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informe de PRACTICAS PROFESIONALES ,previo a la obtencion de mi titulo profesional,

las misma que realicé en la empresa SUMESA S.A. en el area de produccion por el lapso

de 60 dias laborables.

En este informe adjunto la hoja de evaluacion personal y el certificado otorgado por la

empresa.
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C.1 091465920-6
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Practicas Profesionales SUMESA S.A.

RESUMEN

Como constancia respecto a los tres meses de practica en que
realicé mis labores profesionales dentro del area de produccion
de la linea de solubles en SUMESA S.A .expongo el presente
informe , pues tiene como base el trabajo que desarrolle con
responsabilidad, utilizando los conocimientos que fueron
impartidos por mis maestros del programa de Tecnologia en
Alimentos.

En el presente informe daré a conocer la experiencia laboral
durante tres meses de practicas en el area de produccion de la
linea de Solubles en Sumesa S.A.; donde exponga el trabajo que
desarrollé con responsabilidad, utilizando los conocimientos que
fueron impartidos por mis maestros del Programa de Tecnologia
en Alimentos.

Ademas posee una pequena resena de los aspectos generales de
la Empresa, capacidad de produccion, glosario, organigrama,
mercado al que va dirigido el producto, diagrama del proceso.

Finalmente daré a ustedes las conclusiones, recomendaciones y
anexo para mayor informacion.

I Javier Mordn Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

JTORAL

BIOTVIOTECA

INTRODUCCION TEC" GLGIAS

SUMESA desde 1973 ha desarrollado y lanzado productos de
calidad, lo cual ha hecho que alcance el liderazgo absoluto en
sus diferentes categorias con marcas de alto prestigio como:
Fresco Solo , Fideos y Tallarines Sumesa ,Ranchero, Yupi y
muchas mas.

La linea de fideos y tallarines cuenta con Tecnologia Italiana
automatizada, para producir hasta tres toneladas de pasta por
hora , su envasado al vacio permite incorporarle al producto
vitaminas y minerales.

En solubles e instantaneos, Sumesa tiene los mas modernos
equipos y maquinarias con envasado automatico y
computarizado.

Desde la eleccion de la materia prima, todo el proceso se realiza
bajo normas de Organismos Internacionales como FDA,
Departamento de Alimentos de los E.E.U.U.

Produccion va ha elaborar sus productos usando un programa
de actividades basandose en pedidos efectuados por el
Departamento de Venta y bajo la supervision del Departamento
de Control de Calidad.

La promesa de Sumesa es seguir superandose , tomando como
politica proporcionar solo productos de calidad con alto valor
nutritivo, implantando tecnologia de punta.

2 Javier Moran Solorzano
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Practicas Profesionales SUMESA S.A.

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis practicas en Sumesa S.A. tomaron su inicio el 4 de Febrero
y culminaron el 10 de Mayo del 2002 con horario de 08HOO a
17HOO, de lunes a viernes.

Me desempenié como supervisor de produccion, teniendo como
responsabilidad:

Revisar el correcto aseo del area de envasado; pues
comienzan y terminan la jornada de trabajo con pisos ,
paredes y maquinarias libre de producto (polvo ).

Elaborar inventario de producto por envasar y material de
empaque, utilizando en un dia de trabajo ; para precisar la
cantidad de producto que requeria ser envasada asi como el
material de empaque que se encontraba en las envasadoras.

. Controlar el peso de los sobres termosellados para garantizar

que la maquina envasadora esta dosificando correctamente;
esto se realizaba cada 30 minutos.

Realizar analisis de continuidad o fuga en el sellado a los
sobres, ya que la humedad en los productos en polvo provoca
la formacion de grumos.

. Verificar que la codificacion de los sobres es la adecuada, ya

que a la empresa proporciona informacion importante
respecto a la trazabilidad del producto.

. Mantener al dia las cartas de variable de control de peso de

los sobres, este documento informa las desviaciones que se
puedan dar en la etapa de envasado.

3 Javier Moran Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

7. Controlar y verificar que el tiempo de mezclado y la cantidad
de los ingredientes sea la adecuada segun la formulacion.

8. Controlar las buenas practicas de manufactura del personal

de mezclado, envasado y empaque, pues es la inocuidad-del
CEL e
producto depende de esto. S,

BIBLIOTECA L
TECNOLOGIAS
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Practicas Profesionales SUMESA S.A.

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Sumesa S.A. fue fundada en 1973, por el Ingeniero Jorge Garcia
Torres que tuvo sus inicios con la produccion de Fresco Solo y
jugos instantaneos.

En 1981 comenzé la produccion de pasta con maquinaria
Italiana totalmente automatica y en 1995 se inicia la
produccion de bebidas listas para tomar.

Siendo Sumesa una Empresa que ofrece a sus consumidores
alimento de alta calidad, puesto que la fabricacion de los
mismos esta bajo la certificacion de Norma Internacional como
ISO 9001 y HACCP.

LOCALIZACION.-

La planta alimenticia se encuentra ubicada en El Parque
Industrial El Sauce 11% via Daule en Guayaquil , la que posee
un area de 900 m? donde funcionan los departamentos
administrativos, produccion y bodega los que trabajan bajo la
supervision de la Gerencia Administrativa y Gerencia General.

TAMANO DE PRODUCCION.-
En la linea de solubles la capacidad de produccion de los

diferentes productos se basa en las horas en que funcionan las
envasadoras:

3 Javier Mordn Solorzano
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SUMESA S.A.

MAQUINAS PRODUCTO | PRESENTACION Hr. Kg/hr | Capacidad
ENVASADORAS Maq/dia Instalada
TIPO ™
ROURE Fresco Solo 10g 20 33 44
BARTEL 1 Yupi 20 g. 20 74 33
BARTEL 2 Yupi 1000 g. 20 360 174
EMZO 1 Gelatina 250 g. 20 925 231
IMAR Fresco Solo 10 g. 20 180 79
MERCADO.- DA
BIaTiOTICA

TECH ULOGIAS
El mercado al que principalmente se dirige SUMESA S.A. es de
consumo nacional, aunque realiza exportaciones a Paises como:

Peru, Panama, Colombia, Estados Unidos y Espana.
En el area de solubles los diferentes productos envasado en
sobres termoplasticos tienen gran aceptacion y son de consumo

popular debido a su facil preparacion, bajo costo, buen
rendimiento y facil almacenamiento.

6 Javier Mordan Solorzano
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Practicas Profesionales SUMESA S.A.

GENERALIDADES.

El aréa de producciéon de solubles se encuentra dividida en
tres subareas las que son:

» Mezclado
» Envasado.
» Empaque.

Juntas estas subareas se encargan de la fabricacion de
productos como:

Fresco Solo (7 sabores).
Yupi (5 sabores)
Comesolito ( 4 sabores ).
Ranchero ( 2 sabores )
Gelatina Sola ( 4 sabores ).

Tapioquita ( 4 sabpores ) BrartoTC

Maicena.
Ademas que para la fabricacion de estos productos se utiliza:

» Equipos de Acero Inoxidable.
» Envasadoras con control computarizado.
» Personal capacitado y orientado segiin norma ISO 9001.

Lo que asegura que los parametros y normas se cumplan.

8 Javier Moran Solorzano
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Practicas Profesionales SUMESA S.A.

DIAGRAMA DE FLUJO

FORMULACION

h 4

RECEPCION DE MATERIA PRIMA
* % de Humedad <2

!

CERNIDO v/o MOLIENDA

!

PESADO DE LOS INGREDIENTES

* MEZCLADO
T<153°C t=14 mmn

l

ENVASADO

* EMBALAIJE

A

ALMACENAMIENTO

* PUNTO CRITICO DE CONTROL.

9 Javier Moran Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE
CALIDAD

ANALISIS Y APROBACION DE MATERIAS PRIMAS

FRECUENCIA:
Cada llegada de un nuevo lote de materia prima.

OBJETIVO:
Comprobar si las materias primas a utilizar cumplen con los
parametros de calidad estipulados, para la elaboracion de los
productos.

ANALISIS QUE SE REALIZAN A LAS MATERIAS
PRIMAS:

Entre los principales analisis que se realizan a las materia
primas tenemos los siguientes :

Acidez

Humedad

Grados Brix

Analisis organoléptico

ViV XY

10 Javier Mordn Solorzano
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SUMESA S.A.

ANALISIS REALIZADOS AL PRODUCTO EN PROCESO O

MUESTRAS DEL MEZCLADOR

FRECUENCIA:

Al término de la mezcla de los batch

OBJETIVO:

Comprobar que se alcanzo una mezcla homogénea de todos los

ingredientes

en el tiempo definido, debido a una correcta

dosificacion de las materias primas dando como resultado un
producto listo para envasar.

