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Guayaquil, l3 de Diciembre del 2003.

Ingeniero
Luis Diaz C.
Coordinador del Programa de Tecnología en Alimentos
ESPOL.

Ciudad.

De mis consideraciones:

Por medio de la presente me dirijo a usted para poner en consideración el
informe comespondiente a las Priicticas Profesionales, realizadas en
Cereales Nacionales §1. en el area de producción, durante ei periodo
comprendido entre el 8 de abril hasta el19 dejulio del 2003 .

Esperando que el presente informe cumpla con los requisitos y expectativas
requeridas por el programa.

Le agradezco de antemano la atención la atención otorgada a la presente.

Atentamente.

EI Araujo Arauj o
1998t4732
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CEREALES NACIONALES S.A.

RESUMEN

El siguiente informe corresponde a las practicas profesionales llevadas a
efecto en CELNASA (Cereales Nacionales S.A. ),realizando análisis a la
materia prima, producto en proceso y producto terminado. Generalidades de la
empresa, describiendo e1 proceso de produccion y los controles realizados .

Se explicara de manera detallada los diagramas de flujo, puntos de control, y
maquinarías utilizadas para la elaboración de los cereales.

De la misma manera las técnicas de analisis realizadas para controlar las
producciones, así como los parámetros utilizados para conservar la buena
calidad del producto terminado.

También se describen las fichas técnicas de los diversos productos que se
elaboran en esta empresa, así como también los parámetros con que se recibe
la materia prima.

En los anexos estarán los gráflicos de los diferentes equipos utilizados,
registros de control de proceso y producto terminado.

Elizabeth Arau.jo A. Prácticas ProfesionalesI



CEREALES NACIONALES S,A.

INTRODUCCION

CELNASA es una empresa de considerable trayectoria en lo que respecta al
procesamiento de cereales saborizados (hojuelas de maí2, arroz crocante) que
bajo 1a marca de KELLOGG'S y Mc DOUGAL han tenido siempre gran
aceptación.

Producción es el área en que me desempeñe y también es el área donde se
agrega valor a la materia prima sometida a una tecnología de extrusión de
cereales para emprender esta tecnología, la empresa posee una infraestructura
que adecuadamente se acopla al proceso productivo.

Desde e1 área de recepción de materia prima en todos y cada uno de los
ingredientes (abastecidos por proveedores certificados) , son evaluados por
medio de sistemas físico-organoleptico antes de llegar a la tolva de
almacenamiento .

Al contar con materia primas e ingredientes aptos, el ciclo de control se
inclina hacia la maquinaria en planta, ya que e1 extrusor es el punto clave en la
producción, la materia prima se la acondiciona antes de presurizarla, por
medio de mezcladores y preacondicionadotes y luego en la post-extrusión el
producto es complementado con procesos que respectivamente van
transformando, extendiendo y deshidratando el extruso, para luego saborizado
y modificarlo en el confitado y secado.

Elizabeth Araujo A. ? Prácticas Profesionales
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CEREALES NACIONALES S.A.

C §TTJX,Ü X

GENERALIDADES

Elizabeth Araujo A. Prácticas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

DBTALLE DEL TRABAJO REALIZADO

La empresa CELNASA me dio la oportunidad de realizar mis prácticas
profesionales.

Mi carga fue desempeñarÍne como de Asistente de Control de Calidad,
realizando análisis de humedad y granulometria a la materia prima que llegaba
a la empresa,asi como tambien al producto en proceso.

Las actividades a realizar eran 1as siguientes:

Y En el Área de Bodegu.-

lnspección de materia prima (ver anexo l).

4

Materia Prima Proveedor Análisis Frecuencia

Arrocillo diversos organoleptico
Recepción

Sémola Bradesco Granulometria y
humedad

Recepción

Harina de Trigo Molinos del
Ecuador

Granulometria y
humedad

Recepción

Harina de Trigo
Integral

Estrella de
Octubre

Granulometria y
humedad

Recepción

Azúcar Ingenio Valdés Granulometria y
humedad

Recepción

Pasas Agrodopex de
Chile

Organoleptico Recepción

Elizabeth Araujo A. Prácticas Profbsionales



CEREALES NACIONALES S.A.

A excepción de la esencia de vainilla y fresa ( cuyo proveedor es Levapan ), el
polvo de cacao y leche en polvo ( cuyo proveedor es Nestlé ) , la sal y
emulsificantes ( proveedores varios ), 1a malta vienen con certificado de
calidad, no se 1es hace ningún tipo de análisis

Y En el Area de Planta.-

La labor \a realizaba paralelamente con el laboratorio, lo cual consistía en
tomar muestras en diferentes puntos e ir al laboratorio y realizar el análisis
correspondiente. (Ver anexo II).

5

MUESTRA EQUIPO ANALISTS FRECUENCIA

Arrocillo Trituradora Humedad y
granulometría

3 veces al día

Mezcla de materia
prima

Preacondicionador Humedad 3 veces al dia

Masa de pellets Bombo o tambor Hurnedad 3 veces al dia

Producto pre-
cocido

Laminadora Humedad 3 veces al dia

Producto cocinado Horno Humedad y
densidad

3 veces al dia

Producto
Confitado y
terminado

Secador Humedad y
Densidad

3 veces al dia

Elizabeth Araujo A. Prácticas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

) Control de Equipos del proceso.-

Y En el Area de Línea de Envasado.-

Se hacia controles del peso a cada uno de 1as fundas de cereal, con y sin el
producto esta frecuencia se realizaba cada hora. (Ver Anexo III).

Consta en tomar cinco muestras representativas pesarlas y anotar sus gramos,
sumarlas y dividirlas y sacar el promedio del control de peso.

BQUIPO PARAMETRO FRECUENCTA
Preacondicionador Velocidad ( rpm)

Fricción (amp )
Temperatura ( oC 

)

Cada Hora

Extrusor Cada Hora

Homo Temperatura ('C ) Cada Hora

Confltado Temperatura (secado )
Temperatura fiarabe )

Cada Hora

Elizabeth Araujo A. 6 Prácticas Profesionales
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CEREALES NACIONALES S.A.

DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA.

Características G eneral es :

Es un producto que se obtiene de la molienda del maiz, descascarillado,
desgerminado y molido.

C ar acte r ís t ic as O rg an o I é pf ic as :

Color: Amarillo con un mínimo porcentaje de cascara y puntos negros.

Olor /Sabor: Fresco y limpio, característicos de harina de maíz recién
procesada, Sin olores extraños o moho ni vieio.

Características Quim icas :

Humedad
Grasa
Cenizas

12o/o max..
0,5oZmax.
0,5olomax.

Características Fistcas :

Granulometría:

Sobre tamiz # 18
Sobre tamiz # 20
Sobre tamiz # 25
Sobre tamiz # 35
Sobre tamiz # 45
Base

6%
l6Yo
40%
a tlo/

t0%
4%

1Elizabeth Araujo A. Prácticas Profesionales
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CEREALES NACIONALES S.A.

C aracter íst ic tts Micro b iolog ic as :

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, noñnas fitosanitarias, agrícolas, etc.., y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presenlación, Empaque y Embalaje:

50kgr. +/- 0,3kgr.
Saco de polipropileno al granel.
50 sacos.

Vida útil y condiciones de almacenamiento:

El producto tendrá una vida útil de tres meses a partir de la fecha de
elaboración bajo condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar
fresco limpio y seco.

8Elizabeth Arauj o A. Prácticas Profesionales

Gramaje:
Cartón:
Palet:

I
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CEREAI,ES NACIONALES S.A.

Características Generales :

Es un producto que se obtiene de la molienda del trigo entero después del
primer molino.

Características Organolépticas :

Color: Mezcla blanca con café.

Olor / Sabor: Fresco y limpio, característico de harina de trigo recién
procesada, Sin olores extraños o moho ni viejo.

Caracteristicas Fis icas- Q uimicas:

Humedad:
Granulometria:
Sobre tamiz # 7
Sobre tamiz # l0
Sobre tamiz # l8
Base

15oámax

15%ma-x

25Yomax
3SYomax.
25%omax.

Características Microbiologicas :

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, noffnas fitosanitarias,. Agrícolas, etc., y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Elizabeth Araujo A. 9 Prácticas Profesionales

Y Harina de trigo (primera rotura ).-



CEREALES NACIONALES S.A.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kgr +/- 0,3kgr.

Carton:
Palet:

Saco de polipropileno al granel.
50 sacos.

Vida Util y Condiciones de Almacenamiento:

El producto tendrá una vida útil de tres meses a partir de la fecha de
elaboración bajo condiciones de almacenamiento, es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

Transportación :

Las normas sanitarias en el transporte de la harina debe ser en camiones,
contenedores asead9os, libres de plagas, cubierlos para proteger de
variaciones climatologicas durante el transporte.

Elizabeth Araujo A. l0 Prácticas Profesionales
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CEREALES NACIONALES S.A.

Y Harina de Triso (estrella de Octubre )

Características Generales:

Es un producto que se obtiene de la molienda del trigo, descascarillado,
desgerminado y molido finamente.

Características Organolépticas:

Color: Blanca característica de la harina de trigo.

Olor / Sabor: Fresca y limpio, característica de harina de trigo recién
procesada, sin Olores extraños o moho ni viejo.

Caracteristicas Químicas:

Humedad
Cenizas
Gluten Húmedo
Gluten seco
Proteínas

l4oómax
0,,S4V:omax

29,6%
9,6%
l\Yo

q

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, norrnas fitosanitarias,. Agrícolas, etc., y contar con certificación
ohcial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Elizabeth Araujo A. ll Prácticas Profesionales

I

Ca racterísticas Microtriologicas :



CEREALES NACIONALES S.A.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kgr +/- 0,3kgr.

Cartón:
Palet:

Saco de polipropileno al granel.
50 sacos.

Vida Útit y Condiciones de Almacenamiento:

El producto tendrá una vida útil de tres meses a partir de ia fecha de
elaboración bajo condiciones de almacenamiento, es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

Transportación :

Las normas sanitarias en el transporte de la harina debe ser en camiones,
contenedores asead9os, libres de plagas, cubiertos para proteger de
variaciones climatologicas durante el transporte.

Elizabeth Araujo A. Prácticas Profesionales12



CEREALES NACIONALES S.A.

Y Arroz en grano.

El arroz en grano se define como el producto obtenido de la cosecha de arroz
descascarillado y limpio.

Cacteristicas Organolépticas :

Color: Blanco.

Características Químicas:

Humedad
Composición:
Arroz entero
Arrocillo medio

12%

50%
51,J]o

Caracterísf icas Microbiológicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
norrnas fitosanitarias, agrícolas, etc. Y contar con certificación oficial de libre
toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje:
Cartón:
Palet:

45,35 kg. +/- 0,3 kg
Saco de polipropileno al granel.
50 sacos.

Elizabeth Araujo A. li Prácticas Profesionales

Características Generales :

Olor / Sabor: Fresco y limpio , característico de arroz recién pilado sin olores
extraño Ni moho viejo.

I



CEREALES NACIONALES S.A.

Transportación:

Las normas sanitarias en el transporte del arroz debe ser en camiones o
Contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de variaciones
climatologicas durante eI transporte.

Elizabeth Arauj o A. 14 Prácticas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

D Harina de Arrroz,-

Características Generales:

Es un producto que se obtiene de la molienda del arroz en grano
descascarillado y molido.

Característieas Organolépticas:

Color: Blanca

Olor / Sabor: Fresco y limpio, característico de harina de arroz recién
procesada Sin olores extraños, ni moho viejo.

Características Químicas:

Humedad
Grasa
Fibra

11oámax
lYomax
0,03%max

Características Físicas:

Granulometría
Sobre tamiz #
Sobre tamiz #
Sobre tamiz #
Sobre tamiz #
Base

25
J)
45
60

l0Yo max.
35oA max.
25Vo max.
i5% max.
15% max.

Elizabeth Arauj o A. t5 Prácticas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

Características Microbiológicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
normas flrtosanitarias, agrícolas, etc. Y contar con certificación oficial de libre
toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje:
Cartón:
Palet:

45,35 kg. +/- 0,3 kg
Saco de polipropileno al granel.
50 sacos.

Las normas sanitarias en el transporte de la harina de arroz debe ser en
camiones o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de
variaciones climatologicas durante el transporte.

Condiciones y vida útil de almacenamiento.

El producto tendrá vida útil de tres meses a partir de la fecha de elaboración
bajo condiciones normales de almacenamiento, es decir, en lugar fresco limpio
y seco.

Elizabeth Araujo A. t6 Prácticas Profesionales

Transportación:



CEREALES NACIONALES S.A.

D Azúcar.-

Características Generales :

Se define como el producto granulado y refinado, que se obtiene a partir de la
caña de azúcar.

CaracterÍsticas Organolépticas :

Color: Blanco.

Olor / Sabor: Característioo.

Caracteristicas Fisicas-Quimicas:

Humedad
Cenizas
Granulación

0,,04%
0,04Yo
estándar

Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, norrnas fitosanitarias, agrícolas, etc, y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaj e :

Cartón:
Palet:

50,0 kg +i- 0,3kg
saco con varias capas de papel kraft.
50 sacos.

Elizabeth Arauj o A. 17 Prácticas Profesionales

Características Microbiológicas :



CEREALES NACIONALES S-A.

Vida útil y condiciones de almacenamiento:

El producto tendrá una vida útil de doce meses a partir de ta fecha de
elaboración bajo condiciones normales de almacenamiento, es decir, en lugar
fresco, limpio y seco.

Transportación:

Las normas sanitarias en el transporte de la azúcar debe ser en camiones o
contenedores aseados, libres de plagas , cubiertos para proteger de variaciones
climatologicas durante el transpoúe.

Elizabeth Araujo A. 18 Prácticas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

Características Generales :

Es un producto que se encuentra considerado en el grupo de especias y
condimentos.

Características Organolépticas:

Color: Banca.

Olor / Sabor : Característico.

Caracteristicas Físico-Químicas :

Humedad
Pureza
Granulación

0,4%
99,2%
estándar.

Caracteristicas Microbiológicas.

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, nofinas fitosanitarias, agrícolas,etc, y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje.

Gramaje:
Cartón:

50,0kg +/- 0,3kg
Saco de polipropileno con 25 fundas de polietileno con
peso neto de 2 kg cada una.
50 sacos.Palet:

Elizabeth Araujo A. t9 Prácticas Profesionales
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CEREALES NACIONALES S.A.

Y Emulsificante.-
(Estearoil -2-Lactil-Lactafo de sodio).

Características Generales :

Es un producto obtenido por la cocción del ácido láctico y del ácido esteárico
neutralizada con sal sodica.

Estos productos presentan características hidrofilicas y lipofilicas, teniendo
acentuado carácter emulsificante.

Características Físicas-Químicas:

Forma: Polvo fino y fluido.

Olor / Sabor: Característico.

pH ( solución al2Yo):5,5-6

Contenido de sodio: 3,5-5

Metales Pesados (pb ):10ppm max.

Características Microbiológicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, nornas fitosanitarias , agrícolas,etc, y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje,

Gramaje:
Empaque:

25,0k9
Bolsa de polietileno de baja densidad dentro de un
carton comrgado.

Elizabeth Araujo A. 20 Prácticas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

Y Cocoa en Polvo,-

Características Generales:

El polvo de cacao es un producto obtenido de la torta de cacao alcalino,
parcialmente desgrasada por presión la que previamente ha sido tratada con
agentes alcalinizantes.

Caracteristicas Organolépticas:

Características Físico-Química:

Características Microbiológicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, norrnas fitosanitarias , agrícolas,etc, y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje.

Humedad:
Grasa:
Finura (200mesh ):
Cenizas totales:
pH ( solución l0%)

Gramaje:
Empaque:

5olo max.
10-12%o max

98 min.
12,0 max
6,8-7,2

25,0 kg
Saco con varias capas de papel kraft con funda de
Polietileno interior .

Elizabeth Araujo A. 2t Prácticas Profesionales

Aspecto : Polvo fino.
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Vida útil y condiciones de almacenamiento:

El producto tendrá una vida útil de seis meses a partir de la fecha de
elaboración bajo condiciones normales de almacenamiento , es decir, en lugar
fresco, limpio y seco.

Transportación:

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones o
contenedores aseados, libres de plagas , cubiertos paf,a proteger de variaciones
climatologicas durante el transporte.
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D Leche en polvo.-

Características generales :

Leche semidescremada en polvo .

Características físico-químicas :

Color:
Olor /Sabor:
Forma:
Humedad:
Grasa:
Acidez:
Proteína :

Gramaje:
Empaque:

blanco cremoso.
característico libre de rancidez.
polvo fino.

4Yo
24 Yo

l.4Yo en ácido láctico.
25 %o mit.

25,0 kg
Saco con varias capas de papel kraft con funda de
Polietileno interior .

Características Microbiológicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, nofinas fitosanitarias , agrícolas,etc, y contar con certificación
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

Presentación, Empaque y Embalaje.
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ASPECTOS GENERALES DB LA EMPRESA
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ASPECTOS GBNERALES DE LA EMPRESA.

7.- Breve Historfu de lu Empresa.-

.A1 principio la empresa se llamaba NUTRANSA (Nutrición y Alimentos S,A.
) laborando con solo 20 operativos.

Fue creada en e1 año de 1984 comenzando a elaborar productos llamados
Kriketinas de considerable aceptación por parte del consumidor, por lo que la
empresa se motivo a crear nuevos productos como son las hojuelas y
bocaditos, luego con respectivas investigaciones se creo la línea de arroz
crocante para abastecer al mercado Ecuatoriano en lo que refería a desayunos.

Por problemas de formulación se dejo de elaborar las Kriketinas, produciendo
solamente 1os productos antes mencionados.

El mercado local tenia pequeños inconvenientes en cuanto alimentos para
desayunos ( a parte de cereales en polvo o avena ) y se dedico de lleno a la
producción de hojuelas y arroz crocante.

La fabrica creó el departamento de desarrollo de nuevos productos, con la
ayuda de este se elaboran los diferentes sabores de los com flakes v arroz
crocante.

En 1997 la empresa tuvo desacuerdos con gerencia, entonces para no perder
su calidad, fue comprada por KELLOGG'S COMPANY, con su matriz que
esta en Batle Creek en Estados Unidos, a partir de ese mismo año el nombre
de la empresa cambio a CELNASA (Cereales Nacionales S.A ).

Se comenzó a importar los productos de la flrrma Kellogg's de Colombia,
Venezuela y México tales productos eran:
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. Frut Loops
o Zucaritas
o ChocoCrispis
o Chocozucaritas
r Granola
r All Bran
¡ Musli

Productos que ahora se venden en conjunto con Mc Dougal de producción
nacional.

Kellogg es y ha sido reconocida mundialmente como la Compañía líder en la
fabricación y comercialización de productos nutritivos a base de granos de
valor superior y calidad, bajo e[ concepto de ,'cereales listos para consumir".

Con sede en Battle Creek, Michigan, Kellogg's tiene una herencia de más de
90 años de excelencia.
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2.-Localización de la Empres*

CELNASA se encuentra localizada en el km 6 Yz de la avenida Juan Tanca
Marengo dentro del perímetro que corresponde al ¿írea industrial, consta las
siguientes áreas:

*En el laboratorio solo se realizan análisis fisicos, los análisis químicos los
realiza un laboratorio particular.

Area Descripcion
Parqueaderos 800m2
Oficina laboratorio * 330m2

875m2
Equipos, envasados y talleres 600m2
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MERCADO AL QUE DESTINA EL PRODUCTO.

La empresa CELNASA elabora productos dirigidos especialmente para niños,
siendo su mayor demanda entre edades de 3 a 14 años. Aunque también es
siendo consumido por adolescentes y adultos. Ahora su mercado se ha
diversificado hacia todo el mercado potencial.

El cereal ha ido reemplazando poco a poco a diferentes alimentos, siendo
ahora el principal alimento en el desayuno ecuatoriano, esto se debe a su
calidad nutricional que aporta la energía necesaria al organismo y a su bajo
valor económico.

Al pasar el período de cuarentena de 4 días , se procede a despachar el
producto, para lo cual se tiene una distribución bien organizada de camiones,
los cuales se dirigen principalmente a mayoristas, comisariatos y
supermercados.

Muestra de esta diversificación son los productos que llenan necesidades
específicas como:

Súper K esta dirigida a muj eres, por su alto contenido en ácido fólico.
Hojuelas sin Azúcar (naturales) como recurso para personas que tengan un
régimen alimenticio específico.
Magic que cambia de color al contacto con la leche, para niños en edad
preescolar.

La fibra se encuentra en muchos alimentos de origen vegetal y es necesario
para el buen estado y funcionamiento de nuestro intestino. Cuando la fibra
pasa por nuestro intestino no es absorbido. Tal como entra en nuestro cuerpo
sale de é1. Por eso desempeña un papel muy importante en nuestro cuerpo. Al
pasar por el intestino, la f,rbra acumula agua y es por eso que nos ayuda a ir
mejor al baño, evitando los problemas de estreñimiento y los de irregularidad.
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA.

l. Organigrama Gerencial.-

Gerente
Financiero

2. Organigrama Gerencia Comercial.-

Gerenfe General

Gerente
Comercialización

Gerente
()peraciones

Gerente Comerc ializaci(sn

Supervisor
Autoservicios

Supervisor
Distribuidore

Impulsadores
Y Mercaditas

Coordinadores
de Ventas
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3. Organigrama de Gerencia Financiera.-

4. Organigrama de Gerencia Operacional.-

Gerente Financiero

Contador Planificador Financie Jefe de Sistem

Auxiliar de
Contabilidad

Personal de

Cobranzas

Cerente de Operaciones

Jefe de
Compras

Jefe de

Producción
J efe de

Calidad
Jefe de
Bodega

Supervisor de
Producción

Supervisor de
Mantenimiento

Supervisor de

OAE
Ayudante de

Bodega

Obreros Mecánicos y
Electricistas
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TAMAÑO DE PRODUCCIÓN.

{Cada lote contiene 132 kilogramos.

El resultado total al mes es 128832 kilos.

El 20% de la producción restante (25766.4 kilos mensuales) esta dividido en:

1 1oá son meffnas por humedad de materia prima.

+ 90lo son desperdicios de productos por máquinas, los cuales son
vendidos como materia prima para balanceados.

Producto No de lotes
por dia

Días
Producidos

al mes

Resultado Mensual
(Kitos )

Corn
Flakes

44 t4 81312

Anoz
Crocante

36 10 47520

Producción
Mensual

Rendimiento de
Producción (80%)

Produccién Anual

t28832 103065.6 kilos 1236787.?kitos
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CAPITI]LO ilI

DIAGRAMA DE FLUJO Y DETALLE DEL PROCESO
DE PRODUCCION
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I.-DIAGRAMA DE FLUJO DEL CORN FLAKES.

) RECEPCIÓN
Gritz de maiz 12% IIm

+

Mezclado
Adicion de productos 1S%Hm

Azúcar, sal, malta,

emulsiJicante

Hierro, vitamina,agua.t
Preacondicionador

l9% Hm Vapor RPM 'T
20lb/in? 60 80'C

I
Extrusor Tl:170

T2 : 170
T3: t20

+
Corladora

I
Laminadora

5ozí, Hm

+

Horno
4-6%Hm; 120-140g/l ; 230"C
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I
Confitado Jarabe de azúcar 7I -73'Bx

+

Secador
6'% humedad; I 70- I 90g/l

43-47"C
v

) Llenado
Peso:30gr +/-1,5gr

200gr +/- 5

i
Empacado

Almacenamiento
4 días de cuarentena

Zaranda
Tamafio 1l mm
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z,-DIAGRAMA DE FLUJO DEL ARROZ CROCANTE.

) Recepción
Harina de trigo I4aÁ

Harina de Arroz l4ali

+

Mezclado
t5%H Azúcar, malta, emuls íJic ante,

sal, agua, vitaminas, hierro

T1 :80
T3:75

T2:l50
T4= I30

+

Corfadora

+

Horno
3% Hm ; l7(tg/l; 190"C

I
Confitado

,Jarabe de azúcar 73'Bx
Jarabe de fresa o vainilla 73'Bx
Jarabe de chocolate 73'Bx

Secador
5-7% Hm;140-l609r/l

Extrusor
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I
Llenado

Peso: 30gr +/- 1,5gr
200gr +/- 5 gr

I
)

Empacado

I

Distribución

) PCC

Almacenamiento
4 di¿ts de cuarentenr¡
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCIÓN.

I.-CARACTERISTICAS DEL P ROCESO.

El área de formulación consta los ingredientes secos como son la harina,
azúcat, cocoa, sal son cernidos previamente para evitar materia extraña y
formación de gránulos durante 1a mezcla.

Para la preparación del jarabe base se lo realiza de la siguiente manera:r Azúcar.
Y Suero de leche.
r' Leche en polvo.
v Aceite vegetal.
v Agua.

Para la preparación de los diferentes sabores como son el chocorate, vainilla,
leche condensada, fresa se toma de partida eljarabe base y para dar el sabor lo
que se hace es añadir los saborizantes.

En el caso de arroz crocante de fresa se agrega color rojo #40 en el
mezclador, para darle el color característico de la fresa.

Eljarabe ya listo debe tener entre 70 - T3oBrix para poder confitar.

Todos aquellos ingredientes usados en la preparación del jarabe deben ser
pesados , inclusive el agua de acuerdo a la formula establecida por eljefe de
producción. (Ver Anexo IV ).

Se debe preparar el j arabe cuidadosamente para que cumpla con los
parámetros establecidos, es decir, con la concentración de sólidos determinada
para la cobertura del producto esto es de 70 - 73"brix. De acuerdo al sabor.
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D Mezclado.-

Para una correcta mezcla de ingredientes sólidos y líquidos, estos
previamente han sido sometidos a una pre-mezcla.

Primero se mezclan los ingredientes líquidos como el agua, ma1ta, hierro (que
1o diluyen en agua).

Los sólidos como harina, azlcar, sal, vitamina, emulsificante que son
previamente cemidos para luego ser mezclados.

Para luego ir aI mezclador donde son unificados, todo junto se mezcla por un
tiempo de 5 minutos. De aquí por medio de un tornillo sin fln se desaloja al
pre-acondicionador. (ver anexo V).

D P reacondicionamiento.-

El preacondicionamiento es el paso previo a la extrusión es el que le prevee
humedad a la materia prima (17 -l9Yo ) por medio de cuatro entradas de vapor
dispuestos a los costados, al mismo tiempo que se continua mezclando a una
temperatura de 100'C.

Y Extrusión.-

La materia prima preacondicionada es depositada en el extrusor donde será

cocida en un medio presurizado.

En la entrada del extrusor ingresa agua por un mecanismo de dosificación por
medio de bombeo, e1 polvo continua absorbiendo humedad en las zonas
amorfas (proceso que se inicio lentamente en el pre-acondicionamiento ) .
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A medida quese incrementa la temperatura ( por acción de las camisas
térmicas) retiene más agua y los gránulos de almidón comienzan a hincharse
aumentando su volumen.

La constante administración de calor obliga al grano ( totalmente hinchado ) a
romperse y las amilosas y la amilopeptina fuertemente hidratadas se dispersan
(gelatinización ).

Los tornillos rotativos deslizan las capas de la masa una sobre otra
consiguiendo una pasta totalmente mezclada que tiene cadenas de amilosa de
bajo peso molecular, con la continua elevación de la temperatura y la fuerza
mecánica la materia se solubiliza haciéndola dirigible.

Esta serie de proceso (geiatinización y solubilización ) son más rápidos y
eficientes cuando se extruye el maí2, dado que al estar compuesto por
almidones céreos ( almidones de bajo contenido de amilosa ) contiene menos
zonas cristalinas, por ende contienen menos puentes de hidrogeno mejorando
la solubilidad y uniformidad del extruso ( ya sea en tiras o anoz).

