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CARTA DE PRESENIACION

Cuaveeult, rZ DE JUNro DEL zooz

Tcnlga.
Claudia Icaza.
COORDINADORA (E) DEL PROGRAMATECT{OLOGÍA EN ALIMENTOS
En su despacho.-

De mis cons¡deraciones:

Por medio de la presente tengo a bien comunicarle a usted, que he realizado las
Práctlcas Profesionales a nivel de planta por un lapso de 3 meses comprendidos desde
el 25 de enero hasta el 25 de abril del presente año en ECUAVEGETAL S.A. , razón
por la cual, pongo a disposición suya y del profesorado en general el correspondiente
informe .

Sin otro particular, suscribo.

Atentamente,

Carmen Montenegro Ch.
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RESUMEN

Uno de los objetivos del presente informe es detollor mis octividqdes
reolizodos a nível de plonto en lo empresa ECUAVEGETAL 5.4.
específicamente en lo línea de eloboroción de concentrodos, tomqndo como

referencio el proceso de producción de lo solso de tomote.

En éste informe se don o conocer ospectos generoles de lo empreso como sus

inicios, locolizoción, orgonigromo y descripción del mercado ol gue se

destinon los productos eloborodos,los lobores reolizodos como supervisoro
duronte mi permonencio en dicho empreso, donde tuve lo gron responsobilidod
de llevor o cobo ospectos relocionodos directamente con el proceso de
producción como son: cumplímiento de buenos prácticos de monufocturo,
verificación de porómetros de colidad y controles de proceso.

Además se incluyen aspectos relacionqdos ol áreo de producción tol¿s como

equipos, métodos de limpiezo y sonitoción, porómetros de colidod
conjuntomenle con el detolle de cado uno de los etopos del proceso gue nos

don o conocer en formo claro y preciso el proceso de eloboroción de solso de

tomote de dicho empreso cuyo objetivo es ofrecer ol mercodo tonto nocional

como internocionol un producto seguro y de optimo colidod

Lo permanencio duronte estos tres meses hon contribuido o logror lo

experiencio necesorio poro formor mi propio críterio y poder emitir los

correspondientes conclusiones y recomendociones gue tombién se incluyen en

este informe. En último lugor se odjunto como moteriol de soporle los
respectivos onexos poro uno major comprensión.

Inf orme de procticos prof esionoles 2
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Informe de procticos profesionales

INTRODUGGIÓN
ECUAVEGETAL S.A. es uno empreso dedicqdo o lo eloboroción de uno gron

variedqd de productos o trovés de sus tres líneas de producción como son

concentrodos, semieloborodos y grqnos enlotodos o los cuoles se los somete

o procesos de conservoción de monero combinodo o individuol como

pasteurizoc¡ón, concenfroción y estetilizadón con lo fínolidod de brindor ol

consumidor un qlimenlo seguro e inocuo, por ende con un lorgo tiempo de vido

útil, yo gue se los puede llegor o consum¡r hosto dos o tres oños después de
hober sido eloborados. /lÁedionte el uso de éstos tecnologíos se logro
montener tonto los corocterísticos físicos del producto como tombién se

evitq lo contomínoción microbiono del mismo pora of recerlo con los debidos
especificociones gue exige el consumidor, yo gue se logro inlerrumpir
octividod enzimótico y microbiono.

El envosodo del producto finol es uno etspo muy importonte, poro lo cuol se

utilizon envoses de vidrio gue gorontizon la estobilidad del producto, con los

cuoles, o frovés del cierre al vocío se evíto la incorporoción de oire ol

producto.

5e reolizqn los respectivos onálisis físicos, guímicos y orgonolépticos o lo
moterio primo, producto en proceso y producto terminodo en el loborotorio
de lc plonto, pora verificor gue el producto cumplo con los especificociones.
De esto monero se re.oliza un control completo del producto desde gue

ingresa ol proceso hosta el momenfo de su distribución o trovés del
deportomento de control de colidod.

El áreq en lo gue me desempeñé como procticonle es de sumo importoncío
dentro de lo empreso ya que el deportamento de producción en conjunto con

control de colidod son los responsobles de lo producción de un producto
seguro poro de éste modo logror obtener lo confionzo por porte de sus

consumidores lo gue hace gue la empreso cumplo con sus objetivos forjodos y
lo convierte en unq de los empresos procesodoros mós importonle de
productos vegetoles en nuestro poís.

Paro el osegurom¡ento del producto y poro gorontizorlo en el mercodo
internocionol , la empresa implementó sistemos de colidod como el HACCP,

BPM, 55OP en 1999 los cuales constituyen lo bose poro el oseguromiento de
lo colidod del olimento.

Carmcn fulonbwgro
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CAPITULO I

LABORES REALIZADAS EN LA EMPRESA
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Inf orm¿ d¿ procticos prof esionoles

TABORES REAI¡ZADAS EN tA EMPRESA

Mis prócticos profes¡onoles fueron realizodos en el deportamento de
producción y estuve desempeñondo lo función de supervisoro ouxilior de lo
líneo de productos concentrodos donda loboré por el tiempo de tres meses
qsist¡endo 5 días o lo semono. Mis lobores iniciobqn o portir de las 8h00 y
culminobon o los 17h00 teniendo 30 minutos poro el clmuerzo.

Los toreos gue desorrollé fueron los siguientesr

1.1. Antes de ínicior el proceso se inspecciono gue los eguipos y el áre.a de
frobajo se encuentren limpios y sonitizodos. Este control se reportq en su

respectivo registro. (Ver Anexo 1)

1.2. Verificqción del cumplimiento de BPM por medio del Check List (Ver
Anexo ?) ontes, duronte y después del proceso. Esto se aplico a los eguipos, o

lo plonto en generol y muy especialmente ol personol. Se controlobo principios
de higiene como correcto lqvodo de monos, gue montengon un olto estóndor
de limpiezo personol, ausencio de joyos, uso de redecillo, de guantes, de

moscorillo, botos, hóbitos duronte el proceso de eloboroción como most¡cor
chicle, fumor, toser, estornudor y cosos similores gue puedon cousor uno

contominoción ol producto. El personol debía cumplir con todos los prácticos
de higi ene estobl¿cidos.

1,3. Verificoción de limpiezo de boños y plonto en generol. (Ver onexo 3.1 y
3.?)

1.4. Dentro del proceso juntomente con el supervisor de lo líneo estuve
reolizondo control de porómetros toles como:

Temperofuro de producto envosado. (Ver Anexo 4)

Presión o lo gue opero el homogenizodor poro obtener la consistencio
f inol. (Ver Anexo 5)

Tiempo de retención del producto en el intercombiodor de color,
control depesos y grodos brix. (Ver Anexo 6)

Eloboroción de gráficos de control de pesos en los respectivos
registros paro observor los desviociones presenlados. (Ver Anexo 7)

a

Carmen '.Mont¿n¿gro
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1.5. Verif icoción de porómetros de colidod tonto en lo moterio prima gue

ingreso ol proceso como del producto terminodo y gue cumplo con los

especif icociones. (Ver Anexo 8.1-8.2)

1.6. Colificoción y lomo de muestros de envoses y topos gue llegon q lo

empreso. Poro tol actividod se utiliza lo toblo de MILD ESTÁNDAR. (Ver
Anexo 9) .

L.7. Control de que se lleve o cobo un correcto lovodo y sanitizodo de
envoses duronte el proceso de producción.

1.9. Control de tiempo de cuorentena de los productos terminodos poro su

posterior liberoción. (Ver Anexo 10)

sslc¿
f,{,r'$
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CAPITULO II
GENERALIDADES DE LA EMPRESA

2.1. HISTORIA DE lj EMPRESA.

2.2. LOCALIZACION DE I.A EMPRESA.

2.3. MERCADO AL QUE SE DESTTNA EL PRODUCTO.

2.4. ORGANIGRAMA DE I.A EMPRESA.

D

Cañcn qdon,cÍegro

2.5. TAMAÑO DE LA PRODUCCIÓN.
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2.1. HISTORIA DE UI EITIPRESA

ECUAVEGETAL 5.A es uno empreso producto de lo capocidod emprendedoro
de Juon José Vilosecq, guien fue su mentol¡zodor, creodc en 1987 y gue se

dedico o lo eloboroción de productos ogrícolos, beneficiondo de éste modo ol

poís yo gue se crean fuentes de trobajo e incent¡vo o lo comunidod paro gue

formen porte de su grupo de proveedores de maferio primo, trobojondo osí

de uno mon¿rq directo entreptoveedor y procesador. $$llf¡,
Lo empreso en sus inícios orroncó con tr¿s líneds de proceso: fi tlt*

e'.:5:t,J'
1. Líneo de Fré¡ol de polo o gondul y uno voriedod de gronos como,"-)ig¡á'

lentejo, gorbonzo etc.
2. Lineo de moíz dulce o choclo gue incluye méguinos poro desho¡or.CIBT

lovodo del grqno y desgronado.

3. Líneo de tomale, en la que se lovqbo el fruto y terminobo con lo
producción de jugo, solso o posto de tomaf¿.

A mediodos de 1988 se puso en funcionomiento lo líneo poro procesor gronos.

A inicios de1989, se ínicia lo exportoción de fréjol de polo verdey secoy de

ésto monero se introdujo ol mercodo ecuotoríono uno grqn voriedod de gronos
enlotodos, bojo lo marco FACUNDO destscóndose el fréjol rojo. mote,
gorbonzo, maíz dulce, choclo serrono, lenteja etc.

Duronte ese oño, se instolo y se pone en funcionomíento lo mós gronde
concentrodoro de tomote del Ecuodor y en 1990 se inicio lo producción de uno

nuevo líneo de productos como es el procesomiento de frutqs en conservo
como mermelados, duroznos en olmíbor, cócktel de frutos entre otros.
Hoy en día existen 3 líneos f ácilmente diferenciodos:

.j. Líneo de vegetales.
* Líneo de eloborodos
.i. Líneo de concenlrodos

Entre los grondes ovonces gue ha realizodo lo empreso está lo implementoción
del sistemo de colidod HACCP junto con lo certificoción de lo normo
I5O900O-2000 los gue sirven poro gorontizor lo colidqd del producto tonto o

nivel nocionol como en el mercodo internocionol.

D

Camen filont¿rvgto
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De ésto monero ECUAVEGETAL 5.4. ho ido progresondo hqsto contor en los

cctuoles momentos con uno de los principolas plontas procesadoros de

productos enlotodos existentes en el poís. ofreciendo ol consumidor
alrededor de 53 productos con su respectivo registro soniforio, gue hon ído

gonando lo confionzo y oceptabilidod por porte de los consumidores tonto en

el ómbito nocionol como internacional.

2.2. LOCAL¡ZACIÓN DE tA EIIPRESA

ECUAVEGETAL 5.4. , empreso del grupo FADESA está ubicodo en lo zono

Litorql, Provinciq de Los Ríos a 7 Km. de lo ciudod de Bobohoyo. Lo zono en

gue estó ubicodo esto empreso es proveedoro de insumos ogrícolos como

gondul, fréjol y frutos entre otros.
Lo empreso ocupo un área de 11.000 m2, siendo uno zona netomente ogrícolo.
Lo empreso está limitodo al norte por el estero Mango lAorodo, ol sur por lo
vío Bobohoyo - Guoyoguíl y ol este y oeste por terrenos oledoños.

ECVAVEGETAL 5.4 es uno empreso gue eloboro productos de un lorgo tiempo
de vida útíl como son los enlotodos y productos concentrodos, los mismos gue

cubren un omplio mercodo tonto nqcionol como internocionol.
A nivel nocionol los productos FACUNDO son ompliomente dístribuidos tanto
en comisoriotos y tiendos de todo el mercodo ecuotoriono.

En lo referenfe ol mercodo internocionol es el omericono el principol
importodor de éstos productos netomente ecuotor¡onos como lo posto de
guoyobo en diferentes tipos de presentociones y morcos dependiendo de los
requerimientos del cliente y según el mercodo ol gue se voyo o dislribuir seo

este: Colombio, Chile. Venezuela, Puerto Rico, m¡entros gue el polmito es
vendido principolmente o los Estodos Unidos y Europo. El polmito ol iguol gue

el gondul no tienen mucho ocogido en nuestro medio pero son de mucho
ogrodo en el mercodo extronjero por lo gue se exportoñ en grondes
contidodes.

CanneD rlontsogro
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2.4. ORGANIGRITITIA DE LA EMPRESA

t

P¡oducción
( Jefe )

- Mecánico

- Elécir¡co

D
Desa to / /o de prod u clos.

tl4 el ora m iento Co n t¡n uo

Getente Gmeral

Gerente de Planta

Come¡cialización
( Gercnte )

Manlenimienlo
( JeÍe )

AdnL y Finünus
( Jefe )

Aseguramiento ! Contrul
de la Culidad.

( Jefe )

Cannen 9iont¿rugto
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2.5. TAMAÑO DE UI PRODUCCIÓN

FACUNDO, trobojo otendiendo pedidos de sus clientes, es decir según los

cont¡dodes solicitodos se do lo orden poro gue se procese todo lo solicitado
poro de éste modo, no fener un exceso de producto fobricodo, mos bien de
esto monero vo reduciendo los costos.

El tomoño de lo producción por lo tonto es variodq ol finolizqr el mes, perc se

ho obtenido los siguientes dotos:

Durqnte un turno de 8 horos diorios se pueden llegor o elqboror hosto 4
lotes de salso de tomote, donde coda lotetiene 145 cajos de 24 unidodes con

un contenido de 375 gromos de solso.

Por lo tonto tenemos uno producción oproximodo de 52?O Kg de solso de
tomqte en uh dío producción.

Respecto ol fomoño de lo produccíón de olgunos otros productos en un oño

tenemos:

/ Posto de qüoyobo 1368 unidodes de 595 gromos.
/ Gatldlul verde 1440 unidodes de425 gromos.
/ Polmifo De 9000 o 11000 unidodes diorios.

