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in;t'orme de PRACTICAS PROFESIONALES ,previo a la obtención de mi titulo profesional,
las misna que realicé en la empresa SUMESA S.A. en el área de producción ,por el lapso
de 60 díts laborables.
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RESUMEN

Como constancia respecto a los tres meses de practica en que
realicé mis labores profesionales dentro del area de producción
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 prácticas en el área de producción 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 Tecnología
en Alimentos.

Además posee una pequeña reseña de los aspectos generales de
la Empresa, capacidad de producción, glosario, organigrama,
mercado al que va dirigido el producto, diagrama del proceso.

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

Jovier Morán Solorzono

Prúcfittts Profcsionulclt .§Ü.\rf.f:l .1..{'



INTRODUCCION
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TE[ 0i-]Gras

SUMESA desde 1973 ha desa¡rollado 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 más.

La línea de frdeos y tallarines cuenta con Tecnología Itaüana
automatiaada, para producir hasta tres toneladas de pasta por
hora , su envasado al vacio permite incorporarle al producto
ütaminas y minerales.

En solubles e instantáneos, Sumesa tiene los más modernos
equipos y máquinarias con envasado automático y
computarizado.

Desde la elección de la materia prima, todo el proceso se rea-liza
bajo normas de Organismos lnternacionales como FDA,
Departamento de Alimentos de los E.E.U.U.

Producción va ha elaborar sus productos usando un programa
de actividades basándose en pedidos efectuados por el
Departamento de Venta y bajo la supervisión de1 Departamento
de Control de Calidad.
La promesa de Sumesa es seguir superándose , tomando como
política proporcionar solo productos de calidad con a-lto valor
nutritivo, implantando tecnologia de punta.

Javiet Morán Solozono

Prittictts Profcsiontles ,SL'fulESA S.A.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis prácticas en Sumesa S.A. tomaron su inicio el 4 de Febrero
y culminaron el 10 de Mayo del 2OO2 con horario de 08H00 a
17H00, de lunes aviernes.

Me desempeñé como supervisor de producción, teniendo como
responsabilidad:

1. Revisar el correcto aseo del área de envasado; pues
comienzan y terminan la jornada de trabajo con pisos ,

paredes y máquinarias Libre de producto {polvo ).

2. Elaborar inventario de producto por envasar y material de
empaque, utilizando en un día de trabajo ; para precisar la
cantidad de producto que requería ser envasada así como ei
material de empaque que se encontraba en las envasadoras.

3. Controlar el peso de los sobres termosellados para garanfizar
que la máquina envasadora está dosificando correctamente;
esto se reahzaba cada 30 minutos.

4. Realizar aná{isis de continuidad o fuga en el sellado a los
sobres, ya que la humedad en los productos en polvo provoca
Ia formación de grumos.

5. Verificar que la codificación de los sobres es la adecuada, ya
que a la empresa proporciona información importante
respecto a la trazabilidad del producto.

6. Mantener al día las cartas de variable de control de peso de
los sobres, este documento informa 1as desviaciones que se
puedan dar en la etapa de envasado.

3 Jovier Morán Soloaano

Prúctit:ns Pntf¿siotrules .§¿'r/El.{ ,§.,1.



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

8. Controlar las buenas practicas de manufactura del personal
de mezclado, envasado y empaque, pues es la
producto depende de esto.

inocuidaGi¡{ql..
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

En 1981 comenzó la producción de pasta con
Italiana totalmente automática y en 1995 se
producción de bebidas listas para tomar.

maqulnarla
inicia la

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

LOCALIZACIóN.-

La planta alimenticia se encuent¡a ubicada en El Parque
Industrial El Sauce tlY" via Daule en Guayaquil , la que posee
un área de 900 m' donde funcionan los departamentos
administrativos, producción y bodega los que trabajan bajo la
supervisión de la Gerencia Administrativa y Gerencia General.

En la linea de solubles la capacidad de producción de los
diferentes productos se basa en las horas en que funcionan las
envasadoras:

Jqvier Morán Solorzono)

Prúcticns Profesionules SI,XIESA 5..1.

Sumesa S.A. fue fundada en 1973, por el Ingeniero Jorge Ga¡cía
Torres que tuvo sus inicios con la producción de Fresco Solo y
jugos instantáneos.

TAIUAÑO DE PRODUCCIóI.-
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MAQUIIYA§¡
ENVASADORAS

TIPO

PRODUCTO PRESENTACION Hr.
Máq/día

Iielht Capacidad
Instalada

TM
ROURE Fresco Solo 1og 20 .).) +4

BARTEL 1 Yupi 20 e. )ñ 74 JJ

Yupi 1000 g. 20 360 174

E,]|ilZO L Gelatina 250 g. 20 525 23t

20 180 79IMAR Fresco Solo

MERCADO.-

1o g.

E:-.-.1i,T;:Á
IECr ü;.¡GIA§

El mercado al que principalmente se dirige SUMESA S.A. es de
consumo nacional, aunque reafiza exportaciones a Países como:

Perú, Panamá, Colombia, Estados Unidos y España.

En el á¡ea de solubles los diferentes productos envasado en
sobres termoplásticos tienen gran aceptación y son de consumo
popular debido a su fácil preparación, bajo costo, buen
rendimiento y fácil almacenamiento.

(¡ Jovier Mo¡án §olozono

BARTEL 2
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Prúctictts Pro f'csionales SUTIESA S.A.

GENERALIDADES.

El a¡éa de producción de solubles se encuentra dividida en
tres subáreas las que son:

) Mezclado
F Envasado.
F Empaque.

Juntas estas suba¡eas se encargan de la fabricación de
productos como:

Fresco Solo (7 sabores ).
Yupi (5 sabores )

Comesolito ( 4 sabores ).
Ranchero(2sabores)
Gelatina Soh (a sabores ).
Tapioquita (4 sabpores )

Maicena.
[: ".: i,;- i,\
'IEi ¿: i;lAS

Además que para la fabricación de estos productos se utiliza:

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

Lo que asegura que los parámetros y normas se cumplan.

8 Jqvier Mo¡án Solozono
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DIAGRAMA DE FLUJO

*

*

*

PUNTO CRITICO Dtr CONTROL.

9

FORMULACION

RECEPCION DE IUATERIA PRIT{A
9t de Huruedad <2

CERNIDO r /o IvfOLIENDA

PESADO DE LO6 INGREDIENTES

MEZCLADO
T<15"C l=ll min

EN\'ASADO

EMBALATE

ALI\{ACENANÍIENTO

*

Jovie¡ Moton Solorzono
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PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE
CALIDAD

ANA¿/SIS Y APROBACTÓN DE MATBRIAS PRIMAS

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

OBJETTVO:
Comprobar si las materias primas a utiltzar cumplen con los
parámetros de calidad estipulados, pata la elaboración de los
productos.

ANALTSTS QUE SE REALTZAN A LAS MATERTAS
PRIMAS:

Entre los principales análisis que se rea)izan a las materia
primas tenemos los siguientes :

) Acidez
) Humedad
)> Grados Brix
) Análisis organoléptico

Jovie¡ Morán Solo¡zano

Prúcticns Profesionales S[tll[ESA 5.,4.
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Prúctit'us Profesiontlcs ,§{.'.VÉ-.\t{ ^t._1.

A¡TA¿IS1S REALIZADOS AL PRODUCTO D,N PROCESO O

MUESTRAS DEL MEZCLADOR

FRECUENCIA:
Al término de la mezcla de los batch

OBJETIVO:
Comprobar que se alcanzó una mezcla homogénea de todos los
ingredientes en el tiempo definido, debido a una correcta
dosificación de las materias primas da¡rdo como resultado un
producto listo para envasar.

