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Guoyoquil. Enero 2l de 1998

Msc.
Morío Fernondo Moroles
Coordinodoro del Progromo de Tecnologíq en Alimentos
ESPOL

De mis considerociones:

Por lo presente me dirijo o usted poro poner o su
consideroción el reporle conespondiente o mis próciicos profesionoles
previo o lo obtención del título de Tecnólogo en Alimenlos, lqs mismos
que fueron reolizodos en SUMESA S.A. en el óreo de Conkol de Colidod
( líneo de Solubles); por el lopso de 3 meses.

En éste reporte odjunto lo hojo de evoluoción personol y el
certificodo otorgodo por lo empreso como constoncio de mis prócticos.

Esperondo se encuentre todo dentro de los requisitos
reglomenlorios. quedo de usted.

Atentomente,

Denisse Cedeño Mocíos
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Sólo Productos de Calidad

Guayaquil, Diciembre 3 de 1997

CEtsTIf-ICADO

Certilico que la srta. Denisse paola Ced.eño Macias, con
cédula de identidad No. 091597943-9, reaJizó sus prácticas
Profesionales en nuestra empresa durante un periodo d.e tres
meses (10 de marzo/96 a 21 de junio/96).

Mostrando durante las mismas buen desempeño y un alto
grado de conocimiento.
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El presente trobojo se
enlendimienio.

RESUMEN

.t:.t:A. .. 1_ .i.Ct¡üLcclc^s

ho d¡vidido en 5 copítulos poro focililor su

En el I er. copítulo podremos enlender los posos necesrios poro lo
eloboroción de los diferentes producios de SUMESA tncluyo un
diogromo de flujo y lo explicoción de codo punto en donde octuo el
loborotorio de Control de Colidod.

El copítulo 2 explico los onólisis reolizodos duronte todo el proceso de
eloboroción y el producto finol.

Los ospectos generoles de lo empreso, su copocidod de producción, el
orgonigromo generol y su sistemo de venlos y comerciolizoción, eslón
detollodos en el Copítulo 3.

Finolmente, en los copílulos 4 y 5 defino los recomendociones de lo
empreso y los conclusiones respecfivos del trobojo reolizodo en lo
empreso.
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INTRODUCCION

GRUPO SUIAESA S.A" es uno industrio dedicqdo o lo etoboroción de
produclos olimenticios, bosodq en lo filosofío de eloboror productos de
olto colidod, utilizondo lo tecnologío mós desonollodo en codo uno de
sus líneqs. Su producción se boso en lo fobricoción de produclos
solubles e instontóneos, postos olimenticios y lo nuevo líneo de bebidos
líquidos.

En lo líneo de solubles. se hon desonollodo siete producios, todos ellos
con morcos reconocidos y con uno voriedod muy omplio de sobores,
osí tenemos: Fre¡co §olo (l l sobores), Yufl (a sobores). Gelollno Solo (s
sobores), Conrecolllo (4 sobores), Golo¡lto (4 sobores), Ronchero (l sobor)
y Mokeno.

En lo eloboroción de estos productos, se utilizo equipos de ocero
inoxidoble, y su envqsodo se reolizo en equipos outomóticos con
controles compulorizodos, lo que oseguro que los porómekos y normqs
internos se cumplon con un mínimo morgen de enor.

Lo líneo de postos olimenticios, cuento con cinco equipos iotolmenle
outomotizodos, los cuoles en conjunto logron uno copocidod de 3.9
lonelodos por horo, dotodos de los últimos ovonces tecnológicos en lo
eloboroción de poslos, ulilizon oltos femperoturos duronte el proceso
con lo que se logro eliminor microorgonismos, y por lo tonto oumenlo su
tiempo de vido útil, y se logro montener un color mós noturol en el
produclo finol.

Según su formuloción. SUA,IESA presento los siguientes t¡pos de postos:

Pq¡to Amodllo (posto eloborodo con horino de trigo y oguo);
Pq¡to Anrcillo con Hu€vo (posto eloborodo con horino de trigo. huevo
deshidrotodo. vitominos y mineroles);
Poclo A¡ul (eloborodo con horino de irigo especiol, huevo
deshidrotodo. vilominos y mineroles). y
Potlrq Dqodo (posto eloborodo con sémolo de trigo duro, huevos
frescos, vitqminos y mineroles).

ó
En lo líneo de beb¡dos líquidos, tenemos o Fflrtol lo cuol es unq bebido
tipo jugo, sobor o noronjo. poro su eloboroción se cuento con uno
plonto de trotomiento de oguo muy modemo con lo último en ovonce
tecnológico en purificoción, los equipos son totolmenle de ocero
inoxidoble y cuenlo con un proceso de posteurizoción eficienle el cuol
gorontizo un producto de excelente colidod.
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DETALLE DEI TRABAJO REATIZADO

Duronle 3 meses reolicé mis Prócticos Profesionoles en lo lndusirio
Alimenticio SUMESA S.A.

Mi hororio de trobojo fue desde los th00 hosto los l óh30, es decir el
primer lurno. me desempeñé como oyudonte de loborotorio de
Control de Colidqd.

Los toreos que me fueron osignodos son: tomor grodos Brix y Acidez de
los muestros de los lofes de solubles que se esién produciendo. Estos
onólisis son necesorios poro comprobor que estó bien hecho el
mezclodo, pues los mezclos que socon son de lo porte inferior y superior
del mezclodor. los cuoles deben obtener resultodos iguoles.

Tombien esluve o corgo de revisor el moleriol de empoque que se
empleobo en los móquinos sellodoros, osí como tombién, controlobo el
peso de los sobres termosellobles poro goronl¡zor que lo móquino esté
dosificondo conectomente. Este control se reolizobo codo % horo.

Otro de mis toreos ero lo de regislror y onolizor los dotos de los
diferentes resultodos obtenidos en los onólisis de loborotorio hechos o
codo bolch de producción, poro osí tener un control tolol de cuolquier
ineguloridod que se llegoro o pressnlor.

JLI'JTECA
.AS ¡ECXOLoc¡cl¡

v



6

(r)

@

o

CAPITULO I

PROCESO DE ELABORACION
PRODUCIOS SOIUBLES

RECEPCION
MATERIAS PRIMAS

MOLIENDA

FORMULACION

MEZCLADO

ENVASADO

EMBALAJE

COMERCIALIZACION
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O Puntos de Control de Colidod
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PROCESO DE ELABORACION

El proceso de eloboroción se boso en lo mezclo de ingredientes, lodos
ellos en polvo y con unq humedod no moyor o 0,1 %.