Cafier, It[otllNwgro
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CAPITULO III
PROCESO DE PRODUCCION

3.1. DIAGRAMA DE FLU]O DEL PROCESO.

3.2. PUNTOS DE CONTROL, PARÁMETROS Y RANGOS.

3.3. PUNTOS CRITICOS DE CONTROL.

3.4. DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION.

3.5. INGREDIENTES Y ADITIVOS.

Cormen Monterugro
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3.1. DIAGRAMA DE FTUJO DE tA SATSA DE TOIUATE

*
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3.2. PUNTOS DE CONTROL PARAiIETROS, RANGOS Y
FREGUENCIA§ DE MUESTREO.

RECEPCIóN.- Debido o gue lo posto de tomote importodo gue constituye lo

moterio prima debe de cumplir con los siguientes porámetros:

Ta

sry.P-o¿

f,íü»
""ñi..;iFiE¡ttc¡¡ü otr utot/f3.b

CIBT
La frecuencio con lo gue se tomon las corespondientes muesfros es ol inicio
de codo lote de producción.

PESADO.- En ésto etopq es necesorio montener controlodo el peso de codo

uno de los ingredientes o utilízor en lo formuloción, los ingredienles se peson

codo vez gue se inicio un nuevo lote de produccíón,

I^EZCLADO.- Aguí controlomos un porómetro físico de mucho importoncio
en la eloboroción de solsa d¿ tomote, pues tenemos lo mezclo # 1 lo cuol debe
de llegor o lSoBrix y lo mezclo ll 2 o 24" Brix.

CONCENTRACIóN.- Lo etopo de lo concentrqción es uno de las etopos
más imporlonles del proceso .Aguí son de sumq importoncio los controles de
proceso como son:

. Tiempo de concentroción cuyo rqngo es de 15 o 20 minutos.

. Control de lo presión de vocío del concentrodor gue vo desde 25 psi

hosto 30 psi.
. Copocídod móximo de producto que debe ingresor ol concentrodor,

volor gue corresponde o 1600 Kilos.

PARAT4ETROS PAN@S
40%l/rold Counf

4,O - 4,5pH

3?o

ocidez 1,4 - 2,2%

consistencio 4,4 - 6,O cm/s

Brix

CdffiEr,qvlonte erro
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Lo frecuencio con gue se reolizon éstos controles es desde gue ingreso el

producto ol concentrodor y duronte el Ptoceso cado 20 minutos. Al finol de la

concentroción el producto deberá hober llegodo o 28"Brix.

HOI OCENIZACIóN.- Dentro de lo homogenizoción existe un pardmetro
como es lo presión que se le vs o oplicor ol producto en el homogenizodor,
cuyos volores se observan desde 8OO psi hosto 1200 psi; deesto dependeque
el producto (solso de fomote) obtengo lo consistenciq deseado.

Lo frecuencio de muestreo comienzo uno vez gue el producto o olconzodo los

grcdos br¡x regueridos en lo etopo de concentroción y se reolizo por

enumerodos veces hosto observor gue el producto olconzo lo consistencio
necesorio gue corresponde a I cm/sg.

PASTEURIZACIóN.- En esto efopo se debe re.alizar un control muy

estricto tonto con el tiempo como con lo temperoturo gue se vo o oplicor ol
producto. Lo temperoturo gue se le oplico ol producto corresponde o 95" C

(se verifico codo 5 minutos) con un tiempo de retención de 3 a4 minutos.

ENVASADO.- Duronte ésto etopo constontemente en el proceso de
producción se debe reolizor la verificoción de gue lo temperoturo de llenodo

correspondo o 85oC como mínimo. Lo frecuencio con gue se reolizo lo tomo de

temperoturo en el producto envosodo es codo 30 minutos junto con el

monitoreo de peso neto y peso bruto, volores gue son onotados en los

registros correspondientes. Esfo etopo se reolizo por m¿dio de uno llenodoro
gue presento 32 boguillos y gue trobojo o vocío.

ENFRIAI^IENTO.- Debemos de verificor gue los envosas olconcen uno

temperoturo de enfriomíenlo de 45oC. El enfriomiento de los ehvases se
reolizo con oguo clorodo.

t

/
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Entre los etopos cons¡derodqs puntos críticos de control tenemos:

/ PECEPAóN.- Por posible presencío de pesticidos utilizodos en el

cultivo del tomote, lo gue represento un riesgo de tipo guímíco.

/ PASTEURIZACTóN.- Debido q los posibilidodes de lo sobrevivencio
de potógenos en el proceso lo que represento un riesgo biológico.

r' ENVASADO. - En esta etopo existe lo posibilidod del rí*go físico por
presencio de vidrios en el producto.

/ TAPÁDO I^ANUAL.- Se puede presentor uno recontqminoción
ptógena proveniente del operodor.

/ ENFRIATIIENTO.- Por uno posible sobrevivencio de microorgonismos
termóf ilos.

D

Carmen ldontewgro
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3.4. DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

RECEPCION DE INGREDIENTES.- La posto de tomote oséptico importodo

es lo principol moterio prima en lo eloboroción de solso de tomote, lo mismo

que llqo o lo plonto en fundos os¿Pticos conf¿nidos denfro de tongues
meiólicos de 24O kilos. Como se mencionobo onteriormente ¿sto posto debe

cumplir con especificociones de colidod (ver toblo 3b), por lol razón es

onolizodo en el loborotorio de control de colidod donde se realizo lo

liberoción respectivq.
Los ingredientes secos son olmocenodos o temperoturo ombiente en

recipientes c¿rrodos, debidomente identificodos hosto el momento de su

utilizoción.

PESADO.- El operodor reolizo el correspondiente pesodo de los

ingredientes según lo formuloción respectivo.

MFZCLADO.- Esto etopo comprende lo mezclo compuesto por todos los

ingredientes secos entre ellos el CMC, ozúcor. Esto se reolizo en uno

mezclodoro de bondejo (Ver Anexo 11) donde von o ser mezclodos en seco,
esto es con el fin de evitor qcumulociones o grumos de CMC. Porolelomente se

esto efectuondo una infusión con especios(conelo, pimiento de olor) lo gue se

deja o temperoturo de ebullición por un tiempo de 40 minutos. En esto etopo
se desorrollan dos mezclos gue se detollon o continuoción:
. La mezclo número uno comprende la preparoción de un puré entre lo

posto y el o9uo, cuyo concenfroción debe ser de 18" Brix.
Lo posto de tomate es succionodo medionte uno bombo de vocío y uno

monguero de grado olimenticio, que está conectodo o lo válvulo de carga
del concentrodor. Uno vez gue ho subído todo lq posto ol concentrodor se
ogito sin oplicoción de vapor hosto obtener l8o brix.

. Lo mezclo dos corresponde o lo odición de los ingredientes o la mezclo
onterior que de iguol modo son succionodos e incorporodos al
concenfrodor donde se vo o oplícor ogitoción hosto obtener uno mezclo
uniforne que debe tener de 24 a ?6 grodos brix, poro luego dor poso o lo
etopo de concentroción.

D
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CONCENTRACION.- Lo concentroción se reolizo en coñcenfrodores de

ocero inoxidable (Ver Anexo l2), monteniendo unq ogitoción constonte.
AAedionte vopor se coliento el producfo y cuondo llego o 27 brix de

concentroción se odicionon los preservantes, ócidos y esencios hosta obtener
un brix finol de 28".

HOiiOGENIZACTóN.- l)no vez terminodo lo concentroción y determinodo
lo consistencio por control de colidod, se índico lo presión o lo gue se debe
operor el homogenizodor, parc obrir lo vólvulo de entrodo del homogenizodor
medionte uno tuberío de ocero ínoxidoble.
El homogenizodor openo con uno bomba de succión a oltos presiones y en

circuito cerrodo poro evitor lo inyección de oire en el producto. Esto se

realiza en un homogenizodor o pistones. (Ver Anexo 13)

PASTEURIZACION.- El colentomiento del producto se reolízq en un

intercombiodor de color gue opero con un sistemo de doble com¡so (Ver
Anexo 14) en lo gue circulo oguo coliente y uno bombo que hoce circulqr el
producto dentro del equipo.

Con lo mismq presión con lo gue sole lo sqlso de tomote del homogenizodor es

tronsportodo ol tongue de ocero inoxidoble del intercombiodor de color. El

operodor procede o regular lo temperoturo medionte uno válvulo de oguo

coliente a 9O-95oC y olconzodo esto femperoturo se bombeo el producto a lo
llenodoro paro inicior el envosodo. Lo temperoluro del producto se lee en un

termómeiro de mercurio ubicodo en lo tuberío del eguipo. 5i se detiene el
envosodo el producto petmanece recirculondo sin oplicoción de color y poro
inicior el envosado se elevo nuevomente lo temperoturo.

ENVASADO. - Uro vez gue los botellos son escurridos y sonitizodos se los

coloca en uno bandq tronsportodoro y poson frenÍe o uno pontqllo de luz
fluorescente en el que uno persono controlo visuolmente lo presencio de
botellqs sucios, portidos etc. Los botellos gue hon sido oceptodos poson por
debojo de uno lámporo de luz ultrovioleto que los esterilizo.
En lo cámqro de la llenodoro se deposito el producto gue proviene de lo
tuberío del intercombiodor de color, posleriormente poso o lo llenodoro gue

consto de 32 boguillos y el producto se envoso o (85-90"C). El método del
envosodo en coliente extrae eficientemente los goses fonto en el espocio
libre como el otropodo en el olimento y ol enfriorse se gene?c pres¡óh de
vopor gue creo el vacío.

D
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TAPADO 
^AANUAL.- 

Los topas son sumergidas en oguo o temP¿roturo de

95oC por un minuto con lo finolidod de suovizor el plostisol (lámino gue se

encuentro en lo porte interno y permite obtener un sellodo hermético. Luego

se sumerge los topos en unq solución de yodo ol 0,1% poro sonitizorlos. Un

operodor se encorga de colocor los topos sobre los botellas y otro se enco?ga

de ojustorlos de modo gue se cons¡go un correcto sellodo.

ENFRIAI IENTO.- Este proceso se lo llevo o cobo en un enfriodor gue

consto de un tronsportodor en dond¿ se colocon los botellos y de unos duchos

por donde sole el oguo gue se utilizo como medio de enfriomiento. Aguí el
producto no debe de solir con uno temperoturo superior o los 45"C.

y¡

ESCURRIDO. - Se lo reqlizo medionte un ventilodor de oí

ambíente colocodo en lo último sección del enf niodor
codificados.

turq
o ser

I

CIBT
CODfFICADO.- Unq vez que es enfriado el producto es codificqdo con el

siguiente formoto:

SELLADO y EI^BALADO.- Manuolmente se colocan los copuchones en lo

porte superior de las botellos, mientros son transportodos por uno bondo gue

los dirige ol termoencogíble y ojusto ol copuchón ol cuerpo de lo botella. Esto
gorontizo gue el producto no ho sido obierto hosto el momento gue llego ol

consumidor f inol.

CUARENTENA, ETIQUETADO y DESPACHO.- La cuorenteno consiste eñ

olmacenor ol producto terminodo en bodega o temperoturo ombiente por un

periodo de 10 díos o portir de su fecho de producción . En este tiempo se va
q observor que el producto montengo tanto sus corocterísticos

NUIIi1ERO DE LOTE AÑO FECHA DE EXPIRAcION Clave del producto
1 2002 ExP 03 2004

Cannat fllontÜtcgro
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orgonolépticos como físico-guímicos estobles, lo cuol se determino medionte
onál¡sis reolizodos por el deportqmento de confrol de colidod. Si el producto
terminodo cumple con tol condición se lo nombro como liberodo, es decir opto
poro el consecuente etíguetodo y despocho.

Cobe recolcar que duronte el etiguetodo los botellos se colocon en uno bondo

tronsportodora donde son revisqdos por el personal (bojo nivel de llenodo,

botellos rotos, etc) pqrq posteriormente ser comerciolizodos.

3.5. INGREDIENTES

r' Posto de tomote oséptico.
/ Aio en polvo, cebollo deshidrotodo, sol refínodo.
/ Agua

3.s.1. ADITIVOS

/ AíIDO ACéTACO.- ogente tegulador de lo ocidez y mejorodor de
sobor. 5e uso en conc¿ntrociones de 3,6 o 4%.

/ CtiC.- Estobilízodor. Es uno gomo (eter de celuloso) soluble en oguo

disolviéndose en aguo coliente en un rongo de pH de 5,0-10.

r' OLUTAAATO IiONOSóDICO.- Es lo sql de sodio del ócido glutómico
gue funciono como resoltodor de sobor y potenciodor del gusfo.

/ AüDO ASCóRBICO.- Actúo como

decoloroción del producto.
onlioxidonte previniendo lo

r' SORBATO DE SODIO.- Preservante. Es uno sol del ácido sórbico
gue octúo contro mohos y levoduros. Los sorbotos octúon en pH hosta de
6,5. Se uso en concentrociones deO,O5%-l%.

/ BENZOATO DE SODIO.- Preservqnte, es uno sol del ácido benzoico.
Actívo contro mohos y levaduras en olimentos con pH de ?,5-4,O usodo en

concentrociones de O,O5% - O,l%.

Can El qvloúeneflro
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CAPITULO TV

DETALLE DE LOS EQUIPOS EMPLEADOS

4.1. CONCENTRADOR

. Capacidad

. Func¡onamiento

. Rendimiento operacional

4.2. INTERCAMBIADOR DE CALOR

. Partes principales

. Funcionamiento

. Rend¡miento operac¡onal

4.3. LLENADORA DE SALSA DE TOMATE

. Partes principales

. Funcionamiento

. Rendimiento operac¡onal

4.4. HOMOGENIZADOR

. Capac¡dad

. Funcionamiento

. Rend¡mientooperacional

D
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Este tipo de eguipo trobojo medionte vocío producido por occión de uno

bombo, yo gue poro lo evoporocíón de productos sensibles o los temperoturos
elevodos es nec¿sorio reducir lo temperoturo de evoporoción trobojondo o

presión reducidq. Los presiones raducídos necesorios poro gue el líguido

ebullo se los obtiene en éste coso por medio de uno bombo de vocío.

