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CERTIFICADO

Certifico por medio de la presente que la Srta. CAROLINA LORENA ZAMBRANO
CARRILLO realizó prácticas en el área de producción de esta compañia por el lapso de 60
días hábiles a partir del 8 de Enero hasta el 9 de Abril del año en curso desempeñándose
como supervisora de producción.

La Srta. Zambrano puede hacer uso de este certificado conro ella estime conveniente.

Atentamente:

Ing. J t{i
Jefe de Prodt¡ccion Solubles ,,,...
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Guayaquil, 2 de Enero de 2002

Master
Angela Naupay
CooTdinadoTa del PROGRAMA DE TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS
Ciudad.-

De mis consideraciones:

Yo, Carolina Lorena Zambrano Carrillo estudiante del Programa de Tecnología
de Alimentos me dirijo a usted para poner a su consideración el informe
correspondiente a mis PRACTICAS PROFESIONALES, previo a la obtención de mi
título profesional, las mismas que ñleron realizadas en la compañía SUMESA S.A. en el
área de producción, por el lapso de 60 días laborables.

En este informe adjunto la hoja de evaluación personal y el certificado otorgado
por Ia empresa.

Por la atención a la presente, me suscribo de usted,

Muv atentamente:

Carolina Zambrano C
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PRACTICAS PROFDSIONALES SUMESA S.A

RESITIWEN

E1 presente informe de PRACTICAS PROFESIONALES está dividido en 5
capítulos para facilitar su manejo y comprensión. El mismo que abarca:

Capitulo I: Descripción del trabajo realizado, se incluye las funciones
desempeñadas, horario de trabajo y objetivos.

Capitulo II: Aspectos generales de la empresa, reseña histórica,
localización, capacidad de producción y el organigrama general.

Capitulo III: Se describe los productos que se elaboran en ia línea de
solubles haciendo énfasis en el producto seleccionado YUPI con su
respectiva composición, función de 1os ingredientes y material de
empaque utilizado. Se incluye e1 diagrama de flujo y descripción del
proceso de producción

Capitulo IV: Se detalla los puntos de control donde interviene e1

departamento de Aseguramiento de Calidad.

Finalmente se encuentran 1as recomendaciones y conclusiones de ia
aplicación de los conocimientos adquiridos durante 1os años de estudio y
de 1a experiencia ganada a1 laborar en esta empresa.

Como anexos se encuentran gráficos del mezclador, envasadora, muestras
del material de empaque utilizado y la referencia de 1as normas INEN para
el empleo de los ingredientes que componen el producto.

3 CAROLINA ZAMBRANO

Capituio V: Análisis fisico - químicos que se realizan a las materias
primas y al producto en proceso de la linea de so1ubles.



P RACTI CAS PROTESIO]Vá¿ES suil4Esá s.á

IMTRODUCCIOJV

Hoy en día con el desenvolvimiento de la mujer en el ámbito iaboral esta
dispone de menor tiempo para 1os quehaceres del hogar surgiendo así la
necesidad de contar con productos que ahorren tiempo en 1a preparación
de los alimentos para su familia por esto 1as industrias cada día van
desarrollando nuevas tecnologías para elaborar la mayoría de 1os
alimentos que consumimos regularmente de forma semi procesada en el
caso de los vegetales y como producto terminado aquellos alimentos que se
requieren consumir con mayor ahorro de tiempo es Así que SUMESA S.A
ha venido liderando en el mercado nacional con su lía de productos
solubles instantáneos entre estos fresco solo, yupi, golosito, gelatina, etc.
que durante 27 altos han deleitado a la famiiia Ecuatoriana y que ahora
amplia su campo a sazonadores como es e1 caso de ranchero de Gallina y
chancho para satisfacer las necesidades de1 mercado.

Yo como estudiante de Tecnología de Alimentos considero 1a importancia
de aprender de forma más profunda e1 mecanismo de este y cada uno de
los procesos además de ello adquirir experiencia no sólo en campo
profesional, sino en el campo humano ya que al estar alli pude
experimentar a más de las responsabilidades del trabajo, el trato con e1

personal que es la principal herramienta para e1 desarrollo de cualquier
actividad.

Las practicas fueron realizadas en la planta de solubles instantáneps en
área de producción en 1a cual la presencia de un practica¡tte bs m

e

considerada ya que al ser una persona ajena a la companía pu
mediante su observación ayudar a corregir ciertos procedimientos que
se efectúan de manera satisfactoria.

El área de producción es el motor que impulsa una empresa, ya que es allí
donde se elaboran los productos que posteriormente van a generar lg,+i i. t 'O f e c 

^utilidades, por ello debe contar con personal altamente calificado y d*f lÉSun.i*s ltGngr-t,(ilci
valores éticos que sea capaz de tomar las decisiones adecuadas en el
momento oportuno basándose en el conocimiento científico técnico y 1a
experiencia adquirida con el paso del tiempo, de alli la importancia de
realizar este tipo de prácticas previo a la obtención del título de Tecnólogo.

4 CAROLINA ZAMBRANO
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su]t4tsá s.á

¡ DE,SCRTPCIOJV D,ET, TRABAJO REALIZADO

EU.¡TQIqNE§

Durante mi permanencia en la empresa en el área de producción tuve a mi
cargo las siguientes funciones:

/ Controlar e1 almacenamiento de las materias primas en la bodega 1o

cual está en función de la naturaleza de la materia prima, los aromas
se almacenan por separado de 1os otros ingredientes para evitar que
estos absortran sus olores en una bodega con condiciones controladas
de temperatura 25"C y humedad relativa 557o. Los macroingredientes
como el azuca¡ y ácido citrico se almacenan a temperatura ambienten.

'/ Verificar que la dosificación de los ingredientes como colorantes,
enturbiante, etc. fueran las adecuadas para cada tipo de producto. Para
e1 pesado se parte de una fórmula predeterminada por 1o tanto el
supervisor debe asegurarse del correcto funcionamiento de sus
tla-lanzas.

/ Controlar el tiempo correcto de mezclado a cada producto 1o cual está
e n función de las materias primas, ya que mientras menor sea la
granulometria de los ingredientes el producto será más sensible a la
pulverización, mientras mayor sea el tiempo de mezclado. Para Yupi el
tiempo me mezclado es de 18 minutos.

/ Controlar el envasado que abarca desde el correcto llenado de Ia tolva
de alimentación, y el llenado de los sobres hasta la verificación del
seilado y la codificación correspondiente.

/ Controlar las buenas practicas de manufactura del personal operativo
tanto del área de mezclado, envasado y embalado. Para esto
previamente se da ia inducción a1 personal sobre 1a importancia de la
aplicación de estas normas.

/ Revisar al final de 1a jornada e1 aseo de 1as máquinas y de la planta en
general. Esto abarca las tres áreas de la 1ínea, sala de pesado, cuartos
de envasado y sala de empaque.