¿iví¿rs¡s QrrB sD RDALTZAN AL PRODUCTÚ
MEZCI,ADO

¡.RESCO SO¿O

'> Acidez (expresados en o/o ácido cítrico de O. 15 - O.l7)
¡ Sensorial (color, olor, sabor)
) Grados brix

SABORES ACIDEZ o/o "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 +/_ O.O1 a.8 - 9.2
NARANJA O.I7 + /_ O.Ol 8.8 - 9.2

PIÑA 0.16 +/_ 0.01 4.8 -9.2
UVA 0.16 +/_ 0.01 8.8 - 9.2

PUNCH DE
FRUTAS

0.16 +/_ 0.01 8.8 - 9.2

0.16 +/_ 0.01 8.8 - 9.2

c
Tfr l1: , .rni

1l Javier Morón Solozono

TAI PONCH
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A¡IA¿1SIS DE PRODUCTO ENVASADO

FRECUE,NCIA:
Cada 30 minutos.

OBJETTVO:
Comprobar que las máquinas envasadoras estén sellando y

dosificando el peso correctamente, asi como también asegurar
que el envase otorgue la protección necesaria al producto.

En esta etapa se controla:

) Peso
)> Codificación
) Sellado (prueba de continuidad.
) Impresión

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

t2 Javier Morán Soloaano
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

BEBIDA INSTATANEA

El proceso de elaboración 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 natura-le s.

Las bebidas instantáneas de Sumesa de la linea de solubles de
mayor fabricación y comercial2ación son:

-Yupi
-Fresco Solo

Por 1o tanto en 1o posterior de este informe describiré la
elaboración del Fresco So1o.

TR.ESCO SO¿O

Es una mezcla concentrada de ingredientes en polvo que sirve
para preparar una bebida tipo fresco, traslúcida, sin turbidez,
con color brillante, sabor fuerte, de fácil y rápida preparación;
pero no parecida a la natural.
Fresco solo por ser un producto de gran aceptación brinda a
sus consumidores una amplia gama de sabores como son:

-Fresa
-Frambuesa
-Tai Ponch
-Naranja
-Uva
-Piña

-Ceteza
-Manzana
-Ponch de Frutas

t3 Jqvier Morán Solonqno
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Fresco Solo ofrece al consumidor las siguientes presentaciÓn:

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

COMPOSrcIóN

L,os sobres en su contenido incluyen ingredientes como:

Azúcar.
Acido citrico.
Aroma.
Fosfato tricalcico.
Colorante .

Vitamina C.
Solo en sabor de naranj a contiene enturbiante.

PREPARACIÓN

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.

IUTATERIAL DD EMPAQUE

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

Polipropileno o celofán.
Tinta.
adhesivo.

l4 Jovie¡ Morón §olozono

Pniúictts Pntf¿siontl¿s ,§¿'nl¿'.§J .$./'



papel aluminio.
adhesivo.
polietileno.

VENTA"IAS:

La unión de todas estas láminas otorga sn¿ amplia protección,
ya que al incluir la lámina de aluminio; esta constituye, una
barrera contra la luz, vapor de agua, oxígeno, y gases extraños.

Resiste el manejo.

Tiene excelente presentación.

Aumenta el tiempo de vida útil del producto.

Mantiene las caracteristicas organolépticas del producto.

Siendo el material de empaque; ideal, para productos
higroscópicos, garantizando asi, un producto inocuo para el
consumo.

t5 Javier Morán Solonono

Prúcticos Profbsiutules SAIIEI.4 5.,1.



FUNCIONES DE LOS INGREDIENTES

AZUCAR:

Se utiliza la sacarosa el cual es el ingrediente de mayor
proporción presente en el contenido de los sobres en un 6O a70
o/o.

El azucar, el ácido y el aroma otorgan la caracteristica déseacla
y prometida al consumidor. 

..

( Ver Anexo I )

9s,flCI¿

ffÉ»
c»ñÉ€

ACIDO CITRICO:

Es un acidulante que nos ayuda a obtener el sabor deseadq.,por
medio de la modificación del sabor dulce por lo que interactua
directamente con el azúcar y los aromas.

Nos proporciona el sabor ácido caracteristico de las frutas y
posee propiedades refrescantes, de naturalezaorgánica lo que lo
hace de fácil asimilación e inocuo al organismo humano.
( Ver Anexo II )

DiAI,IOfECA
fEr 0t"Qtls

t6 Jd Morán Solo¡zano
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AROMA¡

Sustancia en polvo de color trlanca, volátil a temperatura
ambiente qtre se añade para que en soluciones den aroma
característico de frutas al producto, con una humedad mínima
del 8%o.

Sensible al oxigeno luz y calor.

Con tiempo de vida útil de un 1 año en condiciones de
almacenamiento a 20oC y 5Oo/o de humedad relativa.
( Ver Anexo III )

COLORAIVTES SOLUBLES EN AGUA:

Sustancia en polvo que otorga el color caracteristico al sabor.

Sumesa S.A. utiliza para la fabricación de fresco solo colorantes
permitidos por la FDA los que son seguros e inocuos para el
organismo humano.

Colorantes tales como:

-AMARILLO # 5:
Nombre químico: T artr azína
Dosis máxima'. 7.5 mg/kg.

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

-AMARILLO # 6
Nombre químico :Amarillo ocaso
Dosis máxima2.5 mglKg.

t7 Jovie¡ Morán Solozano
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_.AZUL # I
Nombre quÍmico: Azul brillante
Dosis máxima 1 2.Smg/kg.

,=ROJO # 4O
Nombre químico Rojo allura
Dosis permitida 7mg/Kg
(Ver Anexo IV )

FOSFATO TRICALCICO:

Es un antiapelrnazante que ayuda a mantener las
caracterÍsticas 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%o de la
cantidad requerida de la ingesta diaria , de forma cristalina y de
color blanco, soluble en agua y etanol

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

Se debe a-lmacenar bajo condiciones de temperatura entre 20 y
25oC en envases de color oscuro,

l8 J Morón Solo¡zono
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DE'SCRIFCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

FORMULACION

Cada producto posee una formula predeterminada, que es

creada en el laboratorio de desarrollo de producto que incluye
análisis de ingredientes y análisis sensorial, para esto se cuenta
con personal calificado el cual es responsable de preparar la
formulación en base al peso de los batch de produccion y
entregar los procedimientos y parámetros para cada producto.
(Ver Anexo VII ).

La prod.ucción en el á¡ea de soluble es realüada de la siguiente
manera:

Terminada la produccion diaria el Departamento de Produccion
del área de solubles ingresa al sistema informativo el producto
que ha sido fabricado y empacado, a 1o cual tienen acceso y
conocimiento el Departamento de Venta que también da ha
conocer el producto que ha sido vendido.

AI día 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 números que indican:

El primer número nos da ha conocer las unidades de sobre,
cajas, tarros o frascos que constituirán el envase prlmario.

El segundo numero nos da a conocer La cantidad de dispenser

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

t9 Jdvier Morón Solo¡zano
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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 revisión del inventario de materia
prima o producto por envasar y material de empaque para
poder cumplir con pedido de producción solicitado por ventas.

Luego el Jefe de Producción o Supervisor de Planta elaborará la
orden de producción especificando el número de batch que se
producirán en el día la que una vez elaborada será entregada al
Supervisor Mezclado para que inicie la dosificación del producto
cuyo nombre comercial es Fresco Solo.

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 557o.

El departamento de control de calidad verificará en los
laboratorios, que los parámetro se cumplan, dura¡rte la
verificación las materias primas permanecerán en cuarentena
hasta su aprobación para poder ser utilizadas en el proceso.
( Ver Anexo VIII ).

CERNIDO g MOLIDO

Una vez aprobado el lote por control de calidad y verificado con
la tarjeta de aprobado, se descoserá el saco y una vez abiertos
estos, se reportara a control de calidad los sacos que presenten
en su interior señales de humedad a]ta o contaminación.

2t) Jovier Morán Solo¡zano

La recepción de las materias primas es una etapa importante
para [a fabricación de Fresco Solo y es realizada por el
departamento de control de calidad.
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El contenido del saco deberá vaciarse en la tolva de carga donde
pasara por un equipo de tamizado, con un tamiz de malla o
mesh # 2O, como por ejemplo en el caso del azúcar, está se
reduce de tama-ño a la granulometría establecida para cada
producto y se tamiza a fin de homogenizx el tamaño del
granulo y eliminar las impurezas.

Finalmente se reportara al Jefe de Produccion el material que
corresponda al rechazn, el que se podrá eliminar luego de la
verificación realizada por el Departamento de Auditoria.
La descarga del cernido se la realiza en sacos limpios y que
estén en buen estarlo.