Sus ingredientes hon sido cuidodosomenle seleccionodos, utilizondo
solomente oquellos produclos que hon sido legolmente oprobodos por
lo legisloción Americono, gron porte de sus ingredientes son importodos
como los oromos y lodos ellos presenton su certificoción
conespondiente.

DIAGRAMA DE FLUJO

Recepclón de Moledos Prlrm¡.- Los moterios primos son recibidos y
olmocenodos en nueslros bodegos, hosto verificor el cumplimiento de
los porómetros esloblecidos.

Ccrnldo y Molldo.- En el coso especiol del ozúcor, se cieme con lo
finolidod de eliminor impurezos y homogeneizor el tomoño de los
gronos, seporondo oquellos muy grondes, en coso de ser necesorio, el
ozÚcor es molido poro obtener un iomoño de grono mos pequeño.

Formuloclón.- Codo producto posee uno formuloción predeterminodo,
es creodo en el loborotorio de desonollo de productos boio un
procedimienio eslricto que incluye onólisis sensoriol, poro esto ho
escogido personol colificodo con los cuoles se define el perfil del
producto finol.

Uno vez oprobodos los ingredientes por el dpto. de Conkol de Colidod,
se procede o pesor los ingredienles de ocuerdo o los fórmulos. Esto se
reolizo en un óreo oséptico especiolmente equipodo con bolonzos de
diferenles copocidodes.

Me¡clqdo. - Se procede o llenor los mezclodores, los cuoles son de
ocero inoxidoble y estón dotodos de uno bono intensiflcodoro que
oseguro un buen mezclodo en corto tiempo.

Se define como mezclodo o oquel proceso en que se combinon vorios
ingredientes en proporciones definidos. Uno mezclo completo es
oquello situoción en que iodos los mueslros tomodos contienen
contienen los componentes en los mismos proporciones que en lo
mezclo globol. Sumeso logro mezclos homogéneos debido o que
cuento con mezclodores en formo de V con bonos intensificodoros los
cuoles oyudon o que los ingredientes se distribuyon homogeneomenle,
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golpeondo los portículos de eslos en los tres vértices, logrondo osí un
producio iguol en fodos sus portes. El tiempo de mezclodo es diferente
poro codo producto y depende bósicomente de lqs corocteríslicos
finoles de gronulometrío.

Envosodo y Empoquelodo.- Solo se reolho después de lo oproboción
del deportomento de control de colidod, el cuol veriflco que el
mezclodo seo homogéneo osi como lombién que se cumplo los
porómetros estoblecidos poro codo producto. Sumeso cuenlo con
móquinos oulomóticos y semioutomóticos los cuoles envoson el
producto mezclodo. Los móquinos formon los sobres con el empoque
lominodo y dosificon el producto en el peso especificodo. Luego los
sobres son recogidos de los díferentes óreos de envosodo y colocodos
en los diversos presentociones que sol¡c¡to el deportomento de Ventos.

Comercloflzoclón.- Se reolizo o nlvel nqcionol o pequeños y grondes
comerciontes. Se hon reolizodo exportociones o okos poíses.

\

I}IfJLIO-iECA
x tscuatAs IECtlotoGlCr¡
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PUNTOS DE CONIROL DE CALIDAD EN tA LINEA DE SOTUBLES

I.-ANAI.ISIS Y APROBACION DE AAAIE¡]AS PRIMAS..

A los moterios primos como ozúcor, gelotino puro, moiceno, oromos,
colorontes, ócidos, etc. se les reolizo los siguientes onólisis:
-Humedod
-Grodos Brix

-Disolución
-Comporoción con estóndores
-Orgonoléptico

Frecuencro : Codo lote recibido.
Objetivo: Determinor si |os moterios primos o ulilizor cumplen con los
porómetros de colidod estoblecidos por lo empreso poro lo
eloboroción de sus productos.

2..ANAIISIS DE MUESIRAS DET MEZCLADOR..

A los mezclos homogéneos de lo líneo de solubles se les delermino:
-Acidez
-Grodos Brix

-Gelificoción
-Orgonolépticos
-Humedod
-pH

Frecuencio: Se onolizo codo botch que se mezclo.
Objetivo: Comprobor que el mezclodo se hizo en el tiempo estoblecido
y en lo formo conecto. Se tomon dos muestrqs del mezclodor y ombos
deben dor el mismo resultodo.

3..ANAT3SIS DEI. PRODUCTO TERMINADO..

Al producio terminodo se le controlo:
-Peso
-Codificoción
-Sellodo (Pruebo de Continuidod)
-lmpresión

Frecuencio:
envosodoros.

Codo medio horo se tomo muestros de los móquinos
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Objetivo: Comprobor que los móquinos envosodoros estón sellondo y
dosificondo el peso coneclomente, osí como tombién, oseguror que el
envose dé lo protección necesorio ol producto.
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CAPITUTO 2

ANATISIS DE CONIROT DE CALIDAD DE TINEA DE SOTUBLES

GENER LIDADES,-

Los onólisis que se von o reolizor o los productos de lo líneo de solubles
tienen como principol f¡nol¡dod comprobor si el mezclodo se reolizó
conectomente y si se logró en el tiempo definido uno mezclo
homogéneo de todos los ingredientes, utilizondo poro ello un mezclodor
llomodo fwin Shell o mezclodor "V" (por lo formo que posee) que logro
uno muy bueno interocción de los moléculos cuondo los dos cilindros
unidos combinon su flujo. Otro de los objelivos es delerminor posibles
follos de formuloción en el produclo, osí como tombién, comprobor
orgonolépiicomente que el produclo estó listo poro envosor.

PREPARACION DE TA§ MEZCTAS..

Poro reolizor los diferentes onólisis o los productos de lo líneo de solubles
los muestros se preporon exoctomente de lo mismo formo que indicon
los instrucciónes del envose:

Fresco Solo: Con diez sqbores: Freso, Cerezo, Frombueso, Tutfi Frutti.
Ensolodo de Frulos, Monzono, Piño, Uvo. Noronjo y Limón. Disolver S
gromos de Fresco Solo con 8O gromos de ozúcor en 750 milil¡tros de
oguo.

Yupi: Con cuolro sobores: Noronjo, Noronjillo, Mondorino y piño.
Disolver 50 gromos del producto en 500 mililitros de oguo.

Gelotino: Con seis sobores: Freso, Cerezo, Frombueso, Ensolqdo de
Frulos, Limón y Monzono. Disolver 85 gromos del producto en 250 ml de
oguo coliente y odicionor 250 ml de oguo frÍo.