El moteriol del que eslá consfruido es oceto inoxidoble y en su interior tiene
ospos de teflón gue giron oproximadomenfe o 50 revoluciones por minuto lo

cuol sirve poro ogitor ol producto mientros se concenfro.

El eguípo cons¡ste en uno doble comiso por donde vo q circular el medio de

colentomíento (vopor) hocíendo gue el producto entte en ebullición o una

bojo temperoturo debido a lo presión de vacío. A medido gue progreso lo
evoporoción el producto se hoce más y mós concentrado, consecuentemente
disminuye la velocidod totol de tronsmisión de cqlor y oumento lo¡tqsidod
hosto gue se obtienen los grodos brix deseodos S§.ü.,..{J¿

El evoporodor cumple con dos funciones principoles: ff"il -i$
qri;_...ñ

rrJfri¿ '; '"t
r' fntercombiar color
r' Seporar del líguido el vopor que se ho formodo CIBT

Lo copocidod móximo teórico del concentrodor es de 2000 kilos, pero lo

contidod real de trabojo corresponde o 1600 kilos de producto por horo y lo
presión máximo de trobojo es de 30 pulgodos de mercurio. El rendÍmiento
operocíonol del eguipo es del 80% y lo temperoiuro o lo gue opero vorío entre
60 y ó5' Q. (Ver Anexo 72)

4.2 INTERCAMBIADOR DE CALOR DE GORAZT Y TUBOS

Entre los portes principoles gue lo conforman tenemos:
r Tonque pulmón de capacidod de 1500 kilos de ocero inoxidable.
o Termógrofo Toylor.
r Vdlvulos de aire.
o Válvulos de vopor.
r Bombo de circuloción de oguo.

Carmen 9úonttnegto

4.1 CONCENTRADOR
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I Ponel de control.

Está compuesto en esenc¡o por tubos de sección circulor montodos dentro de

una corozo cilíndrico con sus ejes ponolelos ol oire de lo corozo. El hoz de
tubos estó provisto de deflectores pora producir de este modo uno

dístribución uniforme del flujo otrovés de é1.

Existen muchos voriedodes de este tipo de intercombiador, los diferencios
dependen de lo distribución de configuroción de flujo y de los aspectos
específicos de construcción, siendo en ésle coso el de flujo líguido-líguido de
corozo y tubos. Lo distribución del producto y del medio de colentomiento
es f lujo en porolelo, los fluidos colienley frío, entron por el mismo extremo
del intercambiador, fluyen o trovés de él en la mismo dirección y solen por el

otro exfremo.

El medio de colentomiento (aguo presurizodo o 104 -105 "C) se tronsporto
por lo porte exletior y el producto en el interior de los tubos. Lo

temperoturo del eguipo s¿ morco en un termómetro de mencurio y es seteado
en un termógrofo. Consto qdemós de unc tuberío de ocero inoxidoble gue es

conectodo directomente q lo llenodoro de solso de tomote. El flujo el eguipo

es oproximodomente de 30 Kilos por minuto. (Ver Anexo 14).

4.3 LLENADORA DE SALSA DE TOMATE
Las porfes gue lo conforman son:

r Boguillas
o Cómoro de llenodo
o Bombo de vacío

r Ponel de control
r Pistones de oscenso y descenso
i Bombo de retorno

Este eguipo estó formodo por 32 boguillos gue tienen perforociones poro gue

el producto tengo occeso o los botellos. El producto se olmoceno en lo cómqro
de llenodo y cuondo ésio se lleno el producto es troslododo por medio de lo
bombo de retorno ol tongue pulmón del intercombiodor de cqlor. Lo presión
de vocío que requiere es de 40 -50 psi. Lo llenqdora tiene una copocidod
mríximo de trobojo de 32 botellos por mínuto, 6 dec¡ gue su eficiencio
teórico es de 640 cojas con 24 unidodes de salso de tomate siendo su

eficiencio del 9O%, yo gue reolmente se obtienen 580 cojos de producfo.
(Ver Anexo 13.2)

Coñrer, ,ion,enegro
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4.4 HOMOGEN¡ZADOR

Consto de uno bombo de tres pistones con resistencio a alto pres¡ón

formondo uno hendidura muy estrecho según lo presión o oplicor, por donde

vo q pasor el producto porq dorle consistencio. Es de acero inoxidoble y lo
función de éste equipo es froccionar los posibles glóbulos de sólidos o

fomoños muy pegueños de modo gue contribuye mejorondo los

corocterísticos orgonolépticas y físicos del producto. Lo presíón móximo de

trobojo del eguipo es de 2OOO psi y el flujo es de 25-30 Kg por minuto. (Ver
Anexo 13)

ssBo¿

f,trr.,$
\ii,-;,,r.

CIBT

D
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CAPITULO V
CONTROLES EN LINEA Y LABORATORIO

5.1. ANALISIS FISICOS

. CONSISTENCIA. coloR

. OLOR

. SABOR
O O/o PARTICULAS NEGRAS

s.2. ANÁLrSrS QUÍMTCOS

.pH
¡ o/o ACÍDEZ
. BRIX

5.3. ANALISIS MICROBIOLOGICOS

¡ o/o MOLD COUNTD

Carmen 1Lont¿rugro
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CONTROTES DE TINEA Y UIBORATORIO

Los controles y onálisis que se teolizon empiezon desde la recepción de lo

moterio primo, durante el ptoceso y en el producto terminodo los gua se
detol lon o continuocíón:

5.1. ANÁUSIS TIS¡COS

> CONSISTENCIA.- Es un porámetro gue se realizo con lo finolidod de
detenminor si lo moterio primo tiene lo consistencio especificodo y no vo o
repnesentqr un problemo en etopos posteriores, yo seo por obfención de
un producto demosiodo consistente o con uno consistencio nuy débil. Este
onólisis se realizo medionfe lo utilizoción del consistómefro de Bostwick.

> COLOR, OLOR y SABOR.- Corresponden o los corocterísticos
organoleplicos gue debe presentor tonto lo moterio primo como el
producfo finol los cuoles deben dor resultodos corocterísticos toles como:

. Cdorz Rojo Intenso.

. Olor: Corocterístico o tomote.

. Sobor: Ligeramenle dulce.
Estos análisis se llevon o cabo medionle lo utilizoción de los sentidos.

> %PARTfCULAS NEORAS.- Se onolizo el porcenloje de portículos
negros proporcionondo un límite máximo del 30%. 5i el producto llego

tener un exceso de éstos porticulos provenientes de lo moterio primo,
pueden provocor uno molo presentoción en el producto finol.

s.2. ANÁUS6 QUíilrCOS

> pH.- El onrílisis del pH en lo molerio primo y en el producto finol es muy
importonte, yo gue de ésle modo se puede lograr un control en el
crecimiento y proliferoción microbiano, puesto gue éste por«ímetro puede

representor uno condición fovoroble o desfovoroble poro dicho
crecimiento. El ph del producto fiene un límite no moyor o 4,5.

> AdIDEZ.- Medionte lo ocidez podemos evitor lo oceptoción de uno posto
de tomote eloborodq o portir de uno moterio primo muy moduro y en el
coso del producto ferminodo se reolizo el control de lo ocidez poro

D

Cann2L tiottrruúro



D

Informe de practicos profesionolas

prevenir condiciones fovorobles ol crec¡miento bocteriono. El rongo poro

lo ocidez del producfo es de 1-2%

> Brix.- Los grodos bnix con gue llego lo moterio primo von q ser lo bqse
poro llegor o obtener los brix necesorios en los etopos de mezclado y
concenfrodo, es por éstc razón que se debe reolizor lo correspondiente
verificoción. Los grados brix del producto finol corresponde a un volor
de28.

5.3. ANÁLIS¡S M¡CROBIOLOGICOS

CONTAJE DE HIFAS DE i^OHOS (Mold Count).- Este porámetro es uno

de los més importonfes poro lo ocepfoción de lo moterio primo yo gue existen
reguerimientos en cuonto o lo normq INEN # l-0?6 (Ver Anexo 15) gue

estoblece un límite méximo del 4O%. El ondlisis de Mold Count nos dd un
indicio de molos prácticas de higiene oplicodos en el monejo de la moterio
primo o que lo mismo se encuentro en estcdo de excesivo modurez, es decit
gue se lo empleo como un índice de colidod.

PARAMETROS DE CALIDAD EN PRODUCTO FINAL

Tab 5.c¡

PARAMETROS RANCO
Cons¡stenc¡a I cm/s max

pH Menor a 4,5
Brix '\'7 1A

Acidez
Mold Count 40%max

Cdmten,4o.tt¿ egro
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CAPITULO VI

CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

6.1. PERSONAL

6.2. AREA DE PROCESO

6.3. EQUTPOS Y UTENSTLTOS

usF,ltr.

",*,*

CIBT

¡
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BUENAS PRACTICAS D[ MANUFACTURA

En lo empreso se llevo o cqbo un confrol del cumplimiento de los buenos
prácticos de monufocturo lo gue estó bojo lo supervisión del deportomento de

control de calidod y los ríreos gue son exigidos corresponden ol personol,

eguipos y utensilios, áreas de proceso, procesos y controles.

6.1 PERSONAL

Los empleodos deben presentorse oseodos o trobojor.
No usor joyerío ni moguilloje .

Usor ropo limpio, incluyendo el colzodo.

Se deberó usor botos denfro de plonto. C I B T
No llevor blusos, comisetos sin mongos y short .

Uso de mondil poro guien lobore en lo plonta .

No fumor, moscor chicle, comer, beber o escupir en los áreos de proceso y
moñejo de olimentos .

Montener uños cortos, limpios y libres de esmalte .

Lovorse y sonitizarse lqs monos ontes de inicior el trobojo , después de

codo ousencio del mismo en cuolguier momenfo cuondo los monos puedon

estor sucios o conlaminodos o cuondo existo el riesgo de contominoción en

los diferenfes etqpqs de lo eloboroción .

Todo el personol gue monipule directomente el olimento deb¿ usor
obligotoriomente guontes. Estos guontes deberán usorse en uno solo

operoción. AAontenerlos intoctos , limpios y en buenos condiciones
sonitorios. Esos guontes deben ser de moteriol impermeoble excepto
cuondo su uso seq incompofible o inopropiodo con el trobqlo efectuodo.
Evitar el contocto de los monos con el rostro y si es ¡nevitcble o por olgún

descuido lqvorse los monos poro continuor con el frobojo.
No usor plumos ,lápices o cuolguier otro objeto en los bolsillos duronte lo
eloboroción de olímentos
Evitor toser , estornudor y bostezor sobre el producto .

Usor redecillos , cof¡os u otros elementos efectivos pora sujetar el
cobello.

No usor cobello largo poro los hombres, ol iguol gue el uso de borbo o

bigote .

No guordor ropa u otro pertenencios personales en áras donde están
expuestos olimentos o moferio prima .

Control de enfermedodes - No podrá trobojor en lo plonto ningún
operorio, que presente uno enfermedod tronsmisible o portodora de ello, o
míentros este ofectodo por guemoduros, llogos ,heridos infectodos u

É$Ho¿
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Otros fuentes de contominación microbiono .5e recomiendq la reolización
de un chegueo médico semestrol del personol

Alguna enfermedod o herido del personol debe ser reportodo o su

inmedioto superior poro gue el tome los resoluciones.
Los corfqdos ,heridos, llogos y guemoduros deben cubrirse opropiodomente
con un moteriol impermeoble, evitqndo ingresor ol proceso de eloboroción
si esto se hollq en portes del cuerpo gue estén en contocto directo con el
producto y gue puedon propicior uno contominoción del mísmo .

Se deberá contor con un botiguín en lo plonto , gue contengo los elementos
pcro proveer de primeros oux¡l¡os.

Educación y entrenomiento. - El personol responsoble de idenfificor follos
sonitorios o contominoción de olimentos deberó tener anlecedenles de

educoción o experiencia, o uno combinoción de ombos , o los efectos de
tener lo competencio necesor¡o poro lo produc ción de olimentos sonos y
limpios . El personol gue monipulo los olimenfos y los supervisores debetá
recibir entrenomiento sobre los odecuodos técnicos de monipuloción de
olimentos y sobre los principios de protección de olimentos y deberá
conocer los riesgos de molqs procticos de higiene personol y de
condiciones insonitorias.
Con efecto de aseguror lo compresión de lo insfrucción bósico gue

gorontice lo correcto mon¡puloción y eloboroción de los olimentos con el

fin de eliminor el riesgo o peligro que olente contra lo solud del
consumidor finol y osí oseguror lo colidod del climento, se realizaró,
periódicomente evoluociones a todo el personol de plonto.

El supervisor debe responsobilizorse de vigilor o delegar el control del
el cumplimiento de los normos de buenos prócticos de monufocturo .

l

D 5.2.ARFA DE PROCESO

r' edificios
. Los edificios deben set de corocterísticqs toles , gue no permiton la

contominoción del producfo, conforme o lo estoblecido en los
ordenomientos legoles correspondientes .

. El edificio debe contor con <íreos seporodos , suficientemente omplios poro
el proceso y poro lo limpiezo.

, 5e debe contqr con áreos de trobojo seporados.

y' Pisos
. El piso debe ser homogéneo y fácil de limpior y desinfector

preferiblemente enlucído .

Conrun *lont¿wgro
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Los pisos deben ser con pendientes hocio el dtenaie, suficiente Poro
evitar encharcomienfo y de carocterísticos gue permiton su fócil
limpíezo y desinf ección.

El piso no debe presentor hendiduros y debe ser de moteriol
ontiderrapante.
El piso no debe absorber compuestos.

6.3 EQUIPOS Y UTENSIT¡OS

Todos los eguipos y utensilios de lo plonto deberán ser odecuodos poro
el uso gue se les deseo dor .

Los eguipos y utensilios deberón ser diseñodos de lol monero gue puedon

ser limpiodos qdecuodomente .

A los eguipos y utensilios se le debe poder dor un mqntenimíento
periódico y adecuodo evitondo lo contomínoción del producto y luego

D

proceder o lovor y sonitizor el eguipo reporodo onfes de usorlo .