PEs.ADO

Una vez aprobados los ingredientes por el departamento de
control de calidad se procede a pesar los ingredientes de .. , ,,.'

acuerdo a las formulas. tr:-.,:ilr..:A
El pesado de los ingredientes se realiza en una árrea aséptica rtt,,orrcras

equipada con balanzas de diferentes capacidad aqui se
preparan los batch y se dejan listos para ser mezclados.

La dosificación debe ser correcta y se la llevará 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 caracterÍsticas
microbiológicas, fisico-químico y organolépticas establecidas por
la Empresa, además 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 nrra vez al mes, el érrea cuenta con
las siguientes balanzas:

21 Jqv Mo¡án Solorzono
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-Balanza OHAUS capacidad 60 kg. + /- 5 gr. de aproximación.
-B,alanza OHAUS capacidad 5 kg. +/- 1 gr. de aproximación.
-Balanaa SARTORIUS de 600 gr. Con +l- 0.001 gr. de
aproximación.

Los trabajadores de esta área deberán 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 proporción primero y los
mas livianos y de menor proporción aI final, lo cual permitirá 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 situación en que todas la muestras
tomadas contienen los componentes en las mismas
proporciones que en la mezcla global.
(Ver Anexo IX )

72 Jovier Morán Solo¡zano



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 intensihcadoras las cuales ayudan a que
los ingredientes se distribuyan

homogéneamente, golpeando las partículas de estos en los tres
vértices logrando asi un producto igual en todas sus partes.
El tiempo de mezclado es dife¡ente para cada producto. Ei
Fresco Solo requiere un tiempo de mezclado de 14 minutos y pa
el sabor de manzana 10 minutos.

Realizándose la operación de Ia siguiente manera:

1. Pesar los macroi¡gredlentes como el Azúcar 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 según
el producto.

Cabe indicar que para lam:ezcla de los productos se tomara en
consideración lo siguiente:

[,os colores claros precederárn ala mezcla de los obscuros
Los sabores ligeros precederán 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 Ia tapa del mezclador, además un sticker con los
siguientes datos, hacia el Departamento de Control de Ca1idad.

Javier M n Solorzono
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Nomtlre y sabor del producto.
Numero de batch mezclado.
Mezclador en el que se elaboró.
Tiempo de mezclado.
Hora de entrega de la muestra.

E.¡tit/ASADO

Al ser la muestra o producto analizado y probado por el
Departamento de Control de Calidad se prosigue a envasar el
producto, de manera automática o semiautomática pero con la
inspección de1 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
verücales y superior.

2. Codificar con la impresora denominada Vídeo--,Jet que incide
sobre la parte superior de lámina que formará el sobre del
producto, la codificación nos dará la siguiente información :

2.1
CD
2.3
2.4
2.5
2.6

año de expiración
mes, dia, hora de envasado
iniciales del operador
día de mezclado
número de lote
precio al público

D:ii:OT-aA
TEC] OI Jü IA§

3 Dosificación de los sobre con la cantidad de producto que se
ofrece al consumidor .

24 Jovier Mo¡án Solozono
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Para el envase de Fresco Solo se luttliza las envasadoras
automática.
(Ver Anexo IX )

CONTROLES REALIZADO EN EL EIII/ASADO

1. FUGA EN EL SELLADO.- Con la ayuda de este análisis
verificaremos que el sellado de los sobres es correcto, donde
tomaremos siete sobres, de los cuales a tres se le realizará un
corte en la parte superior y a cuatro en la parte inferior,
vaciando el contenido de los mismos, para luego llenario con
agua, posteriormente se realizará algunos dobleces en el
extremo abierto, hasta ejercer presión y si hay fuga en el
sobre saldrá el agua por un orificio.

2. 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 serán pesadas y anotadas en el
formato, los pesos máximos y minimos se regirán con tablas
de pesos permisibles de empaqué .

PRODUCTO PRESENTACION MINIMO NOMINAL MA)(IMO
Fresco Solo Sobre 10gr. 10.9 1 1.0 11.1
Fresco Solo Sobre 15gr. 16.0 i6.15 r6.3

25 Jovier Morón Solorzqno
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Se tomaran los promedios y recorrido del grupo de pesos del
producto parareahzar 1as grálicas de control de variable X y
Y.

EMBALAJE

Aqui se coloca los envases o sob¡es en dispenses o cartones de
acuerdo a su presentación, esta operación se realiza
manualmente por operadoras las que tienen colocados los
sobres en áreas especificas.

26 Jovier Morán Solonono
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CONTROLF,S DE LINEA DE SOLUBLES
INSTANTANEOS Y LABORATORIO

GENERALIDADES

+MATERTAS 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, sección de
materias primas al cual el analista de control de calidad tiene
acceso para saber de Ia presencia de nuevos lotes y proceder al
muestreo según el procedimiento de muestreo de materias
primas (Ver Anexo X )

+PRODUCTO.EJVPROCESO

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

PREPARACION DE LAS MUESTRAS.

FRESCO SOLO:
Pesar 5O gramos de azúcar y 2.5 gramos de producto, disolver
en 500 ml. de água, se valora 50 ml. de solución.

21 Javier Morán §olorzono

Para rea-lizar los diferentes análisis de producto en proceso las
muestras se preparan en la misma forma que indica el envase:



DETERMINACTÓN DE ACIDEZ

O&IETIVO

Determinar el porcentaje de acidez presente en la muestra'
Conocer la canüdad de ácido por cada 50 ml presente en [a
muestra

FAXO¡MENTO

Se fundamenta en la cantidad de hidróxido de sodio necesarios
pa,ra neutraltzat el ácido predominante en la muestra.

IYTATERIALES REACTIVOS

Probeta graduada 50 ml. Solución valorada
Hidróxido de sodio 0.5 N Indicador fenolftaleina
Fiola 125 ml.
Bureta 5O ml. con soporte universal

de

PROCEDIMIENTO.-

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

28 Jovier Morón Solo¡zano
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C.ALCULOS:

"/o ACIDEZ: consumo xNxmeq.Ácidox 100
ml. de muestra

miliequivalente del ácido citrico: 0.064

Ejemplo:
Valoración del %" de Acidez a un bach de yupi 100 gr naranja.
Alícuota: 50 ml
Normalidad real del NaOH : 0,50045632 1

Consumo: 2,6m1 de NaOH

o/o Aciilez ='1,6 x O,5004563'11 x O,OÁ4 x 100:0,166
50

o/o Acidez =Or166

29 Jovier Mo¡ón Solonono
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DrmRMrnAcroN DE GRADOS BRIX (REFRACTóMETRO)

o&,reTr\/o.

Medir 1a cantidad de sólidos solubles presentes en Ia muestra
Determinar el porcentaje de sacarosa presente en la bebida para
que esta cumpla con los parámetros establecidos.

Fu¡tOelwB¡fto.-

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

1lITATERIALES

Agitador
Agua destilada

Refractómetro
r- '.'.'¿T . a

Tt[) 6-- r;lAs

PROCEDIMIENTO:

-Asegurarse de que el prisma del refractómetro se encuentre
limpio
-Calibrar el refractómetro con agua destilada
-Agregar de 3 a 4 gotas de la muestra sobre el prisma
-ker la escala dirigiendo el refractómetro hacia la luz

CALCULO

Se hace la lectura directa del refractómetro.

l0 Jovier Morón Solorzono
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DETERMINACIóN DE HUMEDAD

FU¡ttO¡¡WANTO

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

IYTATERIALES EQUTPOS

Cápsulas metáLlicas
Vtnza
Espátula de acero inoxidable

PROCEDIMIENTO

-Homogenizar la muestra (si es necesario) .

-Pesa¡ 2 gramos de muestra en una cápsula 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 aJ muestra en el desecador por 15 minutos.
-Pesar.

ll Jqvier Morán Solo¡zono
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OBJETIVO.

Determinar el porcentaje de humedad presente en la muestra.

Balanza analítica
Estufa

Desecador
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C,{LCULOS:

%o HUMEDAD ial - peso final X 100
peso de la muestra

Ejemplo: Análisis de un nuevo lote de azúcar.