D Cortado.-

El arroaz crocante es cortado inmediatamente a la salida de1 extrusor. El
extruso de arroz toma forma englobada una vez cortados rápidamente, deja
unidos los extremos del extruso, en ese momento ocuffe una volatilización
súbita de humedad interna del producto ( debido a que sale de un ambiente de
presurización a una presión alta ) esto motiva el englobamiento ( todo este
pasa se realiza dentro de un tiempo de I - 1,5 segundos ).
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Los extrusos de tiras para hacer hojuelas no son cortadas inmediatamente a la
salida del extrusor sino que se las hace recorrer un tramo (5 metros aprox )
para facilitar su corte, ya que evacua el agua en mayor tiempo .(ver anexo VI)

Y Bombo.-

Solo para productos hojuelas de maiz. Después de que las tiras se han
convertido en pellets (por el corte toman una forma de palitos de aprox.2-
3cm), el producto debe alcanzar tn l5Yo de humedad para facilitar e1

posterior laminado.

En el bombo se alcanza un rápido calentamiento mínimo de secado (este
proceso se 1o llama templado ), la partícula calentada se deforma y sufre
menos ruptura de las células de almidón produciendo en lo posterior un
hojuela que absorbe líquido con mayor lentitud.

) Laminado.-

Solo para productos en hojuelas de maíz . Aquí los pellets completamente
expandidos, son convertidos en hojuelas . Los pellets caen hacia una tolva,
que los dirige de dos rodillos de acero que rotan en direcciones contrarias. (
para que alcancen densidades de 140 g/lt ) .

Las partículas son atrapadas y arrastradas entre los rodillos sufriendo una
compresión en las que son aplanadas .La producción de esas unidades está
regido por la longitud y el diámetro de los rodillos y por la velocidad de
rotación.
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Y Hr¡rno.-

Aquí se completa el secado y el desarrollo del sabor. Las hojuelas o arroces
entran en un horno, que tiene una cinta sin fin por dentro donde pasa el
producto y es secado a contracorriente sobre las cintas conductoras, que lo
hacen pasar a través de áreas de calefacción controladas independientemente,
el azúcar contenido en el producto (sacarosa ) al calentarse por encima de su
punto de fusión (145'C ) se deshidrata dando la característica extra crujiente.
De lña deshidratación del az,(:aar resulta un disácarido menos una molécula
ede agua y se produce la caramelización, posteriormente se sintetiza el
carameleno sustancia que otorga un color levemente oscuro y algo amargo.

Y Confitado,-

El confitado resulta del complejo de marmitas-tambor , ambos son
dependientes de1 otro.

E1 confitado inicia en las marmitas que son dos tanques de cocción ( de doble
camisa ) en donde se prepara el jarabe que está en agitación continua
alrededor de una hora a 100-105'C, hasta que el jarabe alcanza 72"8x .

Una bomba impulsa el flujo de jarabe hacia el tambor rotatorio, hacia la
boquilla de dosiflrcación irriga jarabe al producto homogéneamente, este
dosificador se encuentra dentro de un tambor giratorio que esta con una
inclinación adecuada para desalojar el producto en un tiempo determinado.

D Secado.-

Para eliminar el exceso de agua en las hojuelas confitadas se utiliza un secador
transportador. Las hojuelas o Arroz crocante caen sobre las cintas sin fin las
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que por medio de un brazo de movimiento perpendicular las va dispersando a
lo ancho de toda la cinta.

En el interior del secador el producto es sometido al aire caliente , cuando la
temperatura llega a los 140"C , este proceso provoca que la hojuela absorba el
jarabe ( azúcar invertido) , en donde la fructosa se condensa con e[ grupo
amino de la caseína ( que previene de la leche en polvo adicionada ),
produciéndose una glucosamina la que continua deshidratándose para dar el
furfural y sus derivados insaturados que se polimerizan consigo formando
macromoléculas de pigmentos llamadas melanoidinas, durante estas

transfotmaciones también sintetizan una serie de compuestos que incluyen
aldehídos, cetonas y esteres de bajo peso molecular muy coloreados que

absorben energía radiante que producen un color café claro ( reacción de
maillard ).

El producto se lo va poniendo en contacto con el aire cada yez más frío,
evitando que el producto se queme después de esto la superficie del producto
hierve formando burbujas, completándose su aspecto cruj iente y tierno.

AI salir del secador es conducido hacia el área de llenado y empacado.

Y Proceso de llenudo.-

La llenadora consta de dos lÍneas de llenado , con la ventaja de llenar al
mismo tiempo fundas de 30gr y 250gr.

El producto es llevado hacia la tolva vibratoria, luego cae el producto a unos
vibradores que están previamente regulados para la ciada del producto y
tienen una balanza calibrada de acuerdo al peso a envasar.
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Luego por gravedad cae al cono, donde se encuentra un formador de funda de
polietileno con laminación de polipropileno biorientado transparente, este tipo
de funda cambio de acuerdo a la presentación.

Al seguir el proceso se encuentra una resistencia vertical el que realiza el
sellado vertical, y más abajo dos resistencias horizontales que realizan el
sellado horizontal (realizan el sellado superior e inferior), con una temperatura
de 100 a 200"C.

La velocidad de llenado varía:

De aqui el producto cae por gravedad a una banda transpofadora, donde hay
un detector de metales, luego es depositado a una mesa giratoria de inspección
donde dos operativos revisan el sellado de las fundas, detectando las que están
mal selladas para luego ser descartadas y vueltas a sellar. (Ver anexo VII).

Una vez aceptado el producto, en la presentación de220gr se lo coloca en
cartones comrgados de 48 unidades, y la presentación de 30 gr se lo coloca en
las cajas de empaque final. Ambos productos son llevados a bodega para su
distribución.
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t
CARACTERISTICA TECNICAS DE LOS EQUIPOS
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CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS EQUIPOS.

Y Mezcladora.-

Esta máquina es un Íeceptor de acero inoxidable que está formada por dos
tanques superiores: uno para sólidos y otro para líquidos.
Los cuales caen por gravedad hacia el otro receptor en la parte inferior que
mezcla la materia prima por medio de dos palas, que consiste en una hoja
plana sujeta a un eje rotatorio. Normalmente el eje esta sujeto al centro del
tanque , las palas giran a una velocidad de 100 - 150 rpm, casi tocan las
paredes del tanque para evitar que se deformen. ( Ver Anexo VIII).

Las palas miden generalmenfe t/z a % del diámet¡o del tanque, siendo la
anchura de la pala de 1/10 a1116 de su longitud. Los agitadores de pala
sencillos producen una acción de mezcla suave, tienen una capacidad de 200
kilogramos.

D P reacond ic io nador. -

Es un túnel de acero inoxidable que contiene 2 ejes y 2 aspas y un sistema de
transportación tipo gusano. Este equipo le da humedad al producto (hasta un
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15%) por medio de cuatro entradas de vapor que se encuentran a los costados
a una temperatura de 100oC (ver anexo IX)

Condiciones de trabaj o del Preacondicionador.

Presión
20lblin2

RPM
60

Temp. (C) de Vapor
80

Y Extrusor.-

El funcionamiento del extrusor consiste en que a una presión y temperaturas
deteminadas convierte a una masa viscosa en una masa estable, con densidad
y formas variables.

El extrusor es un equipo térmico-mecánico generador de presión, consiste, en
una máquina horizontal con forma de túnel, con ejes ( de tomillo ) sistema de
alimentación de polvo ( materia prima ) y un sistema de alimentación de agua.

El tipo de extrusor empleado es de doble tomillo, los cuales giran en la misma
dirección, por ser así tienen [a ventaja de ser autolimpiantes ( como el
material esta en continuo movimiento, no existen iireas muertas
garantizándose 1a transmisión de calor.

La mezcla al ingresar al extrusor se dosifica agua por medio de un mecanismo
dosificador provisto de una bomba. La masa trabaj a por dos tomillos ( fuerza
mecánica ) es mantenida a altas temperaturas por sus cuatro calentadores (
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camisas térmicas por 45 seg. ), el producto ya cocido sale por un molde que le
da la forma el que es distinto para hojuela y afioz (Ver anexo X).

P arámetros del Extrusor

Y Cortadora.-

Consta de un conjunto de cuchillas de acero inoxidable que están accionadas
por un motor de velocidad variable, en el caso de las hojuelas la cortadora esta
a 6 metros del extrusor, en el caso del arroz esta a la salida del extrusor.

Producto RPM Polvo
Ke/h

Agua
Lth

AMP Temp
t70t

Temp
2

Temp
3

Temp
4

Corn
Flakes
Natural

150 280 20 180 170 170 170 120

Com
flakes
Azucar.

t50 280 20 180 t70 t70 170 120

Co¡n
Flakes
miel

150 280 20 180 r70 t70 t70 120

Com
Flakes
Chocolate

150 280 20 200 170 170 t70 120

Com
Flakes
pasas

150 280 20 180 170 t70 170 120
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D Bombr¡.-

Es un tambor cilíndrico rotatorio (40 RPM solo para hojuelas ) de 1 metro de
diámetro y 4 metros de ancho dispuesto de manera horizontal, atravesado en la
parte superior por resistencias, que proveen a los pellets ( tiras de maíz
extruido cortadas ) a una temperatura de 40oC que permite continuar 1a

expansión del extruso sin que pierda mucha humedad .( ver anexo XI.).

Y Laminadora.-

Equipo que en la parte superior tiene una tolva de recepción, consta de 2
rodillos de acero inoxidable que rotan en direcciones contrarias.

Las partículas son atrapadas y arrastradas entre 1os rodillos, sufriendo una
compresión. La producción de estas unidades esta regida por longitud y el
diámetro de los rodillos y también por la velocidad de rotación de estos
dependen el grosor y extensión de la hojuela.

Se utilizan velocidades de 200-300rpm a temperaturas hasta 45oC, por lo
cual en su interior tiene un sistema de enfriamiento, el cual evita que se pegue
e1 producto. (Ver anexo XII).

D Horno.-

EL homo es un tunel provisto de cintas sinfin, en donde el producto se seca en
contracorriente . Esta constituido de una cavidad de cocido dentro de la cual se

carga el alimento, se lleva el alimento sobre las cintas conductoras sinfin ( 2,5
m de ancho ) que pasan a velocidades controladas, a través de una serie de
secciones de calefacción controladas independientemente.

Elizabeth Araujo A. Prácticas Profesionales
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La longitud de1 horno es de 8 metros con una capacidad de 400kg. Alcanza
temperaturas hasta 230oC.

D Zaranda.-

Plancha de movimiento vibratorio cuya superficie consta de una malla , se

utiliza como seleccionador de tamaño (12mm en arroz y 20mm para hojuelas )
para que e1 producto a confitar sea uniforme.

D Marmitas.-

Son dos tanques de cocción en donde se prepara el jarabe, están formados de
una doble camisa, las cuales tienen aceite caliente a l25oC en su interior
calentado por resistencias térmicas elevando la temperatura del jarabe a 100"C
cada marmita tiene un agitador y una resistencia térmica de acero inoxidable.

Es importante que el agitador sea capaz de mantener el flujo moviéndose para
que se efectivice la transmisión de calor. Hay una bomba que impulsa el flujo
hacia el confitador.

Y Confitador.-

Es un tambor rotatorio cilíndrico que gira alrededor de un eje horizontal la
superficie intema del tambor esta compuesta de estrías en relieves a manera de
cuchillas que cruzan t¡ansversalmente todo el cilindro en forma de espiral.

El tambor gira a velocidades de 10-20rpm a medida que gira el tambo¡ la
boquilla de dosificación iriga eljarabe todo el producto. La rotación y cierta
inclinación del tambor ( l5' - 20" ) inducen el producto hacia la entrada del
desecador . ( Ver anexo XII!.
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D Secador.-

Se emplea un secador ( tipo transportador ) que mide l0 metros de largo por
2,5 metros de ancho. El producto se extiende sobre la cinta transportadora de
acero inoxidable, la que conduce e1 alimento a someterse a la acción del aire
(que cruza tres resistencias térmicas ) que sopla en forma vertical por los
costados del equipo, con lo cual se obtiene un producto de humedad uniforme
alcanzando temperaturas de 140'C, a medida que el producto va avanzando a
lo largo del túnel se va poniendo en contacto con aire cada vez más frio, con
lo que la velocidad de desecación va decrecion y se evita que el calor dañe el
producto . El producto sale del homo a una temperatura de 45oC. Las
velocidades del aire oscilan entre 2,5 a 6m,/seg tiene una capacidad de 400kg.

D Llenadora.-

Consta de 2 líneas de llenado, el producto es transpofiado por planchas
vibratorias ( no dejan pasar hojuelas o arroz crocante apelmazado ) hasta la
tolva de alimentación que tiene un sistema de balanzas que se ajusta de
acuerdo al peso a envasar, cae por gravedad en los conos de formación ahí la
lamina de polietileno, bordea el cono y tres resistencias sellan los bordes libres
(en medio y a los extremos ) dándole forma a la funda.

Y Empaquetado.-

En el empaquetado intervienen dos tipos de equipos, llamado sistema 80, para
fundas de 30gr y el sistema spartan para fundas de más de 200gr.
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El sistema consta de una ventosa que toma el empaque y 1o lleva a la banda, la
cual 1o transporta hacia unos mecanismos que la van abriendo luego un
operador introduce manualmente la funda sellada .

Luego pasa a otro mecanismo que va cerando las solapas por medio de un
dispensador de goma pasando hacia un mecanismo de bandas que hacen
presión por ambas solapas para asegurar el sellado.

Cuando caen las cajas lo cual hacen en otra banda transportadora donde
finalmente son codificadas, con 1os siguientes enunciados:

o Precio (P.V.P.)
t Fecha de Caducidad.
o Lote. ( dia / mes / año ).

Luego cada empaque ya cerrado y codificado es tomado por un operador que
1os introducen en cartones corrugados, para ser posteriormente almacenados.
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ANALISIS REALIZADOS .
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ANALISIS REALIZADOS EN LA MATERIA PRIMA

Cereales Nacionales utilizaba las normas INEN cumplir con las
especifrcaciones nutritivas en el producto. ( ver anexo XIV ).

Y Granulometría.-

Determinación de perfiles de tamaño de partículas de materia prima para fines
de proceso.

Los perfiles de tamaño de particulas para materia prima se determinan
separando el material en una serie de mallas colocadas en orden descendente
según la apertura del micrómetro.

AparaÍo:

Thomas Steve Shaker.
Afihur H. Thomas co,
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Es utilizada para medir el tamaño de la partícula , mediante tamices, siendo el
estándar el #35 (mesh ) la importancia de este análisis radica en que si el

tamaño de la partícula de almidón no es adecuado, puede ocunir una falta de
cocimiento o un sobrecalentamiento ( debido a la presencia de grumos ) lo que
se va a notar en el producto terminado.

Los tamices usados son de diferentes mesh, que se disponen desde el de
mayor apertura ( 35 mesh ) hasta el de menor apeftura sobre una zaranda
eléctrica, donde se ajustan todos los tamices de forma manual por medio de
tomillos.

El primer tamiz se agregan 100 gramos de materia prima, se lo cierra y se

calibra la velocidad (70 rpm ) en un tiempo de 10 minutos, al cabo de este
tiempo se apaga el equipo y se pesa el contenido del tamiz 35 el cual debe
representar el un respectivo porcentaje del total de la materia prima (para gritz
el l5Yo y para harina de arroz es 10 ).

Procedimiento:

1. Seleccione mallas limpias y secas con la apertura correspondiente para
el análisis , caso contrario límpielas con cepillo pequeño.

2. Coloque las mallas en orden descendente según la apertura de la malla.

3. Coloque las muestras ( 100gr ) bien distribuido sobre la malla superior
y ponga 1a cubierla con cuidado.

4. Ajuste el reloj para el tiempo de agitación especificado para cada
materia prima.
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5. Al completar el tiempo de agitación, retire la tapa con cuidado .

Ejemplo;

Tabla para muestras de 100 gramos.

Cálculos:

Calcule el %o de muestra en cada malla primero sumando el peso total de la
muestra y después multiplique el peso individual de cada malla y por 100 y
dividiéndolo para el peso total de la muestra.

'%Muestra en malla : Peso de muestra en malla x 100
Peso total de muestra

Gritz de Maiz
Malla Refención ( %) Tiempo
18 6

5 7 minutos
20 t6
25 40
35
45 I0
Base 4
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D Humedqd.-

Objetivo.-

Determina¡ ei contenido de agua de una muestra parea fines de proceso.

Aparato:

Metler Toledo
Lj 16 Moisture Analyzer.

La importancia de tomar la humedad radica, en bodega existe materia prima
con humedad elevada, indica que se ha estado pagando agua en vez de pagar
producto, todo esto se traduce en un producto deficiente calidad.

El equipo que se utiliza es un medidor ultrasensible que lanza un dato
aproximado al comparar la continuidad y la velocidad con que se evacua el
agua de1 material.

1. Encender el equipo.
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En productos no tan húmedos ( harinas, hpjuelas, sin confitar, arroz sin
confitar,etc, ), el tiempo que se toma para dar e1 dato bordea los 5 minutos.

En productos más (mezcla, tiras ), el tiempo aumenta de 7 - 15 minutos.

Procedimiento:
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Encerar el equipo.
Encerar \a balanza.
Levantar el mecanismo de termobala¡za.
Oprimir star hasta que la luz roja deje de parpadear, un signo de % debe
aparecer en la pantalla,

6. Esperar hasta que se detenga 1a operación y la htz roja vuelva a
aparecer.

7. Registrar el % de humedad que se observa en la pantalla.
8. Levantar el mecanismo de termobalanza.
9. Retire el plato de pesaje y límpielo.
10.Colóquelo de nuevo en la termobalanza y encere en equipo para

analizar la siguiente muestra.

Y Densidad.-

La densidad es la relación de la masa sobre el volumen, su control permite
conocer la incidencia del producto respecto al llenado en la funda, ya que a
mayor densidad menor el nivel de llenado y a menor densidad mayor nivel de
llenado.

Muchas medidas de calidad se pueden expresar en términos de una medida
numérica, por ejemplo dimensión, peso volumen, conocidos como variables.

2
J

4
5
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Conclusiones.

F Durante el tiempo que realice 1as prácticas profesionales, reforcé
conocimientos sobre e1 proceso,y elaboración del cereal así como también
partes principales de las máquinas que intervienen en el proceso del cereal,
durante mis practica me desempeñe como asistente de control de calidad,
el cual me dio la oportunidad de desenvolveme como una profesional, 1os

conocimientos adquiridos en la universidad me ayudo mucho en cuanto a
procesos, análisis y parámetros de calidad que se realizaban en [a
empresa.

F Los cereales elaborados por Celnasa, cumple con una excelente calidad,
por lo cual se hace necesario rcalizar constantemente análisis fisicos antes,
durante y después de 1a elaboración del producto, para as\ garantizar la
calidad e inocuidad del producto para el consumidor.

) El proceso de elaboración de cereales es muy sencillo su principal etapa es

la extrusión, el extrusor es muy importante graduar el diámetro del orificio
el cual depende mucho el diámetro de la hojuela y el espesor.

F E1 trato con el personal fue muy interactivo, el trabajo bajo presión y la
colaboración de los operativos desarrolla el liderazgo de dirigir a un grupo
de personas, logrando asi entre todos que se obtenga un producto de
excelente calidad.
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Recomendaciones.

F Debería haber un departamento dirigido al mantenimiento de los equipos,
ya que constantemente sufren desperfectos , lo cual causa perdida de
tiempo y dinero.

P Se debería mejorar el sistema de ventilación, ya que en momentos el
ambiente se torrra muy caluroso cuando los equipos estan operando y es
dificil trabajar, se deberían limpiar continuamente los extractores.

) La implementación de Buenas Practicas de Manufactura seria una gran
ayuda en cuanto al área de distribución de la empresa, ya que los baños
quedan al frente de la bodega de materia prima.

) se deberÍa capacitar al personal sobre los pasos para el lavado de manos y
ubicar secadora o toallas desechables en los baños para el secado de las
manos, ya que estas no existen , y por lo general utilizan su vestimenta
para el secado.

D Seria recomendable que se hiciera un mejor seguimiento de calidad a la
materia prima en la recepcidn (aque1la que viene con certificados de
calidad ), sobre todo se deberia hacer auditorias internas a 1as empresas
proveedoras, para constatar que se cumple los requisitos necesarios para la
materia prima entregada.
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Anexo I
Parametros de Calidad

Bspecificaciones de Materia Prima,

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo



t4- Ha-¡-os.
OLINOS DEL ECUADOR C.A.

CALtDAD

OMBRE DEL CLIENTE CELNASA

:CHA DE ENVIO 02-Abr-03

SEBVACIONES

TIPO DE HABINA BLANDA

:CHA DE EMBOLSAMIENTO 20-Mar-03

)TE 6
[¡EDAD-TMOISTURE '13.67

UTEN HUM,-WET GLUTEN 28.36
UTEN SECO-DRY GLUTEN 9.76
OTEINAS-PROTEIN
NIZAS.ASH "/" 0.63
S.AGUA.WATER ABS 58.2
TABILIDAD-STABILITY N4¡nutos 11.0
LOR 0.54
LLING NU[4BER 345

OMATO PPT/ 0
ZIIÚA ALFA AMILASA PPM 0
EMEZCLA VITAMINICA PPM 170
IDO ASCORBICO PPI\¡ 0

m

10.82
I

=

I

rNG. oco. MANUEL tñtGUEz
CONTROL DE CALIDAD

f



CERTIFICADO
DE CALIDAD

PU$IC0§ D[ lllollL lllslu §, I
I\,lAIICA CORN FLAKES C}IOCOLA'TE 2508IlN'I E: CEREALES NACIONALES S. A. CE,LNASA

INTERIOR.........x........FLI,XO......x........
EXTERIOR

'TIPOS DE

IMPRESIÓN ROTO
IMPRESI N - LAMINACI NECIAI-IDAD

POLIPROPILENO BIORTNTADO NATURAL + POLIPRO PILENO BIORENTADO NATURAL11r-At O

ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS
BOPP NAT: 20

IIOPP NAT: 30

ESORES

elm2TINTAS: 2BOPP NAT: 18.20

Elñ2ADHESIVO: 2gl¡rrtBOPP NAT: 27.30

DIN{IENTOS

412 mmHO INDIVIDUAL DE BOBINA
No. dc I{OLLOS

fnDliUAXIMO:
96.8030270 nlnlNOR]ITAL:
3.20I2to nlnl

XTERIOR DE DOBINA

76 mnrRIOR DE BOBINA
49.83 m2PESO PROi\{EDTO49.50 nr2TOTAL ESTANDARD

SIN EMPATE

ROLLOS CON 3.
CON EMPATE

No

DE
UNIONES

RÁNGO DE SELLADO: oc
EFICIENTE DE FITICCI N

EXCELENTEI-TEQl N

EXCELENTEOBINADO

NINGUNAUGAS

NINGUNOORES

ERVACIONES

NSABILIDAI)ADE

EITTII@r
E!
Eg

w
Ir

Gua uil Abril 25 del 2003

1.-

u 6.-

slñ21.-

6.-4.-

M ININ,Io:

20 ROLLOS 64.52

6 ROLLOS CON I- 19.36

5 ROLLOS CON 2. t6.12

FECHA

I
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CELA{ASA
Cereales Nac¡or¡ales S.A.

ua n Tanca Mat€ ngo Km 6 % o Box 09-0 -6

593-4 5546B 254 390 625 -2563 4 7

F8X: (5934 5g39 G u a'laqu iI Ecuador

i' SECcIoN : EsPecificaciones

PAIS : ECUADOR

VOLUMEN 2

MATERIAS PRIMA§

Revis¡da : Abril,2000

,l

COLOR:' Café cla¡o

óiOn¡ SABOR: Intenso, característico con sabor dulce y algo

Pungente.
HUMEDAD: .10%max'
CENIZAS: 6olomax.

GRANULOMETRIA: 98 % pasa malla 60 USD

RA RIST AS I RO IOLO IC

, ,, Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes

,.gulurionel,-rormas fitosanitarios, agrícolas, etc',- y contar con certificación oficial de

lib-re toxinas y todo tipo de contaminación perceptible'

PRESENTACION. EMPAOUE Y EMBALAJE

GRAMAJE : KILOS de acuerdo a lo solicitado'

EMPAQUE : Fundas de Polietileno'
'1

ll

-T

I
t,i.
il

riiii
,'I

,I
' I CAn'rCTBRrSflCaS CBNERALSS'

, poluo fino procedente de la molienda de la corteza de especies del género

' Cinamomum, sin adición de qulmicos, apto para consumo humano'

CANELA EN POLVO

CARACTERISTICAS FISICAS-OUIMICAS'

i"l

I

t'

I

l

ll,'.
I

I

:,:



\-

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto tendrá una vida útil de doce meses a partir de la fecha de
elaboración bajos condiciones normalcs de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

Las normas sanita¡ias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos pa¡a proteger de variaciones
climatológicas durante el t¡ansporte. 
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CELIUASA
,vac onaIes
Km 6 v, o Box 0s-0 6 -98

Ju an Ta ca n00
26 -256X 7 855

(5 2 5468 3S0 5 6
ono

543I Gu aqu
'l

Ecú ado
Fax: (5s ) 25 a

VOLUMEN 2

MATERIAS PRTMAS

SECCION : EsPecif¡caciores

PAIS : ECUADOR
Revisatla: Abril,2000

S IC

o Dor la extracción estable del calentamiento de

",,"*L'"tiJ,"iJ,:;:o"Ji"#ilHil:,'á:l""iTL?:;"J;";i"áousrx¿"
i

la cebada'
sólidos.

S o G N L I

3?3R);lf¿'$: Troffo"iilt'" v sabor caracterrstico a m¿uta'

RI TI A S I

CONTENIDO DE SOLIDOS

oH ( 10 % de solución )
booen pr¡,srertco
r'¡Álrosn EQUTvALENTE
PROTEINA i

CENIZAS

gl o/o +l-lV,
5.2 - 5.8

NO DIASTATICO
57 % + I -3o/o
5 t/"

t,5%

CTERI c S I IT ll Io GI
C

estar en conformidad con los Iímites establecidos en las diferentes
Debe de

fitosanitarios, agrícolas, etc., Y contff con certi ficación oficial de

regulacioncs, normas
po de contaminaciÓn percePtible'

libre toxinas y todo ti

I

Cereales S.A.
I
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I
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CRAMAJE: 290 Kg
EMPAQUE I Tanques Plásticos'

El producto tendrá una vida útit de doce meses a partir de la fecha de

elaboración bajos condicion'ef t"it"r"t ¿t uimu"en"i"nto; es decir' en lugar fresco

limpio y seco'

i

I

:

TRANSPORTACION

, I Las normas sanita¡ias enel transpone de alimentos debe ser en camiones

I o contenedores aseados, lil;;:";ü;oi-Juti"not pa¡a proteser de variaciones

: 
climatológicas durante el. transporte'
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ñ.rruroro
Cereales Nacional* Sl¡. ''

Av. Juañ Tanca MarerEo Km. 6 '/ P.O.gox 0SOl€1-98
(ss34l 25s46{t - 254390 -251626 -256314 -257855

Farc (sSH) 255439 Guayaqu¡l- Ecuador

SECCION : EsPecificaciones

PAIS ¡ ECUADOR

MIELDE ABEJA

CARA CTERISTI AS GENERALES.

Producto obtenido de la producción del panal de las abejas'

C RACTERIS ICAS FISIC UIMIC

COLOR : Dorado transParente

OLOR/ SASOR : Ca¡acterístico
DEN§IDAD : 1,3 kg/ lt
GRADOS BRIX: 75 - 80 grados

CARACTERISTI ICROBIOL GICASM

PRESF:,NTAC ION. EMPA OUE Y EMBALAJE,

GRAMAIE: 20 litros
EMPAQIJE : Baldes Pltuticos.

