberan declararse las sustancias
aromaticas, los componentes aromatizantes volatiles y la pulpa y células afiadidos al néctar ademas de los
que normalmente contiene el zumo (Jugo).

8.2 ENVASES NODESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

La informacion relativa a los envases no destinados a la venta al por menor que no han de consignarse al
consumidor final deberd figurar bien sea en el envase o bien en los documentos que lo acompaiian, salvo que
el nombre del producto, la identificacién del lote, el contenido neio, y el nombre y la direccion del
fabricante, envasador, distribuidor o importador, asi como las instrucciones para el almacenamiento, deberan
figurar en el envase, salvo para las cisternas, en cuyo caso la informacion podra aparecer exclusivamenie en
ios documentos que la acomparien.
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No obstante. la identificacion del lote v el nombre v la direccion del fabricante, envasador. distribmder o
importador podran sustitnirse por una marca de identificacion, siempre que tal marca sea claramenic

identificable en los documentos que acompaiian al producto.

9. METODOS DE ANALISIS ¥ MUESTRED
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ANEXD

NIVEL MINIMO DE GRADOS BRIX™ PARA ZUMO (JUGD) RECONSTITUIDO Y PURE REU
CONTENIDO MINIMO BE ZUMO {JUGO) Y/O PURE EN MECTARES DEF

Plgrera 16 de 21

ONSTITUVIRO Y

RUTA (Yo VIV)™ A 20°C

Nombre Botanico

Mombre comitn
de la fruta

Nivel minimo de grades Brix
para zamo (jugo) de fruta
reconstituido y paré

Contenido
minimo de zume
(jugo) y/v puré

recoustituido (% ¥/v) en
néctares de
fruta
Actinidia deliciosa Kiwi (¥)'° (*)°
(A. Chev.)C. F. Liang & A,
R. Fergoson
Anacardium occidentale L. | Manzana de acaju 15 2390
Ananas comosus (L.} Piiia 12.8" 40.0
Merrill Se reconoce que ¢l nivel de
Ananas sativis L. Schult. f. grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valer, se aceptard el
znmo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises &
miroducido en €l comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Normma General del Codex para
Zumos {jugos) y Néctares de
Frutay que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pifia y manzana.
Annona muricata L. (Guandbana / 14.5 25.0
Cachimdn espinoso
Annona squamosa L Anona blanca 143 250
Averrhoa carambola L Carambola 1.3 25.0
Carica papaya L. Papaya {* )“S 23.0
Chrysophyllum cainito Caimito (*)'*¢ (*)°
Citrullus lonatus (Thunb.) | Sandia 8.0 40.0

Matsum. & Nakai var.
Lanatus

Para los fines de esta Norma, los grados Brix ("Brix”) sc definen como el contemdo de
(jugo) determinado segiin el método que se encuentra en la seccion sobre Métodos de A
Cuando un zumo (jugo) proceda
todas las disposiciones de la Norma, sa
el nivel de grados Brix del zumo (jugo) exprimido de la fra
No se dispone actualmente de datos. El nivel minimo de grados Brix serd ¢l nivel Brix del zume (jugo) exprimido
de 1a fruta utilizada para elaborar el concentrado.

Acidez corregida determinada segin el método para ¢l total de

Métodos de Andlisis v Muestreo.

de una fruta no mencionada en la lista precedente, deb

sohidos solubles del zumwe
nalisis y Muestreo.

e ajustarse no obstanle a
lvo que ¢l nivel minime de grados Brix del zumo (jugoe) reconstituido serd
ta utilizada para elaborar el concentrado.

acidos titulables que figura en la seccidn sobre
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Nombre Botdnico Mombre comin Nivel minimo de grados Brix Contenidy
de la fruta para zume {jnge) de fruta minimo de zunio
reconstituido y puré (jugo) y¥/o puré
veconstitaido (% viv)en
néctaves de
fruta
Titrus aurantifolia Lima 3.0V De acuerdo a la
(Christm.) (swingle) legislacion del pais
inportador
Citrus aurantinm L. Naranja agria (*)® 50.0
{salvo cidro)
Citrus limon (L.) Burm. £ Limén 8.0" De acuerdo ala
Citrus limonum Rissa legislacion del pais
importador
Citrus paradisi Macfad Pomelo 10.0 30.0
Citrus paracdisi, Pomelo dulce 10.0 50.0
Citrus grandis (Oroblanco)
Citrus reticulata Blanca Mandarina / Tangerina 118" 5
Citrus sinensis (L.} Naranja 11.8-112" 30
y coherente con la aplicacion de
Ia legislacion nacional del pais
importador, pero no inferior a
11,2
Se reconoce que la gama de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que la gama de
grados Brix es sistemdticamente
inferior a ese valor, se aceptara el
zumo (jugo) reconstituido con un
nivel inferior de grados Brix
procedente de esos paises ¢
introducido en el comercio
internacional, a condicién de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos) y Néctares de
Fruta y que el nivel no sea
inferior a 10° Brix.
Cocos nucifera L. Coco 3.0 250
Cucumis melo L. Meldon 8.0 35.0
Cucumis melo L. subsp. Melén Casaba 7.3 230
melo var. inodorus H. Jacq
Cucumis melo L subsp. melo | Melon dulce 10.0 23.0
var. inodorus H. Jacq. de piel lisa
Cydonnia oblonga Mill. Membrillo 11.2 25.0
Diospyros kholi Thunb. Cagui * e 40.0
Empetrum nigrum L. “Crowberry” 6.0 25.0

1¥

Esie producto se conoce como “agua de coco” el cual s¢ extrae directamente del

fruto sin exprimir la pulpa.
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Borkh. Malus sylvesiris
Mill.

Mombre Botdnico Mombre comiin Nivel minime de grades Brix Contenido
te la frota para zumo (juge) de fruta minimo de zmo
reconstitnido y puré (ingo) ¥/o puré
reconstituido (% vIv) en
néctares de
fruta
Eriboirya japonesa Nispero / (*)° ()"
Nispero del Japon
Eugenia syringe “Guavaberry / ()" (=
Birchberry™
Eugenia uniflora Rich. Pitanga / 6.0 25.0
Cereza de Suriname
Ficus carica L. Higo 18.0 25.0
Fortunella Swingle sp. Kumcuat (%) (*)'°
Fragaria x. ananassa Fresa {frutilla) 7.5 40.0
Duchense{Fragaria
chiloensis Duchespe x
Fragaria virginiana
Duchesne)
Genipa americana Yagua 17.0 25.0
Hippophae elaeguacae Espino falso (* )" 25.0
Hipppohae rhamnoides L. Espino falso / 6.0 230
Espino amaritio
Litchi chinensis Sonn. Litchi 1.2 20.0
Lycopersicum esculentum L. | Tomate 5 30.0
Malpighia sp. Acerola ) 250
(Moc. & Sesse) (Cereza de Indias
_ Occidentales)
Malus domestica Borkh, Manzana 11.3 50.0
Se reconoce que el nivel de
grados Brix puede diferir por
causas naturales entre paises. En
los casos en que el nivel de
grados Brix es sistematicamente
inferior a ese valor, se aceptard el
zumo (juge) reconstituido con un
nivel mferior de grados Brix
procedente de esos paises €
introducido en el comercio
internacional, a condicion de que
se ajuste al método de
autenticidad indicado en la
Norma General del Codex para
Zumos (jugos)y Néctares de
Frutay que el nivel no sea
inferior a 10° Brix para los zumos
(jugos) de pifia y manzana.
Malus prunifolia (Willd.) Manzana silvestre i5.4 25.0
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Mombre Botonico Nombre comin Nivel minimo de grados Brix Contenido
de 1a fraia para zume (jugo) de fiuta minimo de zumo
reconstituido y puré (juge) yfo purt
reconstituido {Yevivren
néctares (e
fruta

Mommea americand Mamey (* Y6 (* yé

Mangifera indica 1. Mango 13.5 25.0

Morus sp. Mora () 30.0

Mhusa species Banana / Banano / {(*)*® 23.0

incluidas M. acuminata'y M. | Platano

paradisiaea pero

exchryendo los otros

platanos

Passiflora edulis Granadilla amarilia (*)° (*)"°

Pasiflora edulis Sims. f Granadilia 12¥ 25.0

echulus Passiflora edulis

Sims. f.