Peso de capsula:6,3056

Peso de capsula + muestra = 8,8694

Peso final : A,8667

7o Humedad= 8,R6Q4 - R,8667 x l OO : 0,10531
2,5638

o/o Humedad =O,1O531

32 Javie¡ Mo¡án Solorzono
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GLOSARIO

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

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

Dispenser: Cajas de cartulina mas pequeña que varr dentro de
pacas.

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

Macroingredie¡te: Ingredientes que se usan en cantidades
mayores de 25 Kg.

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

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

Paca: Caja de cartón corugado con cierta cantidad de cajas
mas pequeñas(dispenser)

ll Jovier Morán Solotzono



CONCLUSIONES y RECOMENDACIONES

I En la elaboración de cualquier producto o bien es
indispensable contar con materia prima de óptima calidad,
ya que de esto dependerá que el producto final este en las
condiciones requeridas por el consumidor, para esto
debemos tener proveedores certificados que trabajen bajo
las especilicaciones de cada ingrediente.

i La etapa fundamental en la elaboración de productos
solubles es el mezclado ya que de este dependerá que sus
ingredientes sólidos se hallen distribuidos
homogéneamente en todo el producto a envasar.

! Se debe realizar una constante calibración de los equipos
como balanaas, ya que la dosiñcación de los ingredientes
constituye un punto de control en el cual una
equivocación como el pesado de los colorantes podría ser
fiatal.

F El aseo de la planta y el constante control de plagas y
roedores ayuda a martener las instalaciones libres de
estos insectos que puede afect¿r la salud de los
consumidores

} Es de gran beneficio para cualquier empresa la
implantación de un sistema de calidad, ya que esto facilita
el manej o de todas las labores, tanto operativas como
administrativas y permite que cualquier persona pueda

3,1 Jovier Morán Solorzono
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tener un acceso rápido y conflable de la información en el
momento que 1o 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
elaboración de producto se deberá cumplir con los
requisitos necesarios que control de calidad reaTiza para su
liberación

> Las materias
proveedores.

primas deberán tener certificados de los

i Durante mi tiempo de practicas en Sumesa S.A. aprendí a
desempeñarme en un cargo intermedio como supervisor de
un área en la que se debía manejar al personal y designar
tareas a desempeñar en la producción.

} Es importante dentro de una empresa el aseo de todas las
máquinarias e instalaciones en donde se elabora el
producto pa,ra garantizar que este llegue en buenas
condiciones a-l consumidor, esto se logra a ttavez de un
programa de ümpieza en donde tanto 1os departamentos
de Producción y Calidad trabajan, generalmente se lo
realizan al final de la producción semanal se limpia
completamente la planta de solubles.Las limpieza diaria se
la reafaa con presión de aire .

35 Jqvier Morán Solonqno
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Norrn¡ Técnica
Ecu al ori¡na
obllgator¡a

CllU: 3 I l8
AL 4.4

AZUCAiI NITINADO
NEOUISITOS.

2 AI.CANCE

2.1 Esla norma se al¡lit:a nl azrir:¡r rttliftit(lo ol.)lcll¡(lo a f,ilrtir de azÚcár crudo o ázLic8r blánco

rnFrlianle un t)roceso do ¡elio¡ciÓn.

3. trL-f-lNlcl(lNEs

llol¡ciór¡ [sDec,lic¡2on ' r 6ri,53"

3.3 A¿ricar ctrr(lo, [!'i r!l trr(rrit(:lp t;rilt¡¡lir;rrh¡, r,lrlln¡rlrt rh]l c(r(:iltrierrlo del itrgo dc le caña de

áz¡caf o (le la rernolaclla ¡ztrc¡rer¡, c(¡tslituirl(r uscrrr;iflltr(lttle iror crlstales §uoltos de §acaro§e

cub¡ertos Dor ttna nellculit rle stt nricl trrflrl¡c otiflitt¡l

3.4 Azticsr blá||co. Es el trro,lt,,:ttl r'risí;rli¡rrrhr. olrtorti(l(, (lol cocinlienlo rlel iugo f¡eSco de la
c¡ila o rle la rcrnolacha az(rcorcr:t, lln!viirru:¡lr! llrrrilir;¡rlo en tl! l)roceso de clalilicaclÓn con cal y

azUfre.

1.5 Arric¡r relhr¡rlo l-s ol lrlrr(hrr:l r:¡isl,rli¿¡trlo oltl¡:nirkr ¡tor ltrtxliniótt (lol articar crUdo o
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olor v sllr(¡r (:¡rircleristicos. lil)re de aronles u olores

3.1 Az(icsr, Es la deno¡ inación (:ortltirr rlr!l [rrlrkr(:to (]orslillrido prirrclDaltnontg Dor secároga,

que se eilrae gonerahnenle (le l¡ citñir tlF ;!7rir:;r ls¡cclr¡rt¡rrt olficinarum Ll o de la remolacha

jrlr rcirrnr¡ lRrrlr Vttlt¡;rris ll.

3.2 Saca¡osa. Es ol rlisecári(lo cr)nrilitlrirlo Dr)r lfl ulliórt (le Fructoss y OBxtrotl, Corrcsponde a

la fórnlul¡ qrrlrrricn; Cr¡l l:2()rr. Etr est¡tlo sólitlr: cristaliz¡ e¡'¡ el sisterna monoclhico 6ñ 
'orme 

ds
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rln:

4.3 El aztic¡r rol¡nádo dabo scr ¡rrocesnrlo lr;{o r:onrliciones sarrit¡ri¡s ñ(lecuadas que Derrnitan
reducir al mfnimo latontanrinación l)(,r l¡orrrtos, lr¡cterias y nricroorganisrnos en generel.

4.4 No se Dornrite la ¡tlicitl¡r rh', r¡lrrrarrtl's rti (ft¡ r!tr s slrrit rr(;ios (luc nro(l¡f¡qUcrr la rraluralgza
del trrodUclo.
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BEOUtStTO UNIDAD MAx¡Mo MÉTODO DE
ENSAYO

Polerización a 20 oC

llurnedad
Ccrri¿as rlc co¡ rtluc t iv ir l¿rr I

Azricabs reductores
Color
Coeficiente de variación del
laltraño dcl'0rar¡o
Dió¡ido ds Azuf re lSOrl
Materia lnsoluble en agria
ArséÁlco (Asl
Cr¡l¡¡c lCr¡l
Plorno (Pb)

40
t5
30

'l ,o
2.O
0.5

o.05
o,l
0.o5

G0

NTE INEN
NTE INEN
NI E INEN
N TE INEN
NTE INEN

NTE INEN 269
NfE ININ 270
NTE INEN 27 I

NTE INEN 2 74

264
265
2b7
266
208

5. REOUISITOS

5.1 Requisitos Especflicos

5:'l.¡ El azúcar relinado ensayado d€ acuerdo a las nonnas correspondiontos debe cum¡rlir con
los requisitos establecirlos en la labld l.

TABLA t. Hequisilos para el Azúcal Helinado

M NIMO

Bect¡en lo de ¡¡resófilos aerol)ios
C0lilo.mes tol ales
lile(;uento tle utoltr¡s y luvarlr¡r¡s

os

%

rJr

nr0/k0
mg/kg
¡r0/k0
rnU /k tl
nr9/kg

99.I

r;orr ul l¡ust¡

oZ=r'Sx0,99971

5.l.2El azticar relinado ensaya<lo de acr¡srdo a las normas corresporrdienles debB cunrlrlir con
los faqr¡¡sitos oricrol¡iolóo¡cos establscidos el| la tablá 2-

TAltl.A 2. ,lcrtuis¡tos nricrobiulógicos porá cl Az(rcar flcfirradr¡

BEOUISITO UNIT,AD
UFC/O
NMP/o
Ul-C/e

5.2.2 Es rEst)onsaLril¡dad de catla r¡tto de lc¡s rriveles de la carlerra rJc Prorlt¡cción, €t¡tbalB¡€,
Alnacenamisnto, Transr)orte, Disrrir)uc¡ón y vÉnras, er de curn¡rrlr y rracer cumprir ros requisiros
eslablscidos en el Có(li0o de lá Ssltrd, err caso (le incum¡rlinrierrt o. tlabe res¡ronsatril¡zarse ceda
t¡r() e,l su rrivcl ros¡rcr:tiv(} (lo (1slit ci!(k!t¡it, u lirr rlu r¡Ue ol il¿iioilf fclitr.t¡l(, lluflUc itl co,tslfi||i(lot
ur¡ iltrt¡ntils r;otrtlir:ir¡r¡r:s

5.2 lle(Irisitos Collrtllcr¡terr I arios

5.2 1 ll ¡tu:;rl t¡ ¡ i t r ¡ r I r r ¡ ¡ i t I ¡ ¡ ltull, rlt¡ L,$ ¡rr¡v;r:;¡r:r rl¡: ;r¿rit:i¡r ruli¡r¡lrhl rlr:lr¡ t:rrrr¡rlit
<leclarado, de acuerdo a N IE INEN 4U0.