Comesolilo: Con cuotro sobores: Freso, Tutti Frulti, Piño y Noronlo.
Disolver l2 gromos del producto en 100 mililitros de oguo.

Moicenq: Se peson 22 gromos de muestro y se disuelve en S0 ml de
oguo frío. Luego se odiciono o 400 ml de oguo colienle.

Golosito: Al iguol que el Comesolito, se disuelven 12 gromos de
produclo en 100 ml de oguo frío.
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Se boso en lo pérdido de moso ol disminuir el porcentoje de oguo por
lo desecoción de lo muestro en condiciones previslos de temperoturo
duronle delerminodo periodo de tiempo hoslo olconzor un peso
consto nte.

ANATISIS REAI¡ZADOS

l.- DETERMINACION DE HUIiEDAD (pOR DTFERENCIA DE PESOS)

ObJeltvos
o Determinor el % de humedod presente en lo muestro

Fundoñrento

Moterlobi
. Peso Filko
. Espótulo
. Pinzo

Equlpo¡
o Bolonzo Anolítico
. Eslufo
. Desecodor

Procedlrlento
. Mezclor bien lo muestrq y evitor dejor demosiodo tiempo expueslo ol

medio ombiente
. Pesor 3 gromos de muestrq (por duplicodo)
o Colocor en lo estufo o l00pC por 30 minulos si se troio de Fresco Solo

y o l3trC por 45 minufos si es gelotino y cuondo se trolo de molerios
primos es por 3 horos.

Cólcukcs

% de humedod= loeso inlciol - oeso finol) x 100
peso de lo muestro

Expreslón de Resullodo¡

El volor finol es expresodo en % de humedod de lo muestro.

2.- DEÍER ,IINACION DE ACTDEZ (máodo tthlméktco)

ObJetlvor
. Determinor el porcentoje de ocidez en uno muestro
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. Conocer lo contidod de ócido cítrico por cqdo IOO ml presente en lo
muestro

. Verificor un mezclodo homogéneo en uno porodo o bolch de
§oluble inslonfóneo por muesiros superior o inferior.

Fundqmenl,o
Lo determinoclón se fundomento en lo contidod de hidróxido de sodio
necesorios poro neutrolizor el ócido predominonle en lo muesfro.

¡lol.erlobs
. Probeio groduodo 50 ml
o erlenmeyer 125 ml
o Bureto 50 ml
. Agitodor de vidrio
o beocker ó00 ml ry
leocllvo¡
. Solución volorodo de Hidróxido de sodio 0.5 N
. indicodor de fenolffoleíno

,, *lrrl 
^J i,'rrirL,*,

Procedlnlcnto
o Medir en uno probeto 50 ml de bebido
r oñodose de 2 o 3 golos de indicodor fenolttoleíno
¡ titulor con hidróxido de sodio 0.5 n hosto color rosodo
. colculor en bose ol consumo de hidróxido de sodio

,Expreslón de Re¡ullqdo¡

Los resullodos se expreson en gromos de ócido cítrico por codo 100 ml
de bebido. Ver Anexo 2.

Cókulos

% de ocHez = consumo x N x meo.ócido x l0O
volúmen de muestro

'miliequivolenle del ócido cítrico: 0.00ó4

3. DEfERllálNACtÓN DE GRADOS BR|X (REFRACTó^,IEÍRO)

ObJettvos

Medir sólidos solubles presentes en lo muestro
Deierminor el porcentoje de socoroso presente en lo bebido
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. Controlor el porcento.ie de ozúcor en los bebidos de degustoción
poro que cumplo con los porómekos pre.estoblecidos.

Fundonrento

B lo concentroción de sólidos solubles en bebidos. que pueden ser
medidos con lo oyudo de un refroctómelro q 20"C, bosondose en lo
propiedod de los líquidos poro refroctor un royo dluz proporcionol o lo
conceniroción de los líquidos.

Motedole¡
. Agitodor

Equlpor
o Refroctómetro monuol

Procedlmlenlo
AsegÚrese de que el prismo del refroclómetro se encuentre limpio.

o Colibror el refroclómetro.
. Agregor de 2 o 3 golos de lo muestro sobre el prismo.
. Leer lo escolo dirigiendo el refrocfómetro hocio lo luz.

Expre¡lón de Resutlodos

El porcenloje de sólidos solubles, que son principolmente ozúcores se
expreson en grodos Brix, los cuqles relocionon lo grovedod específico
de uno solución con Io concentroción equivolente de socoroso puro.

Cólculo¡

4.. DETERA,IINACIÓN DE GRANUIOMETRÍA

Obletivor

Conocer si el lomoño de los porlículos es el qdecuodo poro usqr en
los diferentes produclos eliminondo osi posibles problemos de
mezclodo.

tundornenlo

El tomoño delos portículos es comprobodo tomizondo cierto csntidod
de muestro o trovez de diferentes mollos.

Se hoce lo lecturo dkeclo del retroctómeko. Ver Anexo 3.
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Molerloles

o Mollo Hb.3O
. Espótulo
Equlpor
¡ Bolonzo onolítico

Procedlrnlento
. Pesor 100 gromos de mueslro (ozúcor)
. Cernir en mollo no. 30
o Pesor lo porción de muestro que posó por el tomí2.

Expreslón de Re¡uttqdo¡

Se determino lo gronulomelrÍo si es fino o grueso por diferencio de peso.
Los tomices del loborotorio son SOILTEST.

5.- DErER¡I|NACÉN DE CTORURO (expretodo en ClHo votunÉhtco)

Oblettvos
. Determinor lo conlidqd de cloruro en soles en un olimento. Conirolqr lo contidod de cloruro de sodio enlos muestros poro que

cumplo con los porómetros pre-estoblecidos.

Fundomento

Cuondo se uso uno solución estóndor de Nitroto de Mercurio, lo muestro
debe ser tifulodo, en condiciones ócidos en presencio de un indicodor
como el D¡fen¡l Corbozono, el ión mercurio reqcciono con el cloruro y lo
odición de un ligero exceso del ión mercurio. Un complelo púrpuro es
formodo con el indicodor, indicondo osí, el punlo de finolizoción.