Flavicarpa O. Def.

Passiflora quadrangularis Granadilila (*)"° (*)"°

Phoenix dactylifera L. Datil 18.5 25.0

Pouteria sapola Sapots (*)'6 (¥

Prunus armeniaca L. Albaricoque / 113 40.0

Chabacano / Damasco

Prunus avium L. Cereza dulce 20.0 25.0

Prunus cerasus L. Cercza agria 4.0 250

Prunus cerasus L. cv. Guinda 17.0 25.0

Stevnsbaer

Prunus domestica L. subsp. Cirvela 12.0 50.0

domestica

Prunus domestica L. subsp. | Ciruela 18.3 25.0

domestica

Prunus domestica L. subsp. | Ciruela clandia 12.0 25.0

domestica

Prunus persica (L.) Batsch Nectarina 10.5 40.0

var. nucipersica (Suckow) c.

K. Schneid.

Prunus persica (L) Batsch | Melocoton / Durazno 10.3 40.0

var. persica

Prunus spinosa L. Brufio 6.0 25.0

Psidium guajava L. Guayaba 8.5 250

Punica granatum L. Granada 12.0 25.0

Pyrus arbustifolia (L.) Pers. Pera arbustiva (*)*° (*)°

Pyrus comnunis L. Pera 12.0 40.0

Ribes nigrum L. CGrosella negra 11.0 30.0

Ribes rubrum L. Grosellaroja 10.0 30.0

Ribes rubrum L. | Grosella blanca. 10.0 30.0
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Mombre Botdnico

Nombre comin
de 12 fruia

Nivel minimo de grados Brix
para Zumo (jugo) de huta
reconstituido y puré

LContenido
minimo de zemo

{juge) ¥/o purt

reconstiteido {% vivyen
afetares de

fruia

Ribes uva-crispa Uva espina roja (*3* 30.0

Ribes uva-crispa L. Uva espina 7.3 30.0

Ribes uwva-crispa L. Uva espina blanca () 30.0

Rosa canina L. Rosa canina (* )6 40.40

Rosa sp. L. Escaramujo 2.0 40.0

Rubus chamaemorus L Mora (de Ronees) 9.0 30.0

Rubus chamaemorus L. Mora (de Ronces) (* )6 40.0

Morus hybnd

Rubus fruitcosus L. Zarzamora 0.0 30.0

Rubus hispidus (de América | Zarzamora 10.0 250

del Norte)

R. vaesius (de Europa)

Rubus idaeus L. Frambuesa roja 8.0 40.0

Rubus strigosus Michx.

Rubus loganobaceus L. H. Zarzaframbuesa / 103 25.0

Bailey Zarzamora de Logan

Rubus occidentalis L, Frambruesa negra 11.L 23.0

Rubus ursinus Cham. & Zarzamora “Boysen” 10.0 230

Schltdl.

Rubus vitifolius x Zarzamora 10.0 25.0

Rubus idaeus -

Rubus baileyanis

Sambucus nigra L. Sanco 10.5 30.0

Sambucus canadensis.

Solanum quitoense Lam. Lulo (*)*° (*)'®

Sorbus aucuparia L. Serbal / Sorba 11.0 30.0

Sorbus domestica Serbal comun (*) 30.0

Spondia lutea 1. Caju 10.0 25.0

Spondias tuberosa Arruda Umbu 9.0 25.0

ex Kost.

Syzygiun jambosa Pomarrosa (¥)° (*)'*°

Tamarindus indica Tamarindo 13.0 Contenido suficiente

(datil Indio) para alcanzar una
acidez minima de

0.3

Theobroma cacap L. Pulpa de cacao 14.0 50.0

Theobroma grandiflorum L. | “Cupuagu” 9.0 350

Vaccinium macrocarpon Arandano agrio 7.5 30.0

Aiton
Vaccinium oxycoccos L.,
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MNombre Botdanico

Mombre comita

Mivel minimo de grades Brix

Contenido

o sus hibridos
Vitis Labrusca
o sus hibridos

de fa fruia para zumo (jugo) de fruta minime de zumo
reconstituido y puré {jugo) y/o puré
reconstitnide (% viv)en
néctares de
fruta

Vacuininm myrtillus L. Mirtillo / Arandano / 10.0 40.0

Vaccinium corymbosum L. | Mora azul

Vaccinium angustifolium

Vaccinium vitis-idaea L. Arandano rojo 10.0 230

Vitis Vinifera L. Uva 16.0 30.0

Otras: de gran acidez

Contenido suficiente
para alcanzar una

acidez minima de
0.3
Otras: 25.0
de alto contenido de
pulpa, 0
fuerte aroma
Otras: 50.0

de baja acidez,
bajo contenido de
pulpa, 0

poco/mediano aroma

ORES PR
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REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS PROCESADGS

NORMA: Decreto Ejecutivo 3253 STATUS: “ig=
PYUBLTCADO:  Reaistro Oficial 696 FECHA: 4 de Noviembre de 2002

2y

Gustavo Noboa Bejarano
PRESIDENTE CONSTITUCIONAL DE LA REPUBLICA

Considerando:

Que de conformidad con el Art, 42 de la Constitucion Politica, es deber del
Estado garantizar el derecho a la salud, su promocién y proteccién por medio de la
seguridad alimentaria;

Que el articulo 96 del Cédigo de la Sajud establece que el Estado fomentara y
promovera la salud individual y colectiva;

Que el articulo 102 del Codigo de Salud establece gque el Registro Sanitario
podrad también ser conferido a la empresa fabricante para sus productos, sobre la
base de la aplicacién de buenas practicas de manufactura y demas requisitos gue
establezca el reglamento al respecto;

Que el Reglamento de Registro y Control Sanitario, en su articulo 15, numeral
4, establece como requisito para la obtencién del Registro Sanitario, entre otros

documentos, la presentacion de una Certificacidn de operacién de la planta
procesadora sobre la utilizacién de buenas practicas de manufactura;

Que es importante que el pais cuente con una normativa actualizada para que
ta industria alimenticia elabore alimentos sujetandose a normas de buenas practicas
de manufactura, las que facilitardn el controt a lo largo de toda la cadena de
produccién, distribucién y comercializacién, asi como el comercio internacicnal,
acorde a los avances cientificos y tecnolégicos, a la integracion de los mercados y a
la globalizacién de la economia; v,

En ejercicic de la atribucion gue le confiere el numeral 5 del articulo 171 de la
Constitucién Politica de la Republica.

Decreta:

Expedir el REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS.

TITULO I

CAPITULO 1
AMBITO DE OPERACION

Art. 1.- lLas disposiciones contenidas en el presente reglamento son
aplicables:

a. A los establecimientos donde se procesen, envaseny distribuyan alimentos.



b. A los equipos, utensilios ¥ personal manipulador sometidos al Reglamento de
Registro y Control Sanitario, exceptuando los plaguicidas de uso doméstico,
industrial o agricola, a los cosméticos, productos higiénicos y perfumes, que s&
regiran por otra normativa.

c. A todas las actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envasade, empacado, almacenamiento, transporte, distribucién vy comercializacién
de alimentos en el territorio nacional.

d. A los productos utilizados como materias primas e insumos en la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envasado y empacado de alimentos de consumo
humano.