6 CAROLINA ZAMBRANO
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PRACTI CAS PROFESIONALES SU]I{ESA S.A

HgBA&Ii

La jornada de trabajo fue de Lunes a Viernes de 8 de la mañana a 5 de la
tarde

-o. &m§rs§.F. IANTEAD9§

Los objetivos propuestos fueron los siguientes:

Aplicar los conocimientos adquiridos en las materias de Tecnología
alimentos I, Procesos, Administración de 1a producción, Sanidad e

Higiene Industrial.

Mejorar la capacidad de comunicación y trabajo en equipo.

Ser capaz de asumir 1a responsabilidad que implica el cumplimiento de
las funciones en el desempeño de un cargo.

Desarrollar el carácter necesario para el manejo del personal en el área
productiva.

Adquirir experiencia.

" . 'I"'l.,l'i§'urft' ESI,'J'" ^"
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PRACTICAS PRO FES,IONALDS SUMESá S.A

E á P CTO§ GT]VERA¿ES DE I.A EMPRES.A

EREUE.RE§SÑA.I[¡§TA.R.I§A P.E.IA.E![P...RE§A

SUMESA S.A es una industria nacional dedicada a la elaboración de
alimentos, fue fundada en 1973 por el Ing. Jorge García Torres quien
inicialmente se dedicó a la elaboración de una trebida instantánea
FRESCO SOLO, en un área pequeña y con equipos sencillos, en 1981 se
inició la producción de pastas con 1a compra de maquinaria semi
automática procedente de Italia, con e1 paso del tiempo se iban
desarrollaron nuevos productos en el área de solubles como YUPI,
GOLOSITO, COMESOLITO, GELATINA SOLA y en el área de pastas se
introdujo diferentes marcas como Diana, Diamante, Trigo de Oro. Desde
entonces Sumesa ha ocupado ei liderazgo en la producción de bebidas
instantáneas y pastas a nivel Nacional..

En el año de 1996 Sumesa lanzó al mercado una nueva línea de
productos: jugos listos para tomar FRUTAL Y FRESCO SOLO envasados
con la más alta tecnología Tetra Pack y en envases de polietileno.

En estos últimos años se han desarrollado nuevos productos como e1

RANCHERO DE CHANCHO Y GALLINA en la línea de Solubles y LASAÑA
en la línea de Pastas 1os cuales han tenido muy buena acogida por los
consumidores.

Hoy SUMESA S.A es una empresa só1ida, futurista, con la más alta política
de calidad dispuesta a enfrentar los retos de mercado y en vías de obtener
la certificación de Normas Internacionales como las ISO 9001 y HACCP.

I¡A.q&I.¿¡pAC¡OI

La planta de industrial está ubicada en el Parque industrial eI Sauce Km
1l h via a Daule, en las afueras de la ciudad de Guayaquil, la fábrica
posee un á¡ea de 900 m2 donde funcionan los departamentos
administrativos, de producción y las bodegas.

El Departamento de Control de Calidad, que incluye 3 laboratorios es de
t9O m2.

I CAROLINA ZAMBRANO



PRACTI CAS .PNOÍ'ESIOIVá¿.ES suil4Esá s.á

CAPACIDAD DE -EN.o..DII-C, §¡Q tt

La capacidad está dada por el número de horas que trabajen las máquinas
envasadoras y por e1 tipo de producto que se va1la a envasar.

MAQUINA PRODUCTO PRESEI{TACION ctclos /úl¡, Hr. Móq./dtu IdA.lnr Capacldad
Iústalada TM

ROURE Fresco Solo 1oe 55 20 33 44

BARTEL 1 Yupi 20c 62 33

BARTEL 2 Yupi 1OOO g. 6 20 360 174

ED,ZO I Gelatina 25O g. 20 23L

IMAR Fresco Solo 1o g. 50 20 180 79

MEBgéDQ

La compañía posee un mercado de consumo nacional principalmente y
realiza exportaciones de 1a siguiente manera:
Solubies a países como Perú, Colombia, España, Panamá
Bebidas líquidas a Perú, Colombia y Estados Unidos
Pastas a Perú y Colombia.

10 CAROLINA ZAMBRANO
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PRACTI CAS PROFES.IO NALES SUJEESá S.A
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PRACTICAS PROFE§.IONALES SUMESá S.A

Los solubles instantáneos son mezclas en polvo que sirven para preparar
bebidas tipo refresco o jugo. Sumesa en la línea de solubles tiene 4 tipos
de bebidas instantáneas:
Er Yupi
,€l Fresco solo
-e< Suko
zr Fresco loco

Los capítulos posteriores del informe están basados en la elaboración de
Yupi, por ser este uno de los productos de mayor acogida.

XIPI

Es una tnezcla en polvo que sirve para preparar una bebida tipo jugo, ya
que tiene los ingredientes básicos que posee un jugo natural lo que hace
que al interactuar juntos y combinarse con el agua den como resultado un
producto con color aspecto, olor y sabor similar a la fruta

Se fabrica en cinco sabores: Naranja, piúa, durazno, naranjilla,
mandarina y en cuatro presentaciones: 20 g, 100 g, 5009 y 1000 gramos.
La presentación de 20 gramos requiere de az'ó.car para su preparación y
las demás presentaciones tienen el azúcar incluida.

eQ!4PQ§ICJ_o_N

Sus ingredientes son:

ts Azúcar
F Ácido cítrico
F Citrato de sodio
F Enturbiante
F Espesante
F Colorantes
F Antihumectante
F Vitamina C

MATERIA¡. DE.EUT,.AQU. P

Utiiüa un laminado de 3 capas: poliester-aluminio-polietileno .trl
polietileno está en contacto directo con e1 producto por ser inocuo para la
salud humana.
El aluminio es una barrera contra la 1uz, vapor de agua, oxígeno y gases
extraños, el cual va a evitar el humedecimiento y oxidación del aroma.

13 CAROLINA ZAMBRANO
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PftáCTICAs PROFESIONALES SUMESA S.A

El poliester permite la impresión de1 diseño del material de empaque.

E!¡.!_¡S!S N.E§. p9.¡4.s rNGREDIENT.E§

Azücar

Nombre químico : Sacarosa
Fónnula: Cl2}{22OIl.

/ Es un disacárido formado de una unidad de glucosa y otra de
fructosa que se extrae comercialmente de la caña de azúcar y la
remolacha.

/ Es el ingrediente de mayor proporción está presente en 60-7 Oo/o.

Junto con el ácido y el aroma da 1as características deseadas de
sabor.

N ombre qÍmico : ácido 2 - hidroxipropano- 1, 2,3 -tricarboxílico
Fórmula: H02CCH2C(OH) (CO2H)CH2 CO2H

/ Es un ácido carboxílico blanco, de gran importancia en todas las
células animales y vegetales, interviene en e1 ciclo de Krebs y est
presente en diversas frutas.

/ Es el acidulante que permite obtener el sabor característico de las
frutas cítricas, para esto interactúa con el aeúcar y los aromas.

RtBt.tol-E(:A
r' Actúa como preservante evitando el deterioro del sabor y el cololt l§0uetAs lEcNULurjrC/

I Pot ser de naturaleza orgánica es de fácii asimilación siendo
inofensivo para el ser humano.