6. INSPECCIÓN

6.1 Mueslreo

6.1 .I H nruostrco (h,l¡o rü¿tl¡¿lt so rlc ¡rr:rrcnlo r:r¡rr l,r N I li INLN Z(i2

lContiüial

NTE INEN I 529.5
NTE INEN 1 529.6
NTE tN[N | 52 9- I O1,0 x l0?

MÉTOD O OE ENSAYOMAxIMO
2,0 x 'lO
. <3

N 
'N¡ 

N.?rio ;'rx lu ll/



7. ENVASADO Y EMBALADO

7,1 Los env¡ses y enrbalaies deben ser do lnaleriale§ de naltrrals¡a tal qug no ¡geccionen con

el protlttcto,

7.2 l-os r¡talsrialog trs¡tlos Iará er¡vásár y enrbal¡r doben ssler limpios v (tobsn f'roteg'r sl

,ri¿r.li'¿, ",*ft¡uier 
conlarnirración rlt'ranle el transporte Y alrrtacenami€nlo'

7.3 El a?ticar refilrarlo rlebe nrrv¡sarsc ntt ¡ecipietrles de nrateriales aDlos táles conlo: pepel

lr"'t,, r"li",il",rr, polipropileno Y otros qrre la ¡rrtoridad sanitaria lo Derrnita'

2000-07
NfE INEN

6.1 .2 En la mt,estra oxtralda se electuarán.los ensayos, indicados en el numeral 5 de ssta norma'

6.2 AcoPtnclórr o flschozo

G.2.1 Sa írcclll¡ el lotc si las llltlostr¡s ¡¡lalir¡das c(¡trrlrlott corr los reQt¡isitos esl¡l'leci(los eñ osla

noflira: ceso corltrario se rer;lr¡za el lote'

8. NO ÍULADO

8.1 lll rotrrl¡rlo rlol ¡zric¡r rcfirr¡¡lo tlel¡n cttrttJrlir cotr lo esnecilicarlo en la NfE INEN I 334'

(Cotú¡núál

.!
t 9fr§ ofi 2
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NTE INEN 2 074

(Cotttinuación tabla 2 t t

ACIDO FOSFORTCO

PO.H!
f't

I
I

t
t,

stN ADIf IVO USOS PENMITIDOS DOSIS MAXIMA
nrg/kg

Com f, otas (c on serva s de fru-
tas) y ialeas, mermeladas
de cftricos.
Jtrgo de piñs conservado -
por medios ffsicos exclu-
sivátnente.
Pal¡nito en conserva, salsa
picahte de mango.

NOTA: Esla sustenc¡a es generalmente reconocida como
segura de usarse. de acuerdo a pCF

Productos concentrados de
tomate.

Para mantener el pH a un nivgl
no superior a 4,3.

Para manlener el pH a un nivel
enlre 2,8 y 3,5.

PCF, ho se permite sl se ha
añad¡do azúcares,

Para mantener el pH a un nlvel
no super¡or a 4,6, past€uri¡a.
dos solo térmicamente.
PCF

338

Ouesos procesados (queso
lundido) y alimentos prepa.
rados a base de quesos pro-
cesados.
Cacao en polvolcacao y
mezclas seca de cacao y
azúcarl, cacao sin cáscara
ni germen ni polvillo de
cacao en rlasta y torta de
¡lrensado de aecao.
Chocolate.

850. de producto terminado
5 O00, de producto terminaclo,
solo o nlezclado con fosfato
d¡sódico, expresado como
Pro..
I g de fosfatos totales.
expresado como fósforo, por
kilogramo de producto ter-
minado, !
2 500 de cacao, expiesado
como P,O" {como alternativa a
los ácidos cftrico y L.tartbricol

Grasa v aceites comest¡bles

Camarones en conserva.
Carne de cangreio en con-
serva.

2 5O0 de caceo, expresado
como PrO", por t(ansferencia
de las materias primas,
1 00, solo o €n comb¡nac¡ón
con mezcla de isoprop¡l citrato
y citrato monoglicér¡do.

('l Arjitivo nttrll i¡rr(,)pósilo

Jugo concentrado de piña
con conservantes (para la
elaboración de otros pro-
ductos).

NOTA: Este sustancia es' g eneralrn en te rgconocida como
se0urá dg usarse, de ecuerdo a I'CF

(Conlinúal
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NTE INEN 2 074

(Cont¡nuación labla I Ol

DOSIS MAXIMA
mg/kg

USOS PEHMIf IDOSSIN ADITIVO

Limitado por PCFPiña en conserva, arvejas verdes en
conserva, conserves de frutas,
compotas y ialeas.

ANOMA DE MENTA

Limitado por PCFMermelada de cltricos

En oequeñas cantidades
rJara equilibrar el aroma,
salvo los que imiten aro-
mas naturales de choco'
late y leche.

Limitado por PCF, para
restebl€cer el aroma nef-
dido en la elaboración.

L)mitado por PCF

L¡mitádo por PCF.

Chocolete, chocolale comDueslo y re'
lleno, cacao en pesta y torta de pren-
sado de cacao,

Los siguientes aceites Y grasas
cornestibles para restablecer el aroma
perdido en la elaboración: grasas y-
áce¡tes comest¡bles de colza pobre én
ácido erúcico, de coco, palma, almen-
dra de palma, semillas de uva, baba'
sú, soia, manl,'semillas de algodón,
de girasol, colza, mafz, semilla de

séssmo, semilla de cártamo, semilla
de moslaza.

Melocotones lduraznos) en conserva¡
pomelos en conservá, compota de
manzana en conserva, arvejas verdes
congeladas, peras en conserva,
ensalada de frulas trofJicales en con-
s€rva, coctel de frulas en conserva,
arvejas maduras en conservS, carne
" luncheon", jamón curado cocido,
carne rricada curada cocida, albari-
coques (damascosl en conserva, pepi-
nos en conselva, sopas y consonrés,
ciruelas en conserva, yo0ur arorna-
tizado y productos de yoour tratados
térmicamente desfreués de la fermen-
tación.

Margarina.

AFOMA S
NATUBALES.
AROMATIZANTES

NATURALES Y

AROMATIZANTES
IDENTICOS
A LOS ¡]AÍURALES

(Continúa)

ESENCIAS
NATI.,'RALES DE

CITHICOS
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NTE INEN 2 074

(Coñlinuación tabla I O)

onlitúa)

DOSIS MAXIMA
mg/kgUSOS PERMITIDOSAOITIVOSIN

Limitado Por PCF.

conserva.
300, solo o mezclado

con otros colores'
Limitado Por PCF

Pep¡nos encurtidos '

Oueso lundido, produc odaáos prep
saabn odU dede qusebaa

sanada aac od rle sed pfc o eop
n ent ma eU cenm etáf dade a pcong

dna oan o pee timiseeaPa

ESENCIAS
I.'IATUBALES DE

FRUTA

OLEORESINAS DE

PAPFICA

Lim¡tado Por PCF
Sardinas Y Productos análo9os en

conservá, iatnón curado coctoo'

esoaldilla áe cetdo curada cocida'

cabatla Y iurel en conserva'

AROMAS DE

HT,'MO {SOLUCIO.
NES NATURALES
DE HUMO Y SUS

EXTBACTOS}
Limitado Por PCF

Sardinas Y Productos
consetva, catralla Y ju

análogos en

rel en conservá '
ESPECIAS, ESENCIAS

Y EXTRACTOS

Lirnitado Por PCF

Limitado Por PCF

Conservas de lrutas, compotas Y

jale as.