El presente reglamento es aplicable tanto para las empresas que opten por ia
obtencién del Registro Sanitario, a través de la certificacion de buenas practicas de
manufactura, como para !as actividades de vigilancia vy contro! sefialadas en el
Capituio IX del Reglamento de Registro y Control Sanitario, publicado en el Registro
Oficial No. 349, Supiemento dei 18 de junio del 2001. Cada tipo de alimento podra
tener una normativa especifica guardando relacion con estas disposiciones.

TITULO IT

CAPITULO UNICO
DEFINICIONES

Art. 2.- Para efectos del presente reglamento se tomaran en cuenta las
definiciones contempladas en el Cadigo de Salud y en el Reglamento de Alimentos,
asi como las siguientes definiciones que s& establecen en este reglamento:

Alimentos de alto riesgo epidemioldgico: Alimentos que, €n razdn a sus
caracteristicas de composicién especialmente en sus contenidos de nutrientes,
actividad de agua y pH de acuerdo a normas internacionalmente reconocidas,
favorecen el crecimiento microbiano y por consiguiente cualquier deficiencia en su
proceso, manipulacion, conservacién, transporte, distribucién vy comercializacion
puede ocasionar trastornos a la salud del consumidort,

Ambiente: Cualguier area interna o externa delimitada fisicamente que forma
parte del establecimiento destinado a la fabricacidn, al procesamiento, a la
preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de alimentos.

Acta de Inspeccion: Formulario Unico que se expide con el fin de testificar el
cumplimiento o no de los requisitos técnicos, sanitarios y legales en los
establecimientos en donde se procesan, envasan, almacenan, distribuyen ¥y
comercializan alimentos destinados al consumo humano.

Actividad Acuosa (Aw): Es la cantidad de agua disponible en el alimento, gue
favorece el crecimiento Yy proliferacién de microorganismos. Se determina por el
cociente de la presion de vapor de la sustancia, dividida por la presién de vapor de
agua pura, a la misma temperatura o por otro ensayo equivalente.

Area Critica: Son las areas donde se realizan operaciones de produccion, en las
que el alimento esté expuesto Y susceptible de contaminacion a niveles
inaceptables. . v



Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.): Son los principios basicos y practicas
generales de higiene en [a manipulacién, preparacion, elaboracién, envasado vy
almacenamiento de alimentos para consumo humano, con el cbjeto de garantizar
que los alimentos se fabriguen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan
los riesgos inherentes a ia produccion.

Certificado de Buenas Précticas de Manufactura: Documento expedido por la
autoridad de salud competente, al establecimiento gue cumple con todas las
disposiciones establecidas en el presente reglamento.

Contaminante: Cualquier agente quimico o bioldgico, materia extrafia u otras
sustancias agregadas no intencionalmente al alimento, las cuales pueden
comprometer la seguridad e inocuidad del alimento.

Contaminaciones Cruzadas: Es el acto de introducir por corrientes de aire,
traslados de materiales, alimentos o circulacién de personal, un agente bioldgico,
quimico bacteriologico o fisico u otras sustancias, no intencionalmente adicionadas
al alimento, que pueda comprometer la inocuidad o estabilidad del alimento.

Desinfeccién - Descontaminacién: Es el tratamiento fisico, quimico o biolégico,
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de eliminar
los microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la
calidad e inocuidad del alimento.

Disefio Sanitario: Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las
edificaciones, equipos, utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a
la fabricacion de alimentos.

Entidad de Inspeccién: Entes naturales o juridicos acreditados por el Sistema
Ecuatoriano de Metrologia, Normatizacién, Acreditacién y Certificacion de acuerdo a
su competencia técnica para ia evaluacién de la aplicacion de las Buenas Practicas
de Manufactura.

HACCP: Siglas en inglés del Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, sistema que identifica, evalla y controla peligros, gue son significativos
para la inocuidad del alimento.

Higiene de los Alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias
para garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos en cuaiquier etapa de su
manejo, incluida su distribucion, transporte y comercializacién.

infestacion: Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o
deteriorar las materias primas, insumos y los alimentos.

Inocuidad: Condicién de un alimento que no hace dafic a la salud del
consumidor cuando es ingerido de acuerdo a las instrucciones del fabricante.

insumo: Comprende los ingredientes, envases y empagues de alimentos.

Limpieza: Es el proceso o ia operacion de eliminacién de residuos de alimentos
u otras materias extrafias o indeseables.



MNAC: Sistema Ecuatorianc de Metrologia, Normalizacion, Acreditacién vy
Certificacién.

Proceso Tecnoldgico: Es la secuencia de etapas u operaciones gue se aplican"a
las materias primas e insumos para obtener un alimento. Esta definicidn incluye la
operacién de envasadoy embalaje del alimento terminado.

Punto Critico de Control: Es un punto en el proceso del alimento donde existe
una alta probabilidad de que un control inapropiado pueda provocar, permitir o
contribuir a un peligroo a la descomposicién o deterioro del alimento final.

Sustancia Peligrosa: Es toda forma de material que durante la fabricacion,
manejo, transporie, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases,
vapores, radiaciones o causar explosion, corrosién, incendio, irritacidn, toxicidad u
otra afeccién, que constituya riesgo para la salud de las personas O causar dafios
materiales o deterioro del medio ambiente.

validacion: Procedimiento por el cual con una evidencia técnica, se demuestra
que una actividad cumple el objetivo para el que fue disefiada.

Vigilancia Epidemiolégica de las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos:
£s un sistema de informacion simple, oportunc, continuo de ciertas enfermedades
que se adquieren por el consumo de alimentos o bebidas, gque incluye la
investigacién de los factores determinantes y los agentes causales de la afeccién,
asi como el establecimiento del diagnéstico de la situacion, permitiendo ia formacién
de estrategias de accion para la prevencidn y controi. Debe cumplir ademas con los
atributos de flexible, aceptable, sensible y representativo.

TITULO III
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CAPITULO I
DE LAS INSTALACIONES

Art. 3.- DE LAS CONDICIONES MINIMAS BASICAS: Los establecimientos
donde se producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos en

armonia con la naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al
alimento, de manera que puedan cumplir con los siguientes requisitos:

a. Que el riesgo de contaminacién y alteracién sea minimo;

b. Que el disefic y distribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza
y desinfeccion apropiado que minimice las contaminaciones;

¢. Que las superficies y materiales, particularmente aquellos gue estén en
contacto con los alimentos, no sean téxicos y estén disefiados para el uso
pretendido, faciles de mantener, limpiar y desinfectar; v,

d. Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio de las
mismas.

Art. 4.- DE LA LOCALIZACION: Los establecimientos donde se procesen,
envasen y/o distribuyan alimentos seran responsables gue su funcionamiento esté
protegido de focos de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.



Art. 5.- DISENO Y CONSTRUCCION: La edificacion debe disefiarse vy
construirse de manera que:

a. Ofrezca proteccién contra polvo, materias extrafias, insectos, roedores, aves
y otros elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias;

b. La construccién sea sdlida y disponga de espacio suficiente para la
instalacion; operaciéon y mantenimiento de 1os equipos asi como para el movimiento
del personal y el traslado de materiales o alimentos;

c. Brinde facilidades para la higlene personal; v,

d. Las areas internas de produccion se deben dividir en zonas segan el nivel de
higiene que requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacién de los
alimentos.