ANALISIS QUE SE REALIZAN AL PRODUCTO

MEZCLADO:

FRESCO SOLO

» Acidez (expresados en % acido citrico de 0.15 - 0.17)
» Sensorial (color, olor, sabor)

» Grados brix

SABORES ACIDEZ % °BRIX
FRESA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
CEREZA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
FRAMBUESA | 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
MANZANA 0.16 +/- 0.01 8.8 -9.2 _
NARANJA 0.17 +/- 0.01 8.8-9.2 pranly,
PINA 0.16 +/- 0.01 58-92 |
UVA 0.16 +/- 0.01 BR-G7
PUNCH DE 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2 |
FRUTAS
TAI PONCH 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2

11

Javier Moran Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

ANALISIS DE PRODUCTO ENVASADO

FRECUENCIA:
Cada 30 minutos.

OBJETIVO:

Comprobar que las maquinas envasadoras estén sellando y
dosificando el peso correctamente, asi como también asegurar
que el envase otorgue la proteccion necesaria al producto.

En esta etapa se controla:
» Peso
» Codificacion
» Sellado (prueba de continuidad.
>

Impresion

De no cumplir con los parametros establecidos por la empresa,
el departamento de control de calidad levantara una NO
CONFORMIDAD; utilizando el registro de producto no conforme.

12 Javier Mordn Solorzano
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Practicas Profesionales SUMESA S.A.

DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

BEBIDA INSTATANEA

El proceso de elaboracion se basa en la mezcla de ingredientes
en polvo que sirve para preparar bebidas tipo fresco o jugo, las
que pueden ser muy parecidas a las naturales.

Las bebidas instantaneas de Sumesa de la linea de solubles de
mayor fabricacion y comercializacion son:

-Yupi
-Fresco Solo

Por lo tanto en lo posterior de este informe describiré la
elaboracion del Fresco Solo.

FRESCO SOLO

Es una mezcla concentrada de ingredientes en polvo que sirve
para preparar una bebida tipo fresco, traslucida, sin turbidez,
con color brillante, sabor fuerte, de facil y rapida preparacion;
pero no parecida a la natural.

Fresco solo por ser un producto de gran aceptacion brinda a
sus consumidores una amplia gama de sabores como son:

-Fresa -Cereza
-Frambuesa -Manzana

-Tai Ponch -Ponch de Frutas
-Naranja

-Uva

-Pina

13 - Javier Moran Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

Fresco Solo ofrece al consumidor las siguientes presentacion:

Contenido de 15 g que rinde 3 litros.
Contenido de 10 g que rinde 2 litros .

COMPOSICION
Los sobres en su contenido incluyen ingredientes como:

Azucar.

Acido citrico.

Aroma.

Fosfato tricalcico.

Colorante .

Vitamina C.

Solo en sabor de naranja contiene enturbiante.

PREPARACION

Disolver el contenido del sobre de 15gr en tres litros de agua y
un sobre de 10 gr en dos litros de agua, endulzar al gusto.

MATERIAL DE EMPAQUE

El material de empaque o embalaje de los sobres de los
diferentes sabores que esta en contacto con el producto se
encuentra formado por laminas constituidas de afuera hacia
adentro por los elementos siguientes:

Polipropileno o celofan.
Tinta.
adhesivo.

14 Javier Mordn Solorzano
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papel aluminio.

adhesivo.

polietileno.

VENTAJAS:

La union de todas estas laminas otorga una amplia proteccion,
va que al incluir la lamina de aluminio; esta constituye, una
barrera contra la luz, vapor de agua, oxigeno, y gases extranos.
Resiste el manejo.

Tiene excelente presentacion.

Aumenta el tiempo de vida util del producto.

Mantiene las caracteristicas organolépticas del producto.

Siendo el material de empaque; ideal, para productos

higroscopicos, garantizando asi, un producto inocuo para el
consumo.

15 Javier Moran Solorzano
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FUNCIONES DE LOS INGREDIENTES
AZUCAR:

Se utiliza la sacarosa el cual es el ingrediente de mayor

proporcion presente en el contenido de los sobres en un 60 a 70
%.

El azucar, el acido y el aroma otorgan la caracteristica déseada
y prometida al consumidor.
( Ver Anexo 1)

ACIDO CITRICO: POUTEMEA DX LTORAL
BiSLIOTECA
TECEQLGIAS \

Es un acidulante que nos ayuda a obtener el sabor deseado.por
medio de la modificacion del sabor dulce por lo que interactua
directamente con el azucar y los aromas.

Nos proporciona el sabor acido caracteristico de las frutas y
posee propiedades refrescantes, de naturaleza organica lo que lo

hace de facil asimilacion e inocuo al organismo humano.
( Ver Anexo II )

16 Javier Moran Solorzano
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AROMA:

Sustancia en polvo de color blanca, volatil a temperatura
ambiente que se anade para que en soluciones den aroma
caracteristico de frutas al producto, con una humedad minima
del 8%.

Sensible al oxigeno luz y calor.
Con tiempo de vida util de un 1 afio en condiciones de
almacenamiento a 20°C y 50% de humedad relativa.
( Ver Anexo III )
COLORANTES SOLUBLES EN AGUA:
Sustancia en polvo que otorga el color caracteristico al sabor.
Sumesa S.A. utiliza para la fabricacion de fresco solo colorantes
permitidos por la FDA los que son seguros e inocuos para el
organismo humano.

Colorantes tales como:
= AMARILLO # 5:
Nombre quimico: Tartrazina

Dosis maxima : 7.5 mg/kg.

Se presenta como amarillo anaranjado y es bien soluble en agua
y en solucion alcalina se vuelve rojo.

=AMARILLO # 6
Nombre quimico :Amarillo ocaso
Dosis maxima 2.5 mg/Kg.

17 Javier Mordan Solorzano
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=AZUL # 1
Nombre quimico: Azul brillante
Dosis maxima 12.5mg/kg.

=ROJO # 40

Nombre quimico Rojo allura
Dosis permitida 7mg/Kg

( Ver Anexo IV )

FOSFATO TRICALCICO:

Es un antiapelmazante que ayuda a mantener las
caracteristicas de libre fluidez de color blanco soluble en agua e
insoluble en alcohol de sabor agrio.

( Ver Anexo V -VI )

VITAMINA C:

Se usa para enriquecer al producto aportando con un 5% de la
cantidad requerida de la ingesta diaria , de forma cristalina y de

color blanco, soluble en agua y etanol

Es poco estable al aire, humedad, calor y termolabil a
temperatura mayor de 40°C.

Se debe almacenar bajo condiciones de temperatura entre 20 y
25°C en envases de color oscuro.

18 Javier Mordn Solorzano
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DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

FORMULACION

Cada producto posee una formula predeterminada, que es
creada en el laboratorio de desarrollo de producto que incluye
analisis de ingredientes y analisis sensorial, para esto se cuenta
con personal calificado el cual es responsable de preparar la
formulaciéon en base al peso de los batch de produccion y
entregar los procedimientos y parametros para cada producto.

( Ver Anexo VII ).

La produccion en el area de soluble es realizada de la siguiente
manera:

Terminada la produccion diaria el Departamento de Produccion
del area de solubles ingresa al sistema informativo el producto
que ha sido fabricado y empacado, a lo cual tienen acceso y
conocimiento el Departamento de Venta que también da ha
conocer el producto que ha sido vendido.

Al dia siguiente por medio de un cardex de disponibilidad de
producto el Departamento de Produccion tiene conocimiento de
la cantidad de las diferentes variedades de producto terminado
y empacado que tiene la empresa expresado en pacas la misma
que consta de tres numeros que indican:

El primer nimero nos da ha conocer las unidades de sobre,
cajas, tarros o frascos que constituiran el envase primario.
El segundo numero nos da a conocer la cantidad de dispenser

El tercer numero nos indica la cantidad de producto que
contiene el sobre expresado en gramos.

19 Javier Moran Solorzano
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Sabiendo la falta de producto elaborado, de la bodega de
producto terminado y los pedidos que tiene el Departamento de
Ventas se continuara con la revision del inventario de materia
prima o producto por envasar y material de empaque para
poder cumplir con pedido de produccién solicitado por ventas.

Luego el Jefe de Produccion o Supervisor de Planta elaborara la
orden de produccion especificando el numero de bateh que se
produciran en el dia la que una vez elaborada sera entregada al
Supervisor Mezclado para que inicie la dosificacion del producto
cuyo nombre comercial es Fresco Solo.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

La recepcion de las materias primas es una etapa importante
para la fabricacion de Fresco Solo y es realizada por el
departamento de control de calidad.

Al llegar la materia prima a la Empresa estas son recibidas y
almacenadas en la bodega de materia prima, la misma que debe
estar a temperatura de 25 °C y humedad de 55%.