Moterloles

. 2 erlenmeyer de 250 ml
o Popel flltro
o 2 beockerde 250 ml
r 2 ogitodores de vidrio
. probeto de 50 ml y l00 ml
. pipeto volumétrico de 5 ml

Equlpos

Kit hoch
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. colentodor

. Bolonzo onolítlco

Procedlmlento
. Seleccionor el volumen de muesko y lo concentroción de nitroto de

mercurio dependiendo de lo concentrqción de cloro esperodo
según lo toblo # I

Noto: Recoleclor 100 o 20o ml de muestro en un recipiente de vidrio
o polieiileno. Los mueslros pueden ser olmocenodos móxjmo
hoslo 7 díos onles de su onólisis.

. lnserte un tubo limpio en el corlucho de tituloción. Asegure el
cortucho ol cuerpo del lilulodor.

¡ Gire el tornillo poro inyector unos pocos golos de lo solución de
tituloción. Enceror el contodor.

. Use un cilindro groduodo o uno pipeto poro medir el volúmen de
muestro seleccionodo en lo toblo # l. Trqnsfiero lo muestro en un
moiroz erlenmeyer de 250m1 (5 ml). Diluyo o 100 ml con oguo
desminerolizodq.

. Añodo el contenido de un sobre de difenilcorbozono en polvo y ogite
hosto disolver. Los resullodos serón oún mos exoctos si uno pequeño
contidod de polvo no se disuelve.

. Coloque el tubo de tituloción en lo solución y ogite el mokoz mienlro
titulo con el Nitroto de mercurio desde un color omorillo hosto un
color ligeromente rosodo. Regiske el número de dígilos requeridos.

Exprelón de Resullodo¡

Los resullodos se expreson en portes por millón (ppm = mg/li). Ver
Anexo 3.

Có]culo¡

Dígitos Requeridos x Foclor = ppm de cloruros

Noto: Los resuliodos pueden ser expresodos en ppm de ClNo multipl¡condo el
resultodo ppm de cloruro6 por el foctor 'l .ó5.

ó.. DETER'I,IINACIÓN DE TIEMPO DE GEI.IFICACIÓN

ObJefivo

. Determinor el liempo que se demoro lo gelolino poro gelificor
r Determinor si el mezclodo se reolizo completomente
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Fundomenlo

Se boso en lo propiedod que posee lo gelotino poro formor geles
cuondo se utilizo en poslres, bojo ciertos condiciones de temperoturo y
ocide¿
Moterlole¡

. Voso de preci§toción

. Espólulo

. Agitodor
r Gelotineros de olumlnio

Equlpos

Procedlmlenlo

r Bolonzo Anolítico
o Refrigerodor

fi rB i. l{l .l ECA
lt Hcuir^$ Ii,c¡r&oOO3

. Preporor lo solución de gelotino

. Colocor en lo cópsulo de olum¡nio oproímodomenle 5-8 ml de
muestro por duplicodo.

. Colocor en refrigeroción
OBSERVACION: Si solo se gelotin¡zo uno de los muestros significo que el
mezclodo se reolizó inodecuodomente o que el producto necesito mos
tiempo en el mezclodo. Ver Anexo 3.

7. DEIERAAINACION DEI. GRAJTAAJE

Obletlvo
. Conocer el peso de uno lómino de moteriol por un óreo

determinodo
r Conocer si lo densidod del moteriol es lo conecto

Fundomento
Mientros mós denso seo el moteriol de emboloje, es mos resistenle.
Conociendo el gromoje se determino si lo densidod es lo conecto o no.

Motedoles
. Tljero
. Reglo

Equlpo
¡ Bolonzo onolítico

't

\
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Procedlmlento
. Hocer un cuodrodo de l0 x l0
. Recorlorlo y pesorlo en lq bolonzo

Expreslón de Re¡ullodos
Los resultodos se expreson en gr / m2. Ver Anexo 4.

Cólculo¡

Multiplique el resuliodo (lecturo en lo bolonzo) por '100 y exprese en
gr/m2

8.- DEÍER ,IINACION DE CONT¡NUIDAD DE ENVASES

ObJellvo
. Estor en copocidod de socor un peso constqnle o promedio del

producto term¡nodo en codo lole por móquino.
. Defeclor fugos que presento el empoque del producto soluble

lerminodo.

Fundor¡rento
El onólisis de continuidod se fundomento en llevor un registro de los
pesos de codo uno de los móquinos por horo o por el tiempo que se
requiero poro luego socor un promedio.

Moterloles
. l-üeros
. Solución Coloronte

Procedlrúento
. Colocor coloronte en el interior del sobre vocío por el lodo del fondo.
o Hqcer uno leve presión con los dedos en lo porte donde se reolizó el

sellodo en lo móquino.
o Si hoy presencio de éste coloronte ol otro lodo significo que hoy fugo

o sospecho de fugo.
o lnformor ol operodor y ol mecónico de lo móquino
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9.. ANAI.ISIS DEI MAIERIAT DE EMPAQUE

ObJeltvor
. Comprobor lo contidod de lóminqs de los que debe estor formqdo el

sobre en el que es empocodo el producto ierminodo.. Determinor que el moteriol de empoque seo el opropiodo por que si

tiene mós lóminos de lo estipulodo seró mós resislente pero rendiró
menos sobres por rollo.

. Conocer lo seguridod que presto el emboloje ol produclo, pues lo
líneo de solubles estó compuesto por productos en polvo que son
sensibles o lo humedod, olor , sobores extroños e inclusive poseen
susloncios como vitominos o ócidos que doben ser protegidos de lo
occión de lo luz y el oxígeno.

Entre los onálisis que se hocen tenemos:

. Lominoción

.lmpresión

. Medidos

. Leyendo
r Gromoje

fodos éstos onólisis se reolizon o los rollos de popel poro envosor kesco
Solo , Comesolito, Yupi. Gelotino Solo. etc. Tombién se onolizon los
tonos, fundos, lopos, dispensores, cojos, cortones, cintos odhesivos, etc.
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CAPITULO 3

ASPECIOS GENERATES DE tA EMPRESA

SUMESA S.A. es uno lndustrio Alimenliciq netomente ecuotoriono que
fue fundodo en lg73 por el lng. Jorge Gorcío Tones. Bto empreso se
inició con lo producción de uno líneo de refrescos y jugos inslonlóneos,
con lo cuol logroron ocupqr el primer lugor en el mercodo nocionol.

En l98l cuondo yo SUMESA ero uno empreso sólido, comenzó lo
producción de poslos olimenticios con moquinorio itoliono totolmente
outomótico. Desde entonces su desonollo ho sido firme y uniforme
hosto convertirse en el principol prologonislo de poslos y solubles del
mercodo ecuoloriono.