El díseño , construcción y empleo de toles eguipos y utensilios deberón
ser toles gue impidon lo odulteroción de los ol¡mentos con lu¡fi[l$¡-
combustible , aguo contominodo y cuolesguiero otros contomin"rlkf t.: ,.'.í
Todo el equipo deberá ser instolodo y montenido de modo a{[q:].tdf
lo limpiezo de eguipo y de los espocios qdyocentes. "'. ,; .;'.

/\Aontenimiento de eguipos portátiles y utensilios .

. Almocenor en lugores odecuodos

. Monejorlos odecuodomente

. Protegerlos odecuodomente de cuolguier contominoción .

. Lavorlos y sanitozorlos poro su uso .

CTBT

D

6.4 PROCESO Y CONTROT

Los áreqs de proceso deben estqr limpios y libres de moterioles extroños
y poro ello se reolizaró uno inspección onfes de íniciorse lo líneo o el
proceso.

Se debe evitor lo contominoción del producto gue se esto elaborondo con

materioles extraños como polvo, agua , groso , etc : que pueden provenir de
los empogues de lo moterio primo u focos de confominoción.
En el proceso se debe oseguror gue los eguipos gue tienen portes
lubricodos no contominen el producto en los diferenles etapos de
eloborqcíón.

Cannci qi.onttwgro
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Todos las operociones del proceso de eloboroción se deben teolizar en

condiciones sonitor¡os gue eliminen toda posibilídod de contominoción.
Duronte lo producción todos los mofer¡os primos , empogues y moter¡oles
ouxil¡ores utilizodos deben estor identificodos petmanentemente y
conocer en que lote de producción se están utilizondo.
Duronte lo producción todqs los moterios primos , empogues y moterioles
ouxiliores deberán ser inspeccionodos y seporodos como se{¡ necesorio
poro oseguror gue estén limpios y sonos y odecuodos poro entror ol

procesomiento de un olimento poro consumo humono.

Duronte el proceso , se debe cumplir coh los reguerimientos técnicos poro
codo etopa y eguipo que se indicon en el monuol de proceso.

a

a
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7.2.L
7.2.2.¡
7.2.3.
7.2.4.

CAPITULO VII
METODOS DE LIMPIEZA

7.1. EL AGUA

7.2. SUPERFTCTES QUE ENTRAN EN CONTACTO CON LOS
ALIMENTOS

GUANTES
UTENSILIOS, BANDAS Y MESAS
ENVASES
TAPAS

7.3. LTMPTEZA DE EQUTPOS

7.3.1 LIMPIEZAY SANITACION DEL CONCENTRADOR
7.3.2 LIMPIEZAY SANITACION DEL HOMOGENIZADOR
7.3.2 LIMPIEZA DEL INTERCAMBIADOR DE CALOR
7.3.3 LIMPIEZA Y SANITACIÓN DE LLENADORA DE SALSA
DE TOMATE

7.4 LIMPIEZA DE PISOS

7.5 SANITACION DE CALZADO

7.6 LTMPIEZA DE CANALES DE DRENA]E

T.TDESPERDICIOS Y BASURA

7.8 CONTROL DE PLAGAS

7.9 CARACTERISTICAS DE LOS COMPUESTOS DE LIMPIEZA
EMPLEADOS

I
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I

7.1 EL AGUA

Poro aseguror lo calidod físico, guímica y microbiológico del aguo gue entro en

contocto con los olimentos y superficies de confocto con ellos se oplico

cloroción respectivo y onrílisis poro comprobor lq ef iciencio.

Poro tql cloroción se oplicc hipoclorito de sodio gue es odicionodo ol oguo de

lo cisterno hasto uno concenfroción de cloro resíduol de 0,5-2,0 ppm.

Además se realiza lo limpiezo de la cisferno de olmocenomiento de oguo con

uno solución de cloro de 2 ppm, cuyo frecuencia de limpiezo se teoliza cado 6

meses. El mélodo de clorociónls qufomático por medio de 2 bombos

dosificodoros de cloro gue se occionon cuondo lo bombo de codo pozo

olimento o lo cisterno de oguo.

El oguo gue se utilizo poro los procesos es oguo trotodo con medionte un

sistemo de filtros de arena y corbón octivodo de modo gue no se afecten los

corocterísticos físicos del producto. Además se cumple con monitoreo dXlCPn.
cloro libre del oguo usado en procesos y snitoción; poro ello s" 

"mpleoBj.''.1v{
método del onólisis d¿ ortotoluidine, confrecuencio de tres veces. 

f,{,,"$
7.2 SUPERFICIES QUE ENTRITN EN CONTACTO CON LOS

'',,i;,;r:f

ATIMENTOS

7.2.1 Los güont€s de coucho se los empleo cuondo uno etopo del proceso lo

amerito y focilite su uso. Porq su desinfección se utilizo jobón yododo ol 0,3
% cuondo el operodor los tiene colocqdos y toco objetos insanitorios o

comienzo el proceso. Al finol de lo jornodo son lovodos y sonitizodos con uno

solución cloroda de 1-3 ppm donde lo operación de limpiezo consisfe en:

Remojo + compuesto de limpieza + fuerza mecónico + enjuqgue + immersión
en ogua clorodo oguo .

El lovodo de guantes es muy importonte y los frecuencio con gue se re.r;liza
es:
* Lovodo onles de empezü el proceso de producción.
t Antes de olmuerzo y ol finol de lo jornodo.
t Antes de rqlizar el topodo monuol con solución iododo ol 0.1%

Ademós se realizo ondlisis microbiológicos de los monos de operodores
trimestrolmente.

CIBT
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7.2.2 Utensilíos, bandas, mongueros y mesos son limpiadas usondo

detergente básico o uno concenfroción del O.3 % y se uso desinfectonte
clorodo (Anfiboc B) o uno concentroción de 150 - 20O ppm. Ningún operodor
puede utilizor utensilios, bondos y mesos sin onles hober sido limpiodos y
sonifizodas. El procedimiento se realiza cuondo inicio el proceso y codo vez
gue seo necesorio.

7.2.3 Al og!¡o poro el lovodo de envoses se le re,rl,liza lo respectivo
cloración que debe dor como resultodo de 100-150 ppm, solución donde se

sumergen los botellos y se los ¿scurre colocóndolas en govetqs en formo
invertida.

7.2.4 La sonitoción de topos twiss-off se reolizo sumergiéndolos en oguo

coliente a 9O-95oC por un fiempo de 1- 1,5 minutos, escurriéndolos y
posleriormente sumergiéndolos en uno solución de yodo ol 0,05% o

temperoturo ombiente.

Camcn fulotteuqro



7.3 LtmPlEzA DE EQUIPOS

Lo limpiezo se realiza con solución detergente ol 0,3% y solución clorodo de

150 - 200 ppm. 5i se utilizon los mismos eguipos lo limpiezo y sonitoción se

reolizo ol finql del dío y ol inicio de lo jornodo del dío siguiente se vuelve o

realizar únicomente lo sonitoción. Dentro de los eguipos principcles y su

respectivo limpiezo tenemos:

7.3.1LIMPIÍZA Y SANITACION DEL CONCENTRADOR

.:. Limpiezo gue se re-alizo uno vez por semono se desarrollo de lo siguiente
monero:

/ Eliminor desperdicios de olimentos usondo oguo o presión.
r' PreBror solución de sodo coústico al Q,5 % (5 Kg de hidróxido d

sodio en 1000 litros de copocidod del concentrodor)
/ calentar lo solución o 60 grodos o presión otmosférico por 45 minutor.c 

I ts T/ Enjuogor con obundonte oguo o temperoturo ombiente por 30 minutos-'
y evocuorlo.

r Verificar lo presencio de sodo coústico usondo fenolftoleíno, lo mismo

gue cornbiord de incoloro o color rosado. Si esto se ptesenia se

continuq con el enjuogue hosto gue no exisfo combios de color.
/ Adicionar el sonitizonfe que liene uno concentración de 200 ppm de

cloro por 30 minufos y evocuorlo.
t Al día siguiente limpior el eguipo con oguo o 3 ppm de cloro residuol.

* Limpiezo diorio gue se reolizo ol final de lo jornoda:

/ Eliminoción de desperdicios con oguo o presión.
/ Agre-gor solución de deiergenle básico ol 03%y calentar o ó0" por 15

m¡nutos o presión otmosférico.
/ Evacuor el detergente y enjuogor con obundonte aguo por 30 minulos.
/ Adicionor sonitizonte con 20O ppm por 30 minutos.

Conun 9llontantgro
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Esto limpiezo ti¿ne dos componentes, oguella limpieza gue se realiza uno vez

por semono usondo el circuito cerrodo (CIP) y oguello gue se llevo

dioriqmente:



t
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7.3.2 LIMPIEZII Y SANITACION DEL HOiIOGENIZADOR Y DEL
INTERCAITIBIADOR DE CALOR.

Limpiezo gue se llevo o cobo uno vez por semono mediante un s¡stema CIP
ent?e éstos dos eguipos:

r' Recirculor oguo o 60 grodos por 30 minutos y evocuorlo.
/ Recirculor uno solución de hidróxido de sodio ol O,5 % , o 6OoC, por 30

minufos y evocuorlo.
r' Enjuogor con obundonfe oguo o trovés de recirculoción.
/ Verificor el enjuogue usando fenolftoleíno.
/ Recirculqr sonitizonte por 30 minutos y evocuorlo.
/ Al día siguiente recirculor una solución de sonitizonle con 3ppm de

cloro por 10 minulos, antes de inicior lo producción.

Limpiezo gue se llevo o cobo ol finol de lo jornodo:

/ Eliminor residuos recirculqndo oguo de 60 - 7O"C por 5 o 10 minutos.
r' Recirculor solución de detergente brísico ol O,3%, por 15 minufos.
/ Desqrmor los eguipos y lovor monuolmente los porfes muertos como

tuberíos, codos u otros con delergenle O,3%.
r' Armor los equipos y estoblecer el circuito cerrado entre ombos.
r' Recirculor suficiente oguo poro el enjuogue
/ Recirculor sonitizonte con 200 ppm de cloro residuol.
/ Al siguiente dío enjuogor con oguo clorodo a uno concentroción de

3ppm

7.3.3 L¡MPIEZAY §ANIIACÚN DE II-ENADORA DE §AISA DE
TOIIATE

Lo limpiezo se reoliza ol finol de la jornoda de lo siguiente monero:

{ Hacer recirculor oguo frío paro retiror residuos y pora enfriomiento
del eguipo, hosto gue yo no solgan residuos de solsa.

/ Desqrmor poro límpiezo de piezos con delergente olcolino ol 0,5%.
/ Enjuogue con cguo.
/ Dejar piezas en solución sonitizonte clorodo de 150 -200 ppm hosto el

siguiente dío y posor oguo coliente por los tuberíos observondo gue no

existon residuos.

D
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7.4.LIMPIEZA DE PISOS

Los pisos de plonto y áreas de proceso se limpion con uno solución de

detergente bósico al O,3%y lue-go se sanitizo con solución clorodo de 150 -
200 ppm.

Esto se reolizo ol iinicio de lo jornado de trobajo, dioriomente ol finol de los

Procesos.

7.s.SANITACIÓN DE CAIZADO

Lo limpiezo y sonitoción de botqs y colzodo se llevq acobo en piscinos

ubicodos o lo entrodo de lo plonto, donde se uso oguo clorodo con hipoclorito
de sodio que se vierte en los piscinos en uno concentroción de 150 -250 ppm.

El ogua es combiodo 3 veces ol dío: ontes de iníciqr lo jornodo, ol medio dío y

en lo torde..

7.6.LIMPIEZIT DE CANATES DE DRENruE

La remoción de los residuos de olimentos, limpiezo y sanitoción de los conoles

de drenoje de lo plonto se llevo o cobo o trovés del sistemo de evacuoción de

ofluentes y oguos residuoles en el plono de redes de oguo. El sistemo es

mqntenido líbre de residuos orgánicos y bosuro yo gue cuento con sus

respeclivos rejillos .

T.T.DESPERDICIOS Y BIT§URA
Lo bosuro se elimino dioriomente a través de un montacorgos, el cuol la llevo

o un óreo cenfrol de recolección ubicodo en lo porte posterior de lo plonto, lo

que es retirado de lo empresc por un tronsporte que reoliza este servicio.

7.8.CONTROL DE PTAGAS
El control de plagas lo realizo por medio de uno ampreso externo particulor o
lo gue se exige certificodo del producto usodo. 5e controlo tombién el
crecimiento de molezo gue contribuyo o lo proliferoción de plogos.

Conaet rlo¡t-erwgto
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7.9 CARIICTER|SilGAS DE LOS COMPUESTOS DE LIMPIEIA Y
SANITACION

7.e.L. Co^IPUESTOS CLORADOS

VENTAJAS
r Son estobles ol oguo duro.
o Son económicos
o Tienen omplio espectro de occión microbiona
r Fáciles de oplicor
o No formon espumo

r Fáciles de conseguir en el mercodo

DEsVENTAJAs
o frriton lo piel

o fnestobles ol calor
I No octúan onte lo materia orgánico
r En olmocenomiento puede importir olores y sobores

Los sanitizontes clorodos más usodos son el hipoclorito de sodio gue tiene un

8Y" de cloro octívo y el hipoclorito de colcío que liene uno concentroción del
1O ol 15% de cloro octivo. 5e pueden usor o concentrociones de 0.5 - 2 ppm

de cloro residuol y hosto de 3.5 ppm poro boños.

7.e.2. CO 
^PUESTOS 

yODADOS

o Son económicos
o Efectivos pora el lovodo de monos, usodos cuno concentroción de 25 ppm

r No son irr¡tontes
o Poseen bueno vido de onoguel

o No son corrosivos
r Son mos estobles ol color incluso tenperoturos de 55oC.

Uno de sus desventojos es gue no son efectivos contro occión bqcteriona. Los

comencioles se los uso con uno concentroción de 1.5 - 1.7 de yodo octivo.

f
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TABLA 7.9,3
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Compuesto Propíedodes Acción Concentroción

ANTIBAC-B
Polvo

Fácil solubilidod
16% de cl octivo

Sonitoción
Depende del
compo de occión.