Art. 6.- CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS
INTERNAS Y ACCESORIOS: FEstas deben cumplir los siguientes requisitos de
distribucién, disefio y construccion:

1. Distribucion de Areas.

a) Las diferentes dreas o ambientes deben ser distribuidos y sefalizadas
siguiendo de preferencia el principic de flujo hacia adelante, esto es, desde |a
recepcion de las materias primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal
manera que se evite confusiones y contaminaciones;

b) lLos ambientes de las dreas criticas, deben permitir un apropiado
mantenimiento, limpieza, desinfeccion vy desinfestacion y minimizar las
contarninaciones cruzadas por corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos
o circulacion de personal; v,

c) En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estaran ubicados en una
drea alejada de la planta, la cual seré de construccién adecuada y ventilada. Debe
mantenerse limpia, en buen estado y de uso exclusivo para estos alimentos.

i1, Pisos, Paredes, Techos y Brenajes:

a) Los pisos, paredes y techos fienen que estar construidos de tal manera que
puedan limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones;

b) Las cdmaras de refrigeracion o congelacién, deben permitir una facil
limpieza, drenaje y condiciones sanitarias;

¢) Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar disefiados
de forma tal que se permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener
instalados el sello hidraulico, trampas de grasa y sblidos, con facil acceso para la
limpieza;

d) En las dreas criticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben ser
concavas para facilitar su limpieza;

e) Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, deben
terminar en dngulo para evitar el depésito de polvo; vy,

f) Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas deben estar
disefiadas y construidas de manera gue se evite la acumulacién de suciedad, la
condensacidn, la formacién de mohos, el desprendimiento superficial y ademas se
facilite la limpieza y mantenimiento.

II1, Ventanas, Puertas y Otras Aberturas.



a) En areas donde el producto esté expuesto y exista una alta generacion de
polvo, las ventanas y otras aberturas en las paredes se deben construir de manera
gue eviten la acumulacion de polvo o cualquier suciedad. Las repisas internas de las
ventanas (alféizares), si las hay, deben ser en pendiente para evitar gue sean
utilizadas como estantes;

b) En las &reas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser
preferiblemente de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una
pelicula protectora que evite la proyeccién de particulas en caso de rotura;

¢) En areas de mucha generacidn de polvo, las estructuras de las ventanas no
deben tener cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y seran
de facil remocidn, limpieza e inspeccion. De preferencia los marcos no deben ser de
madera;

d) En caso de comunicacién al exterior, deben tener sistemas de proteccién a
prueba de insectos, roedores, aves Yy otros animales; v,

e) Las areas en las que los alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no
deben tener puertas de acceso directo desde el exterior; cuando el acceso sea
necesario se utilizardn sistemas de doble puerta, o puertas de doble servicig, de
preferencia con mecanismos de cierre automatico como brazos mecanicos VY
sistemas de proteccién a prueba de insectos y roedores.

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias  (rampas,
plataformas).

a) Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y
construir de manera que no causen contaminacion al alimento o dificulten el flujo
regular del proceso v la limpieza de la planta;

b) Deben ser de material durable, facil de limpiar y mantener; Y,

¢) En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de
produccion, es necesario que {as lineas de producciéon tengan elementos de
proteccién y que las estructuras tengan barreras a cada lado para evitar la caida de
objetos y materiales extrafios.

V. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.

a) La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta vy los
terminales adosados en paredes o techos. En las dreas criticas, debe existir un
procedimiento escrito de inspeccion y limpieza;

b) En caso de no ser posible que esta instalacidn sea abierta, en la medida de lo
posible, se evitara la presencia de cables colgantes sobre las areas de manipulacion
de alimentos; v,

c) las lineas de fiujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor,
combustible, aire comprimido, aguas de desecho, otros) se identificaran con un
color distinto para cada una de ellas, de acuerdo a las normas INEN
correspondientes y se colocardn rétulos con los simbolos respectivos en sitios
visibles: :

Vi, Hluminacion.
Las areas tendran una adecuada iluminacién, con luz natural siempre que fuera

posible, y cuando se necesite luz artificial, ésta serd lo mas semejante a la luz
natural para que garantice que el trabajo se lleve a cabo eficlentemente.



Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboracion, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben
ser de tipo de seguridad v deben estar protegidas para evitar la contarminacion de
los alimentos en caso de rotura.

VIi. Calidad del Aire y Ventilacién,

a) Se debe disponer de medios adecuados de ventilacidén natural o mecanica,
directa o indirecta y adecuado para prevenir la condensacion del vapor, entrada de
polvo y facilitar 1a remocién del calor donde sea viable y requerido;

b} Los sistemas de ventilacidén deben ser disefiados y ubicados de tal forma que
eviten el paso de aire desde un 4rea contaminada a una area limpia; donde sea
necesario, deben permitir el acceso para aplicar un programa de limpieza periddica;

¢) Los sistemas de ventilacién deben evitar la contaminacién del alimento con
aerosoles, grasas, particulas u otros contaminantes, inclusive los provenientes de
los mecanismos del sisterna de ventilacién, y deben evitar la incorporacién de olores
que puedan afectar la calidad del alimento; donde sea requerido, deben permitir el
control de la temperatura ambiente y humedad relativa;

d) Las aberturas para circulacién del aire deben estar protegidas con mallas de
material no corrosivo y deben ser facilmente removibles para su limpieza;

e) Cuando la ventilacibn es inducida por ventiladores o equipos
acondicionadores de aire, el aire debe ser filtrado y mantener una presién positiva
en las dreas de produccién donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo
de aire hacia el exterior; v,

f) El sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza
0 cambios.

VIII. Control de Temperatura y Humedad Arnbiental.

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del
ambiente, cuando ésta sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento.

IX. Instalaciones Sanitarias.

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del
personal para evitar la contaminacién de los alimentos. Estas deben incluir:

a) Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios,
en cantidad suficiente e independientes para hombres y mujeres, de acuerdo a los
reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes;

b) Ni las dreas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener
acceso directo a las dreas de produccion;

c) Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades
necesarias, como dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos y recipientes preferiblemente cerrados
para deposito de material usado;

d) En las zonas de acceso a las éreas criticas de elaboracién deben instalarse
unidades dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no afecte a
la salud del personal y no constituya un riesgo para la manipulacidn del alimento;

e) Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias,
ventiladas y con una provision suficiente de materiales; y,



f} En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias
al personal sobre la obiligatoriedad de lavarse las manos después de usar {os
servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion.

Art. 7.- SERVICIOS DE PLANTA - FACILIDADES.
1. Suministro de Agua.

a) Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucién adecuado de
agua potable asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento,
distribucion y control;

b} El suministro de agua dispondra de mecanismos para garantizar la
temperatura y presion requeridas en el proceso, la limpieza y desinfeccion efectiva;

c)} Se permitird el uso de agua no potable para aplicaciones como control de
incendios, generacion de vapor, refrigeracion; y otros propositos similares, y en el
proceso, siempre Y cuando no sea ingrediente ni contamine el alimento; v,

d) Los sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar
conectados con los sistemas de agua potable.

II. Suministro de Vapor.

En caso de contacto directo de vapor con el alimento, se debe disponer de
sistemas de filtros para la retencidén de particulas, antes de que el vapor entre en
contacto con el alimento y se deben utilizar productos guimicos de grado alimenticio
para su generacion.