Lo plonto industriol está ubicodo en el Porque lndustriol El Souce km I 1.5
vío o Doule, en Guoyoquil. Lo fábrico posee uno óreo de 90@ m,
donde funcionon los deportomenios odminiskolivos, de producción y
los bodegos.

El óreo del Deportomento de Control de
loborotorios, es de 190 m,.

Colidod, que incluye 3

El Óreo de solubles produce 200 tonelodos métricos mensuolmenle.
mientros que el óreo de postos produce 3.75 lonelodos por horo.

Mercqdo

SUMESA posee un mercodo de consumo nocionol principolmenle.
Aunque tombién ho reolizodo exportociones o lo Repúblico Checo, o
Ponomó y o Peru.

Dentro de lo líneo de Solubles existen vorios productos que se presenton
en sobres termosellobles, destinodos ol mercodo de consumo populor.
Lo oceploción de estos rodico en su fócil preporoción, bojo costo, olfo
rendimiento y fócil olmocenomiento.

Dentro de lo líneo de postos olimentícios, como hobíomos dicho con
qnterioridod, exislen de 3 tipos: poslos omorillos, posio ozul y posto
dorodo.
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Dlshlbuclón y ComerchlEoclón

Lo moyor porte de lo producción de lo empreso se entrego poro su
distribución o lo compoñío MIRAGAR. Esto compoñío se encorgo
principolmenle de lo comerciolizoción en lo sieno y el oriente.

lo distribución en Guoyoquil lo hoce directomenle SUMESA por medio
de sus deportomentos de ventos o los comisoriolos, tiendos. etc., osí
como tomb¡en cuenlo con vendedores que comerciol¡zon el produclo
en menor escolo.

D. .l¿,,lJ^lil'ilii-¡
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CAPITULO 4

CONCLUSIONES

En conclusión podemos decir, que el proceso oplicodo en lo lÍneo de
solubles de SUMESA. es un proceso bósicomenle de mezclqdo de
sólidos, es decir, un proceso mecónico.

Poro reolizor eslo mezclo sencillo de ingredienles secos se utilizo un
mezclodor de formo cónico con ogitodor de hélice, el cuol ol dor
vueltos continuomenle duronte l0 o 20 minutos, logro uno mezclo
homogéneo.

Es interesonte qnotor que duronie el proceso de mezclodo. uno mismo
port¡culo es golpeodo en los 3 vértices del mezclodor grocios o los
movimientos efectuodos bósicomente por el mismo cuerpo del
mezclodor y el movimiento o lo inverso del ogitodor. Este meconismo
gorontizo que el producto oblenido seo iguol en cuolquier porle del
mezclodor.

SUMESA octuolmente cuenlo con 5 mezclodores Twin Shell y tiene en el
mercodo 25 oños eloborondo productos líderes como Yupi, Fresco Solo,
Gelotino Solo. etc. que ulilizon esle proceso, lo que los ho dotodo de
gron experiencio llegondo o dominor todos los secretos del mezclodo
en polvo y estondo o lo vonguordio de desonollor mós productos en
esto líneo.



CAPITUTO 5

RECOMENDACIONES

- Es muy recomendoble que lo empreso mejore su sistemq de registros,
yo que estos cons¡sten en cuodemos que conen el riesgo de perderse.

- Es necesorio tomor medidos coneclivos o lorgo plozo, debido o que es
muy común que los mismos problemos se presenten constqntemente
en los productos.

- DeberÍo existir un convenio entre los industrios olimenlicios (y otros) con
lo Universidod, yo que muchos de éstos se niegon o recibir o
procticontes porque quieren evitor pogorles.

- Deberío hober uno moyor coloborqción y comprensión por porte de
profesores hocio los olumnos que eslón reolizondo su último informe.

llrÍrr_loTecA
!t ES0U¿IAS IECttoL0GlClS
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ANEXO 1

BEBIDAS INSTANIANEAS

Los bebidos instontóneos son mezclos en polvo que sirven poro
preporor bebidos llpo refresco o jugo. Son mezclos que estón
compuestos por los mismos ingredientes bósicos que poseen un jugo
noturol de fruto, los cuoles hon sido formulodos, poro que cuondo
interoctuen junlos den como resuliodos un producto con color,
ospeclo. olor y sobor o uno bebido determ¡nodo. Esio bebido puede
ser muy porec¡do ol nolurol o con lendencio o fontqsío.

Sumeso dentro de su lÍneo de solubles posee dos bebidos instontóneos:
Fresco Solo y Yupi.

TRESCO SOtO

Es uno mezclo concenlrodo de ingredientes en polvo que sirve poro
preporor dos litros de bebido tipo refresco, su contenido neto es de l0
gromos. Lo tendencio de Fresco Solo es fontosío, posee voriodos
sobores. Es uno bebido troslúcido, sin turbidez con colores brillonles y
con sobores fuertes no porecidos o los noluroles. En lo preporoción
necesito ser odicionodo ei ozúcor. Su fórmulo contiene vitomino C. es
uno bebido refresconte con sobores ogrodobles y opetitosos.

Los sobores que presenton son los siguientes:
Freso Cerezo
Frombueso Noronjo
Monzono Kiwi-Freso
TuttiFruti Ensolodo de Frulos
Piño Colo
Frutos Tropicoles

Compock¡ón dcl Frerco Solo
Poro lo preporocion del Fresco Solo se uiilizon los siguientes moterios
primos, los cuoles son seleccionqdos y veriñcodos según porómelros de
colidod o codo llegodo.
Los ingredientes utilizodos son:
. Azúcor
. Acido Cíhico
. Aromos
. Colorontes
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. Antihumecfonte

. V¡tomino C
Empoque

El moteriol de embolo¡e utilizodo poro los sobres de los diferentes
sobores de Fresco Solo es espec¡olmente diseñodo poro esle tipo de
producto. El lom¡nodo estó compuesto de tres copos: polipropileno,
oluminio y polietileno. Lo lómino de oluminio es muy importonte poro
proteger ol producio del contocto con el oxígeno, lo luz y lo humedod
que pueden ofector sus cqrqcterísticos orgonolépficos.

Ademós los sobres son colocodos en disploys de cortulino y estos o su
vez en conugodos que brindon lo protección necesorio poro evitor
doños externos.