El departamento de control de calidad verificara en los
laboratorios, que los parametro se cumplan, durante la
verificacion las materias primas permaneceran en cuarentena
hasta su aprobaciéon para poder ser utilizadas en el proceso.

( Ver Anexo VIII ).

CERNIDO y MOLIDO
Una vez aprobado el lote por control de calidad y verificado con
la tarjeta de aprobado, se descosera el saco y una vez abiertos

estos, se reportara a control de calidad los sacos que presenten
en su interior senales de humedad alta o contaminacion.

20 Javier Mordn Solorzano
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El contenido del saco debera vaciarse en la tolva de carga donde
pasara por un equipo de tamizado, con un tamiz de malla o
mesh # 20, como por ejemplo en el caso del azucar, esta se
reduce de tamano a la granulometria establecida para cada
producto y se tamiza a fin de homogenizar el tamano del
granulo y eliminar las impurezas.

Finalmente se reportara al Jefe de Produccion el material que
corresponda al rechazo, el que se podra eliminar luego de la
verificacion realizada por el Departamento de Auditoria.

La descarga del cernido se la realiza en sacos limpios y que
estén en buen estado.

PESADO
Una vez aprobados los ingredientes por el departamento de :
control de calidad se procede a pesar los ingredientes de e it o
acuerdo a las formulas. pravIOTECA

El pesado de los ingredientes se realiza en una area aséptica Teio.6s
equipada con balanzas de diferentes capacidad aqui se
preparan los batch y se dejan listos para ser mezclados.

La dosificacion debe ser correcta y se la llevara en el registro de
ingredientes ya pesados con el documento de hoja de tachado
para el control de peso de ingredientes que intervienen en
cantidades menores de 25kg, para que de esta forma se
fabriquen productos que cumplan con las caracteristicas
microbioldgicas, fisico-quimico y organolépticas establecidas por
la Empresa, ademas de esta manera se evitan errores que llevan
a perdida de tiempo y de dinero.

Es importante verificar el funcionamiento de las balanzas; las

mismas que son calibradas una vez al mes, el area cuenta con
las siguientes balanzas:
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-Balanza OHAUS capacidad 60 kg. +/- 5 gr. de aproximacion.
-Balanza OHAUS capacidad 5 kg. +/- 1 gr. de aproximacion.
-Balanza SARTORIUS de 600 gr. Con +/- 0.001 gr. de
aproximacion.

Los trabajadores de esta area deberan estar correctamente
uniformados, limpios y usando los implementos de seguridad
personal que el Departamento de Recurso Humanos provee.
Tales como:

Mascarilla para polvo .
Gorro.

Mandil.

Guante.

Siendo totalmente prohibido el uso de accesorios personales.

DOSIFICACION

Una vez listos los ingredientes para un batch se procede a llenar
los mezcladores por la parte superior colocando le los
ingredientes mas pesados y de mayor proporcion primero y los
mas livianos y de menor proporcion al final, lo cual permitira un
mejor mezclado.

MEZCLADO

Se define como mezclado aquel proceso en el que se combinan
varios ingredientes en proporciones definidas. Una mezcla
completa es aquella situacion en que todas la muestras
tomadas contienen los componentes en las mismas
proporciones que en la mezcla global.

( Ver Anexo IX)
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Sumesa logra mezclas homogéneas debido a que cuenta con un
mezclador TWIN SHELL en forma de V con capacidad de 500 Kg
que poseen barreras intensificadoras las cuales ayudan a que
los ingredientes se distribuyan

homogéneamente, golpeando las particulas de estos en los tres
vertices logrando asi un producto igual en todas sus partes.

El tiempo de mezclado es diferente para cada producto. El
Fresco Solo requiere un tiempo de mezclado de 14 minutos y pa
el sabor de manzana 10 minutos.

Realizandose la operacion de la siguiente manera:

1. Pesar los macroingredientes como el Azucar y vaciar en el
mezclador,

2. Pesar los microingredientes como los colorantes y vaciar en
el mezclador.

3. Cerrar las tapas

4. Encender el mezclador por el tiempo que corresponda segun
el producto.

Cabe indicar que para la mezcla de los productos se tomara en
consideracion lo siguiente:

Los colores claros precederan a la mezcla de los obscuros
Los sabores ligeros precederan a la mezcla de los mas fuertes.

De el batch recién mezclado se toman dos muestras, con un
peso de 150 gr. una de la boca de la escotilla del mezclador y la
otra de la tapa del mezclador, ademas un sticker con los
siguientes datos, hacia el Departamento de Control de Calidad.
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Nombre y sabor del producto.
Numero de batch mezclado.
Mezclador en el que se elaboro.
Tiempo de mezclado.

Hora de entrega de la muestra.

ENVASADO

Al ser la muestra o producto analizado y probado por el

Departamento de Control de Calidad se prosigue a envasar el
producto, de manera automatica o semiautomatica pero con la
inspeccion del operador que llena el registro de control de
proceso de envasado,en donde :

1. Se forma el sobre con el rollo de laminado formando los sellos
verticales y superior.

2. Codificar con la impresora denominada Video-Jet que incide
sobre la parte superior de lamina que formara el sobre del
producto, la codificacion nos dara la siguiente informacion :

2.1 ano de expiracion
ol mes, dia, hora de envasado
2.3 iniciales del operador

2.4 dia de mezclado r o
2.0 numero de lote BITVIOTECA
2.6 precio al publico TR SN

3 Dosificacion de los sobre con la cantidad de producto que se

ofrece al consumidor .
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RANGOS DE PESO

PRODUCTO | PRESENTACION | MINIMO NOMINAL MAXIMO
Fresco Solo Sobre 10gr. 10.9 11.0 11.1
Fresco Solo Sobre 15gr. 16.0 16.15 16.3

Para el envase de Fresco Solo se utiliza las envasadoras

automatica .

( Ver Anexo IX)

CONTROLES REALIZADO EN EL ENVASADO

1. FUGA EN EL SELLADO.- Con la ayuda de este analisis

verificaremos que el sellado de los sobres es correcto, donde
tomaremos siete sobres, de los cuales a tres se le realizara un
corte en la parte superior y a cuatro en la parte inferior,
vaciando el contenido de los mismos, para luego llenarlo con
agua, posteriormente se realizara algunos dobleces en el
extremo abierto, hasta ejercer presion y si hay fuga en el
sobre saldra el agua por un orificio.

. CONTROL DE PESO.- Este control se lo realiza las
supervisoras de Control de Peso con la ayuda de la Carta de
Control por variable en donde el producto empacado en las
envasadoras verifican el control del proceso de empaqué. Se
toman 7 muestras las que seran pesadas y anotadas en el
formato, los pesos maximos y minimos se regiran con tablas
de pesos permisibles de empaqueé .
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Se tomaran los promedios y recorrido del grupo de pesos del
producto para realizar las graficas de control de variable Xy
.

EMBALAJE

Aqui se coloca los envases o sobres en dispenses o cartones de
acuerdo a su presentacion, esta operacion se realiza
manualmente por operadoras las que tienen colocados los
sobres en areas especificas.
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CONTROLES DE LINEA DE SOLUBLES
INSTANTANEOS Y LABORATORIO

GENERALIDADES
+MATERIAS PRIMAS

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, seccion de
materias primas al cual el analista de control de calidad tiene
acceso para saber de la presencia de nuevos lotes v proceder al
muestreo segun el procedimiento de muestreo de materias
primas ( Ver Anexo X )

+PRODUCTO EN PROCESO

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

PREPARACION DE LAS MUESTRAS.

Para realizar los diferentes analisis de producto en proceso las
muestras se preparan en la misma forma que indica el envase:

FRESCO SOLO:
Pesar 50 gramos de azucar y 2.5 gramos de producto, disolver
en 500 ml. de agua, se valora 50 ml. de solucion.
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DETERMINACION DE ACIDEZ
OBJETIVO.-
Determinar el porcentaje de acidez presente en la muestra.
Conocer la cantidad de acido por cada 50 ml presente en la

muestra

FUNDAMENTO.-

Se fundamenta en la cantidad de hidroxido de sodio necesarios
para neutralizar el acido predominante en la muestra.

MATERIALES REACTIVOS
Probeta graduada 50 ml. Solucion valorada de
Hidroxido de sodio 0.5 N Indicador fenolftaleina

Fiola 125 ml.
Bureta 50 ml. con soporte universal

PROCEDIMIENTO.-

-Medir en la probeta 50 ml. de producto previamente preparado.
-Anadir de 2 a 3 gotas de indicador.