II1. Disposicién de Desechos Liquidos.

a) las plantas procesadoras de alimentos deben tener, individual o
colectivamente, instalaciones o sistemas adecuados para la disposicion final de
aguas negras y efluentes industriales; y,

b) Los drenajes y sistemas de disposicién deben ser disefiados y construidos
para evitar la contaminacién del alimento, del agua o las fuentes de agua potable
almacenadas en la planta.

IV. Disposicién de Desechos Sélidos.

a) Se debe contar con un sistema adecuado de recoleccién, almacenamiento,
proteccidn y eliminacion de basuras. Esto incluye el uso de recipientes con tapa y
con la debida identificacién para los desechos de sustancias toxicas;

b) Donde sea necesario, se deben tener sistemas de seguridad para evitar
contaminaciones accidentales o intencionales;

c) Los residuos se removeran frecuentemente de las areas de produccion y
deben disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores para que
no sean fuente de contaminacion o refugio de plagas; v,

d) Las dreas de desperdicios deben estar ubicadas fuera de las de produccién y
en sitios alejados de la misma.

CAPITULO II
DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Art. 8.- La seleccion, fabricacién e instalacion de los equipos deben ser
acorde a las operaciones a realizar y al tipo de alimento a producir. El equipo



comprende las maquinas utilizadas para ja fabricacion, llenado o envasado,
acondicionamiento, atmacenamiento, controi, emision y transporte de materias
primas y alimentos terminados.

Las especificaciones técnicas dependeran de las necesidades de produccion Y
cumpliran los siguientes requisitos:

1. Construidos con materiales tales gue SUSs superficies de contacto no
transmitan substancias réxicas, olores ni sabores, ni reaccionen con los ingredientes
o materiales que intervengan en el proceso de fabricacién.

2. Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que noO puedan limplarse Y
desinfectarse adecuadamente, @ menos que se tenga la certeza de que su empleo
no serd una fuente de contaminacion indeseable y no represente un riesgo fisico.

3. Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la limpieza,
desinfeccion € inspeccién y deben contar con dispositivos para impedir la
contaminacion  del producto por lubricantes, refrigerantes, sellantes u ofras
substancias que s requieran para su funcionarniento.

4. Cuando se reguiera la jubricacion de alglin eguipe 0 instrumento gue por
razones tecnoldgicas esté ubicado sobre las lineas de produccion, se debe utilizar
substancias permitidas (lubricantes de grado alimenticio).

5. Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser
recubiertas con pinturas u otro tipo de material desprendible gue represente un
riesgo para la inocuidad del alimento.

6. Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera
gue faciliten su limpieza.

7. Las tuberias empleadas para la conduccién de materias primas Y alimentos
deben ser de materiales resistentes, inertes, No PoOrosos, impermeables ¥ facilmente
desmontables para su limpieza. Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran por
recirculacidn de sustancias previstas para este fin.

8. Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo Yy
racional del material y del personal, minimizando la posibilidad de confusion ¥
contaminacion.

9. Todo el equipo ¥ utensilios que puedan entrar en contacto con los alimentos
deben ser de materiales que resistan la corrosion y las repetidas operaciones de
limpieza Y desinfeccién.

Art. 9.- MONITOREO DE LOS EQUIPOS: Condiciones de instalacion vy
funcionamiento.

1. La instalacion de los equipos debe realizarse de acuerdo 3 las
recomendaciones del fabricante.

5. Toda maquinaria 0 eguipo debe estar provista de la instrumentacion
adecuada y demas implementos necesarios para su operacion, control Y
mantenimiento. Se contard con un sistema de calibracion que permita asegurar aue,
fanto los equipos Y magquinarias como los instrumentos de control proporcionen
lecturas confiables.

El funcionamiento de los equipos considera ademas lo siguiente: gque todos los
elementos que conforman el equipo Y que estén en contacto con las materias
primas y alimentos en proceso deben limpiarse a fin de evitar contaminaciones.

TITULO IV
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION



CAPITULO I
PERSONAL

Art. 10.- CONSIDERACIONES GENERALES: Durante la fabricacion de
alimentos, el personal manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los
alimentos debe:

1. Mantener 1a higiene v el cuidado personal.

2. Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este
reglamento.

3. Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en
su funcién de participar directa e indirectamente en la fabricacion de un producto.

Art. 11 .- EDUCACION Y CAPACITACION:

Toda planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de
capacitacion continuo y permanente para todo el personal sobre la base de Buenas
Practicas de Manufactura, a fin de asegurar su adaptacion a las tareas asignadas.
Esta capacitacién estd bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada
por ésta, o por personas naturales o juridicas competentes, Deben existir
programas de entrenamiento especificos, que incluyan normas, procedimientos y
precauciones a tomar, para el personal que labore dentro de las diferentes areas.

Art, 12.- ESTADO DE SALUD:

1. El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento
médico antes de desempefiar esta funcién, Asi mismo, debe realizarse un
reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razenes clinicas y
epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia originada por una
infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminaciones de los
alimentos que se manipulan. Los representantes de la empresa son directamente
responsables del cumplimiento de esta disposicion.

2. La direccion de la empresa debe tomar las medidas necesarias para que no
se permita manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal del que se
conozca o se sospeche padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser
transmitida por alimentos, © que presente heridas infectadas, o hrritaciones
cutaneas.

Art. 13.- HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION:

A fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y evitar contaminaciones
cruzadas, el personal que trabaja en una Planta Procesadora de Alimentos debe
cumplir con normas escritas de limpleza e higiene.

1. El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las
operaciones a realizar: g

a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros,
mascaritlas, limpios y en buen estado; vy,

¢) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, deberd ser antideslizante e
impermeable. '



3. Las prendas mencionadas en los literales a v b del inciso anterior, deben ser
1avables o desechables, prefiriéndose esta ditima condicion, La operacidn de lavado
debe hacérsela en un lugar apropiado, alejado de las areas de produccion;
preferiblemente fuera de la fabrica.

3. Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua
y jabén antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al Area
asignada, cada vez que use los servicios sanitarios vy después de manipular
cualguier material u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion
para el alimento. El uso de guantes no exime al personal de la obligacién de lavarse
las manes.

4. Es obligatorio realizar la desinfeccidén de las manos cuando los riesgos
asociados con la etapa del proceso asi lo justifique.

Art. 14.- COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL:

1. Ei personal que labora en las areas de proceso, envase, empague ¥
almacenamiento debe acatar las normas ectablecidas que sefialan la prohibicidén de
fumar y consumir alimentos o bebidas en estas areas.

2. Asimismo debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla,
gorro u otro medio efectivo para ello; debe tener ufias cortas y sin esmalte; no
deberd portar joyas o bisuteria; debe laborar sin magquillaje, asi como barba y
bigotes al descubierto durante la jornada de trabajo.

En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca y
barba segun el caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al personal
que realiza tareas de manipulacién y envase de alimentos.

Art. 15.- Debe existir un mecanismo que impida el acceso de personas
extrafias a las areas de procesamiento, sin la debida proteccion y precauciones.

‘Art. 16.- Debe existir un sistema de sefializacién y normas de seguridad,
ubicados en sitios visibles para conhocimiento del personal de la planta y personal
ajeno a ella.

Art. 17.- Los visitantes y el personal administrative que transiten por el area
de fabricacién, elaboracién manipulacion de alimentos; deben proveerse de ropa
protectora y acatar las disposiciones sefialadas en los articulos precedentes.

CAPITULO II
MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Art. 18.- No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan
pardsitos, microorganismos patégenos, sustancias téxicas (tales como, metales
pesados, drogas veterinarias, pesticidas), ni materias primas en estado de
descomposicién o extrafias y cuya contaminacién no pueda reducirse a niveles
aceptables mediante la operacién de tecnologias conocidas para las operaciones

usuales de preparacion.