HIPOCLORITO
DE 5ODIO

Liguido
Cloro octivo ol 8%

Incoloro
Sonitación

Depende del

compo de occión.

Carmefl fllontcnegro

Específicamente los compuestos de sonitoción gue emplea lo empreso se
presenfan en lo sgte toblo con sus correspondientes corocterísticos:
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t

CAPITULOWil

EL ENVASE

8.1. CARACTERISTICAS DEL ENVASE

8.2. CONTROL DE CALIDAD DEL ENVASE

,
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D

8.1. CARACTERíSTICAS DEt ENVASE

Los envoses gue se empleon poro el envosodo del producto son botellos del
de vidrio gue presento los siguientes corocterísticos:

/ Es resistenfe o lo presión pero no ol impocto y resiste oltos
femp¿roturos .

/ Es reutilizoble y recicoble en un olto porcentoje.
{ Permite lorgo vido de onoguel.
r' Es completomente hermético.
r' Es borrero contro combios de temperqfuros.
/ Es moteriul inerte e impermeoble.
r' Es mal conductor de color y electricidod o temperotura ombiente, en

combio es buen conductor o oho temperoturo.
r' Son botellqs con copocidod poro 375 ó 650 gromos según seo lo

presentoción.
/ El vidrio de éstos envoses es de lo closificoción del vidrio plono.

8.2. CONTROL DE CALIDAD DE LOS ENVASE§

Es de sumo importoncio reolizor un correcto control de los envoses de vidrio
ontes de su utilizoción en el proceso ya que se puede llegar o convertir en un

medio de contaminoción poro el producto elqborodo.
Los puntos mrís importontes o revisor por control de colidod en el envose son:

t
r' Imperfecciones de lo boco.
/ Diámetros o grosor de poredes,
/ Copocidod de derrome,
/ Resistencio del envose o roturos duronte el

tármico.
/ ?r*encia de residuos de soda coústico

reciclodos.

llenodo, lovodo y chogue

en el caso de botellos

Carln¿n fllofltercgro
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CAPITULO IX

9. 1. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

gSflü.t.
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9.2. BIBLIOGRAFIA

9.3. ANEXOS
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9.1 CONCLA§ruNE§ Y RECOI'IENDACIONE§

5e concluye gue los productos concentrodos gue eloboro ECUAVEGETAL

S.A entre ellos jugos, néctares, mermelodos entre otros son sensibles o

frotomíentos con temperoturos elevodos, es por tol rozón gue se empleo

evoporodores q vocío de modo gue cuondo lo presión de vapor del líguido

olconce lo presión del entorno, el líguido ebullo o bojos temperofuras y osí

poder evitor efecios sobre carocterísticos físicos o guímicos del
producto.

Puedo llegar o determínor gue lo colificoción de lo moterio primo es de

mucho importoncio juntomente con el cumplimienfo de codo uno de los

parámetros de colidod estoblecidos loles como pH 4,5: ocidez máximo?,?
y mold count máximo 40%,ya gue éstos se constituyen en los Puntos de
portido poro un correcto proceso de producción.

Es recomendoble gue el piso de lo plonto no permonezco húmedo por

mucho tiempo duronte el proceso de producción ya que represento uno

posible fuente poro lo contominoción cruzodo.

Los registros de monitoreo y verificoción son fundomentoles poro el
cumplimiento del sistemo HACCP con el gue cuento lo empneso, pues o
portir de ellos se puede llegor o descubrir y solucionor problemos
relacionodos directomente con el producto y proceso de produccíón.

D

¡

. Se recomiendo lo colocqción de instructivos en lo plonfo poro lo reolizoción
del correcto lovodo de monos de los operodores.

. Lo odecuoción de focilidsdes sonitorios outomáticas poro lo realizoción del

lovqdo de monos es recomendoble paro evitor uno posible confominación
cruzado.

Uno de las etcpos del proceso gue demondo mucho responsobilidod por
porte de los supervisores corresponde o lo posteurización, donde se debe
llevor un control detollodo poro oseguror gue el tiempo y temperoturo
oplicodos son los correctos ya gue de eslo depende lo destrucción de
microorgonismos potógenos los cuoles representon pelígro poro el
consumidor.

Cafit¿n rÍont$Eqro
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La verificoción de un correcto lovodo y sonitizodo de envoses es un dr¿o
del proceso gue omerito mucho importoncio; oún más lo comproboción de
gue en los envoses no existon res¡duos de sodo cóusfico yo gue esto nos

teptesento un riesgo de tipo guímico.

Puedo llegor o concluir gue llevondo q cobo correctomente los BPM

durante el proceso, porámetros de colidod tonto en la moterio primo como

en el producto finol, monitoreo, verificoción, tomo de decisiones y lo

emisión de criterios odecuqdos se puede contribuir con lo obtención de un

producto finol seguro e inocuo.

5e recomiendo gue lo limpiezo de la infroestructuro físico de lo plonto

comprendido por poredes, techos, venlonos, etc, se reolice con moyon

frecuencio.

5e debería fener uno mejor orgonizoción en lo bodego de producfos
terminados, yo gue se podríon producir confusiones.

Se puede observor gue en el onálisis de dotos los resultodos de lo
temperoturo del intercambiodor de color presenton desviociones respecto
ol porámetro estoblecido (90 - 95"C) debido o: fugos de vopor provocodas

por el insuficiente montenimiento del eguipo y su lorgo tiempo de

f uncionomiento.

Cobe mencionor gue los fugos de vopor troen como consecuencios

desviociones en lo temperaturo del producto envosado, yo gue la

temperaluro del m¿dio de cqlentomiento no es lo suficientemente elevado
poro fransmitir el color requerido ol producto en proceso, volor que

corresponde o un mínimo de85oC.

Los voriqciones en el peso neto del producto finol son provocodos por lo
molo colibración de lc llenodoro de solso de tomote, lo que troe como

consecuencios un producto con un peso por debojo o por encimo del
estoblecido (375 g).

5e recomiendo o lo empresa re-alizar regulormente planes de colibración
de equipos conjuntomente con sus respectivos confroles.

D

t

Cannet 9'úonurcgro
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REGISTRO OE CONTROL OE LIMPIEZA Y SANITACION DE EQUIPOS ANTES DE INICIAR EL PROCESO

LINEA:
PRODUCTO:

# DE LOTE:
CANTIOAD A PRODUCIR:
HORA:

EQUIPOS CONTROLES sr NO

MEZCLADOR

CONCENTRADOR

HOMOGENIZAOOR

INTERCAMBIADOR DE CALOR
(tanque pulmon)

LLENADORA

Presenc¡a de suciedad v¡s¡ble
Presenta partes completas
Verificac¡ón de sanitizado
(reg¡stro de sanitación)
Listo para ¡n¡c¡ar proceso

Presencia de res¡duos
Presencia de soda caústica
Presenta partes completas
Ver¡fi cación de san¡t¡zado
(registro de san¡tación)
Aspas l¡mpias y en buen estado
Listo para iniciar proceso

Equipo limpio
Presenta partes completas
Verificac¡ón de sanitizado
(registro de sanitación)
Listo para ¡n¡ciar proceso

Equipo l¡mpio
Ver¡ficación de san¡t¡zado
(registro de sanitac¡ón)
Listo para inic¡ar proceso

Presencia de res¡duos de producto
Boqu¡llas l¡mp¡as y sanitizadas
Cámara limpia y sanitizado
Presenc¡a de vidrios
Verific€ción de sanitizado
(registro de sanitac¡ón)
Listo para ¡n¡c¡ar proceso

OBSERVACIONES:

ELABORADO POR SUPERVISOR DE CALIDAD

ANEXO 1
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ANEXO 2

CI{ECK TJ§T

Holas si No si No Oba€rvac¡ones
PERSONAL
Con unifome completor redecilla. mandil, guanles. botEs
Cofl uñas corhs, limgias y sin bamiz.
Personal usando cosmái@s.
Personal usañdo joyaria o accesorios colgantos
PersonalÉnlemo o @n heridas visibles
Personal con manog limpias.
Con unilome limpio.

DURANTE EL PROCESO
Personál con malos hábilos y s¡n precáuclonés.
Personal comiendo.
Uso de redec¡lle, rfiandil, botas yguantes.
El personál se está lavando las manos anies de empezat el proceso.
Areas de proceso limpias y ordenedes,
Objetos personales en eláreá de limp¡eza: cuadernos, lapic€s, etc.
Reliro de desperd¡c¡os anles de lavado y saniti¿ación (equipos y mesones)
Unidades de lavado de utensilios y en buen estado
lngr*o de peÉonas e]enas en el proceso.

Se siguen procedimaentos de limpieza y san¡tización par¿ éllavado deequipos
Se s¡guen procedimientos de limpi€za y sánitizáción paÉ el lavado de utensrlaos

Se cuenta con el mateíal cle limpieza y sanilac¡ón
Existe personalpaaa limpiezá y sañitación.
Existén facilidades €ñ la unidad de lavado
Se encuentran báños limpros y en buen eslEdo.
Ex¡steñ instruclivos para el lavado dé manos.

encuentran los baños provistos de papel h§iénico, jabón. agua caliente. rec pientes para basurE tapados
Hay evidencias de plasas en el área de proceso ,bodegás y baños
Existe el maneio de desechos y despedicios de acr.rerdo a la lrecuencia establecida.
Se encueñtEn lás instalaciones de lavamanos d€nlro de la planta limpios y en buen estado
Los detorgentes y sanit¡zantes se enclentran almacenados lejos del área de procesamiento
Existe suficiele suministro de agua para los lavamanos
Se encuentran los equipos y utensilios limpios y desiñfectados.

EDIFICIOS Y FACILIDADES
Se cuenta con cánales de drenaies limpios y eñ buen estado en los alredédores
Los patios y lugares de estacionamieñto se encu€nlran limpios y prov¡stos de receptáculos de basura
Se cuenta coñ uñ 6istema de lratamientos de desperdicios en el área elemá
Existe uñ sislema de iluminacion suufficiente y las lámpaÉs eslán provistas de pántallas pbtectorés eñ buen estado
Exisien equipoe de venlllación, extraccjón de olores y vapoÉs en buen esl¿do
E,jsien etractores con mailasprotecloras
Exislen m€llas protect¡crás contra imecbs y plagas
Se enqrenfan los tochos ytumbado§ de la dante en buen estado

ERACIONES SANITARIAS.

ulo entre red con cufvatura ño en escuadre
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SUPERV¡SOR DT PI,ANTA

:{ombre d€ la Empres¡: ECtiAVEGETAL S,A.
D¡Tocc¡ón: VIA BABAHOYO. JUJAN
Fecha:
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ANEXO 3.1

REGISTRO DE VERI¡'ICACION DE I.TMPIEZA DE BA]YOS

HOJA DE VERIFICACION
! ¡fi -16AFEA: BANOS i

MES MARZO .rñ-úa¡
2SE,MANA

EÁI trl15 J6 17 18 19 20 2'lD¡A 1234567 I910 t2 13 14

L M J DS o L t)Actividad J

AARRER

RECOGER BASURA

SACAR BASUBAAL BASURERO
LIMPIAR Y SANITIZAR PISO CON
OETERGENTEYSANITIZANfE

LUSTRE AGUA Y JABON
LIMPIAN AZULEJOS CON

ITIZAB
OOBAS

LIMPIAR CASILLEROS
LIMPIAR Y SANITIZAR LAVAAOS

LIMPIAR PAREDES Y TUMAADO
BEVISAII ESTADO DE PINTUFA
EN PAREOES Y PUEBTAS

LIMPIAR ACBiLICO OE LUCES

LIMPIAB O CAMBIAR

FLUOBESCENTES

FUMIGAR T

ELABOBADO POR FECHA

1. Real¡zar ¡as labores endientes,
2, Verificar 6l cum im¡ento.

BLE: auxiliar,

3. Capacilar o rso-nlrenar al personal

4. Registrar la acc¡ón coroctiva.

y mantenimiento
VERIFICA: supervisor de producción
FRECUENCIA: SEMANAL
ACCIONES COFRECTIVAS:

SERVACIONES:
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ANEXO 3.2

HOJA DE VERIFICACION

RtG50.002-5LUGAR: TODAS LAS LINEASAREA: PLANTA GENERAL
MES MARZO

4SEIVANA 1 2

22 23 24 25 26 27 2ADIA 1234s62 8 910 tl 12 13 14

lv! M J S DJ S o M J S D J S

I I I I TBANRER PERIMfiRO DE LAS LINEAS I ü I II I I IBEcoGER BASURA

I ISACAF AASURA AL BASUFIERO I I I I I I
LIMPIAJI PABEDES I
LIMPIAR ACRILICO DE LUCES r I
CAMBIAF ACRIUCOS EN MAL ESTADO I

-
LIMPIAFI/CAMBIAF FLUORESCENTES

FEVISAF ESTADO OE PINTUFA

II I T ILIMPIAR Y SANITIZAS PISOS OE PLANTA I
O€SINFECTAR RECIPIENTES DE BASURA

RET!RAR OBJETOS OASTFUYENTES
IREVISAB ESTAOO O€ INSTBUCfIVOS

LIMPIAFI fECHOS DE PLANTA

IISANITACION DE LAVAOEBOS DE PLANfA I I IFUMIGAF POSIBLES CRIADEROS DE PLAGAS I

FECHA

FESPONSABLE: aux¡liar

VEBIFICADO POR:
FIRMA

d¡entes
limiento.