-Titular con Hidroxido de sodio hasta coloracion rosada.
-Calcular en base al consumo de hidréxido de sodio.
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CALCULOS:

% ACIDEZ = consumo x N x meq. Acido x 100
ml. de muestra

miliequivalente del acido citrico: 0.064

Ejemplo:

Valoracion del % de Acidez a un bach de yupi 100 gr naranja.
Alicuota : 50 ml

Normalidad real del NaOH : 0,500456321

Consumo: 2,6 ml de NaOH

% Acidez = 2.6 x (1 500456321 x 0,064 x 100 = 0,166
50

% Acidez =0,166
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DETERMINACION DE GRADOS BRIX (REFRACT()METRO)
OBJETIVO.-

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

FUNDAMENTO.-

Se fundamenta en la concentracion de solidos solubles en
bebidas, que pueden ser medidos con la ayuda de un
refractometro a 20 °C, basandose en la propiedad de los
liquidos de refractar un rayo de luz que es proporcional a la
concentracion de solidos en ellos.

MATERIALES EQUIPOS

Agitador Refractometro i

Agua destilada pItInTICA
TECHOLIGIAS

PROCEDIMIENTO:

-Asegurarse de que el prisma del refractometro se encuentre
limpio

-Calibrar el refractometro con agua destilada

-Agregar de 3 a 4 gotas de la muestra sobre el prisma

-Leer la escala dirigiendo el refractometro hacia la luz

CALCULO

Se hace la lectura directa del refractometro.
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DETERMINACION DE HUMEDAD
OBJETIVO.-

Determinar el porcentaje de humedad presente en la muestra.

FUNDAMENTO.-

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

MATERIALES EQUIPOS
Capsulas metalicas Balanza analitica
Pinza Estufa
Espatula de acero inoxidable Desecador
PROCEDIMIENTO:

-Homogenizar la muestra (si es necesario) .

-Pesar 2 gramos de muestra en una capsula metalica
previamente tarada colocar en la estufa previamente calentada
a la temperatura de secado, correspondiente a la materia prima
y dejar por 4 horas.

-Colocar al muestra en el desecador por 15 minutos.
-Pesar.

31 Javier Moran Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

CALCULOS:

% HUMEDAD = peso inicial - peso final X 100
peso de la muestra

Ejemplo: Analisis de un nuevo lote de azucar.
Peso de capsula=6,3056
Peso de capsula + muestra = 8,8694

Peso final = 8,8667

% Humedad= 8,8694 — 8 8667 x 100 = 0,10531
2,5638

% Humedad =0,10531
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GLOSARIO

Batch: También conocida como parada.
Conjunto de materia prima, aditivos e ingredientes
indicados en la formulacion que tiene un peso de 500 Kg.

Cardex: Documento.
Aqui se describe la cantidad de producto terminado y
empacado en sus distintas presentaciones.

Dispenser: Cajas de cartulina mas pequefia que van dentro de
pacas.

Envase primario: Envase que estara en contacto con el
producto.

Macroingrediente: Ingredientes que se usan en cantidades
mayores de 25 Kg.

Mesh: Es la cantidad de orificio en una malla en un area de una
pulgada al cuadrado.

Microingrediente: Ingredientes que se usan en cantidades
menores de 25 Kg.

Paca: Caja de carton corugado con cierta cantidad de cajas
mas pequenas(dispenser)
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CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES

En la elaboracion de cualquier producto o bien es
indispensable contar con materia prima de optima calidad,
va que de esto dependera 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.

La etapa fundamental en la elaboracion de productos
solubles es el mezclado ya que de este dependera que sus
ingredientes solidos se hallen distribuidos
homogéneamente en todo el producto a envasar.

Se debe realizar una constante calibraciéon de los equipos
como balanzas, ya que la dosificacion de los ingredientes
constituye un punto de control en el cual wuna
equivocacion como el pesado de los colorantes podria ser
fatal.

El aseo 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 los
consumidores

Es de gran beneficio para cualquier empresa la
implantacion de un sistema de calidad, ya que esto facilita
el manejo de todas las labores, tanto operativas como
administrativas y permite que cualquier persona pueda
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tener un acceso rapido y confiable de la informacion en el
momento que lo requiera.

Es importante que el tiempo de mezclado de cada producto
soluble sea el necesario para todos sus ingredientes
formen una mezcla homogénea.

Cada ingrediente que ingresa a la planta para la
elaboracion de producto se debera cumplir con los
requisitos necesarios que control de calidad realiza para su
liberacion

Las materias primas deberan tener certificados de los
proveedores.

Durante mi tiempo de practicas en Sumesa S.A. aprendi a
desempenarme en un cargo intermedio como supervisor de
un area en la que se debia manejar al personal y designar
tareas a desempefiar en la produccion.

Es importante dentro de una empresa el aseo de todas las
maquinarias e instalaciones en donde se elabora el
producto para garantizar que este llegue en buenas
condiciones al consumidor, esto se logra a travez de un
programa de limpieza en donde tanto los departamentos
de Produccion y Calidad trabajan, generalmente se lo
realizan al final de la produccion semanal se limpia
completamente la planta de solubles.Las limpieza diaria se
la realiza con presion de aire .

35 Javier Moran Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

BIBLIOGRAFIA

» Manual de Aseguramiento de Calidad de SUMESA S.A.Afo
1999.Pag.7-98.

» Manual de Procedimiento de la linea de Soluble de Sumesa
S.A. Ano 2000.Pag 36-67.

» Brian Rothez, NORMA EN LA INDUSTRIA DE LOS

SERVICIOS;
segunda Edicion, 1998,Editorial Panorama, México D.F.

| » Pearson, ANALISIS DE LOS ALIMENTOS Segunda edicion
Editorial Acribia Zaragoza - Espafia 1990

36 Javier Mordn Solorzano




Practicas Profesionales SUMESA S.A.

16

gint 95 B A
TEGH GLIGIAS

AN

37 Javier Mordan Solorzano




Prdcticas Profesionales SUMESA S.A.

43 Javier Mordn Solorzano




Prdacticas Profesionales SUMESA S.A.

vzl’l Ca‘

55 Javier Mordan Solorzano




= [

ik

O

u

hrodP Q dto.

2,

39 #Baie.

-

il

ali®ac,8

defNar

to“EcfatoMand

51

ICS: 67.180.10

“apU): 6641 [E‘_I::E‘:] ChU: 3118
, AL 02.04-403

Norma Técnica AZUCAR REFINADO. ’:;E";;ﬁ:
lg;:’?tg:fz?: “ e Primera revisién
: 2000-07

1. OJETO

1.1 Fsta norma astabloce los requisitos que debe complic el azacar refinado.

7. NLCANCE

2.1 Esta norma se aplica al azucar relinado obtenido a partir de azucar crudo o azdcar blanco
mediante un proceso de relinacién.

3. DEFINICIOONES

3.1 Azocar. Es la denominacian comun del producto constituido principalmente por sacarosa,
que se extrae generalmente de la caiia de azacar (Saccharum officinarum L) o de la remolacha

azucarera (Beta Vulgaris 1),

3.2 Sacarosa. Es el disacdrido constituida por [a unidn de Fructosa v Dextrosa. Corresponde a
la f6rmula quimica: Cy,1:,0,,. En estado sdlido cristaliza en el sistema monoclinico en forma de
cristales anhidros transparentes y hemihedrales, en solucidn ncuosa liene una rotacién especlifica

de:
Rotacidn [':snnt:l‘l'icnm,, = 1 G553

3.3 Aztcar crudo, Es ol producto cristalizadn, obtenido del cocimiento del jugo de la caiia de
azticar o de la remolacha azucarera, constituido esencialmente por cristales suellos de sacarosa
cubiertos por una pelicula de su miel madre ariginal.

3.4  Azucar blanco. Es el producto eristalizado, ohtenido del cocimiento del jugo fresco de la
caiia o de la remolacha azucarera, previnmente puiilicado en un proceso de clarificacion con cal y

azulre. :

A5 Aracar refinado. s ol producto cristalizado obtenido por lunclini'én del azdcar crudo o
azuear hlanco seguido de un proceso de decoloraciin y purilicaeion. N

4. DISPOSICIONES GENFRALES

4.1 FI azucar relinado debe tener color. olur y sabor caracleristicos, libre de aromas u olores
extranos.

4.2 El azucar refinado debe estar exento de materia extrafio vy de sustancias de uso no
parmitido.  Los rasiduos de pesticidas, plaguicidas v sus maetabolitos no podrdn superar los
Iimites pstablecidos por el Codex Alimontario v ol FOA.L

4.3  Fl azucar relinado debe ser procesado hajo condiciones sanitarias adecuadas que penmitan
reducir al minimo la*contaminacién por hongos, bacterias y microorganismaos en general,

4.4  No se permite la adicion de colorantes ni de otras sustancias que modifiquen la naturaleza
del producto.

4.5 Eltamaio del grano del eristal del azacar ielinado debe ser unilorme.

{Continua)l
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NIL INLN 260

5. REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 El azucar refinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con

los requisitos establecidos en la tabla 1.
= .