YUPI

Es uno mezclo en polvo que sirve poro preporor uno bebido
inslontóneo que posee uno definición muy noturol por lo cuol posee
ohibutos de jugo, como son color, olor. sobor, turbidez y viscosidod
propio de los jugos noluroles. Yupi posee diferenles presentociones de
los cuoles unos requieren ozúcor y olros no (120 g en litro y medio. 30 g
en lilro y medio, l0@ g en 10 lilros). Yupi contiene vilomino C y sus
sobores son:
. Noronjo
r Mondorino
o Piño
. Durozno

Composlclón de Yupi

Poro lo producción de Yupi, se utilizo moterio primo de óptimo colidod.
Los principoles ingredientes son:
. Azúcor
. Acido Cilrico
. Citrolo de Sodio
¡ Aromo Corocterístico
¡ Enturbionte
. Espesonte
r Coloronles
o Anlihumeclonte
r Vitomino C

Empoque

6I311()TECA
D( tisiiar¡.§ ¡tcNq,ofllll
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El moteriol de emboloje del Yupi es especiolmenle diseñodo poro este
tipo de producto. El lominodo esto compueslo de tres copos: uno de
poliéster, uno de oluminio y otro de polielileno. Lo lómino de oluminio
es muy importonte poro proteger ol produclo del contocto con el
oxígeno, lo luz y lo humedod que puedon ofector sus corocterísiicos
orgonoléplicos.

Ademós los sobres son colocodos en disploys de cortulino y estos o su
vez en conugodos que brindon lo proiección necesorio poro evitor
doños exlemos.

CARAMETO EN POLVO

Es uno mezclq en polvo de los mismos ingredientes usodos en los
coromelos en bono, pero con lq diferencio de que hon sido
perfectomente equilibrodos en sobor poro poder ser consumidos
directqmenle. Lo líneo posee dos coromelos en polvo Comesolito y
Golosito.

coMEsor.lro

B un coromelo en polvo de consumo direclo, que contiene vitomino C.
Su conlenido neto es de l0 gromos, su principol corocterístico es que
sus sobores son de frutos. Puede ser usodo tombién como bebido.

Los sqbores que presenton son los siguientes:
o Freso
r Piño
. Tufti-fruti
r Noronjo

Compo¡klón del Come¡ol[o
Poro lo producción del Comesolito se utilizon los siguientes moterios
primos, los cuoles son seleccionodos y verificodos según los porómetros
de colidod o codq llegodo.

Los ingredienles utilizodos son:
. Azúcor
. Acido Fumórico soluble en oguo frio
r Cikoto de Sodio
. Aromos
. Colorontes
. Anfihumeclonte
r Vitomino C
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Empoque
El moieriol de emboloje empleodo poro los sobres de Comesolito es un
lominodo de popel-polielileno. el cuol guordo ol produclo eficozmenle
de oxigeno, luz y humedod.

Ademós los sobres son colocodos en disploys de cortulino y estos o su
vez en conugodos que brindon lo prolección necesorio poro evitor
doños externos.

FUNCIONES DE LOS INGREDIENIES

Azúcqn El ozúcor utilizodo es lo socoroso. Es el ingrediente de moyor
proporción en los productos de ésto líneo, estó presenie en óG7O %.
Junto con el ócido y el oromo don los corocterísticos deseodos de
sobor. El grodo de dulzor de nuestro producto responde o los
coroclerísticos de sobor que exije el consumidor, en nueslro mercodo.

Acldo Cilrlco: Es un ocidulonte que contribuye o oblener ol sobor
deseodo medionte lo modificoción de los sobores dulces, por lo cuol
interoctúo direclomenle con el ozúcor y los oromos. Do el sobor ócido
corocterístico de los trulos y posee propiedodes refrescontes y
preservonles. impidiendo que se ocelere el deterioro del sobor y color
de los bebidos instontóneos. S nolurolezo orgónico lo hoce de fócil
osimiloción y es totolmente inocuo ol orgonismo humono yo que el
mismo lo utilizo en sus funciones viloles debido o que se encuentro en
todos los célulos vivos.

Coloronte¡: Otorgon el color corocterístico ol sobor. Lo experiencio ho
demostrodo que siempre se osocio el color con el olor, sobor y fexluro
de los olimentos; odemós de que influye en lo preferencio de los
mismos. Los colorontes son indispensobles y es dificil encontror olgun
olimento que no lo poseo. SUMESA uso colorontes permilidos por lo
FDA, los mismos que son seguros e inocuos poro el orgonismo humono,
toles como: Amorillo # 5, Amorillo # ó, Azul # 1 y Rojo # 40.

Arornos: Son concenlrodos de sustoncios que imporlen o lo bebido el
olor y sobor corocterístico ol sobor desonollodo.

a

Vltorlnq C: Se enriquecen con vilomino C.
importor con un 5% de lo ingeslo diorio y
n ulricionol.

Su función bósico es
otorgor uno ventojo
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Anllhumeclonle: Permite que el produclo se
grumos ni oglomerociones.

montengo seco, sin

Ctlrqto de Sodlo: lnteroctúo directomente con el ócido cítrico
ocluondo como buffer o sustoncio omortiguodoro del sobor. Es inocuo
y es clos¡ficodo por lo FDA como uno sustoncio seguro y de fócil
osimiloción por el orgonismo humono.

Entu¡bbnie: Es un ingrediente que importe o lo bebido lo coroclerísiico
de turbidez propio de los jugos noturoles. Do un fondo blonco y un
efeclo visuol homogéneo ogrodoble.

Espesonle: El ingrediente utilhodo es lo pectino. un componente
noturql presenie en todos los frutos que oyudo o lo viscosidod del jugo y
creo un efecto de polotobilidod muy noturol cuondo se soboreo el
jugo. Ademós octúo como estobilizonte, provee cuerpo y previene lo
suspensión del jugo.

GOr.OSrro

Es un coromelo en polvo de consumo directo, que esto compuesto
bósicomente de leche en polvo, por Io cuol es rico en proteínos,
vitominos y mineroles. Su principol corocteristico es que posee sobores
lócteos. Su contenido neto es de l0 gromos.

Los sobores que presenton son:
o Leche Condensodo
. Voinillo
. Chicle
. Chocolote

Composlclón de Golosllo

Poro lo producción de Golosilo se utilizon los siguienles molerios primos
de elevodo colidod, los cuoles son seleccionodos y verificodos en sus
porómelros de colidod o codo llegodo. Los ingredienles son:

Azúcor
Leche semidescremodo
Aromos
Vitomimo A

IUNCIONES DE I.OS INGNEDIENIES

Azúcor: El ozúcor utilizodo es lo socoroso, lo cuol es sometido o un
proceso de moliendo y cernido poro iguolor lo gronulomelrío de lo

a

a



leche. Es el ingrediente que junto con lo leche y oromo equilibron el
sobor deseodo.

teche Scmlderrenpdo: Es el ingredienle que do lo bose ol coromelo
en polvo. se conbino muy bien con los sobores y es rico en vilomino A y
D.