Colora¡tes.
Se utiiiza colorantes certificados por la FDA.

Anarlllo #5

Nombre químico:
Fónnula:
Dosis máima:

Tarlrazina
C6H9N4O3Na(SO3Na2)
7.5 mglKg.

I4 CAROLINA ZAMBRANO
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SUMESA S.A

Anunlllo #6

Nombre qimico:
Fórmula:
Dosis m,áima:

Azul #7

Nombre qtímico:
Fórmula:
Dosis máxima:

Roto # 4O

Nombre qrimico:
Fórmtla:
Dosis m-áxima:

Amarillo ocaso-
C6H11N2NaO752
2.5 rnglKg.

Azul brillante.
C33H2sN2(C2H5)7Na7(NH4)7(SO3)2
12.5 mg/Kg.

Rojo allura.
C6H1402N2(SO3Na)2
7 mglKg.

Son sustarrcias en polvo solubles en agua que dan en combinación e1

color característico a la fruta.

Aromas.

r' Son sustancias en polvo generalmente de color blanco, hume dad
menor al 8%o, solubles en agua.

/ Tienen un tiempo máximo de vida útil de 12 meses y deben ser
almacenados en condiciones controladas de humedad y temperatura
( 20 'C y 557o de Hr).

/ Son sensibles al oxigeno, luz y calor, se oxidan rápidamente
perdiendo sus características de sabor y olor.

/ En solución imparten el sabor y olor ca¡acteristico de la fruta.

Vitamina C.

Nombre químico: Ácido ascórbico.
Fórmula: C6H8O6

/ Se presenta en forma de cristales de color blanco.
/ Es soluble e n agua y etanol, ligeramente soluble en glicerina e

insoluble en éter de petróleo, aceites y grasas.

15 CAROLINA ZAIWBRANO

P RACTI CA S PRO.FTSIO]VA¿ES



PRACTICAS PROFE SIO NALE.S sull{Esá s.á

r' Es poco estable a1 oxígeno del aire, humedad y calor; es termolábil a
temperaturas mayores de 40"C,

/ Debe almacenarse bajo condiciones controladas de temperatura (20-
25 'C) y en envases de color oscuro.

/ Se utiliza para enriquecer el producto aportando con un 5%o de la
cantidad requerida en 1a ingesta diaria RDA.

Nombre químico: Ortofosfato tricálcico
Fórmula: lOCaO.3P2 O5.H2O

y' Es un polvo blanco soluble en agua e insolubie en alcohol.

r' Los fosfatos son sales de ácido fosfórico, son solubles en agua, de
sabor agrio y se 1o utiliza en la elaboración de bebidas instantá¡reas
ya que permite que el producto se mantenga seco y no se aglomere.

Cltrato de sodio.

Nombre químico: Sal trisódica hidratada del ácido 2 hodroxi, 1,2,3 Propano
tricarboxílico.
Fórmtla: C6H5Na307*2H2O.

y' Es un polvo blanco, de sabor salino, soluble en agua e insoluble en
alcohol y éter.

/ Es una sal, esta compuesta por un grupo ácido formado por e1

reemplazo total o parcial de1 hidrógeno por un metal (sodio) y otro
básico.

/ Interactúa directamente con el ácido cítrico actuando como buffer o
sustancia amortiguadora de la acidez producida por el ácido citrico.

Enturbiante.

16 CAROLINA ZAMBRANO

A¡rtlhumectante.-Se utiliza fosfato tricálcico.

/ Eiaborado a partir de maltodextrina, dióxido de titanio, materia
grasa vegetal, goma acacia, abietato de glicerilo y dióxido de silicio.

y' Es un polvo blanco soluble en agua.



PRAC,TICAS PRO.TESÍOJVA¿ES su¡4EsÁ s.á

Espesarte.- Se utiliza la pectina 150".

/ Estructura quimica: ácido poligalacturónico,

/ Es un polvo crema de origen vegetal extraído de la corteza de

diversas frutas como la naralja. Existen varios tipos de pectina,
dependiendo dei grado de esterificación de la misma'

/ Este ingrediente proporciona a la bebida viscosidad y previene la
suspensión del jugo.

metoxil e standarizado.

;i§LIdiEtA
¡E Esühr['6 ltEttñ(n'Gl

CAROLINA ZANIBRANO

/ Imparte a la bebida la característica de turbidez propia de los jugos

naiurales. Proporciona un fondo blanco y un aspecto homogéneo'

17
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D.IASB¿MA.PE ELU.s|S

*

*

CUMPI.$ (lON PARAMETR
DE (]AT.TDAD

*

NO C{IMPI.E
P-il -¿? Á M.i,'1 l{ O S
DL <:ALIDAD

PUNTO CRITICO DE CONTROL

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
"/o Hm < 2

o/o lt¡r
cE8¡yIpQ

PESADO

MEE§¡ABQ

CUARENTTNA

......§!tv.a§&Da
T<2O'C o/oHr =6O
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rrr.6 D.D§c.RrEcra¡t.DE! P,BsaE§a,ps.PB9pu§§laN

M.6.1 RECEPCION DE MATERIA PRIIYIA

III.6.1.1 OBJBTIVO

La recepción de materias primas es una etapa fundamental en la
elaboración de cualquier producto, cuyo objetivo es verificar que la
materia prima ingrese con las especificaciones de calidad mediante el
anáüsis de una muestra representativa del lote recibido. Pa¡a esto se ha
establecido un método de muestreo (anexo# 1)

III.6.1.2 PROCEDIMIENTO

Materias primas como el azitcar, enturbiante, espesante y colorantes son
recibidas y almacenadas efl la bodega general de materia prima y las
sustancias higroscópicas como ácido cítrico, citrato de sodio, aromas y
antihumectante son recibidas y almacenadas en la bodega con parámetros
de temperatura y humedad relativa controlados (25 'C, 55%o Hm.) hasta
que el departamento de Control de calidad toma 1a muestra según e1

instructivo de muestreo y iuego de realizado los análisis respectivos
proceda a la aprobación de las mismas por medio del inventa¡io de ingreso
de materias primas del sistema.

III.6.2 C.ERNIDO

I.1.1.1 oB.rEf,M

E1 cernido es la primera operación que se efectúa a ingredientes
azticat para la elaboración de bebidas solub1es, tiene como

I
,

como
objetivo

separar las partícu1as de tamaño diferente a 1as que normalmente se de
procesar así como también separar 1as impurezas ajenas a 1a misma.lgt

III.6.2.1 PROCEDIMIENTO

.e Descosemos el saco, .no cortamos la piola para evitar que esta caiga al
producto. Al hacer 1a inspección visual debemos separar aquellos sacos
que presenten humedad elevada y reportarlos inmediatamente.

e Verificar que el equipo este limpio y seco y 1a compuerta de descarga
este cerrada o en su defecto tenga puesto un saco

e Vaciamos el contenido del saco a un tamiz de malia o mesh # 20 Y
cernimos, el material que corresponda al rechazo debe ser recogido y
guardado en sacos para ser pesado y reportado ai Jefe de producción
con el fin de obtener el porcentaje de rechazo

seaB¡ BJ-
EseÚ¿r^

I 9Ir e c,n
S TECNor,.,r:.
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PRACTICAS PRO.tr.ES'OJVá¿ES ,SUMESA S.A

q- El azicar producto del cernido es colocada en sacos limpios los cuales
son sellados para evitar que e1 azúcar se humedezca.