TABLA 1. Requisitos para el Aztcar Refinado

REQUISITO UNIDAD MiNnIMO MAXIMO METODO DE
, ENSAYO

Polarizacién a 20 °C o5 99.8 NTE INEN 264
Humedad % 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividad Yo 0,4 NTE INEN 2G7
Aziucares reductores % 0,05 NTE INEN 266
Color _ ul GO NTE INEN 268
Coeficiente’ de variacion del
tamano del grano % 40
Didxido de Azufre (SO,) mg/kg 15 NTE INEN 274
Materia Insoluble en agua mg/kg 30
Arsénico (As) mg/kg 1,0 NTE INEN 269
Cobre {Cu) ¥ morkg | 2,0 NTE INEN 270
Plomo (Pb) mglkg | S 0.5 NTE INEN 271

*Z = "8 »-0,99971

5.1.2 El azucar refinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con
los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitos microbivlégicos para el Azacar Relinado

REQUISITO UNIDAD MAXIMO METODO DE ENSAYO
Recuento de mesdfilos aerobios UFC/g 2,0 x 107 NTE INEN | 529-5
Coliformes totales NMP/g e L NTE INEN 1 529-6
Recuento de mohos y levaduras UFCly 1,0 x 10° NTE INEN 1 529-10

5.2 Requisitos Complemeniarios

5.2. 111 puso o contenido neto do los envases de acacar relinado debe cumiplic con el puso
declarado, de acuerdo a NTE INEN 480.

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de Produccidn, embalaje,
Almacenamiento, Transporte, Distribucion y Ventas, el de cumplir y hacer cumplir los requisitos
establecidos en el Cddigo de la Salud. en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada
uno en su nivel respectivo de esta cadena, a tin de que el azacar refinado Hegue al consumidor
en dptimas condiciones.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo

6.1.1 LI muestreo debe realicarse de acuerdo con la NIEINLN 26G2.

{Continia)
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NTE INEN 260

6.1.2 En la muestra extralda se efectuardn los ensayos indicados en el numeral 5 de esta norma.

v t

6.2 Aceptacién o Rechazo

6.2.1 Se acepta of lote si las muestras analizadas cumplen con los requisitos establecidos en esta

norna: caso contrario se rechaza el lote.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Los envases y embalajes deben ser de materiales de naturaleza tal gue no reaccionen con

el producto.

ambalar deben estar limpios vy deben proteger al

7.2 Los materinles usados para envasar y
| transporte y almacenamiento.

producto de cualquier contaminacién durante e

asarse en recipientes de materiales aptos tales como: papel

7.3  El aricar refinado debe env
autoridad sanitaria lo permita.

kraft, polietileno, polipropileno y otros que la
1

8. ROTULADO
cilicado en la NTE INEN 1 334.

3.1 Flrotulado del azocar refinado debe cumplir con lo espe

{Contintial
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p

(Continuacidn tabla 21)

SIN ADITIVO USOS PERMITIDOS DOSIS MmAXIMA
mg/kg
Productos concentrados de Para mantener el pH a un nivel
tomate. no superior a 4,3,
Compotas(conservas de fru- | Para mantener el pH a un nivel
tas) y jaleas, mermeladas entre 2,8 y 3,5.
de cltricos.
Jugo de pifia conservado - PCF, no se permite si se ha
por medios [isicos exclu- anadido azucares.
sivamente.
Palmito en conserva, salsa Para mantener el pH a un nivel
picante de mango. no superior a 4,6, pasteuriza-
) dos solo térmicamente.
Jugo concentrado de pifia PCF
con conservantes (para la
elaboracién de otros pro-
ductos).
NOTA: Esta sustancia es generalmente reconocida como
segura de usarse, de acuerdo a PCF
Camarones en conserva. 850, de producto terminado

338 | Acipo FosFoRICO

PO,H,
(*)

Carne de cangrejo en con-
serva.

Quesos procesados (queso
fundido) y alimentos prepa-
rados a base de quesos pro-
cesados.

Cacao en polvol(cacao y
mezclas seca de cacao y
azucar), cacao sin cdscara
ni germen ni polvillo de
cacao en pasta y torta de
prensado de c¢acao.
Chocolate.

Grasa y aceites comestibles

5 000, de producto terminado,
solo o mezclado con fosfato
disddico, expresado como
PO

9 g de fosfatos totales, -
expresado como fésforo, por
kilogramo de producto ter-
minado. o

2 500 de cacao, expresado
como P,0, (como alterna.tiva a
los 4cidos citrico y L-tartarico)

2 500 de cacao, expresado
como P,0, por transferencia
de las materias primas.

100, solo o en combinacion
con mezcla de isopropil citrato

y citrato monoglicérido.

L]
NOTA: Esta sustancia es generalmente reconocida como
segura de usarse, de acuerdo a I'CF

(*} Aditivo multipropdésito

{Continia)
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NTE INEN 2 074

{Continuacidn tabla 10)

SIN ADITIVO

USOS PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
mg/kg

AROMA DE MENTA

Pifa en conserva, arvejas verdes en
conserva, conservas de frutas,
compotas y jaleas.

Limitado por PCF

AROMATIZANTES
NATURALES Y
AROMATIZANTES

IDENTICOS
A LOS MATURALES

A~
5

sado de cacao,

Margarina.

Los siguientes aceites y grasas
comestibles para restablecer el aroma
perdido en la elaboracién: grasas y-
aceites comestibles de colza pobre en
4cido erucico, de coco, palma, almen-
dra de palma, semillas de uva, baba-
su, soja, manl, semillas de algodén,
de girasol, colza, malz, semilla de
sésamo, semilla de cdrtamo, semilla
de mostaza.

Melocotones (duraznos) en conserva,
pomelos en conserva, compota de
manzana en conserva, arvejas verdes
congeladas, peras en conserva,
ensalada de frutas tropicales en con-
serva, coctel de frutas en conserva,
arvejas maduras en conserva, carne
"luncheon”, jamén curado cocido,
carne picada curada cocida, albari-
coques (damascos) en conserva, pepi-
nos en cONserva, sopas y consomeés,
ciruelas en conserva, yogur aroma-
tizado vy productos ge yogur tratados
térmicamente despeués de la fermen-
tacidn.

ESENCIAS Mermelada de citricos. Limitado por PCF
NATURALES DE

CITRICOS

ARQMAS Chocolate, chocolate compuesto y re- | En pequefias cantidades
NATURALES, lleno, cacao en pasta y torta de pren- para equilibrar el aroma,

salvo los que imiten aro-
mas naturales de choco-
late y leche.

Limitado por PCF, para
restablecer el aroma per-
dido en la elaboracidm.

Limitado por PCF.

Limitado por PCF.

5

(Continda)




NTE INEN 2 074

(Continuacidn tabla 10)

NATURALES DE
FRUTA

~

tos, melocotones {duraznos) en con-
serva, pifia en conserva, coctel de
frutas en conserva, compotas y ja-
leas, albaricoques (damascos) en
conserva.

SIN ADITIVO US0S PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
mg/kd
ESENCIAS Férmulas complementarias de alimen- Limitado por PCF.

-y

OLEORESINAS DE
PAPRICA

Pepinos encurtidos.

Queso fundido, productos preparados
a base de queso fundido, barritas y
porciones de pescado apanadas y
congeladas rdpidamente (dnicamente
para el revestimiento apanado).

300, solo 0 mezclado

con otros colores.
Limitado por PCF

AROMAS DE
HUMO (SOLUCIO-
NES NATURALES
DE HUMO Y SUS
EXTRACTOS)

Sardinas y productos analogos en
conserva, jamén curado cocido,
espaldilla de cerdo curada cocida,
caballa y jurel en conserva.

Limitado por PCF

ESPECIAS, ESENCIAS
Y EXTRACTOS

Sardinas y productos analogos en
conserva, caballa y jurel en conserva.

Limitado por PCF

EXTRACTO DE
VAINILLA

Conservas de frutas, compotas y
jaleas.

Alimentos envasados para nifos de
pecho, alimentos elaborados a base
de cereales para niiios de pecho y
nifios de corta edad, farmulas com-
plemetarias de alimentos, crema.

Limitado por PCF

Limitado por PCF

VAINILLINA

Férmulas complementarias de ali- )
mentos. '

Alimentos envasados para nifios de
pecho, alimentos elaborados a base
de cereales para nifios de pecho y
nifios de corta edad, cacao en pasta y
torta de prensado de cacao.

Conserva, compotas v jaleas. :

Crema.

50

[}
.