Al¡mcntos envasados Para niños de

necho; alimentos elaborados a base

de cereales Para niÉos de Pecho Y

niños de corta edad, fórmulas com'

plemetarias de alimerttos, crema.

EXTBACTO DE

VAINILLA

Limitado Por PCF

Lirnitado por PCF

Fó¡mulas comPlementarias de ali-

mentos,

Alimentos envasados Para niños de

Decho, alimentos elaborados a base

de cereales Para niños de Peclto Y

niños dg corta erlad, cacao en pasta Y

torta de Pr6nsado de cacao'

Conserva, compotas Y ¡a¡eas'

Crema.

VAINILLINA

(c

/

.46.
rs96.027

W
B*

hl
ii
f.
t

Fórmulás complementarias de alimen-

tos. melocolones (duraznosl 'en con-

s"i"r, p¡n" en conserva' coctel de

frutas en cons€rva, compotas Y 13-

leas, albaricoques ldamascos) en

50

En pequeñas centidados
para equilibrer el aroma
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a
I
t

)Ctt = "¡or colorirlg food,,

¡

!
I
¡
¡
I
a

stN INDIC
coLo

ÑoMBRE
ourMtco

USOS PERMITIOOS DOSIS MAX¡MA
nrc¡rsi

t
I
I
Ii

0 Amarillo ocaso FCF
(FD & C amarillo No. 6l

c,"H,,NrNaOrS,

IDA: 0.2,b mg/kg

El amarillo ocaso (amarillo No.6l, puede usarsB
con seour¡dad para colorear el¡mentos, inclu-
yendo suplementos dietéticos, generalments
en cantidades consistentes cle acuerdo a pCF,
excepto que no debe uti¡izarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especfficas no lo
permttan.

t
I
a

Orange B El Orange B,Juede usarse con seguridad para
colorear la superlicie de las envolturas de
salclricllas y embutirlos cuya dosis rnáxinra no
debe ser suDerior a t 50 mg/kg del protlucro
lernr¡llado.

)e¡
)
)
¡
I
t

Azul brillante FCF
IFD & C azut No. tl
C.,H?!N,tC,lt,,t,Ntt,(NH.,r(SO,},

lDAr 0. 12.5 mq/kg

El azul b.illante (azul No.l ), puede usarse con
seguridad para co¡orear alimenlos, incluyendo
suplementos dietét¡cos, generalmente en
centidades consistentes de ecuerdo a pCF,
excepto que no debe utilizarse para color€ar
alimenlos cuyas |JTE lNÉN especfficas no lo
permrtan.

¡

¡lzz

¡
Er¡trosiná
IFD & C rojo No. 3)

CroHil.Na2Oc

IDA: 0.0.1 mg/kg

32 ¡r0 r6 lndigo carmin (lndigotina)
(FD & C azut No. 2l

C,"l l"OrNrlNaSOr),

IDA:0-5mg/ko

La indigot¡na lazul No.Zl, puede usarse con
seguridad para colore¡r al¡mentos, incluyendo
suplementos d¡etéticos. generrlment" e.,
cant¡dades consistentes de acuerdo a pCF,
excepto que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especificas rro lo
permrtan.

[¡rara colorear alirnentos)

TABLA l4-2 Colorarrles orgánicos arliliciales

NOMBRE
COMUN

t'l

¡

La eritrosina lroio No.3l, Duede usarse con
seguridad para colorear ali¡nentos, incluyendo
suplementos dietéticos. generalmente en
cantidades consistentes de acuerdo a pCF,
excepto que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN espgbfficas no loperm¡tafr.



(

stN lNOtc
coLo

N OM ERE
COMt'N

NOMARE
outMtco

DOST§ MAXIMA
mC/kg

Floio allura AC
IFD & C rojo No. 401

CreH r. O¡N¡f SO!Na),

IDA: 0 - 7 mg/kg

El rojo allura {rojo No.4O}. puede usarss con
sesuridad para colorear alimqntos. incluyendo
suplementos dietéticos. generalmente en can-
tidades consistentes de acuerdo a PCF (máxi-
mo 200 mg/kg solo o mszclado con otros co-
lorantes permitidos en esta norma), excefrto
que no debe utilizarse para colorear alimentos
cuyas NTE INEN especfficas no lo permi-tan.

102 l9l ¿0

s

Tartracina
IFD&CamarilloNo.Sl

C,ul-loNoOrNa (SO.Na)¡

IDA: 0. 7,5 mg/ks

La tartrácina (amarillo No.5l, puede usarse con
segrlridad para colorear alimentos, incluyendo
su¡;lementos d¡etét¡cos, gBneralmente en can-
tidades consisten(es de acuerdo a PCF, sxcep.
to que no debe utilizarse para colorear ali-
mentos cuyas NTE INEN especfficas no lo
permitan,

143 Verde sól¡do (rápido) FCF
(FD & C verde No. 3)
c rlrhH¡tcH,cH.rJorlso'tso¡."

IDA: 0 - 25 rng/kg

El verde rúpido lverde No,3), pueds t¡sarso
con seguridad para colorear alimentos, inclu-
yendo supleme,rtos dietéticos, generelmente
en cantidades consislentes de acuerdo a pCF.
elcerrto que no debe utili¿arse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especff icas no lo
permitan.

r6906

r60t6

¡20t0

t30r6

A¡'l b|¡ll.ñr. ICF 1... 
^lunlñ¡o{fD & C A¡ul No. I Al, Lác¿)

lIl¡ta c.(n¿ñ 1... 
^run¡ñloIFD & C Arul No. 2 AI-Locol

Ta¡lracina Laca Aluminio
IFD & C An,flrillo No. 5 A¡,Locol

^¡ri,ifi. 
!Grro t... 

^rLnñnrioIFD & C A¡r¿rillo No,6 AI.Lacal

Rojo allura Laca Aluminio
(FD & C Foio No. 4O Al-Loco,

Las lacas son colorantes insolubles en ague,
aceites o grasas y otros solventes, por lo
tanto, t¡enen ntJmerosas ventaias de eplice-
ción sobre coloranteU solubles en agua.

\
Los usos y dosis máxima de aplicación son los
señalados en los colorantes orgánicos art¡fi-
ciales de donde proceden.

lContinuación tabla 1 4 -2)

FCF = "For color¡ng food" (para colorear alimentos)

(Continúa)

i

!4 1996.027

NTE INEN 2 074

USOS PERMITIDOS

129
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NTE INEN 2 074

(Continuación tabla 7!

(Cont úa)

DOSIS MAXIMA
mg/kg

USOS PERMITIDOSNOMBBE
COMUN

SIN

Loche en polvo, solo Para las

máquinas de desPacho eutomático'

Crema Bn polvo, solo Para las má-
quinas de desPacho automát¡co'

Azúcar en polvo, siemPre que no

exista presencia de álm¡dón.

Cacao en polvo Y mezclas secas de

cacao y azÚcar, estas últimas
únicamente Pará las máqu¡nas de

despaclro automático.

Otros alimentos, en los cuales se haya demostrado su electo

J"aáqür¡.rr,", 
"n 

cantidades que no exceden de 2 % lm/ml del

Produclo, ver numeral 5'2.2

1 O O0O, solo o mezclado
con otf os antiaglutinantes

1 OOO, solo o mazclado con
otros antiaglutinantes

1 5 000, solo o mszclado
con otros antiaglut¡nantss

l0 000, solo o mezcledo
con otros ántiaglutinantes
en mezclas de cacao-azÚcar

Consomés, sopas Y Productos
similares, de§hidratados.