VIDA UTILYCONDICIONES DE ALMAC ENAMI o.

Debedeestarenconformidadconloslímitesestablecidosenlasdiferentes
regulucioner,-rrormas fitosanita¡ios, agrícolas, etc',. y conta¡ con certificación oficial de

lib-re toxinas y todo tipo dc mntaminación perceptible'

VOLUMEN 2
MAIERIA§ PRIMA§

Revi¡¡d¡ I Abril,2000

elaboración bajos condiciones norm¿les de almacenamiento; es dect, en lugar fresco

limpio y seco.
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Las normas sanitarias
o contenedores aseados, übres de
climatológicas du¡ante el transporte.

en e[ transporte de alimentos debe ser en camiones
plagas, cubiertos pa¡a proteger de va¡iaciones
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cELNTASA
J)a

Cereales ñIacíonales S'A'
Juan Tanca Marongo Km, 6 % P.O.Bqx 09-0161'98

03: r593-4) 255468 :254390 -251626 -256314 -257855
| ' 

Fax: i5934) 255439 Guayaquil - Ecuador

I

SECCION : Especi[icaciones

CARACTEIIISTICAS GENEITALES

Sabores a¡tificiales de

concentración Y calidad'

VOLUMEN 2
MATERIAS PRIMAS

ReYissda : Abril,2000

frutas elaboradas con fórmulas especiales de alta

1t

COLOR : Calé oscuro'
OLOR/ SABOR : Ca¡acterístico.

FORMA : Líquida
DENSIDAD : 1,24 gl cc

A RI cAs ROB LOG AS,I

I , Debe de esta¡ en conformidad con los lfmites establecidos en las diferentes

\ Íegulaciones, normas fitosanitarias, agrícolas, erc',-y contar con certificación oficial de

' libre toxinas y todo tipo de contaminaciÓn perceptible'

RESE CIO EMP UEY BA E

GRAMAJE : I galóno4,7 kilos
, EMPAQUE : Envase de Plástico.

I
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PAIS : ECUADOR

II EXTRACTO DE VAINILLA
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I cARACTERISTICAS FISICAS-OUIMI9AS.
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El producto tendrá una vida útil de doce meses apartir de.la fecha de

elaboración bajos condicion"t'""*tf "t 
de almacenamiento; es decir' en lugar fresco

limpio y seco.

\.-
TRANSPORTACION

Las normas sanita¡ias en el Úanspofe de alimentos debe ser en cÜnlones

o contenedores aseados, rii'r", 
- 

¿" 
- 
prug*, cubiertos para proteger de variaciones

climatológicas du¡a¡rte el transporte'

'I

i

I

i

I



CELATASA

. Cereales lVaciona/es S'4.
Av. Juan Tanc¿ Marongo Km. 6 N P.O.Box 09-0141-98
fonos: (593-4) 255468 - 254390 -251626 -2563'l4 -257855

Fax (593-4) 255439 GuByaqu¡l- Ecuador

VOLUMEN 2
SECCION : Especiflicaciones MATERIAS PRIMAS

i

l

PAIS : ECUADOR ReY¡sada : Abril, 2000 
l

t.

!i

li

' : 
Es un pro¿ucto obtenido por el prensado del grano de soya para obtener aceite de

soya y luego mezcla¡lo con oleina de palma.

CARA STICAS ORGANOLE CAS.

COLOR : líquido amarillento traflsparente.
OLOR/ SABOR : Caracteristico.

0,9 Kg / lt
i'DENSIDAD

ri'

!

CTE ASM B IoLO

Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarios, agrícolas, etc., y contaf con certificación oficial de

libre toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

t'

,|;
',,'1

, ,] 
1

''t..
t,

I

'I

i

l

I

I

I

I

I

.ACEITE COMESTIBLE

I

CARACTBRISTICAS G ENERALES.

L

I

,. :.i

i"
I

I
I

I

-),r CARACTERISTICASFISICAS-oUIMICAS.

I

.l

i

I

i

I



.i

PRESENTACION. EMPAOUE Y BMI}ALAJ E.

CRAMAJE : 20tt ó 18,2 kg ,

!fA-R:PN : Cafon corrugado de doble pared con una bolsa de polietileno.PALET : 48 ca¡tones.

VID UTIL Y CONDIC IONES DE ALMAC ENAM IENTO.

El producto tendrá una vida útil de seis meses a partir de la fecha de
elaboración bajos condiciones normales

, 
de almacenamiento; es decir, en tugar fresco

limpio y seco,

TRANSPORTACION

i Las normas sanita¡ias en el transporte de alinrentos debe ser en camioneso contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para protegei. de va¡iaciones
climatológicas dura.¡rte el transporte,

llli;

I

.rr l
L

;

l

I

I

I



t:, t1

CELLUASA
L

§ECCION: EsPecificaciones

PAIS : ECUADOR

-98

-2 57855

Monohidrato de tiamina
Riboflavina
Clorhidrato de Piridoxina
Vil.812 al0,lo/o
Nicotinamida
Ac, fólico 10 %
vit. D3 l0o cws
vit.E50%cws
Malto dextrina

VOLUMEN 2

MATERIAS PRIMAS

Revisada : Abril,2000 .

PREMEZCLA VITAMINICA

Es un producto obtenido de la premezcla de ocho vitaminas de grado alimenticio'

I

FORMULA CION: (e)
21,72

' Niacina
, Acido fólico

vit. D

RI
B2
B6
812

vit. E
Excipi

21,78
33,77
25,85

236,06
27,69
55,38

415,38

ente
160,37

_t
i

,I
I

l

I

I

I

I

I
i

i

i

I

¡

I

I

I

i

I

t

Cereales Nacionales S.A'lr

Jri
| , ',. il

1,1

CARACTERISTICAS GENERALES.

I

CARACTERISTICAS FISICAS-OUIMICAS¡

FORMA: Polvo fino i

OLOR / SABOR : Ca¡acterf stico'

COLOR : Amarillo

,'

I

I

i'

i.

il



.""it i

, Debe de esta¡ en conformidad con los lfmites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarios, agrícolas, etc., y contar con certiñcación of¡cial de

Iibre toxinas y todo tipo de contaminación perceptible'

cARACT4RISTICAS MICROIIIOLOGICAS.

P ENT A Y liLAl]
.i.,

CRAMAJE: 25 Kg l

EMPAQUE : Cartón comrgado con bolsa laminada'

VIDA UTIL Y COND ICION SDEA MACENAMIBNTO.

El produclo tendrá una vida útil de doce meses a pafir de la fecha de

elaboración bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco

limpio y seco.

TRANSPORTACION 
I

i . Las normas sanira¡ias en el transporte de alimentos debe ser en camiones

I o contenedorcs aseados, libres de plagas, óubiertos para proteger de va¡iaciones

climatológicas durante eI transporte.

.J

li

I
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I
I
i

i
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F

CELATASA
Cerea/es Alacionales S.A.

an Tanca Marongo Km. 6 % P.O.Box 094161-98
(5934) 255468 - 2543e0 -25',|626 -256314 -257655

Fax: (593-4) 255439 Guayaquil- Ecuador

SECCION : Especilicaciones

PAIS : ECUADOR

- VOLUMEN 2

MATERIAS PRIMAS

Rcvisada : Abril, 2000

HIERRO

rl

I

CARACTERIST ICAS FISICAS.OUIMICAS,

FORMA : Polvo fino
OLOR / SABOR : Caracterfstico. '

FORMULA: Fe SO4 x H2O
SUSTANCIAS INSOLUBLES: 0,05 % max.

ARSENICO: 0.0003% max

PLOMO' 1 0'001%max.
MERCURIO: 0,003%max.
ENSAYO: I 86,0'89,0%FeSO4

CARAC TERISTICAS MICROBIOLO GICAS

. O"be de esta¡ en conformidad con los límites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarios, agrícolas, etc., y contar con certificación oficial de

libre toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

I

I

I

I

,i

,l

.li

,I

,

I

llCARACTERISTICAS GENERALE§.

Sulfato ferroso seco USP.

I

¡

I

i

I

I

t,'

I

I

l

I

I



PRI'SENTACIO N. EMPAOUE Y MI}At,AJB.

GRAMAJE : 25 Kg
EMPAQUE : Cartón comtgado con bolsa laminada.

VIDA L Y COND CIONES DE I-MACBNAM IITNTO.

' El producto tend¡á una vida útil de doce meses a partir de la fecha de

elaboración bajoi condiciones normales de almacenamiento; es dicir, en lugar fresco

.TRAN
SPORTA CION

Lasnormassanitariaseneltranspofedealimentosdebeserencamiones
o contenedo¡es aseados, libres de plagas, cubierto§ para proteger de va¡iaciones

climatológicas durante el tra.nsporte.

,l

I

i

I

I

I

L



CELA{ASA
Cereales /Vac¡onales S.A.

an-Tanca MarÉngo Km.6 ,á p.O.Box 09-014t_98
(5_S3-4) 255468 - 254390 _251626 _2563t4 _257855

Fa¡: (5S3-4) 255439 Guayaqu¡t - Ecuador

SECC¡ON: Especificaciones

PAIS : ECUADOR

VOLUMEN 2
MATERIAS PRIMAS

ReYisada : Abril,2000

PASAS

CARACTERISTICAS GENERALES.

. 
Es un producto obtenido de ra uva .ravada, secada y no se usa ningún tratamientoquimico.

COLOR : café oscuro.
OLOR/ SABOR : Ca¡acrerístico. gs-,P,,o¿

ffi-'»{u[-;iÉ
nñl¡¡to ¡ll itltf,

E C FI AS- UIM CAS.

I-IUMEDAD
pH
COLESTEROL

15 - t8%
3.5 - 4.0
o-g

CIBT

ll

CARACTERISTICA SMICROB IOLOG ICAS.

Debe de estar en conformidad con los límites establecidos en ras diferentes
regulaciones, normas fitosanitarios, agrícolas, etc., y contar con certificación oficial delibre toxinas y todo tipo de contamina-ción p.i..ptíUi.. 

- -

CI EM Y A

GRAMAIE: 10.0 kg.
CARTON ; Carton comrgado con una bolsa de polietileno,PALET : I00 ca¡tonesl

CARACIERISTICAS ORGANOLEPTICAS.



L C I 1\{ C IE

El producto tend¡á una vida útil de seis meses a pafir de la fecha de
;';lilT:t*j'os condiciones normales ¿" ul.u.Lr*,i.nto; es decir, en lugar fresco

TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en.e, transporle de alimentos debe ser en camioneso contenedores aseados, libres de ptugus, crUi".to, pa¡a proteger de variaciones_ climatológicas durante el transpone,

I

I



Gl .rorrnro
Cerea/es lVacionales S.A.

Av Juan Tañca MarerEo Km. 6 % p.O.Box O$Ol{1-Sg
onG: (593-4) 255468 - 254 39O -2S 1626 -256314 -2S7BS5

Fax (599a) 255439 Guayaq¡rit- Ecuado.

SECCIQN : Especificaciones

PAI§ : ECUADOR

VOLUMEN 2
MATERIA§ PRIMA§

Revisada : Mayo, 2001

PREMEZCLA VITAMINICA
CON HIERRO

CARACTERISTI CAS CENERALES

Es un producto obtenido de la premezcla de ocho vitaminas con hierro, ambos de
grado alimenticio.

con esta premezcla de vitaminas mfu hierro dosificando en las cantidades
estipuladas, se cumple con el 25vo de los requerimicntos de vitaminas y hierro que
decla¡a el INEN en la Norma I 334-2:99.

CARACTERISTICAS F'ISICAS.OUI MICAS.

FORMA: Polvo furo
OLOR/SABOR: Ca¡acterístico.
COLOR : Ama¡illo-verdoso
FORMI.ILACION:

B I Monohidrato de tiamina
B2 Riboflavina
B6 Clorhidrato de piridoxina
812 Vit. Bl2 at 0,1%
Niacina Nicotinamida
Acido fóüco Ac. fólico l0 %
vir. D vit. D3 100 cwsvit.E vit.E50%cws

(e)
13.82
16.13
22.9t
52.62

t68.62
3.76

37.58
563.75

CA CTERIS CAS MI OBIOLOG ICAS.

Debe de estar en conformidad con los límites establecidos en las diferentes
regulaciones, norr¡as fitosanitarios, agrfcolas, etc., y contar con certificación oficial de
übre toxinas y todo tipo de contaminación perceptible.

I
¡



-J'

PRESENTACION. EMPAOU E Y EMBALAJE,

GRAMAJE | 25Kg
EMPAQUE : Cafón comrgado con bolsa laminada,

vIt) ILY CONT) CIO NES DIT ALMAC tiNA MIENTo

TRA SPORTACTON

El producto tendni u¡¡a vida útil de doce nreses a parti¡ de la fecha de
elaboración bajos condiciones normales de almaccnamiento; es dlcir, en lugar fiesco
limpio y seco.

Las normas sanitarias en e[ transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados, libres de ptagas, cubiertos para protegcr de va¡iaciones
cümatológicas durantc cl transporte,

I



CEREALES NACIONAI,ES S.A.

Anexo [I
Reporte de An¿rlisis

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo
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CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo III
Control de Pesos.

Practicas Prolesionales Elizabeth Araujo
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CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo IV
Formulacion.

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo



CEREAI-I]S NACIONALES S.A.

Fofittttlttción ilcl Arroz C'roc ¡IÍc.

lngrcdientes

* Loa valores de los ingrediclttes se clan en l<ilos,

.)

5,00

?5 00

50
't 50

*q

Ac'
Natural

Ac.
Mini

Ac.
va in i lln

Ac.
fresa

Ac.
C h ocol ¿¡ tc

Azucar 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00

Cocoa

Color roj o 0,06

En.rulsiflcante 0,23 0,23 o)7 n ?? o rl

Gritz

125,00 125,00 125,00 125,00 I 25,00

llarina Trigo
I era lotura
Harina de

tligo
?5 00 ?5 00 25,00 25,00

N.'l alta 3,5 0 3,5 0 3,50

Sal 2,00 ?oo 2,00 )oo 2,00

Vitanrina 0,06

t62,79

0,06 0,06 0,06 0,06

Total 162,79 t62,79 162,89 167,83

Elizal¡elh AraLrjo A. 22 Pr'ácticas Pro I'es iotrales

Harina de

Arroz



CEI{I]ALES NACIONALES S.,A

Fdnttulaciótt del Coru Fltltes.

* Los valores de los ingr.edieutes se clan en kilos.

r0,00

5,00

ó,0(.) ó,00

C.F.
Natural

C.F
Miel.

C.F
Pa sas

C.F
Aztrc¿¡ r

C.F
Cholntc

Azúcar 10,00 10,00 t7,00 r0,00

Cocoa

Colol Rojo

Etrulsifican
te

0,23 o?1 0,23 o)a 0,23

Gritz 150,00 150,00 50,00 r 50,00 r50,00

I-larina de
Arroz

I Iarina
trigo

1 era lotura

100

I Iarina

Malta ó,00 ó,00 6,00

Sal 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00

Vitar.nina 0,06 0,06 0,0ó 0,06 0,06

1'70 )q 170,33 17 5,33 170,33 L / ),JJ

Elizabeth Araujo A. 2i Pl'ácticas l)ro lbsion ales

]lngredien-
I tes

Total

I



CERT,ALES NACIONAI-ES S.A.

Anexo V
Mezcladora.

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo



CEREALES NACIONALES S.A.

Mezcladora.

I High quality mixing action for dry ingredients

I 125, 250 and 500 kg capacities

I All stainless steel product contact parts

a Compact, robust design with integral mixing bowl

I Easy access for cleaning and maintenance

f Bottom discharge

Practicas Prof'esionales Elizabeth Araujo

I



PRODUCCION frrr^oro
cha de emisión: 10 / 05 / 00 Códiqo: ssoP-013

ha de aprobación: 16 l0S tOO Vigencia: 6 meses

cha de rev¡sión: Revis¡ón No.: 0

PROCEDIMIENTO PARA LA
LIMPIEZA DE LOS EQUIPOS
DEL AREA DE MEZCLADO

Ela bo rad o or: Revisa d o or: rt,A ro bado

JUL¡O REINO M ,oseÁücrL dl

,,Kt.::!.Ü
ING, H

I

NTANA J



LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
MEZCLADO Cel¡ra.sa

1.0.- PROPOSTTO

Establecer instrucciones para la l¡mpieza de área de mezclado

2.0.- CAMPO DE APLICACION

Apl¡ca a¡ área de mezclado de planta que comprende: área de pesado, área de carga de harina
y equipo mezclador.

3.0.. DOCUMENTOS REFERENCIALES

Hoja de especificación de los productos ut¡lizados

4.0.. DEFINICIONES

Se han establec¡do a¡ ¡n¡c¡o del Manual del SSOP.

5.0.-PROCEDIMIENTO

5.1.- Productos: Jabón líquido desengrassnte o algún otro producto previamenle aprobado.
Solución de cloro liqu¡do.
Solución de SC-200.

5.2.- Preparación: Colóque en un balde 20 t¡tros de agua y adicione 1 litro de iabón. mezcle
bien.
Sanit¡zante: coloque l0litros de agua en un balde y ad¡cione 20 ml de Sani-T-10.
Solución de cloro: Coloque 20 litros de agua y ad¡cione 800 ml de cloro.
Solución de SC-200: Coloque en un balde 3 titros de agua y ad¡c¡one 1 litro de SC-200.

5.3.- Frecuencia: Al f¡nalizar la producción
Responsables: Supervisores de producción

5.4.. Utensilios necesarios:

Escobas, espátulas, limpiones, esponjas, guantes de goma.

5-5.- Proced¡miento

5.5.1.- AREA DE PESADO

a.- Barra el p¡so y recoja los desperdicios.
b.- Lave con solución jabonosa perchas. mesa, baldes de preparación de malta, agitador y

demás utensilios uti¡¡zados.



LIMPIEZA DE EQUIPOS
DELAREA DE
MEZCLADO Celrtasa

c.- Enjuague con suficjenle agua.
d.- Limpie con un paño humedecido la balanza..
e.- L¡mp¡e los pa¡¡ets por ambos lados con Ia escoba eliminando reros de materia prima.t- 

5|1i:rl.l_:^T"I-"-9"_b_", grd"l protesido de cuálquiei.ontaminrcpn, 1 runJ", á ü"o.
oren amanados, tánques bien sellados). -\.

g-- Estibe ras materias primas sobranres de modo que sea fác¡r d conteo para su devoruciónh.- Desa¡oje la basura.

| 
- IlrO* el piso.sigu¡endo proced¡miento de timpteza de pisos.

J.- Limpte el canal de drenaje, no deje agua acumulada en'é1.

5.5.3.. AREA DE MEZCLAS

5.5.5.- TOLVA PRINCIPAL- DETECTOR DE METAL

' -,!I|,':,:ll"-11-d-e_l? 
lolva 

principal ut¡lizando espátutas. aire cornprimido y paño húmedoucsaro,anoo regos 0e mezCla.
b.- Limpie con aire comprimido ducto de entrada y salida del detector de metal

5.5.6.. PREACONDICIONADOR

a.- Limpie las aspas y paredes ui¡l¡zando espálulas

a - lngrese la materia prima sobranle al área de pesado.
b - L¡mpie ras superficies externas de todos ros equ¡pos utir¡zando brocha de 4-5 purg. (torva decarga, alimentador de po¡vo, preacondic¡onador, detector de metat, etc.).c.- Ljmpie con aire comprimido los lugares de Oificiiacceso dela Orocna.d.- Bana el piso y la escalera.
g.- Rel¡re et tanque dos¡flc€dor de liquido
f.- Lávelo con soluctón de SC-2OO restregándolo con la esDonia.
g,- Enjuágueto y aplique solución jabonoJa
h.- Enjuáguelo con suf¡c¡ente agua y deie secar al amb¡ente.
I : +[3833 3l Biss l BBEEIEIB 

-

5.5.4.. ELEVADOR ENTECON

a.- Retire la tapas cubieias de las poteas y lávelas.
b.- Limpie tramo a tramo la cadena del eleíador utilizando la espátula.
c.- Aplique aire comprimido a la cadena.
d.- Saque y lave los ductos de descarga del elevador con soluc¡ón iabonosae.- Enjuáguelos, séquelos y colóquelos nuevamente.

I

. .:",'l' ....''

I



LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
MEZCLADO Celrta.sa

b.- Utilice aire comprimido para eliminar restos de materia orgán¡ca.
c.- Utilice un paño húmedo y limpie el interior del preacondicionador.
d.- Limpie oriflcios de sálida de va@r
e.- Limpie el exterior del preacondicionador ut¡l¡zando un paño humedecido.
f.- Limpie con un paño humedec¡do las tuberias eléctncas y de vapor, sopoñes, pasamanos.

5.5.7.. EQU¡PO MEZCLADOR

a.- L¡mp¡e las aspas y mariposas del mezclador utilizando espálulas y aire comprimido en las
partes de d¡fícil acceso.
b.- Lave el interior de la tolva de carga y mezclador aplicando solución jabonosá.
c.- Enjuague con suficiente agua.
d.- Ciene ¡a compuerta.
e.- Limp¡e ¡a pañe extema úilizando brochas de 4-s pulg.. util¡ce a¡re comprim¡do soto en lugares
de díficil acceso.
f.- Termine la limpieza pasando un l¡mpión humedecido al exterior del mezclador-

5.5.8.- DUCTO. TORNILLO S¡N FIN

a-- Saque duclo - tornillo sin fin debaio del mezclador.
b.- Ret¡re sin fin despemando las tapas de ambos extremos.
c.- Ljmpie ¡ntemamente el ducto de transición del mezclado al tomillo sin fin utilizando espátula y
agua a presión.
d-- L¡mpie con espátula los residuos adheridos a¡ tomillo s¡n fin

.- L¿ve con solucaón jabonosa el tom¡l¡o sin fin y el ducto.
- Eniuague con suficiente agua.
.- Arme tornillo y colóquelo en su lugar.
.- L¡mpie el exterior del panel de control (s¡renas. botoneras, luces piloto).

lmportante: Al desarmar un equipo anotar el número exacto de tuercas. tomillos, mariposas,
que se sacan y tenerlo en cuenta al momento de armar nuevamente el equ¡po.

e
f.

s
h
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CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo VI
Cortadora.

Practicas Prof-esional es Elizabeth Arau.jo
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Cortadora.
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CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo VII.
Cinta Transportadora - Llenadora.

Practicas Profesionales Elizabeth Arauj o
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Cinta transportadora - Llenadora.
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CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo VI[.
Area del mezclador y Plataforma Principal.

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo



Desmonte el cuello de goma que une a Ia tolva del alimentador de harina con la
tolva de alimentación principal.

VIII. AREA DEL MEZCLADOR Y PLATAFORMA DE LA TOLVA PRINCIPAL

Companimiento de
Filtros o mangas

Ciclón < " "

I

V

Mezclador
FIG 2. Mezclador de harinas

vilr.1
Aplique agua a presión a la estructura donde van instaladas las
mangas o filtros del mezclador y en todo el interior de éste. Con esto
se iogra remover aquellos restos de harinas que se encuentren
adheridos en sttios de difícil acceso.

vilt.2
Restriegue con un cepiilo y jabón líquido ei mezclador de harinas,
tanto interna como externamente. Quite los tapones de fuga del
mezclador para que el agua se vaya drenando.

vIil.3
Enjuague el mezclador, aplique agua a presión. Comience por la
parte superior, donde se encuentra el compartimiento de los filtros.

1l

I

I
I

H
trtñl



Aplique at undante agua a presión ! ñ..r p?re c,j realizarlo mientras
siga drenando agua con restos de harina.

v|il.4
Proceda a lavar las paredes del cuarto del mezclador, usando un
cepillo y jabón restriegue uniformemente incluyendo las estructuras
de soporte tales como: tuberÍas, bigas cruzadas, etc.

vilr.5
lgualmente restriegue el piso del área del mezclador usando un
cepillo con jabón líquido.

vlil.6
Proceda a enjuagar el piso y las paredes del cuarto del. mezclador,
aplique agua a presión con la manguera.

vilt.7
Escurra el agua acumulada en el piso, tirela por las escaleras hasta la
plataforma siguiente.

vIil.8
Apague el extractor y deje las compuertas del mezcladof totalmente

abiertas.

vilt.9
Abra la ventanilla o visor de la tolva de alimentación principal, aplique
suficiente agua a presión hasta eliminar todo resto de harinas.

vIil.10
Lave externamente
uniformemente para no dejar vetas.

v|il.11
Aplique agua a presión para enjuagar dicha superficie.

vlil.12

la tolva con un cepillo y jabón, restriegue

7?



Abra la compuerta del tanque de vacío, ul cuál se uD¡ca en la mrsrra
plataforma, y restriegue internamcr,re con un cepillo y jabón líquiclo.

vilt.13
De igual forma, cepille con agua y jabón líquido la estructura externa
de ciclón de descarga de producto al secador.

VIII.14
Realice la limpieza húmeda en la parte superior del secador FEC.
Restriegue con un cepillo y jabón líquido. lProceda a enjuagar de una
vez con agua a presión. .

vilt.15
Lave la tubería del soplador de transferencia al secador. Restriegue
con un cepillo y jabón liquido para retirar todo el polvillo adherido a
esta. Enjuague con agua a presión.

Elevador de Cang¡lones

t

Banda de descarga de silos

FlG.3 Silos de Almacenamiento de producto Base

vllt.16
Con una esponja restriegue el cajón del extractor de aire caliente.

11

IX. SILOS
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Anexo IX.
Preacondicionador.
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I



CEREALES NACIONALES S.A.

Preacondicionador.

M.2: P re ac on d ic io n a do r.
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Extrusor.
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ASEGURAR UN NORIIAL DESARROLLO. DE LA
OPERACIONES DE MANUFACTURA DESDE EL PUNTO
DE VISTA HIGIÉNICO-SANITARIO EN EL ÁREA DE
EXTRUSIóI'I n¡rolANTE LA coRRECTA Rpt-tcnclÓr'l
DE LOS PROCEDIMIENTOS DE
ACATANDO LAS NORÍMAS DE
INDUSTRIAL QUE REQUIERA EL CASO.

S

LIMPIEZA Y
SEGU RIDAD

OBJETIVO:

56
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EQUIPO DE SEGURIDAD:
.. Cascos de seguridad.
. Lentes de seguridad
. Botas de goma
. Mascarillas

rl

DETERGENTE UTILIZADO:
Jabón lÍquido multiusos SU (120)

MATERIAL Y EQUIPO:
. Escobas
. Esponjas
. Paños absorbentes (trapos)
. Linternas
. Pala
. Hidrojet

TIPO DE SUCIEDAD:
. Residuos de harinas
. Producto base

PUNTOS CRITICOS:
. Silos de almacenamiento de producto base
. Banda de alimentación a Cubierta.

OBSERVACIONES:

a Acate las normas de precaución y seguridad de los sistemas,
coloque el seguro a los motores mientras realiza la limpieza.

51
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El área del Extruder comprende básicamente lo siguiente:

* Tolva de alimentación de harinas.

* Area del mezclador y tolva de alimentación.

* Silos de almacenamiento de producto base.

* Banda de alimentación a Cubierta.

* Secador FEC.

" Elevador de Cangilones.

* Equipo de extrusión (barril y tornillos).

" Area de preparación de colorantes.

I



I.. L]MPIEZA EN SECO

Una vez culminado el
siguientes pasos:

I'I{OCBDIM) L\'TOS

proceso de extrusión, proceda con los

1.1

Desmonte: Porta cuchilla, Dado formador y Dado dos a uno' Vaya
colocándolos en un mesón.

1.2

Aplique agua a los tornillos a través del manifuld.

LJ
Arranque el equipo con una velocidad de '150 RPM en los tornillos.