En pequefias cantidades
para equilibrar el aroma

Limitado por PCF

Limitado por PCF

(Contintia)

-46 -
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q -
W\ TE INEN 2 074
o
]
o .
Z] : TABLA 14-2 Colorantes orgdnicos artificiales
o
# SIN | INDIC | NOMBRE NOMBRE USO0S PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
*7 COLO | comMuN QuiMico mglkg
5110 896 | Amarillo ocaso FCE El amarillo ocaso (amarillo No.6), puede usarse
(FD & C amarillo No. 6) con seguridad para colorear alimentos, inclu-
* vendo suplementos dietéticos, generalmente
5 CyeH,,N,Na0O,s, en cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
excepto que no debe utilizarse para colorear
k IDA: 0 - 2,5 mg/kg alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
L permitan,
E Orange B El Orange B puede usarse con seguridad para
colorear la superficie de las envolturas de
A salchichas y embutidos cuya dosis méxima no
debe ser superior a 150 mg/kg del producto
A :
terminado.
3133 42000 Azul brillante FCF El azul brillante (azul No.1), puede usarse con -
i (FD & C azul No. 1) seguridad para colorear alimentos, incluyendo
CaHaNAC,H),Na, (NH,) (S 0,), suplementos dietéticos, generalmente en
) cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
Y IDA: 0 - 12,5 mg/kg excepto que no debe utilizarse para colorear
. alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
permitan.
A
\27 46430 Eritrosina L.a eritrosina (rojo No.3), puede usarse con
] (FD & C rojo No. 3) seguridad para colorear alimentos, incluyendo
\ suplementos dietéticos, generalmente en
CioHgluNa, 0, cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
. excepto que no debe utilizarse para colorear
\ IDA: 0 - 0,1 mg/kg alimentos cuyas NTE INEN espetificas no lo
permitan.
)
,32 1018 Indigo carmin {Indigotina) La indigotina (azul No.2), puede usarse con
(FD & C azul No. 2) seguridad para colorear alimentos, incluyendo
suplementos dietéticos, generalmente en
CitsO,N,(NaS0,), cantidades consistentes de acuerdo a PCF;
P excepto que no debe utilizarse para colorear
) ; IDA: 0 - 5 mg/kg alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
' permitan.
i -
)
JCF = "For coloring food" 'L?ara colorear alimentos)
P g
]

TRk iGa)

e e



NTE INEN 2 074

(FD & C verde No. 3) con seguridad para colorear alimentos, inclu-
CuH..N2ICH,CH,],0HS0,(50,Na), yendo suplementos dietéticos, generalmente
y » en cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
IDA: 0 - 25 mg/kg excepto que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
" permitan,

{Continuacion tabla 14-2)

SIN INDIC | NOMBRE NOMBRE USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
COLO | COMUN QuiMico “markg
129 16036 Rojo allura AC El rojo allura (rojo No.40), puede usarse con
(FD & C rojo No. 40) seguridad para colorear alimentos, incluyendo
suplementos dietéticos, generalmente en can-
C,gH,40,N,(S0,Na), tidades consistentes de acuerdo a PCF (méxi-
mo 200 mg/kg solo o mezclado con otros co-
IDA: 0 - 7 mg/kg lorantes permitidos en esta norma), excepto

que no debe utilizarse para colorear alimentos
cuyas NTE INEN especificas no lo permi-tan.

102 13149 Tartracina La tartracina (amarillo No.5), puede usarse con
(FD & C amarillo No.5) seguridad para colorear alimentos, incluyendo
f suplementos dietéticos, generalmente en can-
g C.sHaN,O,Na(SO,Na), tidades consistentes de acuerdo a PCF, excep-
to que no debe utilizarse para colorear ali-
IDA: 0 - 7,5 mg/kg mentos cuyas NTE INEN especificas no lo
permitan,

143 42083 Verde sélido (rédpido) FCF El verde rapido (verde No.3), puede usarse

Arul nillamte FCF Laca Aluninia
(FD & C Azul No. 1 Al. Laca) Las lacas son colorantes insolubles en agua,
aceites o grasas y otros solventes, por lo
tanto, tienen numerosas ventajas de aplica-
cién sobre colorantes solubles en agua.

42090

73016 Indige carmin Laca Aluminie

(FD & C Azul No. 2 Al.Loca)

'9140 | Tartracina Laca Aluminio , L W L
(FD & C Amarillo No. 5 Al.Laca) Los usos y dosis maxima de aplicacién son los
sefialados en los colorantes orgénicos artifi-
1anes Amniillo ocaso Laca Aluminio ciales de donde proceden.

(FD & C Amarillo No. 6 Al.Laca)

16076 Rojo allura Laca Aluminio
(FD & C Rojo No. 40 Al.Laca)

FCF = "For coloring food" (para colorear alimentos)

(Continda)
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NTE INEN 2 074

(Continuacidn tabla 7)

SIN NOMBRE
COMUN

USOS PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
ma/kg

551 | DIOXIDO DE
SILISIO
AMORFO

Leche en polvo, solo para las
maquinas de despacho automdatico.

Crema en polvo, solo para las ma-
quinas de despacho automadtico.

Azucar en polvo, siempre que no
exista presencia de almiddn.

Cacao en polvo y mezclas secas de

cacao y azucar, estas ultimas
Gnicamente para las méquinas de
despacho automatico.

Consomés, sopas y productos
similares, deshidratados.

Dextrosa en polvo, siempre que no
exista presencia de almidén.

Sal de calidad alimentaria. .

~

Otros alimentos, en los cuales se haya demostrado su efecto
antiaglutinante, en cantidades que no excedan de 2 % (m/m) del

producto, ver numeral 5.2.2

10 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes

1 000, solo o mezclado con
otros antiaglutinantes

15 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes

10 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes
en mezclas de cacao-azucar

15 000, del producto seco,
solo o mezclado con
estearatos y fosfatos de
calcio

15 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes

200, solo o mezclado con

otros antiaglutinantes

341 FOSFATO
TRIBASICO DE
CALCIO
(Fostato
Tricélcico)

o

Consomés, sopas y productos
similares, deshidratados.

Azucar en polvo, siempre que no
exista presencia de almidén.
Dextrosa en polvo, siempre que no
exista presencia de almidén.
Crema en polvo, solo para las
méquinas monederas para venta
automética.

Crema y leche en polvo.

15 000, del producto seco,
solo o mezclado con este-
-aratos y diéxido de silicio
M5 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes
15 @00, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes
1 000, solo o mezclado con
otros antiaglutinantes

5 000, solo o mezclado con
otros estabilizadores,
expresados como

sustancias anhidras

(*) Aditivo multipropésito

(Continta)

-26 -
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REFERENCIA DE LA NORMA TECNICA INEN 2074:96
ADITIVOS ALIMENTARIOS

NORMA INEN 2074:96 FOSFATO TICALCICO

SIN

NOMERE
COMUN

USOS PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
mglkg

551

MOXiN0 DE
SILISIO
AMORFO

Leche en polvo, solo para ias
mdquinas de dospacho automdtico,

Crema en polvo, solo para las mé-
quinas de despacho automalico.

Azucar en polvo, siempre que no
exista presencis de a2lmiddn.

Cacao en polvo y mezcias secas de
£acag y azucar, estas ultimas
unicamente para las maquinas de
despacho automditico.

Consomés, sopas .y productos -

-similares, deshidratadaos,

Dexirosa en polvao, siempre que no -.

exista presencis de almiddn.

Sal de calidad alimentaria.

10 000, solo o mezclada
con otros smtiaglutinantes

1 000, solu 0 mezclado con
otros antiaglutinantes

15 000, soloc 0 mezclado
con otros antiaglutinantes

10 000, sclo 0 mezclado
con otros antiaglutinantes
en mezclas de cacao-azicar

15 000, del producto seco, |
solo o mezclado con. - :

‘estearatos y fosfatos de

calcio

15 000, =zolo 0o mezclado
con otros antiaglutinantes .

200, solo n mezclado con
otros antingiutinantes

- Otros alimentos, én los cuales s& haya demostrado su efecto

antiaglutinanta, en cantidades que no excedan de 2 % (m/m) del

producto, ver numeral 5.2,2

KLY

FOSFATO
TRIBASICO DE
CALCIO
{Fosfato
Tricatcico)

Consomds, sopas y proc_!_‘l‘u‘:tos.
similares, deshidratados.’