5. Fleg¡strar la acción corectiva.

VEFIFICA: supervisor de producc¡ófl
FHECUENCIA: SEMANAL
ACCIONES COHRECTIVAS:
1. No in¡ciar procesor'Detener el procesc
2. Real¡¿ar las labores
3. Verificar el

OBSERVACIONES:
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ANEXO 4

REGISTRO DE CONTROL DE TEMPERATURA DE PRODUCTO ENVASAOO

LINEA:
PRODUCTO

FECHA:
SUPERVISORI

HORA

SUPERVISOR OE PRODUCCION SUPERVISOR DE CALIDAD

I

RANGO:
# LOTES A PRODUCIR:

OBSERVACIONES:LOTE r DE PRODUCTO fC)
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REGISTRO DE CONTROL DE PRESION DEL HOMOGENIZADOR Y CONSISTENCIA DEL PRODUCTO

LINEAI
PRODUCTO

RANGO:
# DE LOTES A PRODUCIR:

FECHA:
SUPERVISOR:

HORA LOTE CONSISTENGIA
(cM/s)

PRESION DEL EOI.JIPO
(PSr)

OBSERVACIONES:

3 Es,ffi]'*.
El i1..1", i'.di
..¡ i aM'<ü

SUPERViSOR DE FROEIUCCION SUPERVISOR DE CALIDAD

ANEXO 5



D

I

SEGUIfIIIENTOS EN EL PROCESO PASTEURIZADO-LLENADO

sAr,§^ DE TOIUA'I t ¡'ACUNT)O

PARAiIETROS
T. dd producto

T" del cquipo

o Bri!

RANCOS
85"C

9G95"C
3759

28

su}IAN^.1

I)IAS BIADON DFCALOR TEMP¡JR 
'ÜRA 

OTI PNODUCTO "BRIX

LI- NLS 96,0 86.1) t7.5 ]I3

MARTES 96 88 .]75 28

MIIRC(N,F]S 98 I{8 178 28

JUEVES 97 84 ]82 28

VII.,RN ES 95 87 116 28

M EDTA

DESVIACIÓN EST?IXDAR l.l4

8ó.59

1.67

317.t9

2-95

Rf,SULTADOS: ¿o,r valores de lemper.¡furd del equipo cofiespondientes ql díqs miércoles de la cuarkt semana
del mes se encuentra una desyiación de 0,4ó y 0,25 res¡nctiyamenle. La temperatura del producto en los días viernes y lunes

producto del diajueves se deflid con 0,92 respectivamente. En el peso neto el valor que
@nesponde al dÍa jugyes se p¡esanfa dasv¡ac¡ón de 2,05 puntos.

ANEXO 6

PRODT (]TO:
OBSERVACIONES:

Plrso

28,00

0,00



ANEXO 7

$F
rt

tf¡ oat rno¡

IBT

GBAFICO DE CONTROL DE PESOS
PHODUCTO TEHMINADO

PESO NETO:
PESO BRUTO:
LIMIfE INFERIOR:
ENVASE:

FECHA:
PFODUCTO:
LIMITE SUPERIOR:
RESULTADOS:

* lvuestra

NES:act
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COORDINADOR DE CALIDAD
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ANEXO 8.1

OBSERVACIONES

!

REGISTRO DE CONTROL DE PARAMETROS DE CALIDAD EN LA MATERIA PRIMA

MATERIA PRIMA: T O DE LA MUESTRA: FECHA DEL ANALISIS;
ENV EEN ESE BE: FECHA coorGo:

BRIX
ACIDEZ
é-ó-ñS¡§f-Éñ-órA ---___f/d-----

--G4/9___

MOLD COUNT --gd------
COLOR
OLOR
SABOR
ASPECTO
CLORUROS $t
PARTICULAS NEGRAS
OTROS

SUPERVISOR DE PRODUCCION SUPERVISOR OE CALIOAD



REGISTRO DE ANALISIS DE PHODUCTO

ANEXO 8.2
ANALISIS DEL PRODUCTO

PFODUCTO:
CODIGO r

FECHA DE PRODUCCION:
FECHA DE ANALISIS:

ENVASE ¡
# DE MUESTRA:

PARAMETROS
'18 19 20Numero de Envase 1 4 5 6 12 13 15 16 177 I 10 'll

Peso Bruto (g)

Peso N6to (g)
Vacio
Particulas negras (7.)
Ph
Acidez l/")
Cloruros (%)
Consistencia (cnvs)
Brix
Peso drenado (g)

Mold Count (%)

Color
Olor
Sabor
Textura
Oiros

IIITIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIITIIIITIITIIIIITI

I
IIIIIII IITTIIIIrIIIIIIIIIII IIIIII IIII

IIIIIIIIII

IIrI
-I

IIIrIIIIIIIIIITIIIIII IIIIII
ITIIIIIIIITIITIIIIIIIIIIIIIIII

IIIIII
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OBSERVACIONEST

coord¡nador de cal¡dadE!aborado por
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E§{*U'§
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LETRAS CODIGO PARA MAGNITUD MUESTRAL

TABLA DE MILO STANDAR

TAMANO DEL LOTE DE
PARTIDA

NIVELES DE INSPECCION ESPECIALES NIVEL DE INSPECCION GENERAL
s- l s-3 s-4 I II

2
a
16

26
51
91

151

231
501

1201
3201
10001

35001
'150001

500001

A

A

A

I
15
25

50

150

280
500
1200

3200
10000
35000

150000
500000
650000

B
B

B
B

c

D

D

D

B
B
B

c
c
c

D
D
D

E
E
E

B

B

D
D

E

E
F
F

H

A

B

c

D

E

E

F

G
G
H

J
J
K

B

D

F

F

G

H

J
K

L
M
N

B

D

E
F

G
H

J

K
L

M

N

P
o

B

D

E

F
G

H

J
K

L
tvt

N

P
o
R

ANEXO 9
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ANEXO 10

,

CUARENTENA DE PRODUCTOS TERMINADOS

PRODUCTO ENVASE

I. GRANOS EN SALMUERA

GANDUL SECO
ARVEJAS
FREJOL ROJO/BLANCO
LENTEJA
GARBANZO
MOTE
CHOCLO
MAIZ DULCE

2. VEGETALES EN SALMUERA

BABY CORN
PALIVIITO

3. MENESTRAS
FREJOL
LENTEJA
FREJOL CON TOCINO
CHILE CON CARNE

4.FRUTAS EN JARABE
COCTEL DE FRUTAS
PIÑA EN RODAJAS
MANGO EN TAJADAS
DURAZNOS EN MITADES

5. TOMATE ALIÑADO

6.PASTA DE TOMATE
20-22 BRrX
24-26 BRtX
26-28 BRtX
30-32 BRtX

7. MERMELADAS
MORA
FRUTILLA
GUAYABA
MANGO
DURAZNO
PIÑA

VIDRIO

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

5 DIAS

N/A
5 DIAS

25 DIAS
N/A

HOJALATA

15 DIAS

5 DIAS

15 DIAS

,I5 DIAS

20 DIAS

15 DIAS

N/A

5 DIAS
N/A
N/A
N/A

PLASTICO

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A

N/A
N/A
N/A

48 HORAS

TIEMPO DE CUARENTENA MINIMO PARA PRODUCTOS ENLATADOS Y VIDRIO ES DE 5 DIAS

S.PASTA DE GUAYABA
9. SALSA DE TOMATE
lO.CASCO DE GUAYABA
.I 1. MERMELADA CHIVERIA

N/A
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ANEXO 13.2

LLENADORA
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ANEXO 14
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í.i'.trr:r¡ Trlcnlc¡¡
. E,:untorlant
'c)b:igeto.lo

SALSA DE TOMATE.
REqUISITOS

NTE INEN
1025:98.

Prlmsra rovl¡lónf

t:

i)

ti

199 47

,, 1. OBJETO

1.1 E¡ta norma rlono por objoto ortsblocsr los roqulrltos quo dobe reunlr la ErlcE do tomat6.

2. DEflNICIONES

Psrs los olsctos do la prosonto norma sa €stábloco lo sigu¡sntB: .' , _. , :

2.1 Sol3s d6 tom8to.lCEtEup o C¿rchup. Kotchupl. E8 gl producto obtsnido s parrir do frulos ssnor. !

l¡nlgic.t y n¡¿duros do tomato do la variodad 'Llcoperslcum ssculentum' L, por üituración, tamizado y.
posterior concerltración ds la fass lfquida, o por dilución ds la pasta(concentrado) de tomats;
adlcionado do sal, vinegro, ospcc¡as, cond¡mentog y suslancias €dulcorantes nutrilivas y adidvos
álirnontarios permitidas poa lá prossnt€ norma. trl cual os somsüdo á un úatarnionto térm¡co adecuado
lluo ssoouro su consorvación.

, 3. C¿ASIFICACION Y OEst(iftr\Lrr, . -.

ilJiil:: 
"bioto 

do osto norma so clas[ica on'dos tipos con ,." ,r.:'0" dB car,dad.

3r) Tipo ll Picanro 
;

3,2 §s dcsl0nan como: galsa ds tomato Cetsup o Ketchup y sslss do tomat€ p¡canto.
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4. DISPOSICIONES GENERALES
,i

4,1 .Prepereclórr. Parc la pÍepareción do la salsa do lomalo so puede uüli¿ar
ccinrbinacionas da dos o mas da las siguientes opclonss:

)

una o van¿s

¡i. l.l El zunro ljuoo) sin fsrnr€ntar y sin prasarvantos, obtenido por ú¡turado y tamlzado de tornate¡
rojos o roiizoa dB la vari€d¡d Lycoporslcum orculontum L.

4,1.2 El lfqirido obtsn¡do por tami¿ado dol rosiduo del procosamlonto ds tomáts yiuco €n¡atados.

4.1.3 El ltqr-rkio obtenido de la dilución do la pasta(concsntrsdol do tomato,

4.'l .4 1'ctmato cn polvo ldeshidratado o liofilizadol'

4.2 El lfeuido doberá ser oxtrafdo ds tal rnanora que sa oxeluya la piel, semillas. corazones y paftBs
iiura3 dol t()¡rlrto. 

á:*'

4.3 Mutorlo prima. Los lonratos empleados sn la slaborac¡ón de la salsa dB tomats debo.án 3€r:

madufos, sanoc, froSCos y lirnp¡oS, CuidadOsamento lavadoS, desprOvistos mediantO Coñs. dB

cualquior parta dofoctuosa o verds, libres de contaminación por ¡nsectos y do hongos Y práclicamente

libíos tio residuos do plaguicidas u otras sustancias nocivas que afecten la calidad del produdo fir¡¿l'

do acuordo Cor) las toleranc¡As permitidas por la legislación fitosanitaria 'rigente on el pafs'

ÍCcntinúaJ

DESCtT¡Pf oÍES: P«rducto, ñ0roi ftJust,i¡rcr, co Sorv6t v60 oldar, g¿¡s Á do lonral6

t3-c7.o3f,

I
I

;

I
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"1.§ 
l-o¡ In§¡i,clcnlo8 y sditlvoa, Vor Cop. 6, utlll¿odos .n lE olsborsción dol producto deberán cumptircon lo: roqulsitas ostablecldos on las NTE INEN coneapondlentos y on tas dtspostctonas sen¡tarl¡s

vrüixiJ3..

1'Ag!.A 1, Color psÚ oclss do lom8to

ÁRea rxpuEsre rrurnr

60% - 6s%

6,¡6 - 1296

249É - 43%

o%

6..! Coool¿tonc{o. El producio no d6b0 pr0s6ntar sop8rsclón do ról¡dos nl ssr oxcosivamsnte ssposo y
..'lebc sor do tcrtura uniformo, vor labla 2, r

6.;, }1ü¡od¡enti!s. Podrán usarso cualsrqulo;J do Ics slgulon¡os ¡ngrod¡ontos allmontarlos:
j

8,i.1 Sarorsdorcs. Pae sazonar sl producto so podrá agregar: sal yodada, especias, cebolla, ajo y
otro¡ condir¡l€o(os a¡¡mentarios parmitldo§ y ajf (chilol. osio último cu¿ndo se trats Ce salsa de tomsre
Tigo l; p¡cs;rtg,

' D.;i.2 El vin¡gro smplerdo on la fabrlcaclén dol produclo doborá proceder de un procgso:decuado ds
farfiflnlsción. En sustitución dol vinagro podrá util¡zarso ácido acé(ico diluido do calidad alimentaria.

{,,'i.5 Edr¡cornnros- So podrán agre¡ar los slgui8ntss edulcorantss nutritlvos: dsxtrosa - ¿nhidra.
dnxtrosñ n]o,roiridratada, rarÁbo hidrol¡:sdo do mafz (jarabo de glucosa), lactosa,.iarabe do c:ña Ce
:;:úc.ir;, jarabo do mapl3, iarabo do soroo y azúcar blárrcc rofinaCc.

i../..1 6¡ps.s¡./;¡cs. f'lo dobcrá e0r60arss n¡nouna fruta u hortaliza con al frn do aumentar los sólidos
trl.í,[;s a,¿l fro,Jucto fir-,¿!, ni sustanciag osp€sanlG§ talos como: harinas ¡. ¡lmidones no moC¡llcador,

t Dirco'No. I Rcjor l,'lun¡oll 5 fl 2.0/13 {oc¿üo¡lo brifi¿n(o}

tlico t¡o. ? Ar^6ri!!o: l.lLro¡¿il :,5 Yñ S/12 lsctbo,ro btillanlr)
Dlcco Nr,3 ¡loero: ¡l,rntlil I lÉ¡coblio br¡::¡olol
Dlrco ¡lo. ¿ G¡lii Munvo¡l 4 (rno(cl

LI Colc¡ lccr;ospondo al grsdo A Mun¡clll. El producto doborá toner sl colo; rojo caíactsrfstico do Io3
lüi:tfltes .naduios, Préctic6moni.J úniforme y libro de dccoloración. Dicho color no deberá sor monor
qus s, eolcr o;cducido por Ia rotación ds discog [4unsollr, 6e0ún lo eoñalado on lo |JTE ¡NEN 396, d6
liuil fiiit]rtfo y colocados co:no go lndica on 16 tabla 1, o au oqulvBfont6 on oiro sl3tema.

D{SúO i{o.

1

¿

,]

4

lContinúal

4.4 el pioducto rjsbo eomctorso a un trstrmlento túrmlco quo garantics su coñsorvoclón on env¿g,' L-4:rriatirc. - ,

;,.
. '.¡ . , 6. ntSpOStCtONEE ESp¡:CfFlcAS

6.1 §¿bor y rilor. El Producio debtrá tcnar ol Gabor v olt¡r carscterfsticos ciel m¡emo. l¡bis dB saborss y
- 
rr:J;r! ?xiíé;i5s.