1.4

Mientras deja el portacuchilta en el mesón, colóquele su tapa
protectora y deje remojando el dado dos a uno en un recipiente lleno

de agua.

1.5

Lleve el dado formador al área de lavado y proceda con su limpieza
mediante la aplicación directa de vapor a través de cada uno de los

orificios. Use guantes de cuero, lentes de seguridad, delantal y

protectores auditivos.

t.6
Proceda con la limpieza del dado formador. En este caso ayúdese
con una espátula de 1 pulgada para desprender las mezclas de

harina que se encuentren adheridas a la superficie de este. Aplique
vapor en cada uno de los orificios o inseftos. Recuerde el uso de los

equipos de seguridad.

t. t
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Limpie el pi rli, cuchilla y la cuchrlla propiam'-nte Cicha, c¡n la a5uda

de la espátula. Use los guantes de cuero.

tol.t
Guarde estas tres piezas en el cajón de repuestos del extruder'

t.9
Desconecte las tomas eléctricas de las zonas 2 y 3 del extrusor'

t.10
Apague el motor principal de los tornillos y cierre el alimentador de

agua.

t.1'1
Desmonte el Manifuld, ayúdese con una llave 9/16"'

t.12
Desmonte la manguera de transferencia de producto al secador. Quite

la abrazadera ubicada en el empalme con la tubería.

l. !-1

Proceda a recoger el desperdicio de harina y todo producto que haya

caÍdo cerca del área durante la parada del equipo. utilice bolsas

plásticas o los pipotes recolectores de producto que se utilizan para

un arranque.

1.14
En caso de quedar mezcla de harina en la tolva de alimentación,
proceda a bajarla y a través de un tubo plástico de 5" y en forma de
;'L", ,rranque el alimentador de harina y dejela caer en. bolsas

plásticas de 50 Kg. Arrúmelas en una paleta previamente

acondicionada con cartón para evitar rompimiento del plástico con

posibles astillas o clavos que estén sobresalientes.

1.15
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Una vez evac-.ca toda i.. rrrr-*clá de harina, ai)agLre e l rl'r1s¡{¿(1 ' ,
i'ctrre el tubo plástico.

1.16
Comuníquele al operador de montacargas el retiro de dicho material
(harina) del área del extruder, la cual debe ser llevada al área de
tránsito.

t.17
Desmonte la tapa frontal de la tolva del alimentador de harina. Utilice
una Ilave 9/'16.

1.18
En caso de haber trabajado con coloranfs5ry haya quedado gran
cantidad en los tanques, proceda a guardarlo en envases plásticos,
conectando una manguera en la salida de las válvulas de escape de
cada uno ldentifíquelos y envíelos a la cava refrigeradora asignada a

producc¡ón.

t.19
Enjuague los tanques de preparación de colorantes' con agua a
presión.
Mantenga la válvula de descarga.

1.20
Agregue agua l¡mpia a cada tanque, aproximadamente hasta la mitad'
y arranque la bomba de aplicación de colorantes para efectuar lavado
interno de las tuberías.

t.21
En el panel de control coloque la perilla de selección en color verde.
Deje actuar por espacio de 20 minutos.

1.22

Seleccione la posición del color púrpura. Deje trabajar la bomba por

espacio'de otros 20 minutos.

6l
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Finalmente seleccione la posición de tres colores, deje trabajar por

espacio de 20 minutos vaya descargando por Ia tanquilla mientras
usted prosigue con otras actividades.

1.24
comunique al operador de montacargas el retiro de todos los

materiales que hayan quedado en la plataforma de preparación de

mezclas de harina y en el resto del área. Asi como también el

desperdicio de bolsas que allí se encuentren.

t.25
fnvíe los baches de vitaminas que hayan sobrado al área de

micropesadas, también colorantes sin preparar'

t.26
Revise el envase colector de harinas que se ubica a la salida del

Kason y envíelo a desperdicios.

II. SECADOR FEC

il.'1

Colóquese lentes de seguridad y mascarilla.

il.2
Abra todas las compuertas laterales, frontales y traseras del secador'

lt.3
Cierre la válvula de alimentaciÓn de vapor al secador.

il.4

62



Coloqu- ei interruptor orincipal o¿l secador e, "Off en el I i'nel de

control.

il.5
comience de arriba hacia abajo y aplique aire comprimido a toda la
estructura interna del secador: Zaranda transpoftadora, banda
transportadora 1 y 2.

|.7
Aplique aire comprimido de manera uniforme, comenzando por el lado

izquierdo del secador.

il.8
Desde cualquier punto del ala lateral izquierda del secador mantenga
fija la manguera de aire comprimido para remover el producto

atrapado entre la banda transportadora # 1.

il.9
Ahora dirija la manguera de aire comprimido hacia la banda

transportaá ora # 2. Desde una de las compuertas del ala lateral

izquierda manténgala fija hasta la banda gire al menos tres veces'

|l.O
Quite el seguro del panel del secador y arranque las bandas del
equrpo.

11.10

Aplique aire comprimido por la parle frontal del FEC.

il.1 1

Al finalizar la aplicación de aire comprimido en la parte interna del

secador, cierre sus compuertas.

|.12
Recoja el producto liberado del interior del secador, use las bolsas de
papel de harina que usted había apartado para tal efecto'

63

{



lil: SILOS, ELEVADOR DE CANGILONES, Y BANDA
TRANSPORTADORA de ALIMENTACION DE CUBIERTA'

|1.2
Coloque el seguro de arranque del elevador de cangilones'

lll.3
Aplique aire comprimido a la estructura superior del elevador de

cangilones, incluyendo las cadenas.

llr.1
Con un cepillo de barrer, recoja el desperdicio que se encuentre en la
parte supérior de los siios y la plataforma de estos' Use bolsas de

papel de las harinas.

il 1.4

Siga con el elevador. de cangilones en la parte baja, aplique aire en

lai rejillas protectoras y cadeñas, insista más en Ios sitios donde haya

producto atrapado en esta estructura.

llt.5
Quite el seguro y arranque el elevador de cangilones'

ilt.6
Aplique aire comprimido en la estructura alta del elevador, se puede

parar en la parte superior de los silos.

1il.7
Apague el elevador y coloque el seguro.

il l.B
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Aplique aire intern¿trrente a los silos, int; odu;;a la rlrirng'era por los

aiimentadores o bajantes de lo:, silos donde están los visores de

acrílicos de cada uno.

il t.9
Baje
producto base.

1il.'10

1il.1 1

Recoja el desperdicio generado
transportadora, el cual va directam

las tapas colectoras de fino en la banda transportadora de

Recoja el desperdicio que se encuentre en el túnel y debajo de la
bandá transportadora a cubierta. Proceda a barrer en forma

moderada para no esparcir.mucho fino al interior de la planta'

en el último tramo de la banda
ente a la tolva de Cubierta.

il t.12
Recoja el fino que se encuentre depositado en estas bandejas' Utilice

bolsai de papel. Trate de no tirarla para no esparcirla por el área de

la línea de empaque # 1.

ilt.13
Una vez recogido todo el desperdicio en el túnel, proceda a la

aplrcación de aire comprimido a lo largo de la banda, techo de esta y

bandejas colectoras de finos. El sentido de aplicación es hacia la
cubieria, siguiendo la misma dirección de la corriente de aire que se

produce en este sector.

1il.14
Arranque la banda y siga aplicando aire comprimido hasta que la
misma haya girado por lo menos dos veces.

1il.15
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Proceda a barrer la entrada prrncipat a Planta y a recogrr todo el

producto que haya caído mientras se aplicaba aire comprimido al

túnel y la banda transportadora.

il1.16
Aplique aire comprimido a la estructura del transportador móvil

(Jlrafa), con la banda de transporte en funcionamiento y todas sus

tapas desmontadas.

Recuerde que el uso de los Equipos de seguridad es de carácter
obtigatorio durante el desarrollo de las actividades de limpieza:
Cuilquier acción o movimiento mat ,eiecutado constituye un riesgo
potenciat que pueda atentar contra su sa/ud'

Nota: Este procedimiento de limpieza seca' aplicado a la banda
transpoftadora del extruder, se debe realizar antes de comenzar con

la limpieza de la Cubierta, en este caso coordine con su supervisor
de turno quien le habilitará un ayudante adiestrado para el

cumplimiento de esta labor mientras usted continúa con otras

actividades de limpieza.

IV. MEZCLADOR DE HARINAS

tv.1
cierre la válvula para coftar el suministro de aire comprimido que

alimenta el sistema neumático del mezclador'

tv.2
Encienda el extractor de aire del área del mezclador.

tv.3
con la ayuda de un destornillador hexagonal, proceda a desmontar
las 9 mangas que funcionan como filtros del mezclador. Use una

mascarilla.
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lv.4
Abra todas las compuertas del mezclador para bloquear los micro
switch y evitar la posibilidad de arranque delsistema.

lv.5
Con sumo cuidado proceda a recoger los restos de harina que hayan
quedado en el interior del mezclador. Con un cepillo de barrer y una
pala pequeña, tirelos en una bolsa de papel. En vista de que es un
área muy cerrada, no se recomienda el uso de aire comprimido

tv.6
Abra Ia compuerta de descarga de harina del mezclador. Hágalo con
el mango del cepillo de barrer con sólo aplicar una leve presiÓn sobre
la misma.

tv.7
Proceda a barrer la plataforma del mezclador, escaleras y plataforma
donde se encuentra la tolva de alimentación y soplador de aire
caliente.

tv.8
Aplique aire comprimido a la parte superior del secador FEC
incluyendo los motores que se encuentren allí mismo.

rv.9
Aplique aire comprimido a los motores del ciclón de alimentación al

secador FEC.

PL,ATAFORMA DE PREP.ARACIÓN DE MEZCLAS DE
HARINA, SOPLADOR DE HARINA y K.ASON

V
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Con una llave 9i16" desmonte la tapa frontal de la tr,¡lva de
preparación y baje los filtros.

v.2
Proceda a recoger el desperdicio que se encuentre en esta
plataforma. Utilice un cepillo de barrer y tírelo en sacos de papel' La

idea es no dejar residuos de harina en dicha plataforma.

v.3
Aplique aire comprimido en la tolva de preparación y al panel de
control del sistema del soplador.

v.4
En forma descendente, vaya retirando el desperdicio de las escaleras
de acceso a la plataforma, hasta llegar al piso.

Tolva de preparación de ha¡inas
_-------+

>
Kason

i
Soplador de harinas

FlG.1 Plataforma de preparación de Harinas

v.5
Desconecte el empalme de la tubería ascendente del soplador de
harinas.
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Con ia llave 9/8" descor,ecte el cuello de es'ape de harinas y baje la

malla metálica del Kason'

v.6
Con una presiÓn moderada aplique .aire 

comprimido a toda la

estructura a"r xutonll"':T;;" ñ;-iu"tu'"-" J" ibpott" del soplador

de harinas, motores'

VI. SILOS: PARTE BAJA, BANDA DE DESCARGA Y ALIMENTADOR DE

CANGILONES.

vl.3
Aplíquele aire comprimido' Recuerde el uso de la mascarilla y lentes

de seguridad.

vl'4 r^rrñá *eca' se barre todo el piso del área

i:':lm:a ; II:::li:l r:Hff:,1,i'H;";d""' rueso aprique

vl.1
Aplique aire comprtmido a los vibradores de descarga de los silos' a

la banda tr"n=po't"Jit' v áio;¡ánt" 'u'Lntáoor 
dé los cangilones'

coloque t, "or.npu"'iá'alli"nli 
ua¡anteln-oireccion al punto de

muestreo logranoo que el desperdicio ""-'uV' 
al piso y no a los

cangilones'

vl.2
Baje las tapas colectoras de fino de Ia banda de descarga de los silos'

Los tableros principales y de control "i":II"" 
del área'

La estructura del equipo de extruso' un =i' 
á sea' motores' barril y

conjunto móvil. .---- ba.io de éste, para lograr
Los motores externos del FEC' y por de

arrastqar, agrupar y'-'""og"' el'poco "áüo 
que haya quedado

disperso en la zona'
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,,II. LIMPIEZA HUÍVIEDA

Comunique al electricista de turno que usted va a iniciar la limpieza
húmeda, ya que el m¡smo deberá cortar el flujo eléctrico de
alimentación al panel de control del equipo de extrusión y chequear
las instalaciones para corregir cualquier anormalidad que pueda
poner en riesgo su integridad física.

vil.I
Los componentes que a continuación se mencionan son partes claves
que usted deberá proteger o aislar de la humedad para no causar
algún daño en estos equipos, pero considere realizarles una limpieza
previa con un paño húmedo antes de cubrirlos con bolsas plásticas:

* Cajetines eléctricos ubicados lateralmente en la estructura del extrusor.
* Cabezal de control de temperatura del barril.
* Estructura del transformador que está ubicado entre los equipos de extrusión.
* Motores de los agitadores de los tanques de colorantes.
* Bomba de aplicación de colorantes.

' Tablero o panel de control de los motores de los agitadores de los tanques

de colorantes.
* Motores laterales de las bandas transportadoras del secador.
* Panel de control del secador.* Motor de la banda de descarga de los silos.
* Cajetin de stop del Sweco.- 

Cajetín eléctrico del Kason.
* En Ia parte superior del FEC, cubra los motores y piezas eléctricas que alli se

encuentren.* Panel de control eléctnco del sistema de transferencia de aire caliente,

aproveche y desmonte el filtro de la caja de extracción de aire, para ser

lavado.
* Vibrador de la tolva de alimentación de harina.

vll,2
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vil t.1 7
Restriegue con una esponja y jabón liquido los pasamanos de dicha
plataforma. Enjuague.

v|il.18
Cepille la plataforma y deje descargar el agua por los oriflcios de fuga
de la misma, posteriormente enjuague con agua limpia.

IX. SILOS

rx.1
Ubíquese en la parte superior de los silos y aplique agua a presión
en los bajantes de descarga de los cangilones.

tx.2
Con un trapo y jabón líquido, restriegue los visores de acrílico de cada
uno, simultáneamente con los bajantes.

t^,.J
Proceda a enjuagar con agua a presión.

tx.4
Aplique agua a la parte superior y externa de los silos y restriegue con
jabón líquido. Con una baja presión de agua proceda a enjuagar esta
superficie. Al realizar ésta operación cuide que el agua no se vaya por
la parte posterior de los silos, ya que podría caer al panel de control
eléctrico del secador al deslizarse por las tuberías del cableado del
mismo.

lx.5
Abra las compuertas superiores de cada silo y aplique agua
internamente con la manguera. Dirija la manguera hacia los cuatro
ángulos de cada uno para quitar el polvillo que pueda estar
acumulado en esta parte.

14



rx.6
Al finalizar el lavado interno de los tres silos, verifique con una
linterna que no haya quedado restos de producto en cualquiera de
estos. Prccure dejar las compuertas abie¡1as.

tx.7
Aplique agua a la plataforma de los silos, al pasillo de la banda
transportadora. Restriegue fuertemente con jabón líquido.

tve
Antes de enjuagar, tire toda el agua sucia por las escaleras de
acceso.

NOTA: Recuerde que debajo de toda esta estructura se
encuentran algunos tableros eléctricos, por lo cual se recomienda
tener mucha prudencia cuando se lava esta parte.

tx.9
Restriegue las escaleras con jabón líquido, y vaya escurriendo el
agua jabónosa a medida que baje.

rx.10
Limpie los pasa manos con un trapo húmedo.

|x.11
Proceda a lavar la parte baja de los silos, aplique agua y restriegue
con una esponja jabón líquido a los vibradores de descarga de cada
uno. Enjuague.

1x.12
Continúe con la banda de alimentación de los cangilones y al bajante
cónico de esta. Posteriormente enjuague con moderada presión de
agua.

1x.13

15
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Con un cepillo y jabón liquido, restriegue la mezzanina de monitoreo
de descarga de los silos. Enjuague y tire el agua al piso.

X. TOLVA DE ALIMENTACION DE HARINA y KASON.

x.1
Aplique agua a presión internamente en la tolva de preparación de
harinas.

x_¿
Remoje la plataforma, y restriegue con un cepillo y jabón lÍquido.

x.3
Proceda a enjuagar el área. Tire el agua por las escaleras de acceso.

x.4
Con un haragán escurra el piso de la plataforma.

x.5
Limpie el panel de control eléctrico ubicado al lado de la tolva. Utilice
un paño húmedo.

Á.b
Lave las escaleras de acceso y pasa manos de las mismas.
Restriéguelas y vaya tirando el agua por las mismas.

x.7
Lave con jabón y un cepillo las estructuras del soplador de harina, del
Kason y la esclusa.

^.óEn vista del agua depositada internamente en la parte baja de la
tubería del soplador de Harina, proceda al encendido del mismo,
apuntando la tubería a un lado. Deje funcionar por espacio de 5

i6



minutos para desalojar todo er líquido que esté acum!r¿¡oo en la
tubería mientras estuvo lavando el Kason.

x.9
Diríjase al cernidor de sal y aplique agua a presión en la malla de
clasificación, posteriormente restriegue con un trapo y jabón líquido.

x.10
Enjuague con agua a presión y déjelo escurrir.

XI. EQUIPO EXTRUSOR

Tornillos de extrusión
Barril

FlG.4 Vista superior del Extrusor

xt.1
Proceda con la limpieza de la tolva del alimentador de harinas, para lo
cual debe aplicar agua a presión directamente en el interior de esta
estructura
encuentren.

y así remover los residuos de harina que allÍ se

vt ,)

II
t:
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Lavc la estructura externa del extrusor. Utilice una esponja y jabón
líquido y restriegue las siguientes partes: Caja de motor principal,
conjunto móvil, barril, cajón de resguardo del porta cuchillas, etc. '

Recuerde que en la superficie del equipo puede encontrar manchas
de aceite, grasa mecánica, manchas de colorantes naturales grado
alimenticio, residuos de harina, etc.

xt.3
Aplique agua a presión para enjuagar.

XII. ARE.A DE TANQUE S DE COLORANTES

Bomba de AplicadÚrí

FlG.5 Tanques de preparación de colorantes

xil.1
Proceda con Ia limpieza interna de los tanques de aplicación de
colorantes, usando un trapo y jabón lÍquido restriegue externamente.

x|.2
Continúe con la parte externa de los tanques de aplicación de
colorantes, usando un trapo y jabón líquido restriegue.

18
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xil.3
Proceda a enjuagar los tanques con agua a presión. Deja la válvula
de descarga abierta

xll.4
Limpie los reguladores de flujo de Ia bomba de aplicación de
colorantes frote una esponja con jabón líquido. Enjuague de una vez.

xil.5
Limpie las paredes y el piso de esta zona. Restriegue con un cepillo y
jabón líquido.

xil.6
Aplique agua a presión para enjuagar.

XIII. SECADOR

xilt.1
Aplique agua a la zaranda transportadora. Con una esponja y jabón
líquido restriegue la parte posterior de esta. Enjuáguela de una vez.

x|t.2
Aplique agua a presión en la banda transportadora# l.lnsista mucho
en los laterales de la banda y remueva el polvillo que se encuentre en
esta parte.

xilt.3
Continuando con el FEC, prosiga con la banda de transporte # 2. Así
como en la banda 1, aplique agua a presión lateralmente en la misma.
Vaya ubicándose en cada una de las compuertas, tanto frontales
como de los costados del secador.

xilt.4

19



Pro-eda con l:r limpieza de la partc ielantera. Co. una esponja y
jabón lÍquido restriegue Ia zaranda de descarga del FEC y enjuáguela
de una vez.

xlil.s
Lave el piso inferior e interno del secador, restriéguelo con un cepillo
y jabón líquido.

xIil.6
Cierre todas las compuertas y proceda a lavar externamente.
Restríegue uniformemente con un cepillo y jabón líquido. Comience
por las compueftas posteriores, luego las laterales y finalice en las
frontales.

xilt.7
Nó permita que el jabón se seque en las compuertas, enjuague
inmediatamente con agua a presión. Observe que no hayan quedado
vetas, de lo contrario vuelva a restregar con un cepillo.

XIV. TRANSPORTADOR INGLINADO (J irafa)

a

FlG. 6 "Jirafa"

XIV.1
Arranque la banda del transportador inclinado.

80
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XIV.2
Aplique agua a presión con la manguera y vaya retirando los restos .

de producto que se encuentren acumulados en aquellos sitios
dificiles (Rodillos).

X¡V.3
Apague el transporlador y levante la banda. Aplique agua a presión
debajo de esta y en los rodillos. No pare esta operación hasta
observar que dejen de salir residuos de producto.

XIV.4
Arranque la banda y proceda con la limpieza de la misma.
Restriéguela con un cepillo y jabón líquido a medida que esta vaya
girando.

XIV.5
Proceda a enjuagar la banda. Mantenga la manguera de agua en un
sólo punto hasta remover todo rastro de jabón.

XIV.6
Culminado este paso, retire la manguera de agua y deje funcionando
la banda porespacio de unos 15 minutos para que se escurra.

XIV.7
Lave la estructura de la base del transporlador y la parte inferior de la
jirafa. Restriegue con un cepillo y jabón líquido. Enjuague.

XV PAREDES Y PISO DEL AREA.

XV.1
Comience a lavar las paredes del área de preparación de colorantes
(ala este). Restriegue con un cepillo y jabón líquido. Enjuague con
agua a presión.

8l



XV.2
Continúe con el ala sur del área del extrusor. Restriegue
uniformemente para no dejar vetas. Enjuague con agua a presión.

XV.3
En ese mismo orden, continúe con el ala oeste del área. En dicho
sector está incluido la puerta elevadora Rytec, a la cual también debe
aplicarle una limpieza húmeda empleando el mismo procedimiento de
lavado de las paredes, es decir, restregando fuertemente con un
cepillo y jabón liquido multiusos. Posteriormente enjuague con agua a
presión.

XV.4

^v.3Proceda con el lavado del piso en general. Aprovechando el agua que
se haya acumulado en el piso y utilizando un cepillo y jabón liquido,
restriegue el piso del'área del extrusor.

XV.6
Postenormente retire el agua escurriendo el piso con un haragán para
proceder a enjuagarlo.

Aplique agua y vuelva a escurrir con un haragán.

XV.B
Déjelos escurrir en un carro para que se vayan secando.

XV.9
Con un trapo húmedo limpie las tapas protectoras de la banda
transportadora de alimentación a la Cubierta.

J

Finalice con las paredes del sector norte del área del extrusor,
restriegue con un cepillo y jabón lÍquido, de. manera uniforme.
Enjuague con agua a presión.



XV.1O
Proceda a limpiar la banda transportadora. Arranque la banda y
mantenga fijo un paño húmedo, repita esta operación todas las veces ,

que sea necesario, hasta completar la limpieza total de la banda.
Apáguela alfinalizar.

XV.,11
Limpie las bandejas colectoras de flnos de dicha banda, frote un trapo
húmedo y vaya enjuagándolo a medida que realice la limpieza.

xv.12
Con la ayuda del mecánico de turno, desmonte los cangilones y
llévelos a la zona de lavado.

XV.13
Para su limpieza, proceda a lavarlos uno por uno, restregándolos con
una esponja y jabón.

XV.14
Proceda al lavado de las mangas o filtros del mezclador. Para su
limpieza extiéndalos en el piso del área de lavado y con el hidro jet
aplique agua a presión hasta que no se note la presencia de harina
en el drenaje que se produce durante esta operación.

XV.15
Culminado el lavado de las mangas, extiéndalas en la pared del área
de lavado y déjelas secar al aire libre (Las mismas serán instaladas
cuando estén completamente secas).

XV.16
Para culminar, aplique cera al piso del área del extruder. Utilice una
mopa y de manera uniforme distribúyala en el piso.

XV.17
De manera organizada guarde los implementos de limpieza en su
lugar correspondiente (área de lavado).

J



XV.1B
Con ayuda del mecánico de turno proceda a montar los cangilones.

XV.19
Notifique al superuisor del turno que usted ha culminado la limpieza
de su área.

I'l
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rcc.rr iirrlrl¡.irlc¡¡trcltlr,
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c) l.¡ l.r cipll¡l¡, n(r¡r ci)lr ¡lrr ox ¡rr ¡¡c¡ínr ¡l 0,1 nrg lprr,x inrad.tntct¡ lc 5 § dc l¡ mu¡'itr¡ y coloc¡r cn l¡ c!'

lu[¡, iunt¡nrcnlc cot¡ ln t¡l]¡ dc Lt tnist¡¡.

¿) L¡.v.rr la lcnrpcr¡Ltrr¡ dc l¡ crtuf¡ ¡ 130 . 133"C rrr¡ntcrrir!ncjOl¡ durl,tttc 2 horaS, tlcmpo quc Sc cucnir

¡ l),rrlir dcl motnctrlo ct¡ (luc ln cituf¡ ¡lc¡n¡a los l3ooC.

c) Antes dc r¡c¿r l¡ c.i¡rsula rJc Ia cstuf¡, colocar l,r tapa, trarladrÍ al dctcc¡dor y pcsar lan pronto haya

¡l(,r¡r/¡dO I¿ lCmpcr,ltUra ¡ntbicrrtc, ¡lnroxintil(ianrcntc cntrc 30 y 45 minUtoS, dcspUéS dc coluc¡rle cn

cl rjcscc¡tjor.

f) C¡lcntar dc nucvo l¡l cipsu¡ cr)rr 3u conlcn¡do duralrtc 2 lrorar; dci¡r cnfr¡ir cn cl dctccador y pcs'¡r'

l{cFctir cl proccdinr¡cnto cnfri;rrrdo y nctiln(lo hista quc no hlya tli:ntinución cn Ia m¿sa.

6.2 l'ro(llrctos (lt¡e rlcccsit¡tl tritt¡r.¡ciún

6.1.1 SiD dco d¡c¡ot)atttíetl lo

a) l.,r c,i¡rsula mctiilicn y !u t¡p¡ c¿lcnlar .r 130 ' I 33"C durnntc 30 l¡llrrutos, cn[riar cn cl dcsccatlor y pc'

l') lrittrrar ll nrucslr;r (vcr4.3)

E) I,'r lir cipsulo pcsar con ¡proxlnr¡ción al 0,1 nrg58(lclnnlucsLl¡tr¡tur¡d¡ycoloc¡rcnlrcstul.r,iun-

lnnrcnlc co¡r l¡ t,1Pn (lc I¡ mi5.n¡.

rl) I'roccrlcr conro cn los incilos d, c y f dcl nuntcr¡l 6'1

6.2,2 Co¡t acondicio at)tittlo

) !_a cápsula nrclflica y s(¡ titl);¡, c.thnl¡r ¡ 130. 130"C dur¡ntc 30 trtinutos, ctrfriar cn cl dc:ccador y

I1ClJr

b) Pcrirr crrrr lprr:xinr.rciótt;rl 0,1 m¡ , 5g tlc l¡ ¡t¡ttcslr¡

c) Acorrrlicionar lit |l]ltcstra scAún cl inciso lr) rlul nrtnrcral 5.2 y lutl6o pcsar con cxactitud la nrucstra

¡c,rrrdicion¡tl¡.

rl) lritrtrrr l.l t¡lt¡crlr.¡ (vcr 4,1).

c) t-rr la c.i¡srtl.l, ¡rcsrr con lproxinrilciótt al (),1 trr¡ la ntayor c¡¡lirl'ttl poriltlc <lc l¡¡tlcrtratr¡turnJ'¡;crrlo€Jr

c¡r l,r crtt¡f¡. ilrttl¡lnelllc colr l,t l.lni ll('l.l nli(lr¡n

l) I'roccrlcr cotrxt cll los incisos tl, c y I tlll trrttrrcral 6.1'
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7, CALCU LOS

7,1 t.l c,¡rlc¡rido dc l¡ lru¡rrcd.rrl cll l;t llrLrcsttil (lc Br¡rro! y cc¡c¡les, sc cxplcr¡ cr¡ porccnt¡ic cn nlaS¡,

¡pro\¡rr.rLlo cl ('sr¡ll.r(lo i¡ 0,0-t ¡oi 100 I rlc nl¡cslr¡ y !c ol)t¡r11c clc acucrdo a l¡i [órn¡u¡¡5 !iEUlcntcr:

a) Cu:rrrtl,r \r l),r¡lc rls uI rr.r(slrn r¡Lru no rrcccril.r lritur.¡(ii¡r:

ll = (¡r¡ lrl
a

t00

nl

S ic r r(l(,:

!