Art. 19.- Las materias primas €& insumos deben someterse a inspeccién y
control antes de ser utilizados en la linea de fabricacion. Deben estar disponibles
hojas de especificaciones que indiguen los niveles aceptables de calidad para uso en
los procesos de fabricacion.



Art. 20.- La recepcién de materias primas e insumos debe realizarse en
condiciones de manera que eviten su contaminacion, alteracion de su composicidn v
dafios fisicos. Las zonas de recepcion y almacenamiento estardn separadas de las
gue se destinan a elaboracion o envasado de producto final.

Art. 21.- Las materias primas e insumos deberan almacenarse en condiciones
que impidan el deterioro, eviten la contaminacion y reduzcan al minimo su dafio o
alteracion; ademas deben someterse, si es necesario, a un proceso adecuado de
rotacion periddica.

Art. 22.- Los recipientes, contenedores, envases o empagues de las materias
primas e insumos deben ser de materiales no susceptibles al deterioro o que
desprendan substancias que causen alteraciones o contaminaciones.

Art. 23.- En los procesos que requieran ingresar ingredientes en areas
susceptibles de contaminacién con riesgo de afectar la inocuidad del alimento, debe
existir un procedimiento para su ingreso dirigido a prevenir la contaminacion.

Art. 24.- Las materias primas e insumos conservados por congelacién gue
requieran ser descongeladas previo al uso, se deberian descongelar bajo
condiciones controladas adecuadas (tiempo, temperatura, otros) para evitar
desarrollo de microorganismos.

Cuando exista riesge microbiolégico, las materias primas e insumos
descongelados no podran ser recongeladas.

Art. 25.- Los insumos utilizados como aditivos alimentarios en el producto
final, no rebasaran los limites establecidos en base a los limites establecidos en el
Codex Alimentario, o normativa internacional equivalente o normativa nacional.

‘Art. 26.- AGUA:
1. Como materia prima:

a) Solo se podra utilizar agua potabilizada de acuerdo a normas nacionales a
internacionales; vy,

b} El hielo debe fabricarse con agua potabilizada, o tratada de acuerdo a
normas nacionales ¢ internacienales.

2. Para los equipos:

d) El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia prima, o equipos vy
objetos gue entran en contacto directo con el alimento debe ser potabilizada o
tratada de acuerdo a normas nacionales ¢ internacionales; vy,

b) El agua gue ha sido recuperada de la elaboracién de alimentos por procesos
€omo evaporacion o desecacion y ofros pueden ser reutilizada, siempre y cuando no
se contamine en el proceso de recuperacion y se demuestre su aptitud de uso.

CAPITULO III
OPERACIONES DE PRODUCCION



Art, 27.- La organizacién de la produccion debe ser concebida de tal manera
que el alimento fabricado cumpla con las normas establecidas en las
especificaciones correspondien es; que el conjunto de técnicas y procedimientos
previstos, se apliqguen correctamente y que se evite toda omision, contaminacidn,
error o confusion en el transcurso de las diversas operaciones.

Art, 28.- La elaboracion de un alimento debe efectuarse segln
procedimientos validados, en locales apropiados, con dreas y equipos limpios vy
adecuados, con personal competente, con materias primas y materiales conforme a
las especificaciones, segln criterios definidos, registrando en el documento de
fabricacién todas las operacmnes efectuadas, incluidos los puntos criticos de control
donde fuere el caso, asi como las observaciones y advertencias.

Art. 29.- Deberan existir las siguientes condiciones ambientales:

1. La limpieza y el orden deben ser factores prioritarios en estas areas.

2. Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion, deben ser aquelias
aprobadas para su uso en areas, equipos y utensilios donde se procesen alimentos
destinados al consumo humano.

3. Los procedimientos de limpleza y desinfeccion deben ser validados
periddicamente.

4. Las cubiertas de las mesas de trabajo deben ser lisas, con bordes
redondeados, de material impermeable, inalterable e inoxidable, de tal manera que
permita su facil limpieza.

Art. 30.- Antes de emprender la fabricacidn de un lote debe verificarse gque:

1. Se haya realizado convenientemente la limpieza del area segun
procedimientos establecidos y que la operacién haya sido confirmada y mantener el
registro de las inspecciones.

2. Todos los protocolos y documentos relacionados con la fabricacion estén
dssponlbles

3. Se cumplan las condiciones ambientales tales como temperatura, humedad,
ventilacion.

4. Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento; se
registraran estos controles asi como la calibracion de los equipos de control.

Art. 31.- Las substancias susceptibies de cambio, peligrosas o tdxicas deben
ser manipuladas tomando precauciones particulares, definidas en los
procedimientos de fabricacion.

Art. 32.- En todo momento de la fabricacién el nombre del alimento, nimero
de lote, vy la fecha de elaboracidn, deben ser identificadas por medio de etiquetas o
cualquier otro medio de identificacion.

Art. 33.- El proceso de fabricacion debe estar descrito claramente en un
documento donde se precisen todos los pasos a seguir de manera secuencia)
(llenado, envasado, etiquetado, empaque, otros), indicando ademas centroles a
efectuarse durante las operaciones y los limites establecidos en cada caso.

Art. 34.- Se debe dar énfasis al control de las condiciones de operacion
necesarias para reducir el crecimiento potencial de microorganismos, verificando,
cuando la ciase de proceso vy la naturaleza del alimento lo requiera, factores como:



tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién v velocidad de
flujo; también es necesario, donde sea requerido, controlar las condiciones de
fabricacion tales como congelacidn, deshidratacidn, tratamiento térmico,
acidificacién vy refrigeracidon para asegurar que los fiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores no contribuyan a la descomposicién o
contaminacién del alimento.

Ari. 35.- Donde el proceso vy la naturaleza del alimento lo requiera, se deben
tomar las medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacidn por
metales u otros materiales extrafios, instalando malias, trampas, imanes,
detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

Art, 36.- Deben registrarse las acciones correctivas y las medidas tomadas
cuando se detecte cualquier anormalidad durante el proceso de fabricacion.

Art. 37.- Donde los procesos y la naturaleza de los alimentos fo requiera e
intervenga el aire o gases como un medio de transporte o de conservacion, se
deben tomar todas las medidas de prevencién para que estos gases y aire no se
conviertan en focos de contaminacion o sean vehiculos de contaminaciones
cruzadas.

Art. 38.- El lienado o envasado de un producto debe efectuarse rdpidamente,
a fin de evitar deterioros o contaminaciones gque afecten su calidad.

Art. 39.- Los alimentos elaborados que no cumplan las especificaciones
técnicas de produccion, podran reprocesarse o utilizarse en otros procesos, siempre
y cuando se garantice su inocuidad; de lo contrario deben ser destruidos o
desnaturalizados irreversiblemente.

Art. 40.- Los registros de control de la produccion vy distribucién, deben ser
mantenidos por un periodo minimo equivalente al de la vida Gtil del producto,

CAPITULO IV
ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

Art. 41.- Todos los alimentos deben ser envasados, etiquetados vy
empaquetados de conformidad con las normas técnicas y reglamentacion
respectiva.

Art. 42.- El disefio vy los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion
adecuada de los alimentos para reducir al minimo la contaminacién, evitar dafios y
permitir un etiquetado de'conformidad con las normas técnicas respectivas. Cuando
se utilizan materiales o gases para el envasado, éstos no deben ser tdxicos ni
representar una amenaza para la inocuidad y la aptitud de los alimentos en las
condiciones de almacenamiento y uso, especificadas.