15 00O, del Producto seco,

solo o mezclado con
estearatos Y fosfatos de

calcio

15 OOO, solo o mezclado
con otros antlaglutinantes

200, solo o nezclado con

otros ant¡aglut¡nantes

Dextrosa en Polvo, s¡empre que no

exista presencia d€ alm¡dón'

Sal de calidad alim€ntar¡a '

DIOXIDO DE
SILISIO
AM ORFO

551

1 5 O0O, del Producto §eco,

solo o mezcledo con ests'

" aratos y dióxido de silicio
rl 5 000, solo o mezcledo
con otros antieglutinant€s
'15 000, solo o me¿clado

con otros antiaglutinantes
1 0O0, solo o mezclado con
otf o§ antlaglutinánt6s

5 OOO, solo o mazclado con
otros estabilizadores,
expresados como
sustanclas anlridras

Aztlcar en Polvo, siempre que no

6xista presenc¡a da slmidón.
Dextrosa en polvo, s¡ompre quo no

exista presencia de almidón.
Crema en polvo, solo Para las

máqulnas monederas Pera venta

automática.
Crema y leche et¡ Polvo.

341 FOSFATO
THIEASICO DE

CALCIO
{Fostato
Tricálcicol

('l Aditivo multipropós¡to

?.6
r996-0?7

,r
t? r.

¡¡iu,ti,

ti
lr

Ii
t:

t'
i

Consomés, §oPas Y Productos
similares, dsshidratados.

I
I
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REFERENCIA DE U NORMA TECNTCA I/NEN 2074:96
ADITIVOS ALIMENTARIOS

3¡l l

NORMA IIttEN 207d:96 EOSI'ATO TICALCICO

usos PEnMTT|DOS DOS|§ n AxtMA
mgllg

15 OOO, fr.!l l,úoduclo .aco.
¡olo.o morcl8dó con aal.-
¡f'to3 y rl¡óddo da rl[clo
l5 O0O, solo o mczclldo
con otro3 antlaglurfn.ñtat
15 O0O. :olo o mezchdo
con otror rnrltctn¡rañlü¡
I OOO, ¡olo o mezclado con
otros ant¡aglulhtatlt

5 OOO. solu o me¡cledo con
otros üst¡rlriliredorrS.
axpresados como
6uslánclf,s arrhidrls

ConEotrág. ropas y prod-uitor
¡in¡il¡r¡¡. dcsl¡i.JreradoB.'

Arúcrr ar¡ polvo, siemprc qur no
erlsta presencia de almidón,
Dext¡o¡¡ en polvo, slom¡rrc que no
arlsta ¡lrasencia de elmidón.
C¡ema en l,o¡vo, Eolo Drrs las
máquinas nronüd8r¡3 para vantt
iutomál¡ca,
Crenra y lecho en fiolvo.

srN NOMBR€
coMufY

üoxrDo DE
stUsro
AMOñFO

FOSFATO
TEIBASICO DE
cALCTO
(Fosfato
Trlcálcicol

l-achi on polvo, ¡olo pori li¡
nrlqúrnq de dos¡xrclrc ruloírrltlco,

Ciceo 8f¡ polvo y mdzd¡s ¡¡ce¡ dc
cEcao y arúc¡r, altsÉ i¡lt¡mrt '
Oñicamante prra las máquiner de
deqracho rutomál¡co,

Sal dB celidB., alirn6ñt¡r¡a.

produóto, va¡ numa¡al 6.2,2

Crem¡ an .polvo. rolo pef. lae ml-
qulnas da dllpBcho aulomálaco.

A¡rrc¡J 8n polvo. slempre qua no
rr¡sta pre8€nc¡¡ ds alr¡idófl.

lO O0O. ¡o1o o mo¡dldo
coll ouo¡ llsttLgl$tllltotat

t b00, ¡olu o m.rclrdo coa
o¡.og lntlro¡u¡loan¡ra

I 5 0OO. colo o m¡zcl¡do
coD olfoB enÚto¡u¡¡nrn¡r3

l O OOO, solo o mr¿cl¡do
con olfoi enürgfu l¡ñrntaf
añ mazclas da cac.o-e ¡crf

l5 OOO, dol producto r!ao.
5olo o ,ne?ci¡do cpfl -

s¡tr.ratoa y lorlrrds de
cblclo

l5 OOO. lolo o matcl.do
con otfoa ¡¡|!t¡a¡ ul&ttntra

20O, solo o rn¡¿cl¡do con
olros ánl¡aohltina¡rlcs

Dertrosa Gn Oolvo, s¡smprc que ño .

oriste ¡xotencla ¡te el¡nidó¡r.

Olror alÍin3nto!, an los cualti ta ll¡ya drn¡ostr¡rlo ¡u ltaclo
rntr.glutanrrtG, !n cántldidrr qua no rrcldrn dü 2 ta lnvml aral

Consorné5, sopas y proa¡uctos
simile.as. rreshiúrrt.do¡.

551



NORMAI§lE{ 2o74:96 CIIRATO DE §ODIO

SIN oo§gi IuAxlmA
m¡lke

ADITIVO usos PEnMlTroos

33r
rüEe
lcl'lt^ro ..o¡orcDc q
mco
qrrato r¡¡ot¡co
C.ll.OrNe.2H.O
t't

Coryrolrrlcoogslv¡s fle frrr-
¡¡.) y l.l¡rg, m¡lmllod¡ d.
cfr¡co¡ .

28'2 ¡clr lo |tt aalo.o

u^Er¡ito !¡ !trolr
GHPOONc-lH¡O

l'r

PfoductoE dG lromcrr-

Acellsi y gfaseB cotirar-
!iltlG3,

Produclo! cáfnico¡. ,

Ca¡art¿lo¡ lr¡ürdo3.

. Sd3ú y lugos p!t, ¡alrlr,
¡racluyrodc aaltt3. y lugo3
da crrnü,.'loírata, bch3.
mrnliquilla y sillos 6rp!.
c¡alcr,

¡l O(x¡, br! d prodrrcto llr¡o prrr
Fonsufño

I (x)O. d€l ¡rroduElo r.fmlnrdo

I fix). d¡l srqduc¡o i¡rn*rrd,o,,.:.
i OOo. ¿"t.pro¿uclq lrrmin.do..

2 5(X). dol ptoducto t¡rmlnrdo '

600, d.l produclo t.müirdo

600, co .l producro lhto Prrr
conSü¡¡lo

342 tiolAtool §oro

lNH.lrHPO.
NH.ll rPo.(',

NOTA: Est¡s 3uslürc,aa son osnoltrmlnl. rGconocld'¡ coltlo

rtgurar da ut.rag dc acue¡do. ¡ PCF. rrr ñwrarrl 5'Z' I '

34t tosr to ol a¡tclo
tú*t ar. r Lhii..t
CsltlrPO.lr;
Calll¡P01l;
Ca,lPO.l¡
t'l

Tt[ 0l ,í;lAS

NOTA: Eslt3 §u3lanclas gon oaoarrl'ntrl' ¡¡conocld¡¡ oonro

""g"..a 
J" usari¡ do tcucrdo ! PCF. ver numcr¡l E'2'l '

l

Allmlntor prft p¡cúr
t3,29.?t.

Sopes y mrzclos dr ÉoP¡3.
'lncluymdo ¡o¡rás p,cPtr.'
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INSTRUCTIVO PARA EL PESADO DE PARADAS,+iliE$u\'lt lÉ- ,r!'

rso 9001

1. oBJETTVo .¡

Establece un método para el "Pesado de paradas" en la Línea de Solubles'

z. /alclt¡ce:

La programación es válida para todas las áreas de Mezclado en la sala de

pesado de la línea de "solubles"'

3. DESCRIPCIóN DE LASACTIVIDADES

En el área de pesado, se formulan las paradas p3r!-las plantas de Solubles.y

t ínuirlns de acuerdo at mánuat de fóimulas GG'CC'44'M0I proporcionada

ilr1iüüñ.ñ;,iü J" Ái.q,t"miento de calidad' debidamente aprobadas

con la flrma de ta gerentiá d" At"g"umiento de Calidad y presidencia

.;"á.utwu, irárqu¡er cairb¡o o adaptacióñ a la fórmula debe de ser autorizada

nor las entidades antes mencionadas'
G iIü'ói*pisÁóó ér.rn área restringida, tasfórmutas son conrideneiales,

.i ¡nqraro debe ser autorizado pol la peisona responsable del área' en este

caso el SuPervisor de Mezclado'

Los utensilios son:
Cucharones grandes:
1 unidad "niea de tamlzado" para azúcar y sal

i rriárá"tisrla de pesado" para paradas (1 de aromas rotulada con la letra "

Á i v i prru materias primas rotulada con las letras " MP')

i urí¡Ouh "Pesado ranchero" rotulada con la letra " R "'
I unidad "sala de pesado" para colorante rojo # 40'

Cucharones pequeños:
I unidad "Sala de pesado" para amarillo # 5

1 unidad "Sala de pesado" para amarillo # 6 
.