Sicll(lo:

¡trt

l¡urr¡ctl¡rJ un po¡cqrrl:ric (lc tnJ!¡

r¡.rtrr ric l.r ¡¡ucrtr¡ ilti(i¡1, ct¡ llr¡rrrros

¡l,rs.r dc l¡ llturflt.¡ tccn, cll l]1[llf,5

b) Crr:rrrtlo tc p¡rtc (lo un¡r rlruci[¡.r t¡or: rreccsil;t tritur¡clólt: !¡l¡ ¡cond¡clon¡ñlclrto.

lo0
,) |.tt

ll - (rrr lr

lrrrrrrcrlrrrl crt lnn (( rrl,¡ir: rlc r¡l,li.r

rrr,rr,r rlc I¡ n¡(¡cslr.r lril,ur,l(l¡, crl lll.lnlo!
rr,rin (lc l,¡ rruu\lr.r (((¡. crl ,ir Jnrr)1

lr

r) Ct¡,r¡(l(, sc p¡rlr: rlt urr.¡ nrrcrlr,r (lr.rc n('(csilit tr¡tur¡ciÚrl:(or1 ;lcolldiciull¡llr¡clrlo

Sirnrlr:

¡l

ll¡

tll

lll

ttl

¡l

t t l{rn, rrrr) x lr¡ .r. nltl ¡
t00
tnorlt

(, !rj,l: I I l-, - -n-::l ,
f rrr, x rn,--l

100

¡

= l¡t¡¡¡c'tl¡d cn l)orcqrt,rir (lc t¡uln

= nrJs,l (lc l¡ nrucslt ¡ irticial, cn gr rnt,,s .

= ¡¡r;ts¡ rlc l¿ nrucstt;r .rcorldiciott;rda, ,:tt ¡rltnoi

= ' urnr¡ ,.1" l¡ ¡tttctlr,t trilt¡rr(l¡, crl ¡ir¡r¡¡os

= n),1r,'r dc l,l Irucsll,l stLn, cll llli!l]1(lr.
5

lContir¡úa)

l9l6- t ! 2
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8. I R ROI{ [S DE IUETODO

I I I ¡ rlilcrcncir¡ crllrc l(,< 
'crrlll,r(1,,i 

(lL' Lrrl¡ (lolrlnrinaciótt cfcctt¡irl¡ por du¡'l¡cado, no dcbc cxccdcr dc

! 0,2(lrr/o, crr cil(, .orrll ¡r io, rlcbc ¡ cl'c tit sr.: l¡ tlctctl¡lirl¡ci¡ilr.

9. INTOfil\1E DE RESULTADOS

9.1 Cr)nro rcaull¡do f¡n,rl

¡prr.¡.ri¡rr¡tl¡ a acnldt¡r1¡¡¡1,

dcbc rcliorl¡rlc l¡ nrctli¡ ¡ritntólic¡ rJc los rlos rcsutt¡dos dc l¡ dctern¡inación,

9.1 ¡)cl)tn it¡cluilsc tr¡tios lr¡s tlct¡llcs 11¡rn l.r c()rrrl)lct¡ itlclttific¡cit'¡tt (lc l¡ nruc!tr¡'

ou5 {vAClON[5

a) l-os lúnilcs rtc hunrcd¡d indic¡dos cn cl ¡tct¡r¡]iclor¡atrticnto tlc lor granos, antcl dc l¿ tr¡turación' 'o-
rrr,,,¡r.rrttcn;¡Drox¡t¡r¡dirnrc tc ¡ u.¡ lcrrrl)rjti;lLrr¡ (lc 20'c y u¡r¡ lrun¡cd¡tJ rcl¡tiva¿c40a 70o/ocncl

l.rlx)r¡torio. I:n cl c¡ro dq c¡r¡tdiciotrcs difcrcntcs, scrf ncccs¡rio n¡otlific¡r dicltos lfnlilcr 'rr'lccu¡r'l¡'

rrt( ll I(.

b) N(, sc rlcbr¡r cr¡hrc¡r ilrn[aS cn l,t CStul',1, n]tlcstrns llúnrctl¡S con lrlUCSlr¡i Sccal, ya quc esto dA Camo

rcsr¡lt¡rk¡ l¡ rclrirlr¡1.rción parci;tl tlc las tiltirnas..

of Ros l\'l[1oDos ltAPll)o5 0 DC RUTINA

¡) t:xi5lc¡r nrtrtt¡rtor rál:idos lrari dctcrnl¡t]¡r l¡ hurnctl,rtl tlc grltxts conlcrci¡lcs, los cualcl sc bas¡n cn di'

fcrcrrtcs princi¡,i,rs, l¡lc5 coolo |trcclirl¡ rlc la co rh¡ctihiliLt¡¡tl cl((c(r¡c¡, mótodot indircctos cn los quc

sc apr ovcch.ttt l¡s p¡'t:picrl¿dcs rlicldclric¡5 dil l()i ¡ir¡nos, ctc'

b) |',rra crrirlquicr;r rlc cstr-rs nrétorlos, cl cqUipo qt¡c v¡ a cntplcatsc, (lcLc t¡l¡hrar!c prcv¡¡rt1cntc y a intcrva'

los rcgrrlarcs (hrrJnlc 5U IU C¡r)trJnl¡o lo, cl tnisttto quc (lrbc lcncr trn¡ scnsibilid¡d dc t o,2o/o dc hu'

Irrctl,rrl, clt;rrrtlo rc cot¡ll.r¡t¡¡r¡ l,lr lcclUr¡s cr¡n kls rcrull¡d,ls ublcrlidot ¡or cl mdtorJo dcscrito cn clt¡

¡llI ¡r¡.

lContinúa)

g-2 l:rr cl irr[ornrc dc rc5ullil(tos tlcbc l|rtlic¡rsc o¡ métodous¡doycl ¡crult¡tlo ol¡tcnl¡Jo. Dcbc mcnciona¡-'

Sc ¡rtcnrfr cualquicr corrtlicklrr no cr¡rucific.ltlir cn cit¡ noln¡¡r o corli¡rtc¡¡dI COmo opClonal, arf como Cu'rl'

quicr circt¡nit¡nci¡ r¡uc prlcrla h¡trt r influido s()l)lc cl fcsL¡ll¡do'

I
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I
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7_.t NOttl\lAs 
^ 

coNsULTAfr

INLN I 5 l5 Grarns y cr'rr tlas- Cril)ns otet¡llicas o ¿ntattrlns. fittttaño t,otrri¡ral de ¡¿5 nbc¡turdt,

2.2 8^5cS DE t-sl uDlo

Nor lir lntt' ¡¡ciurr.rl l5O / 12 Cnt!¡ nt)¿ cucal trroahtcts. Dcrcrnti!t¿liot¡ ol fitoistttrc cottlc¡tt. (Rou¡i¡te

rrctl¡oLl,/. lntcrrntionnl rlrl,,.rrir/nt¡()n ft,r 5t¡t¡d¡rtli¡¡tit¡n. Suitrcrl.trrd, 1979.

Nrn rn;r l¡rlcr ,r(¡(J|¡¡t 150 7 I I Cüaals rNt Ct¡c¿l Pro(htcls. Dctot tinntiot¡ ol Mois¡utd cotrlcnt lBdt¡c .ele'

¡ctrce !»etl,ottl I¡rkrrl.rI¡(,It.rI (Jlll;rrr¡r.lli(rr fur Sl¡rrtl¡rtliz:¡tio¡¡, 5(¡¡l¿clIn¡ld. 1978.

N()rnr;r l:r.!ncc\.r V (J1.707. Ccn:¡tlcs c¡ t)tothtcit có¡eali¿rs. lhlon¡th,alio¡t d@ le l.\lct¡r e¡, eott. (Mé¡lto.l@

<tc rllcrcnco tr¡ictitlrr') 
^\r,Li.rliurt 

l t.trrl,ri'ir: ,.1,: Nrrrrrr¡li¿¡litrlr (Af:NOlf). l).rIlr, 1976'

N(,r¡ .r C(.nt¡('n rcric.r¡l¡ lCAl ll f,lfl-S2l¡1. g¡attot conrcrcidlcs, ltltlb<Jo <Je relcrettcia D¿rd la de¡entitto'

ci¿t de L, tur¡¡tcl¡¡1, y nñto(Jos rJl.,,i/os. ¡nst¡ ¡to Ccl1lroil|¡cr¡c¡ro tlc lrtvcstig;tciórr y lc(lr;loEí¡ llrd(¡5.

tri.rl. Ct.rtcrrr.rl.r, l9 /5.
I

I
Norrrr.r l-r¡r.rirr,f.r t.lNI- :l,l06ll li). Mikri,)t.<lc dtsí,yo da ccre¿lcs y ptotJtrclos .lcrivatJos. Dclerniiació

th:l úrttktti(lo tht ¡r!¡¡lir. lr\tilrrl, N¡ciurt,tl tlt l{.tcir¡rt¡tliz'tciirrr (lcl tl¡hnjo. lvl.rLl¡ id, 197 I'

f'lr¡rrr.r lrrrlti l5:

lr\tit!¡ ti('Il. New

43J3 (¡.rr I ll). lvlrtlttxls ol Aonlys¡s lor ¡ood g¡¿¡tt§, P¿tt ll Mo¡surc. lrrrji¿¡¡ St¡¡t¡J¡rrls I

h

(;_ t9F¡r.t52
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I
I

',



tNEN 1235
I9lt7-0¡

¡NFORMACION COMPLEMENTANIA

I-rr Nr)l¡¡¡'f(r(n¡cn ¡Nt-N I 2J-5 ¡uc cltu(liit(l,t Por cl Sr¡hco¡titi.l-ic¡ricobarl¡ por irrc cn 19g6.04-04. r'r ur '.)t¡r¡crlfirrtc Iccr)ico (ic GllANos Y cEftEAL¡:S y ¡pro-

l',r¡fir,I¡,r¡ Dn¡,Ic (lcf SUI]c()ntiló ldCnico, l¡s.il:,,i.,,rt", p*r.,,u,,,,

rN I t (;tt^N][5:
ORGANIZACION REPRESENTADA :

PRO(iITAÑIA NACION  L DI:L ARROZ
l)lRf:C(:lON TI_CNICA DE CERE^LES . MAG
I]I.PAR I'AMI.NTO DI SEMILLAs . MAG
PRO,A ITROZ

¡Nt'tiosA
ll{O(lRA^|A NACIoNAL Dt: L ARROZ
¡\lOl.lNOS (: 

^MptON 
S. 

^.I'tLAf )()t{^ t. t. s^LVADOR
Hto(;ttAl\,1^ col\ . RctAL tzActoN
r_NAC . AI.MACOflO
¡\l-(;liACt:.SA
or.f.tc^. tNt)UGITASA
I.NAC
INI. N

I¡l[. ll()l]('rl{) yc¡7¡ 
S.

InB. (iir,rr C.Íccr r:s ll.
lnÍ. lrlt¡.u'cft¡ Mayaccl.r C,
lrt*. I or,(1, )ro Lnn{lin
lrrg. lulirr r\. Iir.ycr
lnii. Il,rs.r Survirlrilt rlc lf.ru
f)r,r.,ll.r¡tc,l Nr/ñr/
Irr[. (.,rrlr,\ l,.t r]l.l
l¡¡i. Jr¡.r¡¡ A. I ruiill¡
Irrq, ñli¡trc.l Dll¡iarkr
lr¡g. l.rvir:¡ Ly¡tclr
Itt¡. t\l,rrrrrcl Anllr,rric
lrrg. I r.rnklin 0.rsig.rlu¡.rrr
l)r,¡. l c¡rlrrr OrO¿co l-.
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(lc ¡ri(lr¡stri.¡, Cir¡¡rcrcio. lrrtL.,tr.(.r,i( l, r dr. Ol!¡_l(;Al1)l A, lrrrti,rrrrr, /\(u(.¡(1,) t\

rcr( 'n ), l\'sc,r, .rrrlorizri y oficializ () csli norDln con cllini NI' 140 tlc l9ll7-02-17, public.rclo c¡r cl flr,-t|\1ft) Uliciirl No.64O tlc l9B7-0.1-10 tH0
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O[¡¡lo - Ecuador

.¡ORMA TÉCru ICA ECUATORIANA NTE INEN 2 O51:95

GI(ANOS Y CIi,ITIIAI-,IIS. N'IAIZ
ii,iiilÑ,r, U ltt'l'z' I{liQUlSI't'OS'

NiOI,IDO, sÉtvtOL1r,

l*' l:tlic iri r r

GNAII'JS AND CEREALS. CORN, SEMOtINA. TLOUN' GNIIS' SPFECIFICAIIONS'

Fnst E!liliorr

DESCnIPTORES: Pro(luclo! ;¡(lricl)las Care¡tes Gr¡nos' Mai¿ olol¡do

ÁG 05 0l-413

COU:633

CIlll: lll0
lC3:57.050
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CDU:633
ICS:67.060

CllU: f 110
AG 05.04413

NTE INEN
2 051:95 ll
1995.09 ,,,,

I

ü

s
p
p

5o

E

tÉ
CJ

f . I Esta trorrna eslablece loq re(lulsitcts (lLlc dcben cuml)l¡r: cl mafz enlero molldo' la sémola' harlna'

gritz del tnafz degermlnado, para colrsumo llurnano, alimenlo zootécnlco y uso Induslrial'

2. ALCANCE

2.1 Esla norn,]a no se a|)lica a las, sémolas Illstanlállcas' llallllas y sénrolas enrlquecldas., hatlnas
'ri,i,r"*" 

"o,,o 
loudyurart"" ¿s cervecerfa, y tas dostlnadas a la fabrlcaclón de almldón, harlnas

prococldas.

I. OBJETO

3. DEFINICIONES

3..t Aflatoxina. Grupo de melabolitos altarrcr)te lóx¡cos. producldos por algunas cepas de los hotigos

relaclonactos con el deterlolo (le los ali[retrtos

Mafzmo|ldolnfestado.Maf¿nlolitloquecontieneinscclosvivosencualquleradesusestados
biológlcos

1',I Mafz clairado por hongos. Malz r¡ue ha suff¡do del0rloro elr su eslructura debido a la acclón de

ho rrgos

3.4 Matz molido. Es el pro(lucto dc la rnolltlraciólr del grarro errlcro'

sl

§
a
(J

4

ó
.ry
i
E

z

,Í

¿

A

3.5 Harlna de mafz. Al¡mento que se obtier)e tle grattos <le ilalz Zea mays' con madurez comerclal'

en buen eslado, me(l¡anlc cl procedinricnto clc nrolturación. en el que se tritura el grano hasta obtener

un grarlo cle firrura, y elirlr¡lran(lo gralr parte dcl salvado y dcl genncn'

3.6Sénlola'Allmcnto(lueseobtlcl,}cdegral]osr]enl¡fzZeal));lys,conmadurezcomerclal,enbuen
. eslado, medlanle el proccd¡nrienlo dc ntolturaclÓn, ott el que se lrilura el grano hasta obtener un grado 

.

de finura, y etlmlnando gran parlc del salvado y del gernren'

3.7 Grifz. Es el producto de la rllolturaclón del grano rle nralz degermlttaclo'

3.8 Olras rjelitrlclones constan en la NTE INEN 2 050'

4,.REOUISITOS

4.1 Mafz molldo. Raqulsitos espcclllcos'

4.1.1 Se corrslclera mafz en grano nroltdo cu¿Urdo el 1oo% de la masa (peso) lolal del producto

.noitu*do t)o pasa a lravés (lel tanrlz INEN l,1B mm (ASTM nÚrnero l6) NTE INEN 154'

-'.. (Contin(¡a)

GñANOS Y CEREALES
MAíz MoLtDo, sÉruoLA, HABINA, GHtrz

R EOU IS ITOS

Norma Técnlca
Ecualorlana
Obligatoria

t
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MÁXIMO

MÉroDo DE

ENSAYO

I9i)5-O9

INEN t sl3
INEN 543
INEN 523
INEN 520
INEN 522

1r-, So t)crlrrile collro trtí¡xlttlo cl 59" do gtalros dc otros c-olorcs' cu

)t',aritlo o dc otros colorcs: "'t;;;o";;";;n"t" 
el caso de malz molido b

dr de natz dc olros colores'

r-3 EI mafz nro,do clebe curnprlr con ros re(rurs¡tos (lue sc estabreccrl en la tabla I'

ando ss trate de mafz molldo

larrco, no sB acsPtará más dsl

-l

J

I

I

I

I

I

I

I

I

-t

'l

I

I

't

TABLA t. Flequisitos del ma[¿ e¡rtero molido

o/o

uirut¡¡o

IIUN,lEDAD
PROIEINA
GIlASA
CENIZA
FIBBA

B

3,5

NTE
NTE
NTE
NTE
NTE

f
Jo- r -o 

"o 
se acel)tará nralz nrolido inf estado

J...",,"§g.lULl/.tl¡9,.

J¿.1.s et rnafz nrolido, detre suictsrse a las lror¡rlas establecidas por la FAo/oMS' €n cuanto l¡alre qus

Iver con los llr¡itct t'o '""o'"o'i]tln]'i.., 
u" 

''"n''ou"" 
y p'o¿'"iJJ"ti'res y metales pesados' hasta tanto '

-l sr¡ olalroretr las Iegulaclonos ;;;i;;i";;; ;""ttes¡rot,iictrtes
J""'* -

ll
I-1 ¿.r.0 rl conteltitlo rnáxi¡no de altatoxhras 

'o'1.9::^0^ 
ti"'ogranlos por kilogramo (20 ppb)' y será '

ll ;;ie".,.iiil;;esú'r ro esrabrecrdo e¡r ra NTE rNEN I 503

[] 0., ., ,' nralz nrotido debe estar librs tlo olores a lnoho' lermsrlto' aqroquhnlcos' o cualqul€r olro quq

I I nuu.ln cotlsitlcrarsc objetatlle-

t-l
4.1.8 El pclrcentaje ¡rláxlrno cls inrl)urezas será ol o'1yo'

4.2 sémola, lrarinfl' gritz' llc(lu¡sitos esl)ccllicos'

4.2,1 La sónrola, hatilla' gÍ¡tz dcl nlaf¿ degertnirlado' deben cunrplir con los'requlsllos que ss '

eslablecelr en la labla 2'

4.2.2 Et tanlalio (tel gránulo de acLterdo a las siguietrtes especiticaciones: "

4-2.2.1 Sé,Dota. Cuarldo lnlll¡¡no el 95% del l)ro('ucto pase el taltl¡z de nralla INEN 2 mm ('lO ASTMI y'

;#i;;';ó;;ruie ot ra''rz INEN 7r0'rrnr (25 ASTM)'

4.2.2.2 Hat¡tla de tnalz' Cuan'Jotnltlimo el 98% det Producto'nass el tanrl¿ ds malla INEN 3oo /'m (50

AsrI¡), ó rtrrrrirno cr uo'' 
'r"' 

p""1'lilil';I."J ;'ffi; i;ilülÑeu erz ¡n' (70 ASTM)' 
'

4.2.2.3 Gt¡lz¡rara /rofttcias Cuatrclo nrftllnto cl 95"' del'protJtrcto oasa a través de un tamlz de malla

INEN 2 mnt (10 ASTM), y ""'il';;;;il i'"to o t" '"'¿" uu ü-"'rz;t malla INEN ?10¡m (25 ASTM)'

(Contlnúa)

1995'018
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NTE INEN 2 05I I 995.0f)

TABLA 2. Requlsltos de I0 sémola, ltarlna, grltz del mafz.

Producto SE M OLA HANINA GNITZ MÉToDo DE

ENSAYO
ncqulsilo

PROTEINA
Yo nllr)ir)lo 8.0 ' B, O' 0.0' NTE INEN 519

HUM EDAD
7" nráxir¡ro \z.o I 3,0 12.0 NTE INEN 51 8

CENIZA
Y" máxir¡o 1,0* 1,0* 1.O' NTE INEN 520

GBASA
7" nráxinlo 2.O* 2,O. NTE INEN 523

FIBNA
7" máximo 1.O t.o NTE INEN 522

' Cenl¡a, Oraaat en base soca
. Prolofna: Nr 6,25

4.3 neqUIs¡tos nricrobiológ icos. La sórn0la. lrrrina. !Iitz tlrl rrral¿ rlr:(¡r-'¡trrinaclo debctr cutrr¡rlir cotr

los rc(luls¡los qt,c se e:il¡l)locett ctl la lal)la 3.

TABLA 3. R eq u isitos nricrobiológlcos

Requisilos Unitlad LImile
rrr¡ixinro

Método de
ens¡yo

Aerol.rios nrcsólilos
E. coll
Molros y levatluras
Salnronella
Col¡fofl)les

ufc'/g
ufc/g
ufc/g
ufc/259
ufc/g

100 000
0

500
0

r00

NIE I 529
NTE ,I 529
NTE I 529
NTE I 529
NTE 1 529

. ulc= (/nidades lormadoras do coloniDe

4.3,I Para la accptación de loles de la sánlola, harirra, grilz del nrafz tlegermlnado, se debe cumpllr con
lo. r6rlul¡ltór mlcrolrlológlcoá (l(l Arlrrxo A.

4.4 Anlioxld¿tltes. Se t)o(lrá agregnr corllo antioxl(lantes ¡ror clenr¡rlo: ácldo ascó¡l¡lco máxlnlo 200

mg/kg, azorlica¡llonanlkla, n¡áxirrro 45 nrr-t/kq. elc.. y los qle l)ofnlita el coDEX ALlMENfAfllus. en

tanlo se elaboren las Nortlras INEN corrcsl)olxliolrles

(Cot itltia)
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{
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I
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I

i
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i
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.*.'r sérnol¡. l¡í¡thra, grltz dcl ¡r¡afz deqcrlr¡lllado, deboll sulelar§o a las lrornras ostablscldas f'or la

I )MS, en curnlo llelre ,¡uo un, to,i los llrrrllos tlo roiotnerrdaclÚrr tJe ¡rlagttlcldos y produclos

;Ji;; ;;"i;1";;""o,1,r", t,n"ro latrlq so cl¡rt¡orctt las regulacl,tros ecualQrlanas corroEportdl€nlas'

sEl cohtctrtdo nrhxl¡¡ro de flflatoxhras scrá do 20 r¡llcrogratrtos por kllogtaltlo (20 upb). y será

t* rrlrs{e scgtirr lo establcc¡,.1o oiiin rlie-¡Ne¡f r sos

I

J.a sé¡,r<rl¡, lrarlta, gtilz del lt¡ífz degorlltlrratlo tJeben.gslar llbre

o'iltrftrricos, o cual(ltllcr ut.o r¡uc ¡rueda cottskJotatso «rblolablo'

-1,

ds olores .,.a moho, lBimslrlo.

'l::, '; ' .

,-a sér¡rola, lrarltta, gritz del trralz tlegcrtttlttado tro tJeberán oslar h¡fosladog

.f 
S. NEAUISITOS COMI,LEMENTANIOS .J..,:

l.a bo,jcua ds al¡¡raccr ra¡r rlfl ¡to dot)o l)rcscrrlírrso ll¡nl)la. deslhloslarlf, totrto hrlerrra corrro

.'{rn,,ro,,to.-¡, otogida co¡rtra el ata(ltJc tle rocdores y ¡rllla;os .

'l , r":r' :

¡-bualldo err h boclega d€ ol naconorrlor rto se sslrsrlo plngulcld¿s. ss drrb6rárr utlllzar los l)e rltldos

r-[ Ley zr rJe ¡rloguiclttas y l)]oduclos illllres'

,l ... "i..
, l-.,n o,'ru.,"o" tjcsthracjos a col¡lr¡¡¡or ¡traf¿ l¡lolldo, s('lllolo, lr¡¡llta' glll? dob€tán'ógta¡ alnlaceltados

ll't ¡ralets (estiba).,J

C. INSPECCION

l,lrres(reo.

I El nrueslrco so efccluirté rJe acr¡ettk¡ a lu ostablockJo ell la NfE INEN 1 233'

lz tnolldo- sátrlola, hatltla, gtltz se- - -iL- , : r'l
'. ¡.!rr .r¡.¡. r,

rá,r etk¡uotarJos rlt

(Cttnllntitr)

'l
t,J 

^carrhciúrr 
¡t ¡oc!titttt. Sl la r¡¡ucstta ortsayada tlo cutltl)ls coll urro ó nlás r¡o los ro(lulsllos

i'1,.a,í".'.r, 
"-in 

unr,,,n. so c,rrsklcr.rá ,o ciaslllc d¡. E¡t caso de dlscrepatrcla 60 lepethálr los

slLos st-,I,lrc lr trttteslt¡r lescrvatlíl l)rlrll lxltls efoclo:i' 'r ¡ I I

.t

-l 7. ENv/\sADo

i t.l ll|rrtz r¡rr.¡litlt¡, la sénrola, h¡lill¡ y Uril¿, dtlslklildr's para Collsulllo llUtnano, alllnerlto zootéclrlco

r,-,I lrdustrhl. rJcl;on scr con¡erclallzadc¡s "n 
s¡¡v;r:ios, (luo o§oourelr la ploloc(:lóll dol prorJucto

u-L l, ,..r¡,,,.1o agerlrcs oxrerros (lao l)trcda¡ al¡)tár sus car'clorlsllcas quflnlcas o ffslcas: loslsllr

t"frr',tltcrunes rie ntirroJo. lralrsl)otl0 y hrlacollanrl0lrto. 
r

f-lao, o,,rnro, dcstl¡ratlos a colllol¡er llta

:itoldo a lo csli¡blocl(lo nr l:¡ NIE. INEN I 334,

-l

I

t 995 0r8

.t,'

I

I

.

I

:

S. ETIOI;ETADO ,],
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I
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ANEXO A

TABLA A.I neqt¡lsllos nrlcloblológlcos Úo ls 8érnols, ltdr¡l¡8, gr¡tz' (lotes)'

LIMITE

I

I

nE(lulsll os

NEP
E. coll
Mohos y levadutas
S¡lrnonell¡
Collfo nes

rl c lll

-.-..: r...-- -,.--.- - '. --

105
n

UNIIJAD
MEfODO DE
Et'tsAYo.

trlc/g
ufc/0
trfc/U
ufo/259
ufc/9

5
5

5
5
5

3

o

106 :

5 x 102 103

NfE I 52s
NTE I 5?9
NrE I 529
NfE I 529
NfE I 529

'0
102 to3

Err tJolrrjo:

n - núnrero «Js mucslrfls <Jo lote t¡uo debcrl allal¡¿arso'

6 - rrÚnrcro tlo nruoslras defccluos¡s accl)tal)los'

¡n : lh¡rlte de accplsclÚrr.

M = ¡f¡nltB dB rcclrazo'

ufc - t¡¡tltt¡rtes lornl¡(lorírs tlc ctrlotrl¡s

I



INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

0t¡ito - Ect¡¡tlor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 26O:2OOO
Primera ravisión

1\z(l( l/\ ll ll I'llil N ¡\ l)o' rl,1.(JLllsl'l os.

I'ril¡tcr:r lllitió r¡

RIFlNto stlGAIl. srIclrlc^ltoNS

Frrsr Edirio¡r

OrsCnlPronts'
AL 02.o4'403
cou: 664 1

Clltl: JllS
lcsr 67 l60 lo

Pr(rirrclo I'hrtiÚrll

=

icrI.,'/\rc.rr. rÚrritrr rr., i,,rrrrlu, ror¡risitos

It

li

l

I

,.1

\-_J

1.