Art. 43.- En caso de que las caracteristicas de los envases permitan su
reutilizacion, sera indispensable lavarios vy esterilizarlos de manera que se
restablezcan las caracteristicas originales, mediante una operacidon adecuada vy
correctamente inspeccionada, a fin de eliminar los envases defectuosos.




Art. 44.- Cuando se trate de material de vidrio, debe existir procedimientos
astablecidos para que cuando ocurran roturas en la linea; se asegure que las trozos
de vidrio no contaminen a l0s recipientes adyacentes.

Art. 45.- Los tangues 0 depdsitos para el transporte de alimentos al granel
seran disefiados y construidos de acuerdo con las normas récnicas respectivas,
tendran una supeificie gue no favorezca la acumulacion de suciedad y den origen a
fermentaciones, descomposiciones © cambios en el producto.

Art. 46.- Los alimentos envasados Yy los empaquetadas deben llevar una
identificacion codificada que permita conocer el numero de lote, la fecha de
produccién y la identificacion del fabricante a mas de las informaciones adicionales
gue correspondan, segin la norma técnica de rotulado.

Art, 47.- Antes de comenzar las operaciones de envasado y empacado deben
verificarse y registrarse:

1. La limpieza e higiene del area a ser utilizada para aste fin.

2. Que los alimentos a empacar, correspondan con los materiales de envasado ¥
acondicionamiento, conforme a las instrucciones escritas al respecto.

3. Que los recipientes para envasado estén correctamente  limpios Y
desinfectados, si es el caso, '

Art. 48.- Los alimentos en sus envases finales, en espera del etiguetadao,
deben estar separados e identificados convenientemente.

Art. 49.- Las cajas muitiples de embalaje de los alimentos terminados,
podrén ser colocados sobre plataformas o paletas gue permitan su retiro del drea de
empaqgue hacia el srea de cuarentena o al almacén de alimentos terminados
evitando la contaminacién.

" Art, 50.- El personal debe ser particularmente entrenado sobre los riesgos de
errores inherentes a las operaciones de empagtie.

Art. 51.- Cuando se requiera, con al fin de impedir que las particulas del
embalaje contaminen los alimentos, las operaciones de llenado y empague deben
efectuarse en areas separadas.

CAPITULO V
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,
TRANSPORTEY COMERCIALIZACION

Art. 52.- Los almacenes 0 bodegas para almacenar los alimentos terminadas
deben mantenerse en condiciones higiénicas vy ambientales apropiadas para evitar la
descomposicion  © contaminacién posterior de los alimentos envasados Y
empagquetados.

Art. 53.- Dependiendo de la naturaleza del alimento terminado, los
almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben incluir
mecanismos para el control de temperatura y humedad que asegure la conservacion
de los mismos; también debe incluir un programa sanitario que contemple un plan
de limpieza, higiene y un adecuado control de plagas.



Art. 54.- Para la colocacién de los alimentos deben utilizarse estantes o
tarimas ubicadas a una altura que evite el contacto directo con el piso.

Art. 55.- Los alimentos seran almacenados de manera que faciliten el libre
ingreso del personal para el aseo v mantenimiento del local.

Art. 56.,- En caso de gue el alimento se encuentre en las bodegas del
fabricante, se utilizardn métodos apropiados para identificar las condiciones del
alimento: cuarentena, aprobado.

Art. B7.- Pare aquellos alimentos que por su naturaleza requieren de
refrigeracion o congelacidn, su almacenamienio se debe realizar de acuerdo a las
condiciones de temperatura humedad vy circulaclén de aire que necesita cada
alimento.

Art., 58.- FE| transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes
condiciones:

1. Los alimentos y materias primas deben ser transportados manteniendo,
cuando se requiera, las condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura
establecidas para garantizar la conservacion de la calidad del producto.

2, Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas seran
adecuados a la naturaleza del alimento y construidos con materiales apropiados y
de tal forma que protejan al alimento de contaminacion y efecto del clima.

3. Para los alimentos que por su naturaleza requieren conservarse en
refrigeracidén o congelacion, los medios de transporte deben poseer esta condicion.

4. Bl drea del vehiculo que almacena y transporta alimentos debe ser de
material de facil limpieza, v debera evitar contaminaciones o alteraciones del
alimento,

5. No se permite transportar alimentos junto con sustancias consideradas
toxicas, peligrosas o que por sus caracteristicas puedan significar un riesgo de
contaminacion o alteracidn de los alimentos.

6. La empresa vy distribuidor deben revisar los vehiculos antes de cargar los
alimentos con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones
sanitarias.

7. El propietario o el representante legal de la unidad de transporte, es el
responsable del mantenimiento de las condiciones exigidas por el alimente durante
su transporte.

Art. 59.- La comercializacidn o expendio de alimentos deberd realizarse en
condiciones que garanticen la conservacién y proteccion de los mismos, para ello:

1. Se dispondra de vitrinas, estantes o muebles de facil limpieza.

2. Se dispondrd de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados, para aquellos alimentos que requieran condiciones
especiales de refrigeracién o congelacién,

3. Bl propietario o representante legal del establecimiento de comercializacion,
es el responsable én el mantenimiento de las condiciones sanitarias exigidas por el
alimento para su conservacion,

TITULO V
GARANTIA BE CALIDAD



CAPITULO UNICO
DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 60.- Todas las operaciones de fabricacién, procesamiento, envasado,
almacenamiento vy distribucidon de los alimentos deben estar sujetas a los controles
de calidad apropiados. Los procedimientos de control deben prevenir los defectos
evitables y reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no
represente riesge para la salud. Estos controles variaran dependiendo de la
naturaleza del alimento y deberén rechazar todo alimento que no sea apto para el
consumo humano.

Art. 61.- Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo
y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la recepcién de
materias primas e insumos hasta la distribucion de alimentos terminados.

Art. 62.- El sistema de aseguramiento de la calidad debe, como minimo,
considerar los siquientes aspectos:

1. Especificaciones sobre las materias primas Yy alimentos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los alimentos y de todas
las materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios claros
para su aceptacién, liberacién o retencion y rechazo.

2. Documentacion sobre la planta, equipos y procesos.

3. Manuales e instructivos, actas y regulaciones donde se describan los detalles
esenciales de equipos, procesos Yy procedimientos requeridos para fabricar
alimentos, asi como el sistema almacenamiento Yy distribucidn, métodos vy
procedimientos de laboratorio; es decir que estos documentos deben cubrir todos
los factores que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.

4. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberan ser reconocidos oficialmente o normados, con el fin de
garantizar o asegurar que los resuitados sean confiables.

Art. 63.- En caso de adoptarse el Sistema HACCP, para asegurar la inocuidad
de los alimentos, la empresa deberd implantario, aplicando las BPM cormio
prerequisito.

Art. 64.- Todas las fabricas que procesen, elaboren o envasen alimentos,
deben disponer de un laboratorio de pruebas y ensayos de control de calidad el cual
puede ser propio o externo acreditado.

Att. 65.- Se llevarda un registro individual escrito correspondiente a la
limpieza, calibracién y mantenimiento preventivo de cada equipo o instrumento.

Art. 66.- Los métodos de limpieza de planta y equipos dependen de la
naturaleza del alimento, al igual que la necesidad o no del proceso de desinfeccién y
para su facil operacidn y verificacion se debe:

1. Escribir los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o forma de uso y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones. También debe incluir la
periodicidad de limpieza y desinfeccién,



2. En caso de requerirse desinfeccion se deben definir los agentes v sustancias
asi como las concentraciones, formas de uso, eliminacion y tiempos de accién del
tratamiento para garantizar la efectividad de la operacidn,

3. También se deben registrar las inspecciones de verificacion despues de la
limpieza y desinfeccién asi como la validacion de estos procedimientos.