AroñEr: Son concentrodos de susloncios que importen ol coromelo
olor y sobor corocterístico. Los sobores escogidos son lócteos.

Empoque

El moteriql de emboloje utilizodo es un lominodo de popel-oluminio-
polieiileno, el cuol guordo ol producto del conlocto con oxígeno. luz y
humedod.

Ademós los sobres son colocodos en disploys de cortulino y eslos o su
vez en conugodos que brindon lo proteccion necesorjo poro evitor
doños exlernos.

POSTRES INSTANTÁNEOS

Los postres inslontóneos son mezclos en polvo que sirven poro preporor
postres con determinodos coroclerísticos de texturo. Generolmenle
poseen un ingredienle octivo que le do cuolidodes determinodos y que
en nueslros productos le do corocterísticos de gel y que junto con okos
ingredientes se obtiene sobores y colores de poslres muy opelecibles.
Los sobores generolmente son con tendencio fontosío.

SUMESA dentro de su líneo de solubles posee un poslre instontóneo: lo
GELATINA SOLA.

GETATINA SOLA

Es uno mezclo que sirve poro preporor un postre de gelotino compuesto
bósicomente de componentes orgónicos, lo cuol hoce de esle
producto un olimenlo de fócil digestión y rico en proteínos.
Su conlenido neto es de 85 gromos y se preporo en qguo. Rinde % litro
y posee 5 sobores. Es recomendodo en los dietos blondos.

Su fórmulo contiene vitominq C. Los sobores son:
. Freso
o Frombueso
. Cerezo

12
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. Monzono

. Ensolodo de Frutos

Compolclón de lo Gelotlnq Solo

Poro lo producción de lo gelotino Solo, se utilizon lo siguientes moierio
primos, los cuoles son seleccionodos y verificodos en sus porómetros de
colidod.
Los ingredienfeds utilizodos son:
. Azúcor
. Gelotino puro
. Acido Fumorico
. Citroto de Sodio
. Aromos
o Coloronies
o Anflhumectonte y
. Vitomino C

I
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tunclone¡ de los I ngredlentes

Azúcoc B lo socoroso. Es el ingrediente de moyor proporcion en el
producto. Gelotino Solo posee de ó0 o 70 % de ozúcor. Junto con el
ócido y el oromo, lo gelolino obliene los corocterísticos deseodos del
sobor.

Gek¡llno Puro: Es el ingredienle oclivo del postre de gelolino Solo. A
este ingrediente se debe que el postre gelifique. Es uno moterio primo
de origen onimol. lo cuol se extroe del tejido cortiloginoso de los
qnimoles, por Io cuol se lo considero como uno proteíno de ollo volor
nutricionol. Posee l3 de los ominoócidos esencioles necesorios poro el
orgonismo. Por su noturolezo orgónico es de muy fócil digestión, por lo
cuol se recomiendo inclusive en dietos blondos.
Uno de los corocterÍsticos de los proteínos es formor geles cuondo son
expuestos o ciertos condiciones de temperoturo. eslo corocterístico es
oprovechodo en lo producción de postres, debido o que cuondo se
disuelve el poslre de gelotino Solo en oguo colienfe, se desencqdeno
uno reocción que hoce gue se forme el gel. el m¡smo que se montiene
o temperoturos de refrigeroción.

Acldo tumórlco: Es un ocidulonte que contribuye junto con el ozúcor y
el oromo o oblener el sobor deseodo. Tiene lo ventojo de ser muy
compotible con los sobores o frulos, de ser totolmente inocuo ol
consumo humono y es menos higroscópico ( mos estoble o lo
humedod).
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Ctlrofo dc Sodkc: lnterociúo direclomente con el ócido octuondo
como buffer o sustoncio omortiguqdoro del sobor, es inocuo y es
closificodo por lo FDA como uno sustoncio seguro, de fócil osimiloción
por el orgonismo humono.
Vllron{nq C: Se enriquecen con vilomino C. Su función bósico es

importor con un 5% de lo ingesto diorio y otorgor uno venlojo
nutricionol.

Antlhumecionte: Permite que el producto se montengo seco, sin
grumos ni oglomerociones.

Cobronle¡: Otorgon el color corocterístico ol sobor. Lo experienc¡o ho
demostrodo que siempre se qsocio el color con el olor, sobor y lexturo
de los olimentos; odemós de que influye en lo preferencio de los
mismos. Los coloronles son indispensobles y es dificil enconlror olgun
olimento que no lo poseo. SUMESA uso colorontes perm¡lidos por lo
FDA, los m¡smos que son seguros e inocuos poro el orgonismo humono,
tqles como: Amorillo # 5. Amorillo # 6, ¡.;:ul # 1 y Rojo # 40.
fuomq¡: Son concenlrodos de sustoncios que importen ql postre el olor
y sobor corocterislicos ol sobor desonollodo. Gelotino Solo posee
sobores o frutos desonollodos especiolmente poro eslo líneo

Empoque

El mqteriol de emboloje utilizodo es un lom¡nodo que esló compuesto
por dos copos: uno de polipropileno y uno de polielileno. A d¡ferencio
delos bebidos instonlóneqs, no necesito uno lóminq de olum¡n¡o o
moyor proteccion, debido o gue el ócido que posee es muy estoble o
lo humedod. El lominqdo de lo proteccion necesorio contro el oigeno
y lo luz que puedon ofector los corocleristicos orgonolépticos del
producto. Los sobres son colocodos en unq cojo de cortón, lo cuol
oyudo o que puedon ser opilodos.

Ademós, los sobres son colocodos en disploys de cortulino y estos o su
vez en conugodos que brindon lo prolección necesorio poro evitor
doños externos.