!

-1
-t

_t
L,J

-1

-t

I



NTE INEN
260:2000

Primefa revis
20oo'07

ió¡r

N ortlla Tócnic ¡
Ecu ato ri¡tr a

Obligatorio

CllU:3
2. 4-a

CDIJ: G6n.1
/.1B 1L)G

1.1

AZLi(:AIt nt:t lNAt)O'
llL OUlSl I u5'

s

l otl il- ro

t()s r('llrrrsrl()1:'1lrr' 
rlr'lrr, tlrrrll¡rlir

7- ALCANCE

['st ¡ r rrrrrir:r osl¡lrlr](:(t

(l(il l)ro(l\rcto

ol ¡, (i(:¡r rcfirtfl(lo

rr.l¡tr;ttlrr dtll)c s(!l (l¡l¡f ormc

¡ F¡rtir de a'úca''érudo o azÚcar blanco

¡l il2 ir(:¡r rclirr¡rlo rllrt"¡riclo

,; 
:,,, 

" 
: il". :l :Il.i:.:: liJ' :'i irtaciÓrr

w

o

cl

¿i

-,

,i

.D

:] orrlNI ltf)'qlEs

ll:":"-lili:'::1]ilil:iillixür:'""r"!")'llrl'J'l'{::i::';:)ll':1;"ilfi'"LT"J:""''?"lxll'Tii;

i'ili:,r[-:t;i,if iii=T;xtiiiiii:illi,:it::l;:;ri:¿irlrr::;1*'""""'"'il'T#'*
t lrt:

;;";,,;;|--*q ;ii n ***'rli:r:r::iir';iil"';l:;:'::;ir'i'"''l::1r"li:" "'::1'1:

:11;;;';,;';,,,' rrrr¡ l¡nlictrl¡ 
(rc sr¡ r'''" 

, .¡.. ,r,ro.i(r. (rel cocirrie.to j'l::,1.'-0"""J;:". ". ,

:;1" ,ii:i:',::1;;:"":'::;:::l'i'"'''t''"";''"'il::Il'll"Il;'x"J'r:'H 

j:l'l'*n"1*"":'" 
o" "'

t{:^";**.,,,,,,*,,,,,rlli,i:l,i:l:li:li;l:1r,,,,J'lr,iliJ*,11r;,,:.,¡r'lriciÓn 
'lrer 

azúcar c^'.h' o

4. t)lSP0 Slrl!ONl:S G[NI- ltALES

n.i t'l a7üc¡r rcfit¡¡<ltl tlr:lle tclrtlr c(rlrrl' olrrl v s¡llot t:¡r¡ctellsticos' 
lil)re de aronras U olofe

exlr¡ños. - ^"rjr .x..ru (re ¡.i¡r.ri¡ :-llillrJ,,,:: ::.;T;;: lJ#: I
A ? Ll ¡r(,car rcIirr¡rlo- 1i"t',.,"t;11"J,,.,r, 

'rrirrrrrrr:i,las^ 

Y stts

lillXt,",'.,"1l"::"1:::i 
üI"'i;"n";";.'" "itr 

v cr 'r)A 
n, sa¡rirarias atlecuadas qlo Per"'it

¿1 3 Er ¡zricar ,,,r,,,n,ro.,r",,n'*,lut,*,ll: ; lJili:';i':ilil1;ffi 11"'"};';il"'i '

LÍ,.,.,1'^i'"'l,l ii,,,o i" cunt;rn,in¡ciórr l)or ,(l¡ '!¡"" '. ' 
, . ..,,,. *,r:ir¡rrcias tlr¡e nroriifitlucn la naturel

4.4 Nt¡ sc Icrrt¡ittl l¡ a(lit:iÓl¡ (l('r:rrl(rl¡¡!l('s lri (lrl olrils:'t

c

7.
ulz

7

,
ul

Ll tanl¡iltl t!cl t¡ralro (lcl crisl'tl (l{rl ir/ir(:ill

,1 6iri
,.,'r,, i,, '"'1 rt ' ""1

lCc
4.5

DLS c ltll l. . r

t 9vg

I

I

I

I

I
I
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5. nE OUISITOS

5.1 neqt¡isilos E spcclficos

5.1,-l El azúcar refin¡(lo ensayodo do act¡crclo a l¡5 norrnas corrospon(iioñtos dcbs cumplir coo

los re(lrrisitos csl¡bleci(los crl l¡ l¡l)lü l.

TABLA t. ttequisilos para el A¡úcar nel¡nado

NEOUIS¡TO M NIMO MAX¡MO

Pc¡lari¿ación a 20 oC

llun¡erlad
Ccrri¿as I ltl cor¡rlrrc tivitl¡rtl
Azricai.es rt,dttctolcs
Color
Coe licicrrte de variilqi¿tr {lel
t¿r¡¡í¡ño (lel fJr ¡! ¡ l()
Dióxi(lo de AzLrlrc lSO,l
Maler¡a lnsolúblo en a0t la

Arsénlco (As)
C¡rl¡rc (Ct¡)

Plo¡no f Ptrl

"S x O.99C7l

I Jl

nr0/k0
l]iU /k0
n)0/kfJ
nr0 /k tl
¡r ¡U /k0

o,05
o,4
o, ol¡

GO

40
l5
30'

l,o
?.0
0,5

5.1.2H a¡rlc¡f r{Jf¡ il(lo C¡¡SAVn(to tls ucUcrdo ¿l las nofr¡lAs corfcsfrolld¡o¡)tes dÚbe cun¡plir con

lus rcqr¡isilt)s r¡¡icrol,i(rlÓlJict¡s e5lill)lucid(,s cll l'l lütlló 2'

TAlltA 2 llcr¡rtiritos rtricrobiológicus ¡rart el Arúcar flelirr¡tl<¡

NE OIJ IS IT O

fler:r re n to de r¡c sÓlilos ¡stlllrit¡s
Cr)lif orr¡ ¡0s to tülc s

lie(;u(jrlto rlc lttt¡lttls V lcvil(ll,r¡s

MAXIMO
2.0 x l0

1.0 x l0

MÉTODO DE ENSAYO
NI E INI.N
NI E INEN
NTE ININ

529.5
529-6
52r'10

-uNla^q _
Ut:c/o
NMI'/U
Ur'c/u

l¡c(¡u¡silos ColltDlc rrlcr t tar ios

5.2.111¡rtll;ttl,(j(,lll(;l]it1t,.,..¡¡¡¡|¡¡lrtst:IlviI:;tl:i(l¡lit/l.ll:ilfft!lill.llltltlt:ltt:t:tttll¡tlirt:tlttul¡tuso
(lecl¡ri¡do, de ¡ct¡crdo a N I ti lNl N 4UO'

5,2.2 Es lesponsal)ilidod (to c¡(l¿ l¡rto ds los ll¡vul"s do l¿ co(lorl¿ da Producción' orr¡L¡al¡ie'

Alrraccnamien lo. Tr¡ns¡)ortc, Oi'it¡f''"¡on y Vel¡tas' ul dc cu¡nt)lir y l)acer cumplir los reqrrisitos

esrabtec¡dos efr el có(lioo.t" t;é;i,;J. ;;,'caso de ¡r¡cunr¡)lin¡ien ro. debe res¡ronsabilizarse cada

¡rnocrtsLrttivolros¡rct:livtt,luttstnttutlt"tu'illill(lo(ltll)(!lil¡ticillftlilril(l(¡llllfJtlgir¡cüllsllllli(!or
(:r r (11)lirrr¡ts i:r¡¡ lrlicitlt ll:s

' (;. INI;PECCIÓN

6.'l Muestrco

6.1.1 H ri¡(¡cstreo (ltil)s luilli/irrsll rltt it¡;tturtlo t:rr¡¡ l¡ Nt'li lNt N 2(i2'

lContiüúal

MÉ TODO DE
E N SAYO

UNII)AD

NTE INI N 274

NTE INEN 269
NTE INEN 270
NI E INEN 27I

NTE
NTE
NI E

Nf t:
N rc

INEN
IN EN
IN EN
¡N EN
INEN

2 64
265
2G7
266
2Gu

t
Tt
¡
-t
,l
.I

-t

I-r
I

-t
-l
-t
-t

ol:o
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G-'1 .2 f ¡r l¡ n¡trcslra oxtrafdi¡ se clcclu¡¡rár¡ k,s ens¡yos ind¡cados sn el numsral 5 de esta norma'

6.2 
^cc 

p I oc ¡órr o no cl! n¡ o

6.2.1 :lf.!;¡(:rrtrti ol lr)t(! ri I¡¡s rrr{¡r|5tf¡s a i¡l¡r¡(l¡s ctrrrr¡rlrtrl con las,ca¡(lis¡los estñtrlocidos sñ oStn

rrrlrr¡l¡; c¡so cortlr¡rio sc rct:lr;l¡¡ cl lott¡

7.1 Los e¡rvascs Y orrll¡al
cl l,ro(lrrc to.

7. I.NVASADO Y CMNAL/\OO 
,

i¡jcs dollo¡r scr rJo materinles tlo n¡ttlr¡le¡a t¡l gus no roaccionon con

7 2 Los ¡¡r¡rcri¡los rr§¡(ios ll¡r¡ (!rrvns¡r y olrrl'¡l¡¡ <lol¡en oslílr l¡mp¡os y tlobon protegor §l

l)ro(lur:lo (l¡l crti¡l(llr¡cr cr)Itl¡rll¡ll¡c¡¡1¡r.(ltlrí!rllc el tlilrlsl)orte Y ¡llllAconÍtnllolrto'

Fl ,r¿ric;lr rol¡r!nrlr! (lr!l)o crrv¡rs¡rsc crl rocit)ioñlos (lo nr¡ler¡¡los ¡t)tos tales conlo: paDol7.3
kri¡ll Irrrlirl l ¡lr-"r1o, f:r tlil rr opitcrtrt y ()lt!rs (ltrIr l¡ ¡lttl)'i(l¡d s¡rt¡tar¡¡ lo ¡rerlnita

I
I

I

8.1

ll. llo I ULADO

[:l r()tul¡rlo (lot .t¡(ic¡r roIi ¡¡lcr ¡lol¡n cllllrl)lir cotl ltr es¡rocilicado ert la NTE INEN I 334'

(Continúal

.l I999 0G2
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Norrna Técnicá Ect¡atoriat¡¡ NTE lNtN 262:1999
Norrna Técnica Ecuator¡arra NI'E ¡NtN 264:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE lNtN 265:1999
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2G6:1999

Norma Técn¡ca Ecuatoriana NTE lNIN 267:1999

Nornra Técnica Ecuatoriana NTG INEN 268:1399
Norma Técnica 5.r¿16¡i¿tra NTE lNf N 269:1999

Noíra Técrtica Ecuatoriana NTE ¡NÉN 270:1909

Norma Técnica Ecualoriana NTE lNlN 271 : I 999

Nornra Técnica Ecuatoriaña NTE ININ 480:1999

Norma Tócnica Ecuator¡arla NTE IN[N 1 334 :1 999

Nr¡flr¡¡ lt1¡;tti¡:,r I (:r¡,¡I()Il.IIIit N ll: lNl N I h'/11 li: llll)1)

Cod0x Alillren tarlo,
198/, Voh¡mcn 11

AI'ÉNOICE Z

Z.,I DOCUMINTOS NONMAÍ IVOS A CONSULTAN

2000-07

Arúcat. Muest¡eo
Arúcar, [)etetn]inaciótt de la poldt¡zación
Azúcat. Detenrtinación de la ltutttedad
AzLicaL Detertninac¡ón del azúcat
¡educto/
Arúcat. Oelefutt¡nación de las cenizas de
conduct¡vidad
Árúcar. Dete n¡nac¡ón del colot
Conse¡vas vegehles. Octertn¡naP¡Ón del
Atsérr¡co
Consctvas vcgetales, Det e¡tninac¡Ón del
Cobre
Consetvas veoelales' Delertn¡nac¡ón del
Plot¡1o
Ptoductos sól¡dos e¡npaqueta.Jo§ o
envasados. P¡oced¡ iento de ¡nspección
y prueba dc Daquelcs de 'conle't¡do trélo
consta¡tle
Rotulaio de productos al¡nenticios para

cunstttto l¡ttt¡td¡to. neQltis¡los
(:ott||ol tt,¡rIol t,ltlg¡t:1, tl.: lot ilhtttt't'Ios.
Drta¡ ,ttac¡ót¡ lel t¡ú¡ltc¡t¡ tle
tt tic ¡ oo rg at ti st¡)os deÍ Ób¡c o s nre sÓl¡los RE P

CoDtrol nic¡obiolÓg¡co de los al¡ttlenlos'
Deta¡ ti aüón de ttticrootgartisrrtos
coltlo ¡tas pot lit l¿ctl¡cit dal nti tero tttá5

l)t o bablc
L'ot,ltol D,¡crob;ológico dc los ali¡nenlos'
Dal trt ¡¡ti)aciótt d¿l tttittEÍo de tt¡oltos y

levitdu¡i,s vidl)lc s

Nor¡la Téct¡ica Ec(¡atoriar)¡ Nl E lNtN I 52$ 6; 1999

Nr)r¡¡ro Tdcn¡ca f crt¡tlori¡n¡ NTE lNt N 15211'l O: 191)$

2.2 llASl: S DI: fSTt'¡l)¡O

Nor¡naTécnicaColonll)iaoa,NTC77Bl¡l(tUstl¡5Ali¡¡10lrti.lli¿5.A.úcal¡gÍinado'llrstit(¡to
Colornbiaño de Normas Técn¡cas. UoOolA 1397

Norrna Técnica Venczolana. COvEÑlN 234 Azitcar r¿li ado ContisiÓn vene¡olana de Normas

!¡r(lustri¡les, Caracas 1995

Proyarrru ct)ttit tl(t fAO.'Oi'l5 sttlttt] t't't'ttt¿ts ali'tL\tlatias' CODTX SfAN 4'

Rorna I lJ 94

Ali¡ornt 99/2 5
Co(lox Alirrrontár io. Progranta con¡tnlo f /\UOMS st)brc tl.ornns ali etttar¡as'

A¡térttlica I lroyacto (lc ttortttil tevis¿tl¿ ota l'ts A¿tit:¿tN5 Ílolnil 1999

I

r

l-

lrl

H

l

I
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Pr i¡lrcr¡ ¡ cvisirlrr
oR ¡(i tN 

^ 
¡.:

Fcch¡r rlc i¡rici¡ció¡r (lcl cslu(lio
l9

l ll tll.()i ¡\7.tJ(',\l( ¡ll.¡.1N.\lrO. ltl.:(JlllSl'l OS. Códlgo:

^L 
01.0{-¡0' ' !x

Irtivtst()N
I'ccl¡;r rlc lrlr¡ol,¡ci¡ir¡ ¡¡rlcrior por Cor¡scio l)ircclivo 78-06-l)l
()lici:¡liz;rerir¡ eorr cl ( r¡r¡iclc¡ tlc Obligltorin
¡\r /\crr'lrlo No 1¡7 (lc l()rltl-(]l-12
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1. OtUEf O

r norma establocc los rer¡u¡sitos euo debc cumplir lfl sal Dara consumo humano.
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'2. ALCANCE

2.1 Eslr non¡l¡ st¡ ¡lrl¡c¡ a la s¡¡ dc oriOon natrlr¡1, utilira(la como inorediente'de los alirncntos.qttc so <lestirra t¡nlo ¡ la var¡t¡ (lirocla ¡l corrst¡mirlor corno a l¡ ¡ndustria ¡l¡mentaria. No se apl¡ca
a l¡ s¡l ot)tcrrid¡ fror otros I)roccsus o t)rovcn¡entc de ot¡as luentes que no sea la natur;t.

3. DEFINICIONES

Fara Dropósitos do es{a norm¡ sc ¡plican l¡s siou¡entes (Jef¡niciones:

3.1 Sal ¡lara co¡tsttltto hurrtano, cs el Drorructo crist¡lino pLrro o purilicatlo que qUlmicamenle seidentil¡ca con el noml)ra do cloruro de so<lio, extrafdo de fuentes naturales.

3.2 Sal ¡rara consunto hLtnano diecto, sal de mesa o co,;ira, os el prodrcto defin¡do en 3.r que
se cmplca cn l¡ r¡csa y cn la cocina ¡tar¡ la preparación y oderezo de los álimsntos.

5, DISPOSICIONIS ESPECIF ICAS

5.1 L¡ sal Ddrd consttttto lttnnano rlebe oblcnersc dil nr¡r, tle yacimientos sul¡terráneos de sal
mineral o de la salmuera natural.

5.2 l-a sal ¡rara consu¡no l unano directo, de nresa y cocina, debe ser yodada ii yodada
fluortrrada,

5.3 La sal o¡Ía consutrlo huntano intlirecto, utilizada en la industria alimentaria,. debe ser yodada.
Salvo en los casos debidamcnts comDrobfdos on quo ol yoflo afecte al proceso y al producto
final.

5.4 La sal para consut¡to lttunarto direcro yodarla y fluorurada, no debe consum¡rse ni
comercializarse en las locali(l¡rt0s dondc exista un nivel rje flúor, en el agua para consumo
Irumono, superior a 0,7 mg/l (ver ADéndice y).

5.5 En las localidadcs donde el nivel de flrior, en cl aou¡ para consumo humano, es s¡perior a
0,7 mO/l sc rlcbe consUmir y comercializar rinicarrrcntc sat yotlarla.

(Continúal

I

I

-.3 sar Data consunlo ltuntano indirecto, es cl Droducro definido en 3.r quo se utirizá en rarndustria aliment¡ri¡ cotno ¡0enle conservador, saborizinte y cn q¡eneral como aditivo en el
¡)roces¡m¡c¡¡to de productos ¡ lirncnticios_

. 4. CLAStflCACtó¡

La sal por sU so sc clasifica cn:

ni Stl $.rr§ (\\\\\s\rl\\\\ tnr \hnrr (htttt\\, ú0 l\\rs¡ s tscir\t;
b) Sal n¡r¡ cor]slmlL'r ltUlt]¡no irt(lircclo, irrdustria atimenta, ¡a.

I'.'
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"6.1.9 l¡cquis¡tos l¡sicos y quhtt¡cos

6.1 fiequisitos espccil¡cos

IC.l.t L¡ sol Dara cors¡./r,¡o lttut¡ano (iebs txcscntars€ on lorrrr¡ dc cristales bla¡rcos, ir¡odoros,
I solvL¡k,,s cn fJUa y corl saLror s¡tt¡no cJr¡cteffstico.
I
IO.r.Z ,-n sal J)¡ra cdl,str/r¡o ltttttt¡uo dcLlo ostar libro do sustanc¡as 6xt.añas. no deb€ prossntar

| "u"r¡ro" 
oxtraños al ofectu¡rsc t:l ar¡illisis fls¡co..t

-.l o-t.¡ tn s¡l ¡rara corrsrrrrro hutr¡dno <lot¡o ostar libr€ do nitr¡tos y tJo impurezas qu€ ¡nd¡queñ
lnri¡nilr,,rl¡ció¡r tJufectr¡os¿ dcl lrrod(¡cto, ostO es áusonc¡a do colifOrmos, mictooroanlsmot

J pa tógcnos y cro¡¡rooérricos,

I

fO.f.A lo sal ¡rara corrsrrrrro ltuntAno dobo rol)oftar rBsullado negstivo. al examgn do. bactBr¡as

I lrülólil¿s, errsayado de acuerdo a la NTE INEN 55.
J

I O.l.S fl rccuc¡¡lo ¡le Uérntcncs üa¡ralos. co la sol para consut¡to ltutlÉ¡ro no dBbs sor mayor á
-l Z.O * to' UFC/0 lu¡ridi¡dcs f r.¡r¡¡t¡rJolas de colorr¡as t)or 01.

-.1

l G.l.6 t.ra cristitlos (lc l.r sirl l)¡rr¡.colrs¡rt¡tÍt l¡ttntatro (lqbl'}l¡ l¡¡snr totirll¡ltJrllo a tl¡vós do ulr latnh
''f rle O,tta I ¡lr¡r du ¡llcr{rrra y l)or lo nlcrros el 25 %, rlo los ¡¡ris¡nos debo pasaf a tf ¿vés do un tami¿

-lO. O.Zl2 r¡rrr dc aL)crltrr¡. , , , '

-1 O.f -Z ln ¡rlicirJ¡r rlc yodo, a l¿ s¡l p¡ro col¡s¡rrrlo l\,ltlano, clobo lracors6 sol¿mento mddlanle €l

Jcnr¡rlco rlc Yoduro ¡Jc S¡¡riir¡. Yo(luro dc f'otasio o Yodato do Potas¡o l
I-1C.l.A f, arlición tlc flúor, a Ia sal I)afa col¡s¿r,r,¡o hru¡tano, tlcbe ltacerse nrodiante el eln¡rlorr de

-'lflror.,ro (lc Potusio o fluoruro tlc Sotlio, de acucrdo al nrótodo rle producción de la sal. (vfa soca

J o vía lrtirreda l.

1999,O9
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NTE ININ 49
NTE INEN 50
NTE INEN 51
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N TE INEN 54

NTE INEN 2 254
Nota I
Nola I
Nota I

_iO.f .U.f L¡ s¡l pata consuno lntn¿no, ensayada clo acuordo con las nolnras gcrlatol¡anas

lcorrcsl)or)(l¡c¡ltcs, dcbe cunr¡llir co¡) los rc(ltlisitos do la t¡bla l.

TAULA 1. Esl)ecificaciotles rlc la sal para consl¡r¡¡o ltuln¿no
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nrU/kft
nltr/k0
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l(lL¡rrrro rlrl sotlit-r' '*] 
ll t,r.,,1,,o ir¡$ol(rlrlr,''

¡ lvorlr-r '
. ll lrior '-llc"t.i.r'. cu
\ ltt¡¡ur¡csir¡'. Mu

'15r¡ll¡tt¡', SO. --rl
-[l' Curr ¡elcrcnci¿ itl ¡rrudrtcto scco.
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6.1 .1O 
^rl¡livos 

alinen t¡t¡os

l.os ¡(Jilivos quc sc crnploon dellen ser gracJo alirnetrtario y cumrllir con lo scñalado €ñ
1 .10.1
t¡Lrlir 2

TABLA 2. Ad itivos alinlentar¡os

\rr ti0hrtin all (c s

Aoentcs (lc rcvastimicnto; carboll¡t(,s dc calcio Y/o
nra¡¡ncsio; oxido do tn¡0nesio; fosfoto tricálcico; dióxido
de silicio ¡tnorlo; s¡licatos cálcico, nrn0ñésico. sódico'
a lun¡ fnico o só<tico-c¡llcico-¡lu¡¡f ¡tico.

I
I

I

I

^f,e¡rtcs 
hitJrófoL¡os dc revcst¡nricntol $alcs dc

c¡lc¡o, nr¡onesio, pot¡sio o so(lio de lo5 ác¡dos
p¡lrnlli(:o o c:i teár ico.

Morlific¡¡lorcs do l¡ crist¡li¿¡ciórl, lorrtrciant¡ros
lrñl aiio (¡ c¡lcio

¡lu¡¡i¡rir¡,
nrir{sl ic o,

tlc sotlio.

¡

Errrulsiorrar¡tc s

- Polisort¡¡to BO

Coir(lyuv¡n tc s (lo e¡obof¡c¡ón

' Dimctilpolisiloxano

('
t'

I

§.1.t11.¡5¡lp¡racolls(ll,l1olr\¡trr¡¡ro¡ro(|gl}o'contenelcont:rtn¡ñantesenconti(ladesyformas
qre res.ltc,r nocivos pnr¡ lit salu(1, on l)art¡culirr no dcben st¡t¡erar los sigtrientes lfrnites ¡náximos: I

I

TNBLA,3

C orr I ot'ilir¡¡trle

Arsónico. corno As

Crrtlrc, cortro Ct¡

Plonro, conto Pl)

Carlrnio, conro Cd

Mercurio, corno llg

o.5

2

2

o,5

o, l

3

(Cortt i¡túa)

20 0/kO, solos o nrezcla<los

2O 0/ko, solos o nrezcl¡tlos

lO rnn/k0, solos o rnezcla,!os.
,rxprcs¡rlos corrro I f c(CN,,ll !

l0 nrO de residuo/kg

10 rn0/k0

rssB 055

I

I

I

I

Llrnite r¡ráxittro nrg/kg

-D-S¡s 
M^xrMA EN EL

PNODUCTO FINAL
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G.2 fte(lui5¡tos c o tti ¡rle nrc I r t ¿r ¡o s

G -?-1 Étrvasado

G.2.1.1 Corr el fin do grrantir¡r r¡ n¡v{¡l atlocu¡r.lo <Jo hioior¡o ali¡¡ronlar¡a l¡asta qus el prodr¡cto

llo9,," ot con"r,r,i<lor. cl r¡rórr-¡rlo (lo l)rodtlcc¡ún, onvasado. allltacsnamiento Y lfanspo'to de la sal

¡rnlu .n,r.,,n,o l.rr.¡tlo (lcl¡c sor t¡¡l qlrc ov¡to todo ¡iosoo rlo conlanlinacióñ' ! ' '

G.2,'l .2 Los crlvilscs (ls la sitl ¡ritra c(,¡lsttt,lo lnnnano dirccto Yo(Ji¡(lil (¡ebon lrl¡fcarso con una

¡ruirju,l" ct¡lur arr¡¡ril¡¡ c.r,, lutr¡rs roi.§ (lr.¡o l:r i<lorrtifir¡uorr clitr.¡tnot¡ts do lc sal Yod¡ú¿ lluorura¡la'.

lrt lN[ll 57

',. TNsPECCIÓN

7.1 Muestreo

7.1.1 El r¡rrrsslreo del.¡erá ro¡l¡z.trso rl(r acltt¡rdo corr la NTE

7.2 Accl) t¿c¡ót¡ o rccllazo

7.2-1 Se ¡cotrlará cl lrrod(lclo o losrlotcs ('iGl producto
señ¡lal(los ctr cstJ lrQrlnit; caSo cor¡tr¡rio so rcclla¿ará'

INEN 56

qr¡o cunrplarr con todos los rdquisilo3

B. f IOTULADO

rott¡lado tJol ¡rrotluclo (,clrc cr¡r¡)l)lir con los ro(luisiios soilalados sn la NTE INEN I 334'

Y .1(l(: ¡rláS CO¡l:

¡l Nor¡rbre dcl producto 'Sal tlc ".. ([rnsa o cocino]" Yotlarla o Yodada Fluorurada

l¡l Fecl¡a y lote dc ¿liibor c¡ón.

cl Consérvcsc crl ltl{r¡f lrcsco y scco.

lCo,tlit,úa)

l
I

i

1998.o55
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Y.1
irl al)lc

APÉNDICE Y (in fo¡r¡r¡livo I

Tabla geogrlfica <Jc las loc¡lid¡<les tlci't,ct'atlor ctr l¡s rlt¡e el

(le cons!¡r¡o lrurnano, cs st.tlrerior a los'O,7 mg/l, a la fo'cha
nivel do flúor cn el agua
en la.rlue se emite esta

CANTÓN

r i¡ou^MIJA
.IIAMUA
:.MOlE

. I,J O

i¡Alo
, iIATO

¡'l r ILEO
r'ü_ll,E o
Pfl.r- Fo
PEr.I- EO

I.ATACIJNGA
I,.AfACLJNCA
sAr.cr,t)o
s^l (:t l)o
SAI-(:t.l)()
sA o urs lLl

TOTAL 16 t.oc¡lid¡ r lcs

rt,t N I I

¡,,I . S, P.
: I stu(l¡r, (lc Cotrr:crr tr¡r:i(5r¡ Nltlllr¡l tlc Iltior c¡t t:l Agtl;t tlc collgtllno lltllnntlo tlcl Ecu¡tlor'

I
l99G; rl¡tos vllidos ¡ l¡ f cclr¡. t

F r¡19/l

2
2
2
2

)1
2,5
1,7
2,7
1,7

r,5
i 1,5

2,5
t.6

,r,6
.1 ,B

f ic¡¡oua
Totor¡s
P¡:lilco
El llosario (Bttn¡iclr¡c¡ I

C¡rcta Morerto lCtrttrrl¡ctt¡ll
S¡lils¡ca

LOCAt.IDAt)

Cul.:iifcs
Lic to
Gr,¡rrro lo
S¡,r'Ger¡rdo

L¡ t¡cU¡ro¡
Pe¡ló
B r rr r t i¡r;r t t r b a

l\.,'lr rlliqr rir rt lil
l'¡rrralco
Srrqtrisill

1,9

i'

I

i

I
I

I

I
¡

i

I

I
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APTND¡CE Z

2.1 DOCUMLNÍOS NONMATIVOS A CONSULTAN

Nor¡a Tócrrica Ict¡¡to¡i¡o¡ Nl I lNIt']
Nur¡rri¡ (ccnica Ec(r¡túri¡rrir Ni E INLN

49r 1974
5O: I fJ 74

Sal co¡ntitt. Deter¡tinoción de lo hutnedad,
Sal ci¡¡¡titt. Oetcrt¡ti¡tdción iel ¡esidtto
scco i soluble y de la suStancia
.Jeslt¡d¡ atante,
Sal cot¡ttitt. OeteÍñinación del cloruro de
sodio.
Sat yoclada. Dete¡tn¡nación del Yodo.
Sal co¡t¡ti¡t.' Exo¡rcn .!e bac¡erias hatól¡tas'
Sal cotr in. Muesl¡eo.
Rotulado de p¡oductos slirtenlicios-
Requisitos
Sal para consunto htuttano. DetenttinaciÓtt

Nor¡¡r¡ Tócrrica [c¡¡¡tori¡rrir Nl [ ¡Nl:N 5l l'l 974

Noít¡¡
Nor¡r¡
Norr¡r¡
Nuf r ¡iil

Técr)ica
TócDica
T ócr¡ ica
Tócnici¡

Ecr.¡¡ tori¿¡r¡
Ecr¡¡t,¡ri¡¡r¡
[:culrlori¿n¡
Ecu¡loriarr¡

NTE
NTI:
Nl t:

N TE

INEN
ININ
INtN
lN I l.J

'54 r 1 374
'55:1974
56:1974

1334: I 9BG

f'Jor¡n.r Tócrrica Icu¡tor¡an¡ NTI lNtN 2254;1990

2.2 UASES DE ESTUOIO

l)u(:rr:lo N(¡.4O1:l (lu la l'lc¡rrilrlit:tr tlcl Icr¡¡tlor. l¡of]l¡tttt(:¡tlo ttrril¡ca.l., tlo 1,7 lay dc yo(li,dción

atltl4r¿t.»¡¡, dt, la s¿l p¿t;, c()/ls¡r/Dr, ltotttnt¡o y tlal !)rogrirt¡tn alc ttaciotúl de Fhtotu¡aciÓtl. llogistro
()f rci:rl Nr¡. 998, Ourlo, l:J96.