Art. 67.- Los planes de saneamiento deben incluir un sistema de control de
plagas, entendidas como insectos, roedores, aves y otras que deberén ser objeto de
un programa de control especifico, para lo cual se debe observar lo siguiente:

1. E! control puede ser realizado directamente por la empresa o mediante un
servicio tercerizado especializado en esta actividad.

2. Independientemente de guien haga e! control, la empresa es ia responsable
por las medidas preventivas para que, durante este proceso, no se ponga en riesgo
la inocuidad de los alimentos.

3. Por principio, no se deben realizar actividades de control de roedores con
agentes gquimicos dentro de las instalaciones de produccién, envase, transporte y
distribucion de alimentos; sélo se usaran métodos fisicos dentro de estas areas.
Fuera de ellas, se podran usar métodos quimicos, tomando todas las medidas de
seguridad para que eviten la pérdida de control sobre los agentes usados.

TITULO VI
PROCEDIMIENTO PARA LA CONCESION DEL CERTIFICADO DE
OPERACION SOBRE LA BASE DE LA UTILIZACION DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

CAPITULO T
DE LA INSPECCION

Art. 68.- Para la inspeccién de la utilizacién de las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en las plantas procesadoras de alimentos, el Ministerio de Saiud
Piblica delega al Sistema Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacidn, Acreditacién y
Certificacion (MNAC) para acreditar, bajo procedimientos internacionalmente

reconacidos, las entidades de inspeccién publicas o privadas, encargadas de la
inspeccion de las buenas précticas de manufactura. '

Art. 69.- Las entidades de inspeccién acreditadas deben portar las
credenciales expedidas por el Sistema Ecuatoriano Metrologia, Normalizacion,
Acreditacién y Certificacion (MNAC) que les habilita para el cumplimiento de
actividades de inspeccidén de buenas practicas de manufactura.

Art. 70.- A las entidades de inspeccién les queda prohibido realizar
actividades de inspeccion por cuenta propia.

Art. 71.- Durante la inspeccién, las entidades de inspeccion deben solicitar el
concursa de los responsables técnico y legal de la planta.

Art. 72.- La inspeccién debe ser consecuente con lo que determinan el Acta
de Inspeccién y el presente Reglamente de Buenas Practicas de Manufactura.

Art. 73.- Para constancia de las visitas e inspecciones realizadas, se firmara
el Acta de Inspeccién por parte de los inspectores y los representantes del
establecimiento inspeccionado, dejando una copia en la empresa.



Art. 74.- Cumplidos los requisitos establecidos en el Acta de Inspeccion, las
entidades de inspeccion deben elaborar un informe detallado del desarrollo de dicha
inspeccién, el que debe incluir el Acta de Inspeccién diligenciada y lo deben
presentar a las autoridades provinciales de salugd competentes con copia al
representante legal de la planta inspeccionada.

Art. 75.- Si luego de la inspeccion se obtienen observaciones vy
recomendaciones, las entidades de inspeccidén elaboraran un informe preliminar,
donde constara el plazo que de comin acuerdo se establezca con los responsables
de la planta, para el cumplimiento de dichas recomendaciones u observaciones,
teniendo en cuenta la incidencia directa que ellas tengan sobre la inocuidad del
alimento. ’

Art. 76.- Vencido el plazo sefalado en el Art. 75 del presente reglamento, las
entidades de inspeccion procederan a reinspeccionar para determinar el
cumplimiento de las recomendaciones u observaciones realizadas.

Art. 77.- Si la evaluacion de reinspeccion sefala que la planta no cumple con
ios requisitos téenicos o sanitarios involucrados en los procesos de fabricacion de los
alimentos, las entidades de inspeccidn tendran la base para no dar el informe
favorable y daran por terminado el procesc.

Art. 78.- Si la evaluacién de reinspeccion sefiala que la planta ha cumplido
parcialmente con los requisitos técnicos, 1as entidades de inspeccion podran otorgar
un nuevo y Gltimo plazo no mayor al inicialmente concedido.

CAPITULO 1I
DEL ACTA DE INSPECCION DE BPM

Art. 79.- El Acta de Inspeccion de BPM es el documento en el que, sobre ia
base de lo observado durante la inspeccion, las entidades de inspeccion hacen
constar la utilizacién de las BPM en el establecimiento, vy servird para el
otorgamiento del certificado de operaciones respectivo y para el control de las
actividades de vigilancia y control sefialadas en el Reglamento de Registro y Control
Sanitario.

Art. 80.- La inspeccidén se debe realizar de conformidad con el Acta de
Inspeccion de Buenas Précticas de Manufactura.

CAPITULO 111
DEL CERTIFICADC DE OPERACION SOBRE LA UTILIZACION
DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Aft. B1.- Fl Certificado de Operacién sobre la base de Ia utilizacion de buenas
practicas de manufactura de la planta procesadora, sera otorgado por la autoridad
de Salud Provincial competente, en un periodo maximo de 3 dias laborables a partir
de la recepcién del informe favorable de las entidades de inspeccién y la
documentacién que censta en el Art. 74 del presente reglamento y tendra una
vigencia de tres afios. Este certificado podra otorgarse por areas de elaboracién de
alimentos, cuyas variedades correspondan al mismo tipo de alimento.



Art. B6.- Si la evaluacion de reinspeccion sefiala que ia planta no cumple con
los requisitos teécnicos o sanitarios involucrados en 10s procesos de fabricacién de los
alimentos, se aplicarén las medidas sanitarias de seguridad previstas én el
Reglamento de Registroy Control Sanitario.

Art. 87.- Si la evaluacion de reinspeccion sefiala que la planta ha cumplido
parciaimente con los requisitos técnicos, 1a autoridad de salud podra otorgar un
nuevo y Gltimo plazo no mayor al inicialmente concedido.

DISPOSICION GENERAL

Las empresas que deseen obtener el Registro Sanitario de sus grupos de
alimentos por la opcién del Certificado de Operacion sobre la utilizacién de las
buenas practicas de manufactura, les bastara presentar la solicitud de Registro
Sanitario ante las autoridades provinciales de salud competentes, en los términos
establecidos en el Capitulo V del Reglamento de Registro y Control Sanitario.

DISPOSICIONES TRANSITORIAS

PRIMERA: En un plazo maximo de seis meses, contados a partir de la
publicacién del presente reglamento en el Registro Oficial, el Sistema Ecuatoriano
de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion, Certificacién iniciara la acreditacion de
las entidades de inspeccién piblicas y privadas, para la certificacién BPM objeto de
este reglamento.

SEGUNDA: Para dar cumplimiento a lo establecido en el articulo 68 del presente
reglamento, el Sistema Ecuatoriano MNAC emitird y difundird a las partes
interesadas, los procedimientos necesarios e internacionaimente reconocidos, que
guarden concordancia con el presente reglamento.

TERCERA: Para las procesadoras de alimentos calificadas como artesanales,
restaurantes, ventas ambulantes, panaderias, tercenas, camales y otros locales
similares, e! Ministerio de Salud plblica expedird una reglamentacion especifica.

CUARTA: Las disposiciones de este reglamento prevaleceran sobre otras de
igual naturaleza y prevalecerdn sobres éstas en caso de hallarse en oposicion.

QUINTA: El presente reglamento entrara en vigencia partir de la fecha de su
- publicacién en el Registro Oficial.