. 5 2. .y
Azucar en polvo, siempre que no
exista presencia de almiddn,
Dextrosa en polvo, siempre que no
exista presencia de almiddn,
Crema en polvo, solo para las
miquinas monederas para venta
automatica.
Crema y teche en polvo,

15 000, et producto seco,

_splo.o mezclado con este-

aratos y didxido de silicio
15 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinahtes
15 000, solo o mezclado
con otros antiagiutinantes

1 000, solo o mezclado con
otros antiaglutinantes

5 000, solo o mezclado con
otros estabilizadores,
expresados como
sustancias anhidras




NORMA INEN 2074:96 CITRATO DE SODIO

SIN ADITIVO USOS PERMITIOOS D_DS&S MAXIMA
mglkg-
33 CIAATE ACID Compotasiconservas de fru- | La cantidad requerida pasa.
B tas) y jaleas, mermelada de | mantener el pH en un nivel
cinatTo Mokoaciooor | Cliricos . entre 2,8y 3.6
gomeco s
CITAATD TRISODICO
CeHgO,Na.2H,0
)
282 AGETATO DE Eopeo Productos de homnear. 4 000, en el producto listo para
DIACETATO DE SODIN Fonsump
CH,COONa.3H,0 i -
{*) ‘ -1 Aceites y grasas comes- 1 000, del producio 1erminado
tibles. ‘
Praductos carnicos. . - 1000, del producto terminado
' Caramelos blandos.. 1 000, del producto terminado. |
. Salsas y jugos pasa salsas, 2 500, dei-pfodui.‘to tjfrl;irildp
incluyendo saisas. y jugos b o S iRt :
de carne, tomate, leche,
mantequilla y salsas espe- *
ciales.
Alimentos pira picar 500, del producto terminado
R . datal _ '
Sopas y mezclas de sopas, | 500, en el producto listo pars
‘incluyendo sopas prepara- cCONSUMo
-das de carne, pescét_ﬂo. po-
fio, vegetales o combina-
ciones de estas. ’
342 | rosraro ot amomo
E NOTA: Estas sustancias son generalmente reconocidas como
{NH,),HPO, PCE 15.2.1
NHM,PO, seguras de usarse de acuerdo 2 PCF, var numeral 5.2.1.
")
341 FOSFATO DE I:M.Clﬂ :
. T NOTA: Estas sustancias son generalmente reconocidas como
CalH,PO,);; seguras de usarae de acuerdo a PCF, ver numeral 5.2.1.
CalH,PO,); 9 ]
Ca,iP0,);

("}

TEC

< TOTAL

=g
-

0LIGIAS
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NORMA INEN 2074:96 PECTINA

DOSIS MAXIMA

*)

. smj . ADITIVO uUsos Penmmoo"s
. : mg/kg
MONO Y Puaden emplearse como lnl en aﬂmumos, de acuerdo 2 las PCF
DIGLICERIDOS DE ver numeral 5.2.1.
GRASA O ACEITES O
ACIDOS GRASOS
COMESTIBLES
i*)
440 PECTINAS {Pectinas de alto ester, pectinas de bajo ester, pectinas amidas,

4cidos pectinicos y pectinatos), pueden empharse en los si-

guientes productos:

Setas{hongos), espfirragos, arve-
Jas verdes y zanahaorlas, en con-
serva, Unicamente cuando el pro-
ducto contenga mantequilla u
plras grasas y aceites comes-
tibles.

Almentos preparados a base de
queso procesado. :

Sardinas y productos andlogos, en
conserva, iinicamente en el medio
de coberuwa.

Caballa y Jurel en conserva,
unicamente en el medio de
cobartura,

Compotas, jaleas y mermeladas.

*| Cremainata) ba!ida' pasleurizacia 0

UIIT y crema para batir,

Queso crema.

Yogur con sabores y nroduéws de
yopur tratados térmicamente des-
pués de la fermentacidn.

Alimenios para nihas de pecho,
unicamente en protductos pre-
parados & base de frutas.

10 000, del producto ter-
minado, solo 0 mezclado

- | con otros estabilizadores

y/o espesantss,

8 000, del producto ter-
minado, solo o mezclado
con otros estabilizadores
vio espesantes. :
20 000, en ¢! producto,
splo o mezclado con otros
estabifizadores v/o um—
santes.
2 500, solo; cnlm!u se
emplaen mezcladas con
otros estabifizedores v/o
espesantes, la centidod
total no debe exceder de

" 20 000 mgrkg del produc-

to terminado. .
§ 000, del producto ter-
minado.

I 5 000, del pmductd sofo’

o mezclado con otros es-

tahlllzadorns vio espcsaﬂ-
{es.

5 000, del pmduclo. solo
o mezclado con oiros es-
tabilizadutes y/o Espusan-
tes.

10 000, de! nroduc(o.
solo 0 mezciadn con otros

astabilizadores y/o
espesantes.

1 000 mg/t00mil, en el
producto listu para
consumo.
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Erio Prodactoe ds Calided

1SO 9001

PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION Y |Cédigo:

GP.S0.49.P01

CONTROL DEL PROCESO DE LA LINEA DE |Pagina: 20

SOLUBLES

TABLAR S
Im‘mﬂ‘ SABOR [ GRAM I TIEMPO DE MEZCLADO I

'[TEMPO DE MEZCLADO PARA CADA PRODUCTO Y MEZCLADOR

:’E

e Prosis:

——|Freres wlo - [Naninja

[wezcianor| propucTo | sABoR | GRAM. | TIEMPO DEMEZCLADC

T 10mimios . |Fresco wlo

Marania 08 mo
Pifs 14 mimutos - Pifia (8 mintos
Tanzana 14 minutos 08 mi
Frambueza g 14 minutos Prembueza e 12 minutos
Fres 14 minutos " |Frena 12 mirmtos
— 1A minutos Cerems 12 minwtos
U 14 minutos U 12
ITai Punch 14 mimitos __ T Purich .12 mirntos
Comesolito  [Naranja g 12 minutos Comesolito  |Mauonp 10 miswtos
Ad Pifi 6 12 minutos Al Pifia___ 6g 10 minutos
Secie 246516 Fress 12 mimutos Seriz 249687 Frem 10 minutos
Golosito |Leche denmad; . 10 manutos Virpi Namnji *l4minutos | 18 minut
Vitnilla - 10 mimutos * 20 gr idari *14minutos | 18 minutc
Chicle [T 10 mimtos 100 g Pifis__ *l4minutos | 18 mmut
‘ Chocolate ) 10 miautos : Dumerno - *14minutos | 18 minut
fropi Ninnja 14 mimutos | 18 minutos ' [Niranjilla 1 ¥i2mimtos {18 mimtc
Mg Mindarina *14 minutos | 18 minutos Suko runja 10g. 18 minutos
100gr. Pifa *1dminotos | 18 munutes Fresco solo ranja 10 mifiutos
{Dummo *14 minutos | 18 mimutos . {Pifin 141
(Naranjills - *ldminutos | 18 minutos Manzana 14 mimtos
{5uko Neceajs 10g 18 raigutos Fambuen 10g 14m
T«m wh  [Nunnja 10 minutns Freu 14 minutos
Piia 14 minutos reza 14 mioutos
Minzaos 14 mimutos Uva 14minutos
Framburza g 14 minutos [Ponche de Fruts 14 minutos
A3 Fresa 14 mi Gelatina Manz 10 mimtos
Sarie 258339 Cereza 14 minutos . Fresa ~ X0g, 10 minutos
Ura 14 minutos s A F;;huu 500 g. 10minutos
[ Tai Punch 14 minutos (Cereza 10 mimutos
Comesolito Nm'[ 12 minutos Golositn [Leche Condensada 10 mimutos
Pifia g 12 minutos : Vanilla il rminutos
|Fresa 12 minutos (Chicle [ 10 minutos
: Chocolate i 10 minutes
HOTA: LIMFIAR BAARRAS DE MEZCLADO A WTAD DE SEMANA (Wiercales) A - 5 (413159) fRanchero Gallins / Chan Sg- 04 minutos




INSTRUCTIVO PARA EL PESADO DE PARADAS|Cébdigo:

Sole Productes de Calidad

GP.S0.49.103
150 9001 Pagina: 2
A
1. OBJETIVO
Establece un método para el “Pesado de paradas” en la Linea de Solubles.
2. ALCANCE:

La programacion es valida para todas las areas de Mezclado en la sala de
pesado de la linea de “Solubles”.

3. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES

En el area de pesado, se formulan las paradas para las plantas de Solubles y
Liquidos, de acuerdo al manual de férmulas GG.CC.44.M01 proporcionada
por el Departamento de Aseguramiento de Calidad, debidamente aprobadas
con la firma de la gerencia de Aseguramiento de Calidad y presidencia
gjecutiva, cualquier cambio o adaptacion a la férmula debe de ser autorizada
por las entidades antes mencionadas.

La SALA DE PESADO es.un area restringida, las. férmulas son confidenciales,
el ingreso debe ser autorizado por la persona responsable del area, en este |
caso el Supervisor de Mezclado. L

Los utensilios son:

Cucharones grandes:

1 unidad “Area de tamizado” para az(car y sal

2 unidades “Sala de pesado” para paradas (1 de aromas rotulada con la letra *
A"y 1 para materias primas rotulada con las letras * MP ™)

1 unidad “Pesado ranchero” rotulada con la letra *R°.

i unidad “Sala de pesado” para colorante rojo # 40.