Co(lcx Alif ¡rcr!tarit¡s. S¿/ </c Cah:da.t Alitte hlarl¿. SecciÓ¡r S S Volumon I '1 99'l

Nor,tr¡ tCc¡¡ici¡ Ecr¡¡ ori¡rr¡ lNtN 57. S¡l rle r¡rcs¡¡, fleqtrisitos, ll¡stitl¡to Ecu¡toria¡ro rjo

Nor¡r¡rliz¡ció¡t, Or¡ito, I 973

Minisrcrio (le salud Pública. ofoani¿ac¡Ó|l l'anamoricana do la salud. o¡fscc¡ón Nacional dc

[stonr¡rr¡loolá. Progranta Nac¡onat tla fhrcn¡ració¡t de la sat de Cons' ¡to tlttnta¡to' Estud¡os ds

l-frrca Llasal - llest¡¡rrcn Ejoct¡livo. Ot¡¡lo. 19C7.
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¡NEN 27
1973.08

ACEITE DE MAIZ
REOU ISITOS

Nornra
Ecuatoriatra

ET AL 02.07 -409
DU 605.333.4

I

I

ILrt,1Tfl11lA 1. OBJETO

t- ¡ Esta nor¡¡a lictrc pot'objcto e:'tablccer los rc(luisitos del aceite ds maíz'

2. ALCANCE

Est¡ norma sc aplico ¿l Jccil,e (lc'n1¡í¿ crudo y ¡l acoite de m¿íz comestible'

3. TERMINOLOGIA

3-1Ac.eite<Jenlaí2.É.sclaccil'ccxtraÍtlottclgcrmendelmaí¿|ZeamayaL.).

4. CL/\SIFICACION

4.1 Dc ¡ct¡crdo cor'¡ su e:t¡tlo de ¡:r'ocesamicn to' el ¿ceite de maÍz so clasifica de la manera

sigu ien te:

4.1.1Aceitecru.]o(lcltlil.z.Esaquelquonoh¿s¡dosomet¡doaunprocesoderelinación.

4.1.2Acciteco¡ estible.denrafz,Esaquelque,luegodesorsometidoaunadecuado
proceso de rcfin¡ción, es apto p¿r¿ consumo lrumano'

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 El ¡ccite tle ¡n¡ íz no potlrá dcstinarsc ¡ consumo humano direclo'

. REOUISITOS DEL PRODUCTO

'a
6.1 El ace¡te de maíz deberá scr extraído de semill.as sanas' limpi¿s y en buen estado de

conrorur.ión, y cJeberá te¡.¡er el olor y. sabor caracterÍsticos dp oste aceit€'

O.2 trl ace¡te c ¡tJo (Jc nalr, easay a4o cle acuerrJo con las norrnás ecuatorian¡s correspon'

clicntes, dcberá cumpl¡r con l.rs cspecificaciones bslal)lec¡das en la tabla I' con excepción

tlc: pdrtlirla por c¡lcutdnriclrlo quc porlrá ¿lcaüi¡r -un 
máximo ds I olo' y acidez (ce'

nlo ácido oleico) qtrc podri .rlcanzar ulr nláximo de 3 o/o (ver B'2)'

I

(Continúal

t_

:

:



¡NEN 27 1973-08

TABLA 1. Es¡lecificaciones del aceito de maiz

METOOO DE
ENSAYO

ttc l-la lptrcn.G asLa ldi, cfcctu¡das dc ¡cuerdo con l¡

6-3 El acaite contestiblc de ñaíz dcberá scl refinado' prescntár aspecto línrpido' color

¡rn¡ritlento y no dobcrd contener rn¡tcrias. cxtrañas, sust¡ncias que modiÍiquen 5u aroma o

color, o rosiduos dc l¿s 5us[¡nc¡.1s emplc¡tlis p'rra su refinación' Ensayado do acuerdo con las

norr'¡r.rs ccu¡torianil5 correspondierrLcs, clc[¡cró cumpl¡r corr las especificaciones establecidas

en l¿ t.rbld l.

REQUISITO

6-4 L¡s rc¡ccioncs tlc
r'¡orm¡ INEN 44 sobrc

ncqa t ivo s.

7.1 Envasado Y rotulado.
norma INEN 6.

V illnvi.jcc lr r¡ y
cl ¡co¡[e cr Lrd(.) o comestil)le rjc m¡i¿, debcrár¡ d¡r resultados

0.5 La5 detcrn.rinacio¡res de ¡ccitc tle pcsc'¡clo' de accites miner¡les y de sustanciss

cc¡lor¡ntes, cloctu¡dos tlc .rcucrdr¡ con I¡ trorm¿ INEN 44 sol¡re cl ¿ccite crudo o comcstibl€

dc maiz <.lebcrin d¿r result¿dos neg¡l¡vos'

6.0 El errsayo do rancirlcz (Rcacción de Krais)' etcctuaclo de acuertlo con l¡ norrna INEN

45 sobre el ¿ceitc comc!tiblo rle mai¿. tjcbcri rl¿r rcsult¡do negalivo'

7. REOU ISITOS COMPLEMENTARIOS

El ¡ceitc cle rr¡¡iz dcbcrá cnv¡sár5e y rotula¡5e de acuer<lo con la

T.2Aclitivos.E|..]ccttecomcStlblctlcm¡izpodráconlener.comoanttoxldantesySlnergistag'
l¡s sust¿ncr¿s rndicad.ls en l¿ norm¿ INEN 46'

Máx.Mín.UNIDAD

INEN
IN EN
INEN
INEN
IN EN
INEN
INEN
IN EN

35
37

39
40
4l
42
43

0,920
128

o,2
0,05

t95
2.O
t,4? 4

20

lB7

0,9 I5
103

1,470
l4

cq/q
uln
o/o

mq/9

.C

Dcnsirlad rcl¿tiva, 25,/25oC

lrr r.licc dc yodo

AcitJez (conro ác ido oleico)

Pérd irla por c¡ len t Jm ie¡r to
lndicc ctc sa¡ron ilrcac rr)r r

M¿tcrra r ¡¡sa rl <¡ rri f ic¡blc
lndrce dc ref ¡accror''.¡ 25"C

T ilu¡o
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8. MUESTREO, INSPECCION Y RECEPCION

B.'l El nruestrco rjet¡erá rcalizarse de ¿cuerdo con la norma INEN 5'

a.? si el aceite crudo clc nraiz no cumplo con uno o'más do los s¡gulentes requisilosl

pórdirJa por calentJmiento y acirJez, 5e consider¿rá que no cumple con la norma pero que no

ostá alcctad¿ su gcnlrir.ridacl, qUedAndo SU ¡Cept¿ción suieta a convenio previo entf6 lós

p.rr tcs rn tcres,tdas.
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APENDICE Z

2.1 NORMAS A CONSULTAR

¡NEN
INEN
IIJCN
IN IN
INI-:N
I IlLN
r t.l EN
INL:N
INEN
INEN
INEN
INEN
INEN

5

6
35
37
38
39
40
4l
4?
43
44
45
46

6rasas y acaítcs coñastiblcs' MÜ6slr¿o'

Grasas y occ¡l( s comestibles. Envasado y rolulsdo'

árornr'y oroit", comestiblcs De?c'mlnació¡t de ld densidad relativa'

G¡as¡s y accit¿s comostiblos' Detc¡ntinación det ind¡c@ de yodo'

Grasas y aceiles cgñost¡blcs. Detetminación de la scidez'

Gras¿s't/ aceilcs cofir.stiblos. Oetet ¡nación da pórdida por cdlen¡8mieñto'

ároro"'y ""u¡t", 
co.,cstibl¡¡s. Determindció¡t det índice do sdponiÍ¡cociótl'

Grasas'y aceites co¡nest¡bles' Doterm¡ttsción 
'18 

l8 materia ¡nsoponil¡cable'

6r¿sas y acci¡es co¡ncstibtcs' Dete¡minaciói del lndic@ de rclracc¡ón'

Grasas y aceiles conreslihlos Doterm¡nacíótt dcl TItulo'

Grosas Y aceilcs co ostiblcs' Determinac¡ón de ddullctocío¡tes'

Grasas y aceitcs co¡¡lostibles' Eñsoyo de rdncide¿'

Grasas y acaites conostiblos' Adit¡vos'

2.2 NONMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

A ce ¡¡o dc a¡¡ot¡¡oti. neqÚisltos'

A cc¡ le Üe atlloatón. ncqÚis¡tos'

A co¡te de erroz. Rcquisitos

G rasd .le coco. ¡loqu¡sito5

A coile de colzr- liaquisilos'
Aceile dc g¡rasol, n oquisi?os'

Accile de ña í2, Roquis¡los'

Ac e ito de mant'. Ro<¡uisitos'

Ace ite de otiva. nequisilos'
G¡:tfi dc palma alticana Requisitos'

Grcsa do Palme roal. Requ¡sitoE'

G rasa do Palmiste. ñcquis¡tos'

Accio de toYo, R cqu isi¡o s'

Mczclas de acoiaes vcgel0lcs coño5¡ibles' Requ¡s¡tos'

Acei¡es ali¡n enticlos. Vlll

INEN
INEN
INEN
INEN
INEN
INEN
INEN
IN EN
rN E t.l

INEN
INEN
INEN
INE,N

INEN

IJ

22

26
't'1

?B
29

30

33
34

2.3 BASES DE ESTUDIO

f'lorm¿ Colombian¡ ICONTEC 255' Grdses Y ace¡tes comest¡bles' Aceite de maü' lnstituto

Cotoml¡¡¡no <Je Normas Técnicas' Bogotá' i969'

Normas sanilari¡ <le Alimcntos oFSANPAN-lALuTZ 412'19'02' Aceite de nl8|','

dÉsióirs. ofic¡n¡ 5¡nrt¡rr¡ Pan¿nrcricana' washington' 1968'

CórJigo Latrnoomcrrc¿no de Alimentos Al¡tnentos grasos'

ó""r'r"* u"il."¡¡ner rc¿no <Jc Quimica' Buenos Aircs' I964'

Nornra Chilen¡ INDITECNOR 23'50' Aceites Y gtatas vegetales' Nomenclature y co'

¡/s¡icas. lnsiituto Nacional dc lnvostigaciones Tecnoló9icas y Normalización' Sart'

l9 56.

BAILEY, Allorr. Aceitcs y grasas industriales B¿rcelona l96l'

- lL-
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I N FO NMACION COI\4PLEM ENTAB¡A

L¡ Norm¿ f NEN 27 luc cstuclj¡da por er subcom¡té cr 7;r*,productos Gr,,so, coñcsttbra,y aprobada por éste en l97Z-03-Ol.

Formaro¡¡ parte del CT 7: l, l¡s siguienl.es personas:

INTEG RANTE: ORGAN IZACION REPRESENTAOA:

Sr. M¡rio C¡bc¿¿ do Vacá

Dr. Raú | Córt¡llo

Dr. Fidol Eq¡t

I n9. Ju¡n Bcrnrrdo Leóñ

5r. P¡blo Lo¡¿dá

ln9. WéIJngton M¡rct¡t

Dr. Jos¿ E. Muñoz

lng. Joré Pug¡ V.

Dr. EcuJdor S¿nl¡cruz
Sr. Enrlque B¿rrig.

lng. Wilron Várconc¿,
ln9. Eduardo Sánchcz e
lng. Tr¡j¡ño Vójco

Dr¡. Leoñor Oro¡co L.
lng. J¿imc Red in

lndustrl¿i Aloi C,A.

Inttltuto Naclgnal de H¡glon6 .,Llopotdo
l¿qulet6 P¿r6¡".

Aroc¡aclón Nac¡onat dc Culuvrdóro, dr
Pa¡m¡ /\lrlcatr!.

Contro do Dos¡rro¡to, CENDES.

ln3t¡tuto d€ Com6rcto Extertor o tntogrrctin.

Ercu6lo Pol¡tácnlc¡ Naclonal.

Coleglo de Qu lmlcos ds plchlncha.

lnq. Joró Puga V. y Asocl.dot.

Arqcl¡clón do Productor€r de Ac6lt'' y
Gr¿r¡§.

Mln¡!terio de ¡. producción.

INEN.

La Norma en referenci¿ fue somotia¿ a consurta púbrica der rgTa-rz-orar l973-01-r5 y selomaron en cucnta todas l¿s observaciones recibid¿s.

L¿ Norma Técnica INEN 27.fue aprobaoa por el consejo Direclivo del lnstit¡rtoEcu¿toriano cte Nornr¡li¿¿ción, INEN en sesión del lSZi-l i.io.
El sr' Ministro de rncrustrias comercio e rntegración autorizó y of iciarizó esta Norn,c¿rócter de'OBLt.ATORIA, mettiante A.ueido llo. f OJi oe tg73-12-10 pubtir;RcAistro Olicial No. 461 de l9l3.t2-21.

r Actu¿tmcn te (AL OZ.O7).

5

..
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Primcra ReviriónNorttta LECI.IE EN POLVO.

ll E(]u lslTOS.
atoriana

EH f'
L 0 4?3 0 1 I

./ -1,

cbu 637.143

nt IfiBTí)il'1
ti Ll LlIl ¡ L'r¡t¡¡

I

1.1 l-(l¡ ¡r0rrtr¡ csLlt)lcLc l()6 ti¡x)! y rioti'rc lir c¡rJclcrl!tic¡t quc dcbc tcncr l¡ lcchc cn p

2. ALCANCE

2,1 l-sla rlt¡r¡rt¡ tc ¡plic¡ ¡ la lccl¡c c¡l l)olvo cnlcra' gc¡nltlc¡ctcntad¡ y dc5crcnlada'

4.1

r) 1¡po l. Lccltc crr ¡rolvo cntota'

b) 'Tipu ll' Lcclls cn polvo:cn¡irlcscrcnlad¡t'

c) l ipo lll. l-cchc cn polvo tlcscrcmada'

5.1 Dcsi¿rracioncs

1. OB,ETO

tipo,

trotrtbrc,

cl sisttttt¡ por cl cu¡l lr¡ lido ot)tcrlidit (spr'ry o rollcr)'

5. I{TQU¡5ITO5 DEL I'ROI]UCTO

. Du ¡cucrtlo con sus cJrnctcrllticits' la lcchc cn ptrlvo sc dcslgnará de la nrancfa r¡Euienle: ,ti

olvo.

'.l-"- '

]. TLI(MINOLOGI A '

3.1 Lcclrc cl¡ polvo crttcr¡' [¡ r'l prorluclr¡ llctco ol'tcllida por l¡ dcrlrldrateción dc l¡ lcche dc vace'

3.2Lccl¡cc¡¡Polvoic¡|li(lcacrehl¡(l¡.1:s(11|)ror]Uc!DlJctooo[¡tcnirloporlatlcllrit|rataciónr'lclalcclrc..
dc v¡c:r p¡rci:rllnc¡rtc dcscrcnr¡d¿' ' -'iii''

.,n.

3.3 Lctl¡c crr p<rlvo rJclcrctnad;t'

nrurJ¡ rlc v¡c¡r- ,r

Et cl Producto llctco obtorido por li¡ dctl¡idr¡taclón dc la lcchc dctc fe-.,;l

4. cLASlFlcAcloN

Dc ¡cucrclt¡ con sus c'll¡ctcrlslica§' I¡ lccl¡c c¡¡ polvo 5c clasitic¡ cn los sigu¡entca t¡pos:

,i¡

t,.

,., i,,.t

1i:

(

j..:i)r
'iir:t.,r;Ft

a)

t))

c)

..1.1

',.|

. [ijctrrplo:

Tipu l.

Iipo ll
'l ip.o ll l.

Lccltc cn polvo cttrcra (rpr'ry o rollcr)'

Lccltc crr polvo su¡lridcscrcn¡¡¡d¡ (¡Pray o rullcr)'

Lcclrc ctt ¡tolvo drscrcrr rd'r (5pray o rollcf)'

.i
(Continúa) ''' :

l9a5-02t
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5.2 llct¡uiritr»s gcncrllcs

5.2.1 L¡ Icchc c¡l llolvo cllrcril, scl¡idcrcrc¡n¡d¡ o dcrcrcmad¡ dcbcrf Prctcnt¡f un erpccto homa8'dneo' El

5¡bor y olor tlcl¡cr¡il¡ scr ¡.rs c¡r¡ctcrlsllc¡s r-lcl prorlucto frcsco' sin inrlicios rjc fancidcz en'es y dbspuér

(¡c ¡u rc(r)rretittlción, liblcs rJc llonÍos y lcvndur¡s' sin sabor anr'rrgo' <i cualqu¡cr otro sabor u olor cxtfaño

u ol¡ict¡l:lc. l-l cokrr Llcbcrá scr ultifornlc' blanco o ligcranrcntc crcnloso'

5,3 tlcr¡risitos rlc f¿l¡ric¡ciún

53.1 L¡ lcclrc cn polvo c¡¡Lcrir, scn'itl"scrot'"i¡ o dcscrcmad¡ dctrcrl rcr el¿l¡or¡rlá con lcchc dcb¡d¡mcn-

lc p¡ltcur¡l;ld¡ y c,l cordicioncs !¡oitar¡at (tllc pcrntitan rcrlt¡cir ¡l ¡l lnil¡ro su cont¿min¡ción con mlcroof'

1¡;rnirnros; arJcnrfs, dcl¡c oblcncrsc dc ¡ninralcS lluc no padczcan cnfcrrncd¡dcs lnfccclo¡es'

/ ,,r., nr,rrrur. Po¡lrl ¡ñ¡clirsc ¡ l¡ lccl¡c en polvo cntrcri' scmidcscrcm¡da o dcscrcmada' dur¡ntc iu pro'

ccso rlc f¡t¡¡ic¿ciór, conro crlnLr¡ti¿ndolcr: satcs sódicas, potísicae y cllcic¡s dc ácido clrrico, ácirlo c¡rbó'

nico, Ícitlo orrofol[r!rico, ácido polifostórico' cn trna <Josis mlxinra dc 0'5o/o' iolot o cn comtrinaci6n' cx'

,r"'iu,r, ".,,r,,, 
sustarrciar anltidr;t:, ticmprc quc csto se hlga constar co l¡ ctiquct¡ del p¡oduclol

ls.l.f la lcclrc cn Polvr¡ ctrtcra' !ctrritlcscrctlr:rrJa y dcscrcmlda no dcbc contcnor 8'r¡tai ¡xtr¡ñát' ¡c,(c'p'

ción ¡.lc un¡ c¡ntid¡d dc lccitlrra, tccnológic¡t¡rcntc rccomcncl¡rl¡. No co¡¡lcndrá arúcarcl' ni protefna:

diet¡Dr¡i a lar dc la ¡rrr>¡ril 1""1,".'¡¡,, ¡"rr" cor¡tcrrcr fc!¡duol dc.plagulcldas o contanl¡n¡ñtca mcl¡bólicot

supcrir.,rcs a Ll5 !()tcranci¡s n¡lxilnnr á(hn¡ticl¡9 por l¡! 
'cglanrcntacioncs 

vigcntcs'/

5.4 Lspccific¡cio¡¡cr'

co¡t l,tt nornt¡s ecu¿t<-¡ti

Los Lrc! t¡lros dc lccltc cn polvo, clasificadol cn cl numcral 4 y enraya<Jor <lc acucrdo

¡n¡r corrcspol¡diclltcs, dcbcriin curnpl¡r con ltls rcqui!¡tos cstablccirJos cn l¡ T¡l¡le l '

TAULA 1. llcquiritos r.lc la lccltc cn polvo

5.4.1.',! Los lrcs LiPot clc lccltc cn polvo, clltsi[icldos cn cl ¡¡unrcr¡ I 4, dcbcn dar rcacción ncaatlva a la [os-

[,rtasa,5c¿tin Nr¡rnra lNf N 307'

5.4.2 Lot trcs tipos dc lcchc cn ¡rolvo, clasllic¡dos cn cl nul¡tcr;rl 4' cnsayatlor dc ¡cucrdo cutt la¡ llornl¡r

concspondicnlcr, dcbcrin cunrplir cun los rcquisitos nrlcroblológicos catablccidor cn l¡ fr
cctl¡ (()l ¡¿n;15

bl.r 2.

(Continúa)

Tlpo ll IT ipo llf lpo I Mótodq de

Er¡!¡yoRrQU lS ll ()5

INEN 299

INEN 3OO

INEN 30I

INEN 302

INEN 303

4

1,s

u

l,B

3l

43,5

6,5

1,4 0

Pdrdid¿ por calcrtt¡r¡icnto

Gr¡5¡

ProtcfñJ

Ccri iz¡

E*llre¡a<lo conro lcitlo lictico'

-2-
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'f ABLA 2. Rc(¡uir¡tos nric.ob¡o¡ógico§

fieqr¡ isitos
T ipo I T ipo ,l I T ipo lll

Mdtodo de
Enray o

U¿ctcri.rs ¿ctiv¡!

Cont¡ic dc l)¿c tcri¿s coliforñrcs

[J¡c lcri¡s p¡ló90n¡s

llonoos y lcvadur¿s

l0 000

n e9.

nca.

¡reg.

l0 000 lo 000

n c9.

neg.

ne9.

INEN 3O4

INEN 305

¡NEN 720

INEN I72

5.4.3 L.os trcs t¡pordc lecl¡ccn polvo, cl¡siliqrrlos cn cl rrumcral 4, cnsayados rlc acucrdocon lasn¿rmas
trctlatrrt'ianas corrcr¡r)ndicntqs, tlcbcr:irt cutn¡rlir con lor rct¡uisltor dc solutrilidad cn agua orl¡tlccidos cn la Tr.
trl¡ 3.

'f AflLA 3. l¡rtlicc dc solubilidad

Tipo I f ¡po ll Tipo I ll
Mdtodo de

Ens¿yo)
l

)
¡

)

lIldicc dc sohrtr¡lid¡cl

.r) 5t)rry

b) Ro¡lcr

t,0

15,0

1.0

15,0

I,25

15,0

INEN 306

INEN 306

5,4.4 l-¡ lccl¡c ott ¡tolvo obLctrirla ¡rrr ul trtétoclr 5pray, obscrv,rr,l;r ¡ tri¡vCs dcl m¡croscop¡o, sc prcrcntará

cll lornt,t dc granulos $fdricos; 0n crnrl:io, l.¡ obtcn¡d,r ¡ror cl nrdtotlo Rollcr rc prcsclltarl cn forma dc cs.

cilm r¡5.

6. REQUTSTTOS COI!ipL¡.MENTA t OS

6.,l fl¡lvas¡ck¡. L¡ lccltc c¡¡ pc.rlvr.¡ tlcbc¡ícxncndr:¡¡ccn c¡¡v¡scs hcrnr¡tic.rnrcntc ccrrados, no tranrparcntcf
ni translticitJos, qLtc ascgulctl l¿ ¿dccU.¡tl,r co¡rscrvici(in dcl producto.

6.1.'l L¡ lcchc cn polvo <k:br:rJ ¡ct¡ndicion¡rsc cn crv¡scs cuyo matcrial dc uso pcrmitido, cn conracto
cor¡ cl producto, sc¡ rcristcnlc ¿ su ¡cciún y no altclc las c;rractcrfsticas organoldptic¿s dcl mismo.

6.2 Rotr¡l¡<l<¡. fl rótulo r.¡ li¡ cL¡qnctn dcl cnv¡sc dcl¡crá incluir l¡ sigr¡ic¡rtc información:

(Co,¡t¡núa)

-3.- I98l-0¡S

nc9.

ño9,

neg.

I

l
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IN EN 298

nombrc del producto. Lechc cn polvo;

tipq dc lcahe cn polvo (scgún numcral 4);

rn¿rca rcgisr¡da;

númcrq dcl lotc;

razón social dc la cmprcsa f¡br¡canle;

masa ncta cn gr¡mos o kilogramos;

fccha dc fal¡ric¿ción y ticmpo máximo dc consumo;

aditivos añadidos;

númcro dc Rcgistro Sanitario y fccha d; ómisión; ,

ciudad y p¡fs dc origcn;

¿viso: l¡ lcchc cn polvo dcbcrl diluirso cn agua potabh manejada cn condlc¡ones len¡t¡rl¡i
gicnLcmcntc hcrvicla, dc ecuctdo a d¡tor proporcionador por ol fabricante.

a)

b)

c)

d)

e)

0

8)

l,)

i)

i)

k) yf(

6,3 L¿ conrcrci¿liz¡ ción dc c5[c produ€to cumpl¡rá con lo diipucrto cn las Rcgulaclones d¡ctada3, con
sujcciún:t Lt Lcy rJc Pcsas y Mc<.lidas.