111.6.3 PES.ADO

I.1.1.1 OBJETIVO

Pesar correctamente todas las materias primas que serán incorporadas en
un batch según la proporción que especifique la fórmula del producto a
elatrorarse.

III.6,3.1 PROCEDIMIINTO

Este procedimiento consta de dos etapas:

ts. Pesado de los macro ingredientes: azúcar, ácido cítrico, etc. Que
intervienen en cantidades mayores a 25 Kg realizado por los obreros.
t{ Pesado de la parada: se denomina parada al conjunto de ingredientes
que intervienen en cantidades menores a 25 Kg realizado por el Supervisor
de Mezclado o su asistente. El pesado de la parada se realiza en fundas de
25 x 35 pulgadas

En esta etapa del proceso es importante verihcar e1 funcionamiento de 1as
balanzas, que estas hallan sido calibradas recientemente. La sala de
pesado cuenta con las siguientes balanzas:

Balar,za OHAUS: capacidad 60 Kg. +/- 5 g de aproximación.
Balanza OHAUS capacidad 5 Kg +/- 19 de aproximación
Balal:za SARTORIUS capacidad 600 gramos corr + l-
aproximación

0.00 i gde

III.6.4 IIúEZCL¿LDO

III.6.4.1 OBJETTVO

E1 mezclado es la operación mediante la cual los ingredientes se mezclan
unos corr otros en proporciones homogéneas acorde con Ia fórmula para
da¡ un producto final que cumpla con las características fisico quimicas de
los estándares.
SUMESA S.A cuenta con mezcladores TWIN SFiELL o dobi,e concha con

capacidad de 500 kilos (1 Batch)1os cuales están formados por un cuerpo
en forma de V y una barra central provista de aspas (anexo #2) Durante Ia
operación de mezclado la barra gira en sentido inverso al cuerpo 1o que
permite una muy buena interacción de ias particulas a1 golpear estas
contra los tres vértices de1 mezclador cuando los cilindros unidos
combinan su flujo.
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1II.6.4.2 PROCEDIMIEI{TO

. Vaciar los macro ingredientes

. Vaciar los micro ingredientes

. Cerrar la tapa
o Colocar el tiempo a rrrezclar en el temporizador y poner en marcha.

Es importante recalcar que los mezcladores está,n establecidos para cada
producto y que existe una prioridad en la secuencia de1 mezclado de las
paradas 1o cual indica que:
e' Los colores claros precederán a la mezcla de los más obscuros
e Los sabores ligeros precederán a Ia mezcla de 1os más fuertes.

Si bajo condiciones especiales de producción se requiere alterar el orden
de las mezclas se deberá limpiar el mezclador con aire comprimido, y
azitcar limpia en cantidad de 4 sacos por 5 minutos para elimina¡
cualquier resto de color o a¡oma de1 bache anteriormente mezclado.

III.6.5 CUARENTDNA

Cumplido el tiempo de mezclado se toman dos muestras, una de la parte
superior y la otra del vértice o parte inferior dei mezciador las cuales son
analizadas por el departamento de Control de Calidad según los análisis
más adelante detallados, si e1 batch cumple con las especificaciones fisico
químicas y sensoriales establecidas pasa a la siguiente etapa del proceso,
el ENVASADO; caso contrario este es REPROCESADO.

III.6.6 DNI/ASAIX)

III.6.6.1 OEJETIVO

Dosificar el producto en el respecüuo moteial de empaque para su posterior
emb alaj e A co mercializ ació n.

Sumesa cuenta con máquinas envasadoras automáticas; Para Yupi se

utiliza la máquina Bartel (anexo #3)

2l CAROLINA ZA|ITBRANO
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111.6.6.2 PROCEDIMIENTO

rs La máquina forma el sobre con el rol1o de laminado haciendo los se11os

verticales e inferior
rs. Dosifica e1 producto con el peso especificado:

rE Sella 1a parte superior del sobre el cual a su vez es codificado mediante
un mecanismo de video jet. La codificación debe proporcionar ia siguiente
información.

)e. Fecha de expiración
)s PVP
rs. Iniciales del operario y número de máquina
)e. Fecha, hora de mezclado y número de batch
E Luego estos envases son recogidos y colocados en gavetas donde
permanecen hasta su embalaje final.

Durante el envasado se realizan los siguientes controles:

1. PESO: Se realiza cada media hora para corregir 1as va¡iaciones de peso
que puede originar la operación de la máquina o el llenado insuficiente
de las tolvas de alimentación, Para esto se toman siete muestras de las
cuales se obtienen valores que posteriormente son utilizados en el
cálculo estadístico de la desviación estándar del proceso de envasado.

2. FUGA EN EL SELLADO: Se realiza cada media hora, la prueba consiste
en cortar el extremo inferior de1 sobre, vaciar el contenido y llenar con
agua luego doblar el extremo abierto hasta ejercer presión sobre el
agua) en caso de existir fuga e1 agua saldrá por e1 orificio'

III.6.7 DMBAI,A,]E

III.6.7.1 OBJEf,IVO

Proporcional al envase una mayor protección contra los daños producidos
durante la manipulación y el transporte como también facilitar la
distribución por cantidades establecidas en 1as diferentes presentaciones
requeridas.

Peso nomi¡al Peso Máxlmo Peso Mí¡i¡no
Yupi 1OO gramos 103.1 1lJ5.2 101.6

Yupi 2O gramos 2t.2 2t.a 20.6
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III.6.7.2 PROCEDIMIET{TO

Consiste en colocar los envases de producto (envases primarios)
dispenser y cartones (envases secundarios) de acuerdo a la presentación

en

Para esto hay un área especifrca con mesas donde las operarias se

encargan de introducir 1a cantidad de sobres contados que van en cada
dispenser y el número de dispenser que van en cada cartón.

E1 cartón debe estar correctamente codificado indicando:
e Producto, satror y presentación
€ Fecha de elaboración

III,6,8 COilIERCIAUZACION

Se realiza en el ámbito nacional y también se exporta a Países como Perú,
Colombia, España; para esto el Departamento de Ventas cuenta con
expertos vendedores y distribuidores en todas las ciudades del país, 1os

cuales se encargan de llevar el producto a comisariatos, tiendas,
mercados; etc.