Cucharones pequefos:

1 unidad “Sala de pesado” para amarillo # 5

1 unidad “Sala de pesado” para amarillo # 6

1 unidad “Sala de pesado” para mezcla vitaminica = o
2 unidades “Area de mezclado” para Toma de muestra. LISTIOTTCA

TECHOLIGIAS



Solo Productos de Calidad

INSTRUCTIVO PARA LA TOMA DE MUESTRA |Cédigo:

ISO 9001

GP.50.49.105

Pagina: 2

1. OBJETIVO

2,

3.

3.1 TOMA DE MUESTRA PARA PRODUCTO MEZCLADO
A.
B.

95

Establecer un método para la “Toma de muestra” de un producto mezclado
en la Linea de Solubles.
\

ALCANCE:
La toma de-muestra-se aplica después de mezcladas ‘las paradas en los
diferentes mezcladores: P

v" Mezclador # 1

v Mezclador # 2

v" Mezclador # 3

v" Mezclador # 4

v" Mezclador # 5

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES

Colocar un saco o tambor limpio y seco para recibir el producto a la salida
inferior del mezclador.

Abrir la escotilla y sacar aproximadamente 15 a 20-kg. de producto en el-
saco o tambor. g

Tome en una funda, y con un cucharén limpio Y seco una muestra de este
producto (aproximadamente 100 g.)

Abrir la escotilla superior del mezclador que esta del lado de Ia escalera de
carga.

Tome una segunda muestra en una funda con cucharén limpio y seca del
batch mezclado (aproximadamente 100 g.)

Llevar la muestra al laboratorio para ser analizada.

Coloque el “Formato adhesivo” (GP.50.49.F06) debidamente rotulado.
Nombre de producto, sabor, area de mezclador, tiempo, fecha, hora de
entrega de muestra al analista, hora de aprobado el batch.

3.2 TOMA DE MUESTRAS PARA CONTROL DE PESO Y SELLADO:

Para el control de peso y sellado difante el proceso de envasado de las
distintas lineas de solubles, se tomaran aleatoriamente 7 muestras cada hora

_____para registrar sus pesos en el formato. GR.S
ik contro ey

TR WP B ;.

ottt | -] T A £ NEL R Ve T
TS TN TAREST - ok o 3

b=

0:49:F15-y-realizarla—cartilla de e




INSTRUCTIVO PARA LA TOMA DE MUESTRA Cédigo:
. GP.50.49.105
|Pagina: 3

AR
Sulo Productos de Calidad

ISO 9001

- 3 sobres se abrirdn por el sellado superior, 3 por el sellado inferior y una
apertura queda aleatoria

- Vaciar el contenido en una funda de muestra hasta dejar los sobres vacios

- Llenar los sobres con agua hasta la mitad y cerrarlos realizando dobleces
por su lado de apertura

- Realizar presién para verificar que no existan fugas s S Ol

- De existir-fugas, se comunicars al operador de méquina para reportarlos y/o
corregir el chequeo de inspeccidn visual de sellado en el formato de control
de proceso de envasado: GP.S0.49.F05

- El material de empaque de los sobres de muestra serdn considerados como

desperdicios y el contenido de los sobres retornan a Ia maquina de
envasado.

4. ANEXOS

No aplica

VOTAL
v

BIATIOTTOA
TECKOLIGIAS

2l
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| PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION Y- |Cédigo: GP.S0.49.P01

CONTROL DEL PROCESO DE LA LINEA DE |Pagina: 2

IS0 9001 : SOLUBLES

1. OBJETIVO

Lograr que todas las actividades productivas se realicen con eficiencia y que
el producto terminado, satisfaga, tanto los estandares de calidad
programados para la produccion como los requeridos por el consumidor.
Involucrando para éste proposito el control de los equipos y personal.

Proveer Iés can,ttt ades. negesar:as ﬂe ;materia prima, materlale&,gqe empague.; ;.
‘e msumds que, se usaran en .el proces&productwo ;'| g o 1

2. ALCANCE

¢ 'P&rH tddas lineas correspondientes al proceso para solubles.

-

Para “producto terminado” que se envasan y se empacan en Ias dlferentes
presentadiones; enla n\‘l.mea de Solubles” . e PR L
~ Frescpicoln i . S =y ' oY de : B
V' Golosite - 1 E 0 oo s b A ' ! conf peg L anes
i+ L TR P P TR T

v Comesolito : :
W%icéﬁa ‘:‘i‘l iy 1 R e TR S A P A R T bt s
s RgfEeroL . Ly e L g B i

v Gelatina : R e

3. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

®

Eli té&pansable de elaborar este .procedimiento es el Jefe de Produccion
Solubles. it ¢ 04 G
EL"FesSponsable de revusar y aprobar este procedlmiento es el Gerente de
Produceion:»

ES tesporisabilidad del jefe de planta, supervisor de empaque y embalaje,
operador de equipos, personal de mezclado de producto y obrero de planta,
cumplir 'y hacer cumplir el presente procedimiento, en lo que respecta a
arrdfyue; .operacion, parada y limpieza.de equipos usados en el proceso
productivo;

La autoridad del correcto cumpllm1ento de éste procedimiento estara a

:cargo del Jefe de Produccion y/o los supervisores de las diferentes areas de
. prddiitcidn'de solubles, .. 11,




mﬁ“’ﬂ*r’!y‘&?‘h"wt BV AR L
b . (Sl i) bl TP
—— T

rorheens| | PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCCION Y |Cédigo: GP.S0.49.P01

SOLUBLES

. e CONTROL DEL PROCESO DE LA LINEA DE |Pagina: 3
1509001 .R : - gi -

—

Microingredientes: Ingredientes que se usan en cantidades menores de
25 Kg

Macroingredientes: Ingredientes que se usan en cantidades mayores de
. 125K

H

gff@i Es la ;maga,-!@gjm_lg'pté_aﬁlﬁél"@d;t;yos;‘_‘al(mgt;lpgjqu;'.emf.; :
fgpriacion de, una cantidad deferminada. de producto ind
LU WS B R 1

e e iy,

¥

Mpsh: Es la cantidad de oriﬁciés en una malla en un drea de una pulgada al
cuadrado. !

ﬁ@;--?‘#ﬁhﬁ*&é[uipq vdonde se. enguentra la informacién . de legy sistemas
ififdrmaticos desarrollados 'en. las-herramientas Coolplex y RPG que utiliza la
empresa.
?‘"‘@!”’“WJ LTI Rodie g sy TACE YO 15 ol
‘Crdnbgrama; umpla un'plan’de trabajo establecido

Y

o DU TR Sk TR 17

ehtenia:, Tiempo, que se mantiene.un producto &n observagién, ;. v, 1y

ﬂﬂ#”??“‘;#ﬁ oy i g LT R SR 1Y TOLRIE T 111 e fin
Fornt s G LR g .

6. IDENTIFICACION
Mi’;eﬁii-?: } i it s el B0 T P\ ;:‘,‘ o

El presente'procedimiento se identifica con: "

. wahiﬁ?e%wroggdimignto Para la Produccién y e} Control del p
}1nineazue:sdlub§es"j; ol SN R | i g
i gt

roceso
1y YRR tod {

" { L] 4
4 it il ’lIF '],'1,5

}-?I11|.f;'.' L i =
Codigor GP.S0.49.po1
ATOTTrT by

- RROCEDIMIENTO, i

El- ‘personal que' Iabora en las res
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 INSTRUCTIVO PARA FL ARRANQUE,
OPERACION, PARADA Y LIMPIEZA DE  |C6digo:GP.S0.49.114

1509001 | ENVASADORA BARTELT IM7 (#1Y 2) |pagina: 7

i ey i rgr'rn—l bow e 2 i
1 (I |

BiRLIOTECA
TEGCHOLOGIAS

CYCLE SMAFT

WASE ASSENMALY CONYE YR
CRIVE

Figurs 1-1. Packager Componants

TEMSIONING .,

PLOW
 ASSEMBLY

SIDE

SEAL
-
ISTSTATION
i~ AIR JET »
| 2HD STATION
2 FORMER DR AN OPEN STATION
3IRD STATION
FILL STATION
s 1 4TH
ﬁjf,,, F % CLOSING STATION
IHDIVIDUAL : A CLOSING STATIOH .
POUCHES ‘“ LOMHGLTATmN ‘
:?Eﬂgp:lc“up TDP SEAL STATION

i [J OFEH STATION
B PICKOFF —)ﬂ

STATION

Figure 1-2. Typical Pouch Forming, Filling, Closing a:d Sealing Fiow Chart
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