1 unirjad "sala de pesado" para mezcla vitamínica

2 unidades "Área de mezclado" para Toma de muestra' TEt ¡:."f4s

I

I

I
lr

il

il
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INSTRUCTIVO PARA LA TOMA DE MUESTRA Código:
GP.SO.49.IO5
Página: 2

(

1. OBJETIVO

Establecer un método para la "Toma de muestra', de un producto mezclado
en la Línea de Solubles.

\
2. ALCANCE:

La toma de-muestra se aplica después de mezcladas larpárrdás cR los
diferentes mezcladores:

{ Me¿clador # 1{ Mezclado¡ # 2/ Mezclador # 3
/ Mezclador # 4
r' Mezclador # 5

3,2 TOMA DE MUESTRAS PARA CONTROI DE PESO Y SELLADO:

Para el control de peso y selladct--cfi¡ ran té el proceso de envasado de lasdrstintas líneas de solubles se tomarán aleatoriamente 7 muestras cada hora

3. DESCRIPCIÓN DE LASACTIVIDADES

3.1 TOMA DE MUESTRA PARA PRODUCTO MEZCLADO

A. colocar [Jn saco o tambor rimpio y seco para recibir er producto a ra sarida
inferior del mezclador,

B. Abrir la escotirra y sacar aproximadamente 15 a 20-kg, de producto en er,
saco o tambor.

C. Tom.e en una funda, y con un cucharón limpio y seco una muestra de este
producto (aproximadamente 100 g.)

D' Abrir la escotilla superior del mezclador que está del lado de la escalera de
carga.

E. Tomg una segunda muestra en una funda con cucharón limpio y seca delbatch mezclado (aproximadamente 100 g.)
F. Llevar la muestra al laboratorio para seráñalizada.
G' coloque el "Formato adhesivo" (Gp.so.49.F06) debidamente roturado.

Nombre de producto, sabor, área de mezclador, t¡empo, fecha, hora de
entrega de muestra al analista, hora de aprobado el batch.

pqla re_q¡stra

cólrtrol de va
r sus pesos en el formats,
riables.

ar latartilla de
:::I

1.
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INSTRUCTIVO PARA LATOMA DE MUESTRA

Página: 3

(

- 
]_lofres se abrirán por el sellado superior, 3 por el sellado inferior y unaapertura queda aleatoria- vaciar er contenido en una funda de muestra hasta dejar ros sobres vacíos- Llenar ros sobres con agua hasta la ;iú;-y ;;;.rros rearizando dobrecespor su lado de apertura- Realizar presión para verificar que no existan fuoas- De existir fugas; se comunicará ar operaooi aeTr?quina para ieporta¡os y/ocorregir er chequeo de inspección visuar de selláoo en 

"i 
rorruio oá .ánilide proceso de envasado: Gp.SO.4g.F0s- Er materiar de empaque de ros sobres áe muestra serán considerados como

:ff:::ff:. y et contenido de tos ,our...-i.ior.nun a la ,áq;;;;;

4. ANEXOS

No aplica

B: '.'.: i, r- ii\
lEcr'0:"iGlAs
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a

1. OBJEÍIVO

2. ALCANCE

¿ ¡PHrHtcHáÉ1|ínea

. Para "producto
" ple$eñtádlbrnes;

J FrFÉdElsolo I

/,'GU6$ró,
v/¡, ylJpi , it ,, ;. 

I

/ Comesolito

Lograr que todas las actividades productivas se realicen con eflciencla y que

el producto terminado, satisfaga, tanto los estándares de calidad
programados para la producción como los requeridos por el consumidor.
Involucrando para éste propósito el control de los equipos y personal.

Proveer lás canti(?de§,necesafl,a¡4g,lqte{a prima,,4aterial.eg,{e- gmPague., ',,,

" !!g$qt querse, u$atán en él procesó''productivo.

: jr l

s correspondientes al proceso para solubles,
terminado" que se envasan y se empacan en las diferentes
en,lartl,Línqa.de,Solubles'?; ,, , . '¡' ,, ,

l.,r, ..
, .t ,. )

Il¡
il

' . r ,, ,,.,,, ' l,¡ 1 ,,i. t ll 'rr' r' 'ütfvlL¿icéria, .., ,,r ¡ , ,,,
t/,,Rdn6l.ierot.' . 1. .,r ,r ,,

/ Gelatina

1 I

¿ Ef;.fé3Fdnsable de elaborar ,este .procedimiento es el trefe de Producción
" go¡,¡6¡6g,.rrtr,, , r,,

' " ll. EL ltsponsable de revisar y aprobar.este procedlmientó es el Gerente de
Productiónr,,'
ES réspónsabilidad del jefe de planta, supervisor de empaque y embaláje,
opdfadór de equlpos, personal de mezclado de prodücto y obrero de planta,
ciJniplit,'y. ltacer cumplir el presente prbcedim¡ento, en lo que respecta a
afrdñqué,,.operación, paráda y limpieza,de equipos usados en el proceso
proiluctivo, .,

La autoridad del correcto cumplimiento de éste procedimiento estará a

3. RESPóI.IBABILIDAD Y AUTORIDAD

ca del Jefe de Producción y/o los supervisores de las diferentes áreas de
solpblqs. , rir

cód¡ o: GP.SO.49.P01
Página: 2

-PROCEDIMIENTO PARA LA PRODUCOIóN Y
CQNTROL DEL PROCESO DE LA LrNEA DE

r SOLUBLESrso 9001

I

)
O



GP:S POlcódIMIENTO
[A

CED PARA tA PROD Uccro YI
DCONTROL LE o DPROGES E LIN DEA E

s Uot
Pás nai 3

:l!!:. ¿,
$1' , !r,..

Ir¡'n 11

H?no'nn."ot"ntes: 
Ingred¡entes que se usan en cantidades menorés de

j25lKo
Maooingredientes: Ingredientes que se usan en cantidades mayores de

i
I

I
#*iffirt Es ,1fl?r- eollyl[er1te 

.a=ros, aditivos, a
o€,,uI-Er 4a¡tidad dp¡éiminada de

llmeqtarigs,emplqfCos er,la,,,,,, I
,prosucto 

,i,ldiÉÉoS iéñ,ra' 
' 

i

mffiiHH,##,H.§,"T,iJf; :ilIi.l,üi"¿:'tiéx.lo1?lx?Jijffi;Ti j
It{,h¡.r l,ltlt¡r ry...,, . ,

dtdhogramii h.rn un ¡án de trábajo estabtecido l. 
t: i , ,

¡#lrtlfTf:o,i i" ril1sl 
in 

nro1,* 
1n 

,*",idfi. 
l,;1 

, 
;:

IDENTIFICACION
l,'l#xl,t. l, r,,, 

,

presehte,procedlmiento 
se ¡oeniiRci corri 

1. r,. ,, ,:, ,,,rr, :, . rrn.r,.r ,,r

6.

EI

a

'fr'*gtf¿:",*g,:nt, nara 13 p,ryoucclón y e! csntrpr r::o*-:T
b#igorbr.so:or.oo,
J*lrtlr¿rf¡t"tr¡,r ,..

. ahoc¡u¡lq¡eilrp
¡ | 'i ''1'' 1

fqff§e1'J.:1;11?T.,il".,¡,...i'I,i.,,i:H,i.JHlfl :il;:,inm*y capacirác¡ón dei departamento o. *.riiái,i,iiJ,io, asegurando el buen; uso,yicfiterio de operación flet personat. 
-. "-r,,ur,s,,

ffitt:: la cantidad de orificios en uha maila en un área de una putgada at
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