III.6.9 REPROCESAfrIIENTODELPRODUCTO

III.6.9.1 OBIETIVO

Lograr solucionar o arreglar los baches que presenten problemas fisico -
quimicos o sensoriales y evitar que se den de baja y por ende causen
perdidas a la compañía

Las posibles causas de que un batch no cumpla con los requerimientos de1

análisis pueden ser:

a) Si presenta elevada acidez, grados brix, turbidez, color muy fuerte o

diferente; etc.
e Falto tiempo de mezclado
e Dosificación excesiva del ingrediente problema

b) Si presenta bqja acídez, grados brix, turbidez, color muy débil o
diferente; etc.q Falto tiempo de mezcladoq Dosificación incompleta del ingrediente problema
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1II.6.9.2 PROCEDIMIENTO

1. Se debe informar al Departamento de Investigación y desarrollo sobre el
batch problema

2. El departamento de Investigación y Desarrollo hace los cálculos
matemáticos para determinar cuantos I{g. o g es necesario agregar del
ingrediente al batch en caso de haga falta el ingrediente y desarrollara
una nueva fórmula en 1a cua,l se dosifique el batch proble ma para
obtener los resultados dentro de los pará,rnetros de análisis.

3. Una vez aprobada ia formuia esta es entregada al Supervisor de
Mezciado pa-ra que empiece a reformular dicho batch hasta reprocesarlo
completamente.

4. Cada batch reprocesado debe ser analizado nuevamente por Control de
Calidad para asegur¿úse que este dentro de los parámetros estándar.

r ,3,ii1"""iühiil,or
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ffiFfrur,$ fI/
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PRACTICAS PRO.FTS'OJVA¿ES sutuBsá s.á

fiI PUJUTu .o,E COJVT&O¿ DE CAT;DAD EN LA LINEA
DE SO L UB LE S IIVS ?á JVTá JVEO S

rv.l A¡§Á¡.IS¡§ Y APBOEAqIÓJ{ PE MATEEI.A§ PEIIIIA§

If/.1.1 FnE,cüENCte

Cada vez que llega un nuevo lote de materia prima.

rv.1.2 o&teflvo

Determinar si 1as materias primas a utilizar cumplen con los parámetros
de calidad establecidos para la elaboración de los productos.

rv.z ANA¡,..§I§.QTIP-§E.B§4!EAN.A I{A§.!IIAIERIA§.PB.E{A§i

Entre 1os principales análisis
tenemos los siguientes:

que se realiza¡ a las materias primas

d Humedad
d Cenizas
d Pureza
d Sensorial

rv.3A¡.{Á}..81¡.§.REA-L.trAPA..AI,_.BBAp.U.S!p-.EU.IRqAHA.0..MUF!C[RA§.DE&
MEfiCIdIDAB

Los análisis que se realizan al producto en proceso tienen como objetivo
comprobar que el mezclado se rea-1izó correctamente, es decir se alcanzo
una mezcla homogénea de todos los ingredientes en el tiempo definido, lo
que refleja una correcta dosificación de las materias primas y por ende que
el producto está listo para envasar.

Se analizan todos los batchs mezclados
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1V.3.2 OBJDTIVO

Verificar la eficiencia del mezclado, la cual está dada por el_ tiempo de

mezclado que es inherente a cada producto (anexo# 5) y la correcta

dosificación de las materias primas según la formula preestablecida' por
ianto ambas muestras deberr dar los mismos resultados los cuales deben

estar dentro de las especificaciones técnicas'
Los anáLlisis que se realizan son los siguientes

YUPI
Acidez (expresados en o/o ácido cítrico)
1. Sensorial (color, olor, sabor)
2. Grados brix

rv.4 E¡§-v.a§at¡9

Esta etapa es muy importante para obtener un producto terminado en

buenas condiciones, ya que del áependerá el peso neto, la codificación, la

presentación fisica 
-y 

que el pioducto pueda conservarse durante el

tiempo de vida útil

fit.4.1 FnacuBNctl

Cada 3O minutos'

TV.4.2 OB'ETIVO:

Comprobarquelasmáquinasefivasadorasesténsellandoydosificandoel
;;;-;r;"ámente, .ií "o*o también asegurar que e1 envase de la
protección necesaria al producto '
En esta etapa se controla:
d Peso
d Codificación
d Sellado (prueba de continuidad)
d Impresión
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ffiprrueü H
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v A.IVT¿I§T§ D COJUTRO¿ DE CALTDAD EN IÁ, LINDA
DE SO¿UB¿TS TN|STáJUTANEOS

V.T qENERA!.IDAP-.8§

V. 7. 7 TWATERIAS PRflI4áS

Cada vez que llega un nuevo lote de materia prima a la bodega, el
bodeguero ingresa el nombre comercial, cantidad, proveedor, etc. en el
sistema de inventarios, sección de materias primas al cual e1 analista de
control de calidad tiene acceso para saber de la presencia de nuevos lotes
y proceder al muestreo según e1 procedimiento de muestreo de materias
primas. (anexo # 1)

v. 1.2 PRODUC?I' .EiV PROCESO

Llámese producto en proceso a aquel que ha pasado por las etapas
operativas primarias de elaboración (pesado de ingredientes y mezclado)
luego de las cuales se otrtiene una mezcla homogénea de los ingredientes.
Para el anáiisis se toman dos muestras por cada batch, provenientes de
las partes superior e inferior del mezclador

V.7.9 PREPARACION DD LA IWUESTRA.

Para reafizar los diferentes análisis de producto en proceso la muestra se
prepara en la misma forma que indica el envase:

YUPI 20 g
Pesar 40 gr¿rmos de azucar y 10 gramos de producto, disolver en 500
agua, se valora 50 ml de solución

iiili.itsrecr
ü iu:.*t ltsr$'ooctB
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V.2 PMP.B![ITA§IÓ!I..PT HIA{PPAD

v.2.1 o&,DTM

Determina¡ el porcentaje de humedad presente en la muestra.

v.2.2 FU¡¡OefrrEIÍTO

Se basa en la perdida de peso por evaporación del agua libre presente en la
muestra en condiciones previstas de temperatura por un periodo
determinado de tiempo hasta alcanza¡ un peso constante.

MATERIALES EQUIPOS

Cápsulas metálicas
Pirlz,a

Balanza anaiítica
Estufa
DesecadorEspátula de acero inoxidable

V.2.3 PROCEDIIEIENTO

- Homogenizar la muestra (si es necesario)
- Pesar 2 gr-amos de muestra en una cápsula metálica previamente

tarada coloca¡ en la estufa previamente calentada a la temperatura de
secado, correspondiente a la materia prima y dejar por 4 horas

- Colocar la muestra en el desecador por 15 minutos
- Pesar

v.2.4 CALCULOS

%HUMEDAD cial - peso final X 100
peso de la muestra

Ejemplo: Análisis de un nuevo lote de azúcar.

Peso de cápsula =6.3056
Peso de Cápsula+ muestra =8.8694
Peso final= 8.8667

%HUMEDAD =8.8694-8.8667 xloo = O.10531
2.5638

Corclusión: EI lote de azicar es rechazado por el departamento de
Aseguramiento de Calidad ya que el parámetro máximo de aprobación es
de 0.06% de humedad.
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V.3 DETERITIIYACIOII DE CEI{IZA§I

v.3.1 oB,IETM

Determina¡ el porcentaje de cenizas presentes en la muestra.

v.3.2 F1t¡toeus*lo

Se basa en la pérdida de peso por incineración de la materia orgánica
presente en la muestra por 1a acción de altas temperaturas durante un
periodo de tiempo determinado.