7. MUESIREO

7,1 E¡ mucslrco sc rcalizará dc acucrdo con l¿ Norma INEN 4,

(Continúa)



INEN 298

APENDICE Z

2.1, NORMAS A CONSULTAR

INLN 4. Lectto y productos lic¡aos' Mucs¡¡co'

lNl:N 2119. Leche ctt Polvo. Detct¡i'i ac¡ó rJo la hu¡nodad'

INI-N 3(x). Lecl¡e cn polvo. Dcterñi¡ac¡ón de la grasa'

INEN 301. Lccltc c¡t polvo, Deta¡nin¿ciú¡í dc los proteinds'

lNtN 302. Lechc ct, polvo. Dctcnnhúción de los cen¡zas'

lN[N 303. Lechc ctt pol'/o. DetemthÚc¡ót¡ de l'1 ac¡dez'

INLN 3l)'1. Lcchc ltt Polvo. Detcn¡ti¡tción de bactor¡as act¡vas'

lNtN 305. Lcche ? Polvo' Dctt¡t¡¡inaci¡in de bdctct¡rs col¡lo¡mcs'

INCN 106. Lcclrc ut trolvo. Dercr úBció (tal thd¡cc cle sohtb¡lidad'

INLN 307, Lccltc cn ¡tolvo. Ensayo ú' lost¡tasa'

IN¡rN 720. Leclrc c¡t polvo. Dctcn'tinac¡ón dc bocter¡as patógenas'

INEN 172. .Lecllc cn polvo. Dearn¡i¡tÜción de lrcngos y levaduras'

2.2 BASES DE ESTUDIO

Nornra chilcn¿ INDI.IECNOI{ Nr:lr 1142. Lect¡c en polvo. Espcc¡Íicac¡ones. lnstituto N¿cional de lnvcs'

tig.rc¡otcsTccndó8icas y Normatización' 5antiago, 1972'

Cirrlig<r <Ic Principios rcfcrcntcs ¡ l¡ lccl¡c y productos líctcos N¡r' 
^ 

- 5' Lcche enlcr¿ en polvo' lcche

en polvo parciahnet¡tc dest¡atada y lccl¡c cn polvo tlosnarada' FAO/OMS' lnfurnrc dcl déc¡mo cuarto pcrlodo

dc le¡ioncs. f{om;t, 1971'

Norm¡ ccr¡troamcric¡n¡ lcAl'l I 34Q44. Leche cn polvo. lnstituto ccntroamcricano de lnvcstigación y

l ccnologia lndustri¿1. Guatcm.¡l¡, 1967'

Norma Urit.inica ¡l[¡tsh Standard 4225, Specilication lor spraYdied skimmed milk power for canteons'

British Stanrl¿rtls lnstitution. Londrcs, 1967'

Norrna Argcntina lltAM 14051. Leche en polvo'

tlucnos Aircs, 1959.

lnstiLuto Argcntino dc Racion¿lización dc Materl¡lcs'

Nnrrna[:sparirrlaUNE34l0l.Lecheenpolvo'Clases'cancterís'¡casymétodosdoensayo'lnstlluto
N¡cic¡n.tl tlo R¡ciort¡li¿¡cirin clcl 'lratr'rlo'. I'l¡rkid, 1952'

:
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lt'lsjT l'¡'tJ'l o fr (; tl;.-l i I li I i''i; i) D E NO F( N¡A L lZAcloI'¡

cDU 663.914

1.1 Esta norma establace los requisltos que debc

on porvo para fabricación Inrlustrial' de Productos do

para consumo huFano '
?.. AI'CANCD

PROYECTC' C 1 DD NORI'4¡ ECUATORIANA

AL 02.06-406

CACAO I]N POLVO

REQUrsrros

I. OBJETO

conpren.le únicamcnbe eI cacao en

de l"á torta dc cacao-

INEN 620

1era. Rev isi6n

cumplir eI cacao

cacao Y chocolate

Fo].vo Provenlcnto

,-1
_--/' !

2.1

3.1

co

Esta no¡ar¡a

<1c la Pulvcrización

Torta clc cacao. Producto

Farte ae Ia grasa exjstente en

3. TDNMINOLOGTA

obténido aI eliminar Por Prensado

Ia pasta de cacao '

mecáni

i,i
,¡.

;]

3.2 Tor'La de c¡cao soLuhlo, es

¡:rensaclo mccánico partc dc 1a gr¡sa
el producto obtenido aI eliminar por

exisEento en la Pasta de cacao solub].€ '

',.;.. il\,'l
. - .',;)

,:lit

. tl:
. r(

,t,c]
'1¡llr

.:it'ii!,
. . 4i:r
.'',..i1

-' ^li

'('

3.3 Cacao cn polvo. producto obLcni(to Por la Pulverlzaclón de Ia tor-

pulverización de

da solu}: iI izacl6n .

ta de cacao,

3.4 cacao en Polvo soluf,1er producto obtenicio Por Ia

/1at<¡rtadeCacaosot\rblcsometidaaunadecuadoproceso

4. DISPOSICIO}IES GI,NETi¡LES

Ro ACflvo oer lsO lñlcrn¡tlort¡r o"init¡llo" lr¡r sr'i'rrt1'l '¡ittrr

C(,1¡AN'f c o'¡¡r'l'rr lrn ¡'tr(rlLrrr'i

o¡ML or!¡nlr¡rro¡r rntrrrlntru¡¡ r¡1! !¡ r¡i:ttulq ll" l l'i"l'

AulrO: ll¡,ltt¡ r.t, ltltrL¡r"

^l,nnrro 
' -l 

t lf§.: : r'\ 6l)u
Ür\rll lY99 l.lr¡ llrlt l

I¡c!¡,nil( S¡'7'fr"

cUt:Nc A: t,ttnv¡tt (||rr(¿n M"\(t»o
¡ rtf. 

^(lr,¡. 
l)cl l¡rqui lni,utltrlt

I'¡r( s;"'ilt . I.¡t: H04'l2l

,,. . ;,í:
ii '"i;.

G,UAVACltrtl-: lru¡trt(h.rr¡ 11 '' ,
y rlr tl, r,¡hrt. I rl, N§. 4. 4¡¡' l'itu ',.'

i'trrli rrlt l (ll: Jl.l l4?' .i.

I
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7. ETIQUDTADO Y II¡WASADO

1.1 linva s¡(1o .

7.1,1

duclQ dc mancra que no '11tore

7.2 notula(lo.

a)

b)

c)

d)

e)

f)

nofi\bre dcl Prodlrcto.

no¡üre Y marc.'l cle1 f abricante '
ident j. f i cac ión dcI IoLc ,

cont.cnido neLo en utlidadcs dcI Sisterna Internacional'

país de origcn r

norma tócnica INEN dc roferencla'

''l"bo t"¡: resilrtente a ta acci6n der Pro
El material dc1 cnvase c

su composición y calidad organolópcica'

7.2.1 Los envascs dcbcrán flcvar ur¡ r6tulo visible' lmPresor o adherl

tlo cr¡¡1 (:rr¡,¡rr:l.r,rllr¡ ll!tJll,ltrr¡, rt'tliiul'irrltrfl lll¡ (r/ll¡l'l1l lnno' Ínlulttntl'lIli t:till Irfo

pósito dc exProtación se ¡crrniLirá Ia redacci6n en otro ldioma y llevará

Ia informacrón ¡rínima siguienEc: (ver INDN 1 334)'

\J

¡9O lnrrrtlrr¡o!til l l r r '! r t l 

' 
¡ l l n 

' 
r lt'r '¡l rr¡'¡-¡¡ ¡rr' r¡rr'¡r

COFANf Cont¡1'bn ¡'rn¡n¡c'¡c¡nr (¡ r¡o'r'r'rt l ¡r:tllt '!

OIML Orr¡trlt¡lior¡ ¡rrl r¡lr('r rlr rl' I'rrl'r'lrt¡'!: I ¡'¡r'r

CUENCAT 1)(l ri,t (h¡cilr :

lill. 
^JIr. 

I).1 I'ur¡tuÉ lrtd
túc§rn¡il§ 'l ( ¡lr litl4'l¡

OUlTor ll¡rlrttri/r' ll I'r(rr'r N''

^tr"'rxrtr 
|(ll\.. ¡ l't lllrlJ

( x$tlx -119e ltlr! llr"r7 lNl
I ¡(srn¡il( S¡1 5r! I

cUAYAQUIL: Ilurrrir h r(o
9 dc ()tr,rh¡t. (il. No.4' 41"

I r.\¡rrril. ¡rll: ll ! li

'7 .2,2 La comcrc ial izac ión dc este Producto cwnptirá con Io dispuest'o

Iiegulacj.oncs y Rcsoluciones disct'ad s' con suJeci6n a Iá Ley de

Pe s<-r s Y ¡"ledidas.

/,,,/
h

() II
NS/l.L¡,rr.

0B-0?-25

Mrf r¡llAO ACI lvo Dt:
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'iU.i llG;lJ.r'\.S }l COIISUL?¡,?

Ilii]i: 532 Cacao (lro¿uctos
en áci do.

Cacao (Froductos

Cacao (Productos

bra cruc]a.

Cac¿o (Produc:os

Cacao ( Prodt¡ctos

C¡cao (Froductos

cnzimát.ico).

Cacao ( Productos

1as cenizas.

Dcriv.rCos).

Derivado§) .
dcrivarios ) .

cicrivaáos).

(lerivados).

derivados),

dr¡¡:i,v¿¡dos ) .

Deterninación de ceniza insolubl¿

I

:t

!

f r.*Etl 533

I r'tEN 534

Detcrñinación de 1a ceniza tcta].
Deteni.inación del conlenido de fi

rr!'nN 535 Deteñ:,inación del coilenido de gra

I¡.:Elr 6 36

¡luestreo.
Deterninación de1 aI¡nid6n (l{étodo

Ir'Irr.;637 f,(.tcrrritr¡ción de 1a alc.r'1i¡¡idaC de

ri.¿ii

IllElt
1334 notul.ado dc l)roduclos alimcnticios para consurno lrLmano.

1676 liroduc¿os ('lerivaclos de cacao. Determinacióñ de la h\üxedad o pér
dida por cal.cntamicDco.

.i
-¡

I

2.2 DASES DE TSTUDIO

Codez Alimentarius, IloÍmas cie-l Cocie:r Alirnentarius para productos de1 Cacao

v Chocola te , Vo1úmen VII¡ FAO-OHS Rom.l, 1982.

Codex 
^limentarius, 

¡torna s cl{ll Codex hlj.mentarius nara productos de1 cacao
y Clr()co 1a tl. , Suplemento 1 aI Codex ¡Iinentarius. Vo]úmen VfI, FAO-OMS. Roma,

1983 -

Chocolate Production anC Usc. B), !. Russefl Cook.Revised by Dr. E.M.Heurslng,
llarcouirt Drace Javonovich. Inc.. New YorF-, 1982.

I

'{
i
{

I

Its,/¡1^F.
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NTE INEN 2 074

n¡lassusranciasañaclidasalosal¡mcntosl)afaprescrvafoaumcntafsuscualidadesnutficiona|es.I

3.28.1 Ad¡t¡vo mulli)ropósito f ',1' Son los aditivos c¡uo puedan cumplir dos a mas funciones'

3.28.2 Acondicionadorcs dc ¡nasa Para Pan¡ficación' Son.sustancias usadas para modificar las

propiedatles r6oló0icas ¿" rn *t-t-o- *i *mo fortalccer la mi§ma' de manera quo so produzca una

masa ¡rrás csrabls, clást¡ca rrn;;;il;. ü;i"inn'r¡nrt¡¡én t¡ consistcncla v p(olongan la vida útil del

p,oo,..o'cstadclin¡c¡ónincluyoalosfortif¡cantesdomasa.

S.2S.3Agenlesdeacabadodesuperlicie.SustanciasUsa.l6sparáincremcntar¡a.pal¡tabil¡dad.
rlf escfvar et bri o e inlril.¡ir ta.j";r;;;i;;;; iolui¡,.t"n,or, i ctuvcnr.lo esmaltado, pul¡do, encsfado

y revcstimiento de ProtecciÓn '

3.2f..4 Agcntes para curado Y encurtido' Son sustancias quo inhiben rcacciones d€ auto-oxidación

v/o contribuven ,r o.tor'r""¡.nion-ó 
'JJ'ti* t;itárrora maduradora desoabl€ 6 ¡mparten a los

;i;;;r.; ,n'r"t o|' v/o color i"il'i' "*r''"trto 
produciondo un ¡ncremento en su v¡da út¡l'

3.zB.rr Aoenrcs (le litmeza y texttra. son sustancias usadas para precipitar la pectina residual V asf

fortificar los tcj¡dos o" "opo""' v 
'i""'uni' 

"u "olupto 
duranto el proceso tccnolÓoico a que se

sontetcelalimento.(sodcsignanta¡,]¡biéncomoaosnlosondUrecgdoros).

3.28.6 Agentes dcsl¡ídrula'ltcs o sectntcs' Son sustanc¡¡§- quo tionen la propiodad de absorber la

nu-o,i"¿ v que son usadas ¡*o Áintonot cond¡c¡onos cio baia humedad €n los alimentos'

3.28.7 Aireado¡es. Prooelcntes Y gdscs' Son o¡sos us?dos con et oujqto de suplir la fuer¿a

nccesar¡a para expelor ¿ol """-"ti 
t'lt-piotl'"t" o para rctlucir la cántldad de oxlggno on contacto

con el al¡menlo dulanto el envasado'

3.28.8 Agentes ar,t¡a|ehnaz'1ntes o antiagloñüantes y de lilsro ltuio' Son suslanciaS aoreoadas a

tos pro<Juctos alimc¡r(icios. ;;j;;; ¿ polvo o cristalinos con el ob'eto de prevenir su

apelmazamiento, aterronqnliento o a0lomcr¡c¡ón'

3.28.g Ágentcs ant¡aglut¡nont cs' Son stlstancias quc sB nñ¡den a los álimontos para impedir su

uolr,ino.ion, floculac¡ón, co¡0ulación o ¡)cpti¿aciórl'

3,28.1O Agentes añtiox¡tJantes' Son sustancias usadas para preservar las caract€rfsticas- qufmicas

.y organotépticas oe los a¡imc"n"iol, i"i"Jr.¿" o lmpitliendo su detsrioro, rancidez, afeclación del

sabo-r o tjccoloraciÓrr provocados por la acción dc agentes oxidantos'

3.28.11 Agentes snf¡esl)u¡na¡I¡es' So consiclcra como talcs aqueltas sustancias que so utilizan para

evitar o cor¡trolar ro tor,.,"aiin'io'u.pr.rn,o no daseablo en la labricación dB productos alimenticios.

3.?B.12Agentes arcn,,izantes'Sort prepar4cionos quo contionon' on'o'rn"tont"t'trada' principioi'

activos aromát¡cos que no ";;;;;;t;t;;i;" ' "ont"o 
directo Y cuvo obietivo es-proporcionar olor

;;;;;t";i;;' ;...1i,"i", ali'ncnt¡cios' son dc naturaloza natural' idénticos a los naturales v/o

artificiales. ¡:

3.28.'1 3 Suslanc ia arcñat¡zartte /'alulá'l' Sustancia qufmica definida' aislada o dcrivada de un

aromático natural y/o ds un conccntrado aromático natura¡'

3.28.14 Sustarc ia arotr.tática ¡dé¡ttica a la natural. Cuerpo aromático rlsfinido, obten¡do por sfntosis'

'irv, 
"r^-tiri"ará. 

qufmica cs ¡ti¿nti*1 la provenlonle do una sust¿ncia aromática natural'

3.28.l5Sustanciaarolrr/l¡¿anteolt¡l¡cial.cUerpoafomlticodefinido,obtenidoporsfntusis,cuya
arur.irta orfrlca no h.l sitjo i<icntificada en un Droducto natural'

3.?8.1G Coadyuvantes (Je r:laborac¡Ón' Son sustancias usádas on la elabor¡ción de un producto

l;í';1,Y"'ll'.'Jí:íffiffJJá;i;;; ;ñ;;;i; o roái'i 
'¡s'nu 

rinari'lrad "',"''n.l:;;;

t

t,
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al¡nrento o corr¡tlonc|lte de¡ n]¡srno; se inclUyen cn esto 0rut)o los ¡0ont€s clar¡fic¡ntes, los aOentes

enturbialrrtcs y ¿rl tic.turbian tet, üa 
"o,.'f¡t'¿otcs, 

los floculantes' los ayudantes de filtración' los

¡nlr¡bidoros de cr¡stalización, los ¡co¡'td¡cionantes y otros'

3.2f..17 Coatlyttvantes cn la Íornu ación' Son sustancias usarJos para pfomovor o producir un

eslado ffs¡co o rextura deseaulá en los alime¡¡tos; se incluye c; este orupo los acarreadorcs' los

;;;,";r, los ¡)laslilicar)tes, los a0entes formadorcs de pc¡fculas y olros'

3.2f.,18 Cotorcnfc. Sustanc¡a obterlida, por un l)roceso de sfntes¡s o sim¡lal mecanismo' o extrafda'

aislatla u s1¡¿ [6rma tleriu¡Oa, án o'"¡,i ,n 
"¡,i,t 

¡o intornrcdio o f inal «lo idenlidad, de un vegetal,

arrir¡rar o nri¡¡cral u otrn tuo,',io y-.t,,c cron,io es añadido o aplicado a un alimonto' droga o

cosmú(ico, o al cucr¡ro lrurTrano o á"tqu¡"t t)a' to dc este' es capaz¡ sólo o a través de una reacción

con otra sustancia, <je inrpartil, ,tÁüt, iel'alt¡r o sonrl-¡rc¿r el calor' Los colorantes de acuerdo

a su origen, so clasil¡can ""i "oi"árto.'orgilnicos 
naturalcs, colorantes orgán¡cos aftificiales y

coloraritcs inor¡;Jnicos. f-as rncis quc son l'r¡nt¡ién colorantcs' forman parte da los colorentés

orgánico-artif ici¡les,

3.28.1a.1 Coloratttcs orgán¡cos nattÍalcs' S 'r sust¡ncias que se encuenlran contenidas en los

vcqctalcs Y ¡rrirr'loles, y ttt¡c ¡rueclctt sÜr obtct rtlos por lnótotlos ffs¡cos o qulrrricos' 
.,

3.2f,.1f,.2 Colorantos oÍgátt¡cos art¡licialcs s')n §ustanc¡as (luo no so oncuentran en form¡ n¡tural'

i'wo pr.,.lo,t ser obtcnidos l)or l¡1Ú(odos flsitros o clufmicos'

3.28.1B.3col()Íantcsinorgán¡bqs.So¡¡5t,5till,lci¡srJoorigcnrninoral,obtenirlosporfl¡ótodosflsicos
o qui¡r1icos.

3,28-1a,4 [.Tca. Ils (/n culor¡ttte cont¡nlto extondido sol)lo un sustracto' por adsorc¡óñ' I

l"i,i""üii""io,t, o con,t¡i.'¡cion qt'r'n¡"n' I'o|.-o parto de los colorantes orgánicos artifici¿les' I

3.28-19 Aoe/¡tcs COnSCrva¡ttcts. son sustanriias qufmicas usaclas para presefvar los produclos f

alirncnticios, evita¡rdo ot 
"ro-a¡rnionto 

dc rnicroorganisnlos ciúsantos de la lermentación, t'

""-rf,""i-'""* 
o ptrtrcfocciórr, ,rcrnriticnclo i)sf alaroür la v¡da út¡l del prodrjcto' 1'

3.28.20 €<lutcora¿r¿eS, sOrr Sustafrcias c¡uc ilnpar¡cn un sabor rjulce al alimonto' I

I

5ac¡ro5a

3.28.22 Ettulcotantes no nttuitivos. Sustancias que lienen 2Yo o menos tjel valor calÓrico ds la

sac¿rosJporcadaunitlartequi,alcnto"n.u.op.."i.]adedulcorantc;poseenunpoderedulcolante
sul)cr¡or al (lr: la sacirros¿ provcnicntc dc l0 cañ3 tle ¡zÚcar' remolacha o cualquier otro hidrato do

cílrllono quc sc trfltc dc sustitu¡f'

3-28.23 Entulgcntcs o etnutsilican¿es. sustancias qus modilican la renslón suporficial de lo's

cornponcrrtcs tje Un¡ er¡ulsión 
"on 

oi orrjoto <Jc establecer una emulsiÓn o d¡spers¡Ón uniforme de

las f¿scs no nliscit¡les.

3.?8.24 tttzitt¡ds. Sort l)ioc¿l.ill¡zatlores (llrotc'lras) l)roduc¡dos Únicomente por sistemas ui'os qt'n

secrltt)lcilndulantuel¡rroccsatltietltotJc¡lirlrcntospara¡nodif¡cafl¡textura'aparienciañ"'
nutritivo (lc los misrrlos, asf conlo para dcsarfÜllar s bores o ¿ror¡as deseables'

3.28.25 S¡isfrrrc/¿s e.§rcs.?,)tcs./g alificanlos' Son sus(ancias c¡ue se añadan a los alirnenticit'

au¡¡rcntar la viscosiclad o Provoc;r' 11'lÓrrhación <Je url 0el (ahrlidones rnodificados)'

3.28.2G Agcrttcs c s tab¡l¡za(lor c s. 5ó¡t sustancias qrre im¡riden el c¡n¡bio de forma o natur''

q,,¡"ri.o ,,1.'ior alimcntos a los quc so incorporanr inh oicn<1o rcacciones o rnanten¡endo el equ¡librio

quírrtico de los lnisrrlos.

Edulcoranles ntttritivos Sustancias que poscen rnils dol 27o del valor calórico dB 13

Jlor cad¿ unidad cqttivaletr(e ol) su c¡D¡cidad cdulcorallte'

(Cot ¡úa)
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(Continúa)

:;

lContinuac¡ón tabta ÍOl

,l

ADITIVO USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
m0/k0

ES ENCIA S
NATUNALES DE
FNUTA

Fórrnulas cornpletncnt¡r¡as de al¡mcn-
tos, mclocotonos (duraznos) en con-
scrva. piña on conserva, coctel de
frutas cn conscrva, comrrotas y ja-
lcrs, albaricoqucs ldamascos) en
conscrvá.

L¡mitado por PCF.

OLEORESINAS DE
PAPNICA

AROMAS DE
}IUMO {SOLUCIO.
NES NATURALES
DE IIUMO Y SUS
EXTNACTOS)

ESPECIAs, ESENCIAS
Y EXTRACTOS

Oucso fundido, productos prcDarrdos
a bass do qucso fund¡do, barritas y
r:orciones (ic pesc¡do apanada! y
con0eladas ráÍlidílrnonte (únicamonte
para cl rcvcsti¡nicnlo apanado),

Pen¡nos encu.t¡dos. 300. solo o mezclado
con otros colores,
L¡mitado por PCF

S¡rdin¡s y frroductos análo0os crr
conscrva, jarnón curado cocido,
esDa¡dilla tJe cerdo curada cocida,
c¡balla y jurcl en conscrva.

Lim¡tado por PCF

Sardin¡s y productos aná¡o0os cn
conservit, c¡balla y jurel cn conscrva.

Limitado por PCF

EXTRACTO DE
VAINILLA

Conserv¡s de frut¡s, cor¡potas y
jaleas.

Ali{nentos cnvasados p¡ra niños do
ficcl¡o, ali,¡rentos elaborados ¿ baso
dc cerealcs Dar¡ niños de pocho y
n¡ños da cort¡ edad. fórmulas com-
plcrnetarias de alinlcntos, crema.

Limitado por pCF

L¡mitado por PCF

VAINILLINA

Alimentos onvasatlos para niños do
peclro, alimcntos elaborados a baso
dc ccrcales para nir''ios de peclro y
nir-¡os dc corta edad, cacao en pasta y
torla de prensado de cacao,

ConsCrva,'cOm¡rotas y jaleas.

Crema.

Fórmul¡s complomontar¡¡s dc ali-
mcntos.

Eñ pequoñas cantidades .

para equ¡l¡tlrar el aroma

Lirnilado por PCF

Limitado por PCF

50
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i
6,1.18 Susla¡¡c¡.rs aOctltcs ctrluls¡on¿rntcs

¡ma,

t.l.,editlro mullit)rol)Ó5¡to

TAoLA 17 Listo rrositlva (lc sustancias enrulsiollarrtcs

J
J
J

--l

J

._)

,)
c

;.e.l.lg.l Los ¡ditivos alimentilr¡os indicados cn €l Drosertte nUmer¡l del,erán ser declarados en la

l¡riquet¡ del pro(lr¡cto envasado que los cont¡cnc, por su nombro especffico en la forma indicada en

,roral 6.2.1

IB.2 En cl c¡so <J(,:l sorL¡itol y cn aquellos productos cuyo constr¡no resulto en una ingesta diaria

. ,Jr dc 5o {¡ rlc sorL¡irol, la etiquct¡ dcbcfl llevar la siguienlc decl¡ración: "El consumo en exceso

,.c sorb¡(ol ptrcdc cal¡s¡rr cfccto laxantc".

.18.3 Las c¡toooríi¡s (tc alimcntos ¡nd¡cit(ios en el Dresento ntlmcral' se dofinen on el numeral

I

d.i,lg.+ Lo, ¡ocrlrcs sccucstfanles {numcr¡l 3.28.23} pcrmitidos p¡f;! consumo lrumano son los

tür aa in,li.on-on ii¡ r¡tJla 17, y estln suietos a lo cstat,lecido en cl numeral 5'0 de la prescnte

io.t
i'3.2

(Continúa)

DOSIS MAXIMA
. mq/kq

USO S PENMITIDOSs¡N
t.
i

4 7"lrr1/m) do las grasas
o O.5 7" (¡n/ml del b¡¿co'
cllo listo p¡l¡ consumo'

Er¡ nivelos quo no ex-
cedart las PCF. ver nu-
meral 4.2,1 .

Gr¡sas para D¡nil¡c¡cióñ
cArplcadas crt l¡ elirbor¡cióil
do rnozcl¡s t)ar¡ b¡zcocllo.

So¡ras y tDczclls ¡larir
§o Jla s.1l

ACEITE DE COLZA
SUPEBC LI-
CENINADO
HIDNOGENADO

ACrDO ALGINICO {')

AD¡TIVO

Pucdc cmplcarss con scourid¡d en ¡l¡mcntos, en c¡nti'
tlaclcs quc no exccd¡n de 1 % (m/ml, del prodt¡cto lis'

¡ra consrrmo, ver numeral 5.2.2.to r)

ALGINATO DE SODIO
(')

En n¡veles ql¡e no exce-
dan de 5 000 mg/kg del
produc to terminado.

En rrivelos quc no €x-
ccdan de 9 O00 mo/ko
del producto terminado.
En niveles que no oxco-
dan de 11 OO0 mg/kg
ctel producto tornrinado.

En nivclcs quc no cxce'
dan tlo G 000 mg/kg del

producto tcrrninado.

En nivelcs quc no

excerlan tle 6 000 mg/kg
del producto terminado '

[il arlitivr¡ pucdc usarsc
conro crnulsionante, coad.
yuvarrtc dcl saUor, os tal)i-
liz¡ntc o csDcsanto en Pro'
(luctos (le lrolne¡r.
Como emulsion¡rrts, es t¡-
bil¡zantc o csfrcsJnte Para
(luesos.
Co¡no cmulsionante , eslcbi-
lizantc o csl)esante cn
aceitcs y 0r¿sa conresti'
l.¡ lc s.
Co¡ro emulsiononle, cst¡ll¡'
l¡7anle o csllos¡n(c cn 0ola"

tinas y PrcParilcioncs Pa ra

postrcs,
Como emulsionarrte, cst¡l¡i-
lizanl c o csDcsante en

con(lirncntos Y sazotlado'
r cs.

ALCIN^TO DE
PRO PILIN GLICOL (' }

.,:'

!

I
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