,:. . ..)

I

i

I
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6.I.6 El f¿bricanto do salsa de tomato dob€rá tomsr €n cuonta qua los sólldos totalas provanientes

Oxclusivamsnts dol tomato, doborún ostar pfosonto8 0n sl producto f¡nal en un8 ProporciÓn no monor

del 12 %.

5.8 Aditlvot alimonlarlo¡. Los aditivos alimentarlos permitidos n e norma d.6berán q:mpür

con ¡o ostablocido on I

frllrnontErlo, o on cu
ñooul¿clonos dol FDA.

a NTE INEN 2074 Y sn las do ldontidad y purozs para cEds ad¡ [lvo

ousencia, con en sl Codex Alimsntarius o Código Feder¿¡ d€

ó soroosr:o 0l producto auElancls¡ colorsntos.5

; 6.g,?- Estabilitudo¡as, Se pormlto la odicíón da lss slgulÉntss sustanclag astabill¡sdoras: rlm¡¿o$.s

"i"¿iÑ"i, 
canagcnlnas, gomo guaf, goms xsnlán, psct¡nas, csrbox¡m€til celulosa; fustt uf¡i¡

máximo ds 0,3% dol producto t€rminado, Bolos o mozclados' "':
. fr.B.3 ,Acidos orshnícos Orado otiment¡c¡o. Ss podrán sgrogar los slgulonrcs úcldoe orgánlcor:'
' 

aa"Oi¡¡"o, cfirico, tariárico, málico, acéllco y láctico, solos o mozclados'

' {.g.5 Ca:niuvantds. So pormite sl uso do ácido sórbico, ácido ben¡oico o 8us 5a188 do sodio Y potasio

a,t *, á"." máximo do I OOO mgÍ(9 solos' o mszcladg:^91 ""t dosis máxinra ds 1 250 mo/tg' [:
iotninrina"¡on de loc mismos so hará medianto las NTE INEN 2 141 y 2 142 respoct¡vamonts'

iiequlslto3

Consistsncia c 20"C msdian'
to ol consistónlstro do

Bostwick.
sólidos totalos, pot
socarjo al vacfo'
Sólidos solublo3 tot¿los
a 20oC. oxcluida la sal
añadlda'

-Cloruro Co sodio,,
oxpr€sado como ClNa .

Acidaz titlrlsblo' oxPrB-

sedo corno ácido ec6t¡co:
anhidro.
PH.

- Espac¡o litrrs.

TABTA 2, Roqulsltor Fls¡cog Y Oufmlcos

)

tContinú¡)

Métódo do En: aYoMáx.MírLUnldod

NTE INEN I 899

NTE INEN 380

NTE INEN 330

NTE INEN 3&3

NTE INEN 381

NTE INEN 389
NTE INEN 394

B

4,?
\o

1,0

31

27

cmsn30s

96 on vol.

%lm/ml

96lm/ml

%(m/rnl

%(m/m)

3
1S 37.0:3

i

I

. .. rr .:' P:BEOU¡SITOS

,'6'1fl§qul¡tloeflslcouyqufmlcos.Lü34¡Sad6.tomSteparacualquloradolosclosüposdeb8rácrrñD¡'i'
ccn los'roquisilos Bspsc¡l¡cados sn ¡á tsbla 2'

,

I
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6.2 Llmlfo¡ máxkflo! psrr conhmlnüttc3 lmülslor porcdoo!, Los llmitag máximo¡ permltidor da

motalos posados en la salsa do lomato, pala cur¡qulora d0 loS. do! t¡pos son lo8 quo st lndicsn eo h ,

tlbh 3.

TABLA 3. Contlmhultos lmctalor pcaadool

i.,r f tN€N I O20

REGUISITOS LIMITE
MAXIMO

MÉTooO DE ENSAYO

Ársdn¡co, como Ag

Plomo. como Pb

Cobro, cmo Cu

Est¡ño, como Sn

zlnc, como Zn

i\4orcurlo, como Hg

mc&s

ms/k0

mg&o

mga0

m9/k0

m0¡19

o,2

0.3

6,0 "...

250.0'," "

6.0

0,05

NTE INEN 269

NTE INEN 271

NTE INEN 270

., NTE rNEi.¿ 385

NTE INA\ 398

A.O.A.C

l-

TABLA 4. Boqulsho¡ Microbloló9lco¡

Conienido de motros (hifos), nÚmero

de campos Positivos on IOO campos

hnclodo Howárd,

Microorganieriros Paló0onos
Lsvadurag
Coliformes
Bactorias ocldÚricas

6.3 Rgquls¡tot mlcrot¡lológlcos
j':

' ü¡.3.1 L¡ BÉlsa do tomrto. pará cualquisra de las 
-dos 

tipos' dsborá cumpl¡r con un contsnldo ds mohos

¡náximodg40c¿mpospositlvosporcadaloocamposaxamlnadogdgspuéEd6d¡lu¡rlámurstfe,
r"J"'á .i,rá.estrblocldo en;la NTE ¡NEN 386' vsr tabla 4'

6.3.2 El procJucto deborá ostar oxco¡lto tlo mlcroorganismos capacas de dssarrollarso en co¡dic'ions¡

¡1s¡¡¡3loS do slmacOnamisn,o. 
^ifo'iJui¿ 

"oni"n", 
ninguna sustancla tóxica origlnada por

rnicroorq¿:n¡.,mos. Los ensayos ,r"'"I,rü¡r"i,lrJ *rpeciiuos dsuár¿n raal¡zars€ sogún la seria da l¿s NTE

i¡liÑi Ézs de contrul microbiológico do al¡m€ntos' d:'

6.4 Vaclo. EI v¿cfo referido a 1Ol'325 kPa : ds prssión barométrica a 20oC' no deberá ser m€nor Ca

r6,7 kpa.únicamcñto u. o, ,rJ¿rJ,-oi"uasaoo án recipientes. de üdr¡o. Esto r8quisilo no sa aplic¿ al

rrrorlucto en,as¡do on .ou¿¡.¡o'n"u?'."r¿J""r i.i" ,irisfera ds gas inens Y al producto envas¡dc en

Hilffi"; il;;ot ju 
'uo 

atim€ntario' ver l¿ NTE INEN 392'

! 
La prorióo boromótrlc. dc 1o1,325 kP' óqulvrlú ' 

7Eo r ñ do Hg' o ¡ un' !l¡ñótl'I'
(Ccnanúel

MFTODO DE EI'¡SAYOf\4AxlMoUNIOADREOUiSITOS

Nf E INEN 386

Augoncia
Ausoncla
Aussncis
Ausoncia

ulcl26g
ufc/0

. trfc/o
ulclg

15 97{3¡ !r -:'',

UNIDAD
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{J.6 Dofocto¡

B,ti,1 El producto on gus dos tipoo, no debsrú prosonlar baJo condiclones d6 vlslón normal, psrlE¡to3 o
rostos de los mislnoe, fragmentos ds insoctog, sustanclas extrañas y soperaclón de agua on el cupllo
ds los onvasss de vidrio.

6,8.2 El producto on sug dog tlpos, Bnsayado de ¡cuerdo con ls NTÉ INEN 397, no dsborá contsn r
más do 4O panfculas nogras dol tamaño d6 0,5 a 1 mm sn 6u mayor dimenslón, on una muesúa de
'I O0 g, no debolá presontar partfculas neoras mayoros de 1 mm sn su mayor dimonsión; pardculas
no§rae monoroo ds 0,5 mm no so considerarán.

r 'i

?.1 Env¡ooo. Lo6 onvSBeE pera la lalsa da tometc ieborón !o¡ do m¡tarhl lo suf¡clontemontE lnsn¡'¡
lo occlón dol producto do t8l forma quo no alters tu8 carEcl€rf¿tlc8g lfslco-qufmlcos y org¡nolópdc¡s o
produzca sustanc¡as lóxicas, No deborán brosontaf d6formacionos u otros d€foctos quB atsn¡en r h
calídad y busna prosentación dol producto; ol sellado deberá ssr hormétlco, paro ol slstema deberá
pormiilr 01. consumidor cerrar nusvamonto Bl 0nvaso duranto su uso.

7.2 Rotulsdo. Paré los ofoctos do ¡a prosontB norma, las otiquotas deborán s8r do papol o Ce cuelquror-
oúo matorl¿l quo puoda adharirse a los onvasos, o bion de imprgsión p€rmansnto sobre los mismos.

'1,2.1 L¡.s dsclaraciones doberán sor con caracteros legibles e indelebles en condicionos do visiáo'
normal, rodsctadas en idioma sspañol y ad¡cionalmgnts en otro ldioma si las n€cos¡dades del pafs a¡f
lc disponen, hachas on forma tal guo no dosapars:can baio condiclon€s do uso normal.

7.2.2 La stiqusta d€borá cumpllr con lo sspocilicado sn la NTE INEN , 334 y l¡€var como (f¡ílimo .lq
siguicnte inlormación:

o) La donominaclón dBl producto sorá: 'galsa do tomato cútsup. kstchup o catchup', o s¡lsa ds
tomsto p¡cant8, 3ogún soa ol caso. Vsr numersl 3.2.

b) El contenido n8to oxpresado en sl Slstema lnternaclonal de Unldadas.

c) La ¡dontil¡cac¡ón dol ¡oro do fabricación, ¡ncluido sl año, mes y cífa de fabricación. los cuales pueden

,pooorca on clovs on un lugar aproplado dsl onva¡o.

dl Focha de caducidad o oxpiración d€¡ pfoducto, ubicada s¡t r.rn lugar visible dc la Btiqueta.
¿

o) La dsclaraclón, 'hecho do o hecho parcialmento ds'.. vor numerales 4'1.1 a 4.1.4,

fl El nombra do loa lngrodiontos en oldoq docroclenta de proporciones,

9) Los aditivos al¡montarios. indicando'su lunclón sn ol producto.

lr) El pa(: da origon,

i) El nornbre o razón sociat dol fabrlcants o de la emprosa comercial, bajo cuya marca so sxpendo el
producto, asf como la dirección.

j) El númoro de Registro Sanitario,

kl Norma NTE INEN de rof oroncia,

l) Cualc¡ui¡r otra ¡nformación quo lues€ requerida por las leyss o reglamentcs Quo rijan en c¿da p¡fs.

i,Z,¡ t-, et¡quota no dcberá llev¿r ninguna leyonda d€ s¡gnificado ambiguo, ilustrac¡on€s o adomcs

que inCuzcan a engaño, rii descrif¡ciones ds cáraclelsticas del producio.que no se puedan tiHlill;

)
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ÑTÉ IN I

7.3 Embclajo, Los ombalajos y materialos pera ombalajos deberán cumplir con las NTE INEN
corr€spond¡ontos, o on su ausoncia con normas lnternacionalos.

7.4 Tron¡porlo y almaconamlonto. El transporlo y stmóccnamiento del producto d€bsrán cumpf¡r con
la¡ normos do higiono y buonas prdctic¡s de manulactura quo rigori an el pafs,

S.INSPECCTON

8.1 lvluootroo. El muostrso deborl ¡sali¡arss ds acuerdo coñ lo Bstsblscido an la NfE INEN 378.

8.3 Crltorlos do ocaptsclón y rochoro

8.3.1 Ss considera quo ol fote os conformo cuando cumplo con las esp€c¡ficaclonos señaladas en ls
prossnt€ norma.

B.a12 Sl o¡ producto no os conforme con uno o va¡los de tos requ¡s¡tos Bslablocidos en los Cap{tutos 5
y 6'do ta prssonta norma, el c¡itorio do acoptación o rocha¡o a omplearso ssrá ol quÉ so indica en la
NTE lllEN 378 pora dofoctos mayor€s.

B;3.3 El incurnplimlento de uno do los rsqu¡sitos soñalados en los numeralos 6.2 y 6.3, considerados
crft¡cos, constltuys una causa para rochazar ol lote.

B,2.ln¡pocción y control. La inspecclón y voriflcación de la calidad de la salsa do tomato deberán serl'
practicadas por organismos Isgalmonte compotsntss para tal lin, u organismos autori¡ados por e¡ ¡NEN
y aceptados rJor las partos, los cualos dsborán contar con ol personal técnlco cspacltado para rean:ár
ol muostroo, la e,jocuclón do los anál¡sis llslco-qufm¡cos y sensoriales, y demás roqulsltos que 6xiqe ¡a
pf€sent0 nornra,

)
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ANEXO 15 6,1

PAS A DE TOMATE.

REoulslfos''Norna
Ecualoriana

0B[l&4I0ft1'll

1,1 Étta llorm¿ r'ttablccc

2.1

parta triPle.

lus re,¡ul,itor q'" det¡e cuirrviir tÁ pr¡¡ ' 'ln lnma!'

2, ALCANCE,

3, TERf\IINOLOC!A

0il jj C j0r'Y

pagta sinrplc, partr ooble y '

i'
'n
1

q

¿
I
o.

Est?. norm¿ se rplicr a los ¿onconuado¡ dc lomari en lol siguicntcs t¡poti

r+

!
ú

ñ,E.

".9
É

.o

::l

Cf

m

(n

'iñ

u
z
t¡,.,

E
óz
t

o

;r

,il
Q
:,:

,., a;n..n,rliu oc tomrte' Son..los prodrtctos.outtn¡oo' por concenrac¡ón del iugo y de la pulp¡ de ro'

marcr roios, Lvcopersicum ***"t;; 
ti'-i';'; 

''i"*' '"n*; 
timplor y umlzador 

" 
tá'dt de un¡ mt'

:1.2 P¿st¡ dc fonr¡tc. E' cl pfoducto obtcnldo por ll corrccnrruclótl 
.de 

la pulpa y el ju¿o dc tornates roios,

dc l¡ v¡rlc«l¡d Lycopnrsir:r1rn srcutelltum L¡ fr*cos, maduros y limpio:; con la adición opcion¡l de crl lcf¡'

narh y,e¡pec¡a,.; y ¡onlnt¡do a un tr¡t¿mi0n¡o adccuado quc ategufq su conscrv¿ción en cntücl ncffnetlco§.