MATERIALES EQUIPOS

Crisoles
Pinza
Espátula de acero inoxidable

Ba-1anza analítica
Mufla

Desecador

V.3.3 PaoCEDIIWIENTO

- Homogenizar la muestra (si es necesario)
- Pesar 2 gramos de muestra en un crisol previamente tarada
- Colocar en la mufla previamente calentada a la 500 'C y dejar por 4

horas
- Colocar a la muestra en el desecador por 15 minutos
- Pesar

7o cenüas = peso inicial - peso final X 100
peso de la muestra

Ejemplo: Análisis de un nuevo lote de azúcar.

Peso de crisol =4.6583
Peso de crisol+ muestra =5.6583
Peso final= 5.6502

okcerúzas = 5.6583- 5.6502 X 100 = 0.81

v.3.4 CALCULOS

1

Conclusión: El lote de azicar contiene un porcentaje de cenizas permitido,
por tanto es aprobado.
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v.4 DE-r. p,Blr!¡rAq¡O¡l .qp +c¡pp¿

v.4.7 oB,ETTVO
Determinar el porcentaje de acidez presente en la muestra.
Conocer la cantidad de ácido por cada 50 m1 presente en la muestra

Se fundamenta en la cantidad de hidróxido de sodio necesarios para
neutralizar el ácido predominante en la muestra.

MATERIALES REACTIVOS

Probeta graduada 50 ml Solución valorada de Hid¡óxido
de sodio 0.5 N
Fiola 125 ml indicador fenolftaleína
Bureta 50 ml con soporte universal

V.4.9 PROCEDIDTIENTO

r' Medir en la probeta 50 ml de producto previamente preparado
/ Añadir de 2 a 3 gotas de indicador
r' Titular con Hidróxido de sodio hasta coloración rosada
/ Calcular en base al consumo de hidróxido de sodio

v.4.4 CALCULOS

ml de mue stra
müequivalente del ácido cítrico: 0.064

Ejemplo: Va.loración del 7" de acídez a un batch de Yupi 100 g naranja.

Alícuota: 50 ml
Normalidad real del NaOH: 0.500456321
Consumo: 2.6 m] de NaOH

o/o ACIDEZ = 2.6x O.50045632 1 x 0.064 x 100 = 0.166
50

Corclusión: El batch de yupi naranja es aprobado ya que el 7o de acidez
está dentro de especificaciones (0.16+/- 0.01) y por ende garantiza un
mezclado homogéneo.
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v.s D.ETEF¡[rrr.&cIo!! D.E GBADq.§ BBD( (EEEBA., ?óMptnsl

v.5.7 oBTETM

Medir la cantidad de sólidos solubles presentes en la muestra
Determinar el porcentaje de sacarosa presente en la bebida para que esta
cumpla con los parámetros establecidos.

v.5.2 FUNDAWNTO

Se fundamenta en la concentración de sólidos solubles en bebidas, que
pueden ser medidos con la ayuda de un refractómetro a 20 'C, basándose
en la propiedad de los líquidos de refractar un rayo de luz que es
proporcional a la concentración de sóüdos en ellos.

MATERIALES EQUTPOS

Agitador
Agua destilada

Refractómetro

V.5,3 PROC.E,I,.IMIENTO

y' Asegurarse de que el prisma del refractómetro se encuentre limpio
/ Calibrar el refractómetro con agua destilada
/ Agregar de 3 a 4 gotas de la muestra sobre el prisma
{ Leer la escala dirigiendo el refractómetro hacia la 1uz

v.5.4 CALCULC)

Se hace la lectura directa del refractómetro.
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coJvc¿usrojvEs

.er Durante el desarrollo de las prácticas pude aplicar los conocimientos
adquiridos en las materias de Tecnología de Alimentos I, al conocer
las partes y operación de las maquinarias y equipos; desde el
mezclador hasta la máquina codificadora; de Administración de la
Producción al aprender en base a que factores se planifica la
producción diaria como por ejemplo el stock de materias primas y
material de empaque, al pedido de ventas; Etc. y de Sanidad e
Higiene al dar a conocer al personal operativo 1a importaocia de las
buenas prácticas de manufactura.

.el He experimentado a nivel de mando medio el trato con los
trabajadores 1o que me permitió conocer como se desenvuelven,
cuales son sus necesidades y ia mejor forma de llegar a ellos para
obtener los resultados deseados en cuanto a productividad y
ambiente 1aboral. En el área de solubles la mayor parte del personal
son mujeres 1o que facilitó la rápida comunicación.

r< Adquirí conocimientos en el área de producción de pastas y bebidas
envasadas tetra pack lo que amplió mis conocimientos en 1os
proceso de secado y pasteurización y me dio una visión más amplia
sobre la diversidad de productos que puede generar un proceso.

.¿r Pude adquirir experiencia en la implantación de Sistemas de Gestión
de Calidad con el proceso de implantación de las normas ISO 9001
io cual es de gran benehcio para cualquier empresa ya que facilita el
manejo de todas las labores, tanto operativas como administrativas y
permite que cualquier persona pueda tener un acceso rápido
conhable de la información en el momento que lo requiera y de e
manera estar preparados para desempeñar diversas funciones.

!IBLTOTEEA
X ¡¡c¡rus IE$lBBl¡
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R.ECOJI4ETVDACTOATES

zr En Ia elaboración de cualquier producto o bien es indispensable
contar con materia prima de óptima calidad, ya que de esto
dependerá que el producto final este en las condiciones requeridas
por el consumidor, para esto debemos tener proveedores certificados
que trabajen bajo las especificaciones de cada ingrediente y que
entreguen las hojas de seguridad de cada materia prima.

z< Se debe realizar una constante calibración de los equipos como
balanzas, ya que la dosificación de los ingredientes constituye un
punto de control.

z La \tnpíeza de la planta y el constante control de plagas y roedores
ayuda a mantener las instalaciones libres de estos insectos que
puede afectar la salud de 1os consumidores por ello se debe contar
con una empresa calificada para el control de estas plagas.
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ANEXO I

PROCEDIMIENTO DE MUESTREO DE MATERIAS PRIMAS

La unidad de medida en la Materia Prima es el Kilogramo. La cantidad de muestra
a tomar se calculará de acuerdo a esta magnitud.
Para la toma de muestra se procederá de acuerdo a la siguiente tabla.

TAMAÑo DEL LOTE CANTIDAO A MUESTREAR CANTIDAD DE MUESTRA

1-100 Kilos
Un¡dades de eovase Tomar aproximadamente 100 gramos

100-1.000 Kilos Unidades de envase Tomar aproximadamente 200 gramos

1.000 - 10.000 Kilos Unidades de envase Iomar aproximadamente 400 gramos

Más de 10.000 Kilos Unidades de envase /" Tomar aproximadamente 800 gramos

La toma de las muestras debe realizarse al azar tratando de ubicar las unidades en

los diferentes puntos que comprenden el lote. La toma de muestra debe asegurar
la representatividad. El resultado de LA MUESTRA A TOMAR se debe redondear
según el s¡stema Internacional. (> a 0,5 unidad inmediatamente superior, < a

0.5 unidad indicada)

Para una correcta toma de muestra se debe realizar lo s¡gu¡ente:
1.- Tomar una funda plástica
2.- Usando marcador permanente ident¡f¡car la muestra
3.- Tomar muestra utilizando los sigu¡entes ¡mplementos:
3.1 Para sacos de polipropileno tipo Harina de trigo y maíz: Calador o punzón

Introducir en el saco y dejar deslizar hacia fuera el producto.