RANCHERO

Es uno mezclo concentrodo de ingredientes en polvo que sirve poro
preporor un coldo de gollino inslonlóneo. tombién es usodo como
sozonodor de diferontes comidos. Sus componentes son tololmenle
noturoles. Posee 2 presentoc¡ones: sobre de 5 gromos que rinde 1 tozo



de coldo y un frosco de 200 gromos que equivole o 40 sobres.
fórmulo contiene vitomino 82.
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Composlclón del Ronchero

Poro lo producción de Ronchero, se utilizon¡ Sol
. Glulomqto Monosódico
¡ lnosinoto de Sodio
o Exlrocto de corne de Gollino
. Aromo
¡ Mezclo de especios
. Antihumectonle
e Vilomino 82
. Cúrcumo
. Proleíno Vegelol Hidrolizodo (reemplozo)
. Cebollo deshidrofodo

los siguientes ingredientes:

Empoque

El moteriol de empoque utilizodo es especiolmente diseñodo poro esle
lipo de produclo. Se utilizo un lominqdo compuesto de 3 copos: uno
de popel. uno de oluminio y otro de polietileno. Lo lóminq de oluminio
es muy importonte poro proleger ol producto del conloclo del oxígeno,
lo luz y lo humedod, los mismos que pueden ofector los corocterísticos
orgonoléplicos del producto y goronlizor un tiempo de vido útil de un
oño.

Sobores

Gollino

MAICENA SUMESA

Es un producto envosodo bojo los porómelros de colidod de Sumeso.
Lo moiceno es olmidón de moiz oltomenle refinodo poro uso
olimenticio. Es un corbohidroto oltqmenie polimerizodo de importonte
duente energélico. Se colculo que uno libro de producto provee 1800
coloríos, que constituye el 50 % del requerimiento colórico de un
trobojodor sometido o uno inlensq octividod.
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Lo moicenq SUMESA tiene múltiples usos en el hogor. especiolmente
como espesonte de sopos, biberones, colodos, solsos, etc.

Procesq de monrloclurq

Bósicomente consiste en lo recepcón de lo moiceno y lo verificoción
de olgunos porómetros como humedod, color, cenizos, delerminocion
de grumos, ospeclo. etc. Uno vez oprobodo por el Dpto. de Control de
Colidod, se procede q envosor en móquinos lotolmente oulomóticosd
en diferentes presentociones.

Empoque

Lo moicenq SUMESA es envosodo en fundos de polietileno de olto
densidod (HDPE), lo cuql lo protege de ogentes exiernos como lo
humedod y el oxígeno. Su tiempo de vido úlil es de 2 oños. Ademós se
utilizon otros moierioles de empoque como cojos de cortulino de 2S0 y
500 gromos.

B I A r. ¡ o r E c Alr ¡¡su.i r5 I¡cflct oqtc§

J



,NEXO 2

PORCE NTA",ES DE HUMEDAO

PRODUCTO %
I - 't.5

MAICENA 4-6.5
VIT. C 0.03 - 0.08

AROMAS 1.5-4
POLVO DE CACAO 2.5-4

LE (.HE DESHI DRAT 2.5-1
PECTI NA CITRICA 5.1 -8

FOSF TO TR ICAL ctco 2-3.5
5.1 - I

AZUCAR 0.033 - 0.066
SAL 0.05 - 0.2

IES 4.0 - t0
GOLOSITO 1.0-3
RANCHERO o.1 -2

0.3-I
YUPI MAX 2

tTo 1.O-2

FRESCO SOLó-



\NEXO 3

PARAMETROS oE LA LINEA oE SOLU BLES

COMESOLITO

GOLOSTTO

GELATINA

RANCHERO

t-

BttJi:,rrecA
ttüJr¡.^5 ;t0r&0GlClS

SABORES FACTOR ACIDEZ BRIX
FRESA 0.058 0.12 - 0.16 9.0-100

0.058 0.12 - 0.16 9.0 - 10.0
NARANJA 0.058 0.12 - 0.f6 9.0 - f 0.ol

PINA 0 058 0.12 - 0.16 9,0 - r 0.0

SABORES ACIDEZ BRIX
0.09 MAX 0.1 oÁ 9.0 - 10.0

CHICLE 0.09 MAX 0.1 % 9.0 - 10.0
CHOCOLATE 0.09 MAXO.l % 9.0 - 10.0

pH ERtX GEL / 15 MIN
FRESA 3.658 15-r6% OK

FRAMBUESA 3.658 15-16% OK
CEREZA 3.658 15-16% OK

MANZANA 3.658 15-16%o OK

SABOR FACTOR CLORUROS Ppm clNa
GALLINA 1.65x2 151 - 158 500 - s20

TUTIFRUTI

FACTOR
LECHE C.

SABORES



FRESCO SOLO

YUPI

SABORES FACTOR ACIDEZ BRIX
FRESA 0.064 0.15 - 0.17 I

CEREZA 0.064 0.15 - 0.r7 I
FRAMEUESA 0,064 0.15 - 0.17 I
ENS-FRUTAS 0.oet 0,15 - 0.17 I
TUTIFRUTI 0.064 0.15 - 0.17 9
MANZANA 0.064 0.r5 - 0.r7 I
NARANJA 0.064 0.15 - 0.1 7 I

KIWI FRESA 0.064 0.15 - 0.1 7 I
SANOIA PIÑA 0.0&t 0.15 - O.r7 I
F,TROPICAL, 0.06¡t 0.r5 - 0.17 I

SABORES FACTOR ACIDEZ BRIX
NARANJA 0.064 0.36 - 0.38 7

MANDARINA 0.064 0.43 - 0.45 7
PIÑA 0 Oan 0.28 - 0.30 7

DURAZNO 0.064 0.24 - 0.26 7



PARAMETROS DE coMPARACION

PRODUCTO GRAMAJE RAN@/E RROR
lm280 5%+l-

POLIETILENGPAPEL.T INTA.ADHESIVO

87 88 tM2 12 'Y" +l-
I.TIA-ADHESIVOLENGTI

I Í,2235 5%+/-
PLEGABt.E

lmz,150 5%+t-
CARTULINA DUPLEX.TI NTA-GOMA

I rnz¡130 5%+/-
CARfULIAN DUPLEX COLOMB IANA-BARN TINTtz- A€OMA

/m2,t30 5 '* +l-
CARTULINA DUPLEX.TI r.fTA-GOitA

lm287 I '/o +l-
NTA-ADfiESIVOPOLIETILENGPAPEL -LACA- TI

lm2 12% +l-
PIGMENTADGPOL'PROPI A-ADHESIVA

POLIETILENO OE BA'A OENSIDAD TINTLENO,

/m2 5%+/-
CARTULIt,¡AS DUPLEX. TINTA.GOMA

lm260 5*+/-
POLIETILENO DE BAJA O€NSIDA.}TII{TA

310 gr / m2 5 'ln +l-
OUPLEX4ARTULI TfÑTA.GICARTUL NA PLEGABLE- OMA

albr-la)rEC^
Dr tscuir^s ttcñcroc¡cl¡

\NEXO ¡I
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