3,3 jugo'de rom¿tc. Es cl producto rln f.rrncntar, obtcnldo al delmenuzal por pÓcedimlcntos mcclnlcor,

lomatcs rojo¡ Lycopcrs¡cun] esculentum L, hrnizado para ellntlner la plel, semilla: y otr¡9 prrteg duras a i,n-

purezasr a travér dc un tanri¡ no mayor e I mm,

9,.1 Fely. rL rr¡,¡"Ic, t¡"1 yr',,1."4v rloLvr¡,J-,"v'¡ vl ¡ n,..rv,", plv ,.1. t.","rc¡ 
' 
vi-, L y r.v¡,.' ,i"",,' "*vlu,-

tum L, frcscor nl¡durot, sar)os, l¡mplot, parado! á r¿vé¡ de un t¿m¡z no mcnor a 1 mm.

!r

4. CLASIFICACION

4,1 ScgLin'rl grado dti concentr¡clón dt: sólldos ¡olublcs dal tomate, l¿t p¿3t¿i de tomalc sc cl¡ilfican dc ¡¡

si8r.ricnl€ m¡ncr¿:

4.1.1 I'd|to s¡mple o concsnttado s¡mpls. Cuando el grado dc concen¿ración de iólidos sohrbles del tomatc,

r¡lculji la sai añádida, calí comprend[1a enrrc ql 16 y 21,g,oIo,.'

4.1.2 Paótr doble o conce tr,do dobla, Cuando el grado de concentraclón de,los sólldos Soluuca dcl to-

nri¡tc, cxclu¡d¿ l¿ r¿l añ¿d¡da, ¿sff compr¿ndida entrc cl 28 y 35,9 o/o.

INEN r 025
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TABI.A 4. Requi!¡tor mlcrobiológlco: para la pasra de tomatc

E. REQUISITO5 COITIPLLMEN i AXIU5

U.l EttvaS{:r. Les criv¡sc! dcbcr €st¡r l¡brlcados de un m¿terial que no rcacclone con e¡ producto, ni sc

rlisrnlv¡ cn ú1, all,cr¿ndo l;u c¡racler'ísiic¡¡ orgenolép¡ls¿5 e p¡qduclendo rubJtanclai tóxicas; no dcben pre.

ssrtt¡r dcfürm¿cioncs u otror dcfcctos que rtcntcn contrr la bucna prescncia del producto,

8.1,1 El prodncto dcl)cri osufar 6onro mlnimo el 90Ó/o tlc la capacldad dcl envasa-

'ill2 Etiquctado. En ¡¡ ct¡guct¡ dc s¡dr cnvasc dcbc ¡ndi(art! con c¡ricterlst¡cal leglblc¡ e indclcblcs

l¿ !i8u¡c'rter lnfc¡rmaclón :

a)

bl

c)

d)

Lr ¡jr:nrrmlnación part¿ dc tomatc,

grado dc calidrd quc lc corrwpondc dc aovcrdo a cstl norma,

contlnido ngro, €xprc'¡du er uhid¿dss dcl 5¡st6m¡ lntcrnacional, Sl,

lote du f¡l¡rlc¡clón y l¡ fcclra, quc pucdcn colocar:c cn crave en cualqulcr lugar rlc la rtiqucta u J¿l ¿n-

va5c,.

arlitivor pcrmitido: cnrplc¡dor,
1

r'¡r¡n(r¡c dc k¡: ingrcdlcntcs utili¡atJos,

cl¡sitl(ac¡ón dc lo parta, dc acvcrdt¡ ¡ ott¿ norma,

lcontitúdl

'!
r)

s)

UNIDAD MAXIMO
Irlétodo de

cn5¡yoCARACTERISTICA

olo

col.lE

,w!J v

col.lg

col./e

col./g

AuSenci¡

Au r€nLi¿

Aur¿nc i¡

Ausencia

50 INEN 386

- Contcnldo dG móhos (mCtodo dc Howard)

númcro dc campor poritiro5 |,,r, lada 100

campo5.

- Mlcroor¡rnismo5 p.rklgcnos.

P¿rá!¡tot o rcsto de Parür¡tos

- Lev,rdurls o cr¡¡lquicr miorrorgani:rno
quc pueda ¡ltcrar cl producto.

.- Bactcrfat aerob¡á5 tr)talu5

- Coliformcs

r¡r¡-lrl-ri_



{ h) . Rcgittro Sanitario, ,

i) nombrc o r¡zón vrci¡l dcl fabricantc'

i) fa lcycnda ln¿u5tr¡ Esuatorian¡,

k) no dolre tener n¡n8un¡ lcycoda dc slgnlficado ambltuo ni <Jercripción elSuna de caracterítt¡cas quc no

sc pucdan colnProb¿rr Yl

l) lar dcmár cxi6id¡! Por l¡ LcY-

E-3 L¡ com€rqi¿li7¡c¡ón dc t:rLo producto dsbe cumplir con lo d¡fPucl¡o en la! reSulacionel y rctolrrcioncl

tlicLrctas, con suicclón a la Lcy r'lc Porar y Medldas

9. il|UESTREO

9.1 F,l munrlrcn d« ntrñ nrodrrcto 
"^ 

rcitll¡¡rí dc ¡cucrdo r l¡ Nornl¡ INEN 378'

gsrP",.o¿

q'$
CIBT

lcoa¡inúaJ

7
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EI valor nunrérico par¡ cada caractBrf'tlc¡ pucde csfar comprcnd¡do cntre los llm¡ter que r¿ ¡ndican ¡ cofr

t¡nu,lc¡ón:

6.1,1,1 G¡a¡|o A, Buen c<rlor, homogénco y librs dc dccolorac¡ón dcbid¡ ¡ la oxidrción u otra: <aura:, en.

trc 45 y 50 púntor. El color, culndo cl producto cs dlluido con ¡tu¡ hast¿ un porcrntaje entrc 8 y 9 o/o

de sólidoc ¡olublc: dc tomato, no debe rcr mcnor quo sl color producido por la rot¡ción dc lor discor Alun-.

rcll (ver not¿ Ir, dc rSual dlamctro y coloc¡oor SCgdn 5e lndlc¿ cn la Tabla ,, u ru cqul,alurrLu crr r,vrl..¡,i.,

otro !irt?m¡¡. ,+ é^lt1l
D,t, ,St*r' " )8,6,3.'1,,2 6rado 8. Color práct¡EamcnLc homogCnco y r¿zonablcmsnte libre de decoloració", '$§JO

44 puntur. Dicho color, cuando rl producto cs d¡luido con agua hastr un porcenaje entrc 8 , rW.-#
¡idof solubles dc tomatc, no dcbe rer mcoor que ef color p¡oducido por la rotación de lo! disc rftlünrall¡ro¡,

(ver nota I ), dc igual didirrutru y uetue arlu:, t*gin ro indicr rn h Trbl¡ ?, o ru squivalcntc cn otr€tlr$ T

TABLA 2. Color pira p¿sl¿ de totnate

DISCO No-
AREA EXPUESTA

GRADO A GRADO B

1

364

i¡ 3:v 4

65 o/o

2l nlv

14 o/o

7y7olo

53 o/o

zOol\¿

l9 o/o

9,5 y 9,5 olo

6.3.1.3 Práct,camenE librc dc dcfcclor: lalct como prcsencia de rcmillas, piel, otras parlci dur¡J y matc-

rialer cxtrafo:; librca du $horer y olorcs dc'¡gradab¡ct; da consistenc¡a flu¡da y 9ln cxcesivr rcparación cn'

¿re c¡ lf(lulde y io3 s6¡ldo5 suspcnd¡do), cnLru f5 y 5O puntosi

6.3.1.4 nazonJblcnrcntc libru dc dcfcctos: se pcrmltlrl un l¡goro sabor ¡g/¡o y con tcndcnci¡ a l¡ ¡cdi.

ment¡c¡ón, cntre 40 y 4.5 puntor (vcr nota 2).

NOTA ¡. Dirco No. I
D¡sco No. 2

. Dlrco No.3

' Dl¡qc r'¡c, a

Ro¡o 5R 2,5/13 (¡c!b¡do brlll¡ntc)

Am¿.illo 2,5 YR 5/12 (¡cab¿do br¡ll¡ñte)

Ne0ro Nl (¡cab¿do brlllante)

Grls N4 lacobado m¡te)

¡loTA 2 En la c¡l¡l¡c.ción dcl g.ido nlnguno do lor ldclqrcs tndlvldu!le5 pucd! tener un vllgf m'nor ¡¡

I
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4,1,3 Pest, tr¡plo--o cótrcenÚddo ti./,p,/e. Cuando El trado de co¡ccntr¿ción dc lo¡ ¡,ólidos ¡olublcsdc¡ tome-

tc, cxciuld¿ l¡ lrl añadidr, es igual o supcrior al 36 o/o.

4.2 Sc8ún la calldad, color y dcfccr.or, l¡ p¡rta 16 cl¿iifica cn:

4.2.1 Gr¿do A. Dcborí tcner muy bucn¡ conslstcncia para su uro y cl color ¿fplco dc¡ conccnrado cl¡bo-

falg fgn lgmittcs m¡durosi el pro(lucto 5Erá práctlcamente unlforme, libre de defectos y nr¡nt.ndrá cl t¡-

bor y olor normalct car¿ctctÍltitos- Ll v¿lor numdrico total no menor de 9ú punrr.rr, rJe auur:r ll. ol ,lr¡¿mr

dc c¡lillc¡ción lndlc¡do cn est¡ norm¿.

4,2.2 G¡ado 8. Drbcrá tcner ur¡a bucna conrirl€ñc¡a par¡ 5u t¡ro y color razonablementc unifo¡me; est¿-

rá pIi€t¡camcnte l¡bre dc dcfectos y mantcndrá cl r¡bor y olor norm¡lcr car¿ctcrÍrt¡cos. El valor numér¡-

co tc¡kl no mcnor dc 80 puntor, dc acucrdo con al siitern¿ de c¡lific¡ción indicado en elta narma.

5, DISPOsICIONEs GENERALIS

5.1 C¡mctcrí5ticar

3.1.1 Mataria prim¿ Los torn¡te¡ utillzedot en la clahor¿ci6n dc l¡ p¡sla de tom¿te debcrán ser mrduros,

salor, lil¡rpiot, cdid,ldoSam.ct]te l¡v,rdol, desprovistos mediante corte dc cualquief p¡¡tc defectuor¡ o v.r-

de, práclicamentc librc de rcslduos dc plaguicida, u otr¿r rubst¿nci¡r nocivar, de acuerdo con la: dirpori'

cioncr:.lnit¡riar vr8snrcs en cl par't.

5,7,2 lngrcdicntes, Todos lo¡ ingrcdicn¡c5 quc se utificcn cn la preparación dc lagpagt¡i dc tomatc dcbe-

rán so¡.rFto9 p¡ra.cl conrumo hunrano,

6. OISPOSTCIONESESPECTFtCAS

6.1 Caraotcrí¡tic¡¡ de prcparaclón-

6,1.'l P¡ra le prc¡raración dc l¿ p¡lfi dc tom¡tc rc purdc ut¡ll¡ar uno de lo¡ Jigulcntct ingrcdicntcs o unr

, rnc¡cl¿ dc lo¡ mismot:

a) tl líquido nmizado o lugo sin fcrmonter y rin prclcrvanto! obt€nído ds tomatcr madurot,

b) el liquido tanrir¿do da k» rcsiduos dc l¡ prcp¿ración d€ ¡or lomatcs enlat¡do;, que consiste cn hollc-

,. 
io¡ Y rÜi<luos de lomalo/ Y,

CJ el tt{¡urgu uuLrj¡rlüv r.li.l r rrl.i-- J" 1. -,.1 ¡¡.¡¡¡ fu,.i.l dñl ¡.Oñ rl. l^5 tnrn¡lar

I

I
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7. REQUrslloS

7,1 RC0Uhitn¡ ffiico-Ot¡intirltr In n¡rt¡ rlr tnnrr¡., Flr] curlc¡uior: do lot 8¡olo

curnpllr con las.cspccl[lc¡clonca cstrblecidas cn lá T¡bl¡ 3'

TABLA 3. Rcquisltot fís ico'qu íürlcol dc h p¿51¡ de tomatc

r984-04

aEflcrl¿¡ oaLur¡l,

'ssEo¿.,''

€"P
C IBT

... 7,2 llrqr¡itito§ microhioló5icos'

i¡r,Jir.¡rJtr¡ cn l¡ T¡bla 4.

Método d.
Ens:yo

INEN 380

INTN J98

¡¡rEN 390

rNE N 383

INEN 269

INEN 27I

INEN 270

INFN 185

INEN 4OO

INF.N 399

ñl tNlNlo

4)

16
28
16

NIAXIMO

0,03

5

n,9
3s,9

o,?

0,3

5

25q

't 
.5

5

u N t0AD

o/o (m/rn)

"io (m/m)

o/o (m/m)

o/o (m/m)

nr¡r/ kg

mdks

m/kr

mdkr

mdks

mdkE

REQU¡SITO

Curlccntrar"ión dc 1ól¡dor toluble!
dol tomiltc:

rlontcnitlo do llÚc¡rct totalcs

r-(prcs¿di) cn ¡zriclr invertld¡ cx'
\:lt¡l(l¡ ¡,t t¿f ,rir,,di¡1,r.

lnr¡rurc.'ar mineralcs lnsolublcs cn

l¡qua, cxclulda l¡ s¡l ¡furrJida' I

5al rcñnarla, ct¡nlt¡ cloruro dc '
st¡¡lio

CoD lr:n¡do i.h ¿rfénlcó,
como At
C rr trllitk¡ du ' plonlo,
ct¡¡no Pb

Conlcñldo dq cobrc,

colro Cu
Conlctrlde dc r!t¿ño,
como Sn '

Curtuttltlu tJu lllulftt ,

co¡no lie
Conloi¡rlo dc.¿inc,'

c¡¡nto Zn

C(,rrL¡rItinllntcs

p,r!lú simPle
pilrt¡ dotrlc
plst.r triple

L¡ n¡rln rjc lorn¿te dcbc cumplir con los requlsitor microbiológÍcos'

i