3.2 Para sacos policapas de papel Kraft tipo maicena, leche, ácido cítrico o sacos

policapas de plástico: estilete y cinta adhesiva, Realizar una incisión en forma de
triángulo sin cortar la base, retirar hacia fuera las capas de empaque y sustraer

con cuchara la muestra. Sellar con cinta.
3.3 Para cartones o tambores retirar las aletas o tapas desamarrar o cortar las

fundas interiores y tomar la muestra usando cuchara o cucharón.

La toma de muestra debe realizarse de tal manera que el envase abiefto no
const¡tuya peligro para la integridad del producto que contiene. No se debe dejar
de ninguna manera sacos o cajas abiertas ni mal selladas. S¡ el cierre no puede ser

el necesario se debe disponer su uso ¡nmediato para la Producción una vez

concluido su anál¡sis y aprobación.
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ANEXO 3

ENVASADORA BARTEL
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ANEXO 5

TIEMPO DE MEZSáDO PA.RA CADA PRODUCTO Y MEZCIáDOR

lErttPO Dt fiE¿ctrE laÉ¿GtlDoñ FRoürcto

Fr*ro ¡olo

EAt;
Nmoir
rt¡la
Mu¿r¡r
Fmh¡cr¿
FGra

C¡n¿¡
Uvr
Pooqlt dc F¡¡r¡¡
Nrnnjr
PAr
Éñra
h¡sÍ¡¡
M¡rd¡¡h¡
Pii¡
Du¡¡zso

Nü.¡inh
Nenair

Nuala
Fül¡
M¡r¡¡¡
Fcoh¡ra
Flcrr
C!r!¡.
tY.
I¡o<.!¡c dc Fn¡m
Mr¡Ír¡
Fc¡¡
Frübu.ra
&¡tz¡
Lcctc &odcar¡¡l¡
Vdoll¿
oi&
.Clocol¡t
qü¡a

IEllror xc¡cuDo
08 ¡¡isuo¡
I¿ úinsto¡
1¿ mifur6.
12 fiinulc!
12 rli¡ub,
t? fri&¡br
tZ ñi¡ürót
tl Áir!¡b.
l0 aiúub§
10 Di¡r¡to!
tt.ioroo

' YuÍi 20 & 14 .tiruroá

lE rñi¡uro!

10

l.t
¡.t
¡4
l.r
t+
'll f!¡Dl¡!o!
t7
r2
13 t¡ri¡uto§

t0

,0 rEhuio!
l0 úim¡o!

' Yugi 20 g. la Einütor

18 !trir¡ütot

l6obuqr
10 eiÁútor
'14 uri¡sDr
li ái¡¡¡r¡
14 rú¡¡ubi
14 rii¡uto.
1{ Diriu
14 rni¡Ebr
l4 r¡iaotgr
l2 {ri4tbs
12 úinub3
12 ñi!¿to.

Cc,Ea!oüto

€n^lí,

lo&

óg,1-t

§e¡L ?4G1ó

A.3
S.¡ic 258539

.- S.¡ü 2.1 87

Yup

Y,F

SüLó

FElso rolo

68,

S!¡Io

Fclco sol4

206
,00 8,
500 6

,000 g.

100 B

Cto(d$.
Nrmjr
Mod¡¡i¡¿
Pdr
Duo¡oo
ñtoifk
Naoir
Nar{r
¡e
i'{n¡¡u
Fatúh* ¡
Erlat
Ccq¿¡
tv¡
Padrr dc Fn¡aü
Nranir
P¡lr

Gtl¡ri¡r

Golosiao

&
&

250

500

1o&

6&
FÉr¡

ll(¡ra r.ru¡ a Ít$ Dr [E.t.rm A IttD Dt |ÉUrü l*.r.rh¡¡

ó9.

m=¡¡utrl¡r-¡ PñOü}cÍO SABOR GRA.

N¡¡út¡
Piñ¡

Mo¿a¡
Ft¡¡nbuza It) E
FÉ{
fu{r¡
Ur¡

Fn¡co rolo

Pooch¡ dc Frur¿r

Nrr¡i.
Piia 6r-
Fr!ái

l¡clt¡ Cond¿os¡d¡

V¡iniü,

t!l',¡rn?,i':r

^ 
- 5 (413t58 E6cü.te 5g

C¿úr¡olilo

20 B.

100 g
500 g
1000 g
1m&

1t eirutD¡
¡u í!¡nütJs
1,1 rqinu¡or
14 iDitruho

1{ uiruu¡
14 úriÁüio¡
14 r¡io¡toi
l{ ñifiüb{
la qinubr
10 Bilt¡et
,0 úiau|o¡
10!&r¡E
10 Eae¡bt
I0 rlinub¡
f0 Ei.l¡to!
l0 úhulot
10 ¡¡hr¡tot
¡0 aiq¡to.

log

f'* I
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ANEXO 6

REFERENCIA DE LA NORMA TECNICA INEN 2074:96
ADITIVOS ALIMENTARIOS

nfORMA IiTIDN 20?4:96 r'OSFATO TICALCICO

usos PEnMtrtDos DOSTS lt AX|MA
rng/tg

l-scha on Foleo, solo Dara las
tnlqrtirrls dr: des¡racho ouloIlrático.

Cacao en polvo y marclas Sscrs de
cácao y azúc¡r, estas últirnas '
únicamente para las máquinas de
despacho automático,

Crer¡a án polvo, solo para laa rná-
quhres de dospacho BUtomático.

Azúcár Bn polvo, siempre quo no
erista presencia ds alm¡dón,

Cortsofirés. sopas y productos
r¡mil..es, dsshidratados.

Dgxlrosn en polvo. siempto que no
oxista l¡¡osencia dB ahni(ló1.

lO OOO. solo o n¡a¡clrdo
corr otros i¡ tisglr¡lhltlllo¡

I OOO, solo o ma¡clado con
otros antláoh.ninantss

I 5 0OO, solo o mazclado
con otfos sr¡¡¡aglut¡nerilBB

lO 00O. solo o mszcl¡do
con olros a.rli9g¡ut¡naDtes
rñ mB¿clás do cscao-¿rúcaf

15 0OO, rtsl producto geco.
solo o rnG¡cládo cofl
estearBtoÉ y losfutoÉ do
cálcio

l5 OOO, ¡olo o rn¡zcl¡do
con o(rqs ¡.lliagluthtante3

l5 0OO. rf¡rl producto srco,
solo.o ¡re¡clado con áslr-
aráros y (l¡dxldo ds Bilic¡o
I 5 O0O, sofo o mcrclado
cor otfoa antiallutlnstltet
1 5 OOO. soto o mezclado
con ollos ¿ntlagtutinantss
I oOO, solo o marclado con
otros afil¡aglütintoter

Sal dc calidad alinentaria. 2OO, soto o marcledo con
olros anliafth¡tinanlas

Ot¡os alírn€nlot, E¡r loe cualas re hayá dcflros¡ra(iu 3u aloclo
en r¡afj¡utin art., !n canl¡dadss qua no rxcadrn d! 2 16 lm/,n, dsl
produélo. v"f numür¿l 5.2,e

341 Co¡rsocrés. sopas y produütos
sin¡¡lares. deshidratado¡."

Arúcar en polvo, siemprr quc no
Br¡sta presenc¡a d€ elm¡dón.
Oextros¡ en frolvó, sismDri qua no
6xlsta Dresencia de almidón.
Crama en Dd¡vo. solo frara las
rnÉeu¡ñts mon?d€ras Para vsntá
aútomátice.
Crema y teclte en polvo.

sfN ft|OMBRE
COMUN

tlloxrrlo DE
SILISIO
AMORFO

FOSFATO
TEIBASICO DE
cALCTO
{Forfáto
Trlcálcicol

551

5 OOO, solo o mezclado con
ot¡os esl¡llilitadortrS,
Pxllresadóii como
suslánc¡as al¡ltidras



s¡N

NORMA INüN 2o74:96 CIIRATO DE §ODIO

DO§tt¡ MAX$/rA
mlrLg

NOrAr É§ta3 suslanclñ3 sort gentrcfunlrlté r¿conocid¡¡ como
segrrras de usarsa de acuerdo t PCF, vor numaral s.2-l '

ADIT]VO usos PEnMtf toos

331

.|rnatQ a¡ox0^cDo ot
toDrtO

ot|{^lo llltorlxco
C.l.l¡OrNa.2HrO
r'l

Colrgrotaslcolrsorvns rlo lrrr'
tasl y ialaas, mormelod* do
chricot,

La cartkl¡d requeritle pre.
meñta¡r6, el pll en un nivrl
entro 2,8 y 3.5

262 .cfl¡ró D! rarDró

DrArtrlYo t ¡ too(l
CB,CoONa-3ll¿O
{'t

Productos de lroroear.

Ac6ites y grasas coma§-
r¡lik3.

ProductoÍ cálnicos. ,

Car¡nrelos blErldor,

Sals¡3 V lusos para lalsrs,
incluyondo sálsr3. y lugo¡
dÉ carnt, loflrsti, lecha,
mantBqu¡lla y srlsaS éspr-
cialos.

Aümlrrtg¡ ¡rara piclr
t3.29.2t.

SoJras y nrezclas de sopes,
inchryondo sopas prepara-
dtg de cñrnc, pescarlo, po-
llo, ygoára¡64 ó comtri*a-
cionos ds o3tá1.

4 O(Xl. cn al prodrrcto lltto p*e
consuanoI

1 0O0, dÉl produElo rormhlado

1 OOO, dei prcducto i¡rmln¡do

I 00O, d¡l produclo lüminado

2 6()0, dol producto ¡arminrdo .

5OO, dal prodrrcto taririüado

342 aoqf to Dl 
^raollo

lllH.)zHPo¡
NH.H¡PO.
t-l

NOTA: Estas su¡tanci*i sofi osnattlmrnle rGconocldas colno
etgurat de usarsg da ácuerdo a PCF. var núürr'l 5.2.1 .

341 ¡osr ro G! c¡tclo
t É-. rl*, , úil..i.tt

Celll?P01lr;
Calll¡POal;
CarlPO.l¡
t')

5oO. qn el p¡oducro liEto fiare
conSür¡to



ADITIVO

i,toa¡to Y
I,'GL|GENE'O3 DE
6n^s^ o ÁcÉlfEs 0
tctDos GFASOS
cot ESflaL¿s
t't
PECfIN,\S
{'l

440

sr¡l

NORlvlA IIIEN 2074t96 PECTINA

u§os PEnMlrlDo§ oosts MAXIM¡\
mslkg

Püsdco eñrFlBf,rsc como ldl en slktl€ntor, d¡ ácuordo a l¡¡ PCF.

vcr nr¡msml 5.2.1 '

lP;ct¡n.s de alto egter. Flctkres de bafo astff, Pr6tlñai emids¡.

ácidos nEctf¡fuo$ y ptct¡nEtoil' pusden empl¡a¡ca en los sl
gul. es Droúrctúr:

Srráirlhortoos|. arplfi aeo3. *tva'
Iir vatdat y tsñ8horlia. an con-
lcrva. únic¡mGntr cuando ll ¡:ro-
ducto conlcnga mtnliquin. u
otirs grtrác y acaitrr comcr'
lñ1.r.
Afmsntos prcperedos t lrltr dg
qu!!o procattdo-

Sa¡dilas y ¡rrotluclor ánálooos, rn
conslrvtr rlrr¡camcnlE ün Él ,nEdlo
dE colrettrfrá.

Crbef,a y ltnnl en coorcrva.
rlnlc¡m¡nlr ¡n el m¡dio de
cobGrlula'

Com?ota¡, fellns Y merrncledas.

Crrmalnatal batlda pasleurlrada o
Ul lT y creme Pare batir.

Ougso c¡ema.

Yogrr Écí s0lrof?s Y Productos da
yogur tráferros té?m¡cemEnrr de§-

¡lt¡ás do le lcrr¡rentlciórr.

Alirneñtos para niños (la Pecho.
únlcamsñtÉ so Plo{luclos frra'

tO mO, d.l productú t.r'
mlnrdo. ¡olo g nrsrclado
con otro¡ rsl.blfitsdorar
vlo sif¡cs¡nts¡,

8 fflo. drl Erodutto l.r-
ñtebdo. tob o rm¡cl¡do
cofi otfo3 a¡tebslz¡do¡l¡
y/E esp!3anlas.
2O fXXl. an 6l rrrúducto.
:o1o o mc¡chdo Eür olrot
eá*bili¡trdorü¡ v/o rtpü'
serlCt.
2 5OO, rolor rue¡do sr
eatrphsn orr¡cladr¡ con
otro¡ !r lablflz¡dor.! Y/o
üspestnlcr, h ert¡tld¡d
lotd tto dcbc lrcúder dt
20 OO0 rrigAg dei Éroduc-
to tsml¡ado.
5 Ooo. dÉl ilroducto t!r'
rnl¡rdo. :

5 Ooo. dol prorluctti, solo
o fit:?chdo cün oko! üs'
tab¡lfzrdor¿s yro gsptt t-
t¡s. :

5 O0o, del productd. §olo
o r¡rcrcledo con oirói ri-
tablliroduirs ylo ü3pq!En'
t?s. :

IO OOO. dtl oroduclo,
solo o morclarln eon ottoi
calaüilk6doros yro
ásflaSanlet,
t OOO m0ll0oml, en cl
producto listo para

con!u7ño.prrf,dor 3 l¡ase tle trttlas.
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ANEXO 9
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