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Guayaquil, 13 de Diciembre del 2003.

Ingeniero
Luis Diaz C.

Coordinador del Programa de Tecnologia en Alimentos
ESPOL.

Ciudad.

De mis consideraciones:

Por medio de la presente me dirijo a usted para poner en consideracién el
informe correspondiente a las Practicas Profesionales , realizadas en
Cereales Nacionales S.4. en el area de produccion , durante el periodo
comprendido entre el 8 de abril hasta el19 de julio del 2003 .

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

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

Atentamente.
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Mat.# 199814732
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Por medio del presente certifico que el Sr. Elizabeth Araujo Araujo estudiante del
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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 analisis a la
materia prima, producto en proceso y producto terminado. Generalidades de la
empresa, describiendo el proceso de produccion y los controles realizados .

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

De la misma manera las técnicas de analisis realizadas para controlar las
producciones, asi como los parametros 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, asi como también los pardametros con que se recibe
la materia prima.

En los anexos estaran los graficos de los diferentes equipos utilizados,
registros de control de proceso y producto terminado.

Elizabeth Araujo A. ‘ _ Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

INTRODUCCION

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

Produccién es el area en que me desempefie y también es el area donde se
agrega valor a la materia prima sometida a una tecnologia de extrusion de
cereales para emprender esta tecnologia, la empresa posee una infraestructura
que adecuadamente se acopla al proceso productivo.

Desde el area de recepcion de materia prima en todos y cada uno de los
ingredientes (abastecidos por proveedores certificados) , son evaluados por
medio de sistemas fisico-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 el extrusor es el punto clave en la
produccion, la materia prima se la acondiciona antes de presurizarla, por
medio de mezcladores y preacondicionadotes y luego en la post-extrusion 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 AraujoA. 2 _ Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

Elizabeth Araujo A.

GENERALIDADES
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CEREALES NACIONALES S.A.

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

La empresa CELNASA me dio la oportunidad de realizar mis practicas

profesionales.

Mi carga fue desempefiarme como de Asistente de Control de Calidad,

realizando analisis 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 las siguientes:

> En el Area de Bodega.-

Inspeccion de materia prima (ver anexo 1).

Materia Prima Proveedor Analisis Frecuencia
Arrocillo diversos organoleptico
Recepcion
Sémola Bradesco Granulometriay |Recepcion
humedad
Harina de Trigo | Molinos del Granulometriay |Recepcion
Ecuador humedad
Harina de Trigo |Estrella de Granulometriay |Recepcion
Integral Octubre humedad
Azlcar Ingenio Valdés Granulometriay |Recepcidn
humedad
Pasas Agrodopex de Organoleptico Recepcion
L Chile

lalete ARRe R
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CEREALES NACIONALES S.A.

A excepcion de la esencia de vainilla y fresa ( cuyo proveedor es Levapan ), el
polvo de cacao y leche en polvo ( cuyo proveedor es Nestle ), la sal y
emulsificantes ( proveedores varios ), la malta vienen con certificado de
calidad, no se les hace ningun tipo de analisis

» En el Area de Planta.-

La labor la realizaba paralelamente con el laboratorio, lo cual consistia en
tomar muestras en diferentes puntos e ir al laboratorio y realizar el andlisis
correspondiente. (Ver anexo II).

MUESTRA EQUIPO ANALISIS FRECUENCIA

Arrocillo Trituradora Humedad y 3 veces al dia
granulometria

Mezcla de materia | Preacondicionador | Humedad 3 veces al dia

prima

Masa de pellets |Bombo o tambor |Humedad 3 veces al dia

Producto pre- Laminadora Humedad 3 veces al dia

cocido

Producto cocinado | Horno Humedad y 3 veces al dia
densidad

Producto Secador Humedad y 3 veces al dia

Confitado y Densidad

terminado

Elizabeth Araujo A
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CEREALES NACIONALES S.A.

» Control de Equipos del proceso.-

EQUIPO PARAMETRO FRECUENCIA
Preacondicionador Velocidad ( rpm) Cada Hora
Friccion  (amp )
Temperatura ( °C )
Extrusor Velocidad (rpm) Cada Hora
Horno Temperatura ( °C) Cada Hora
Confitado Temperatura (secado ) |Cada Hora
Temperatura (jarabe )

» En el Area de Linea de Envasado.-

Se hacia controles del peso a cada uno de las 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

2

sumarlas y dividirlas y sacar el promedio del control de peso.

Elizabeth Araujo A.

Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

DESCRIPCION DE LA MATERIA PRIMA.

» SEMOLA DE MAIZ.

Caracteristicas Generales:

Es un producto que se obtiene de la molienda del maiz , descascarillado,

desgerminado y molido.

Caracteristicas Organolépticas:

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

Olor /Sabor: Fresco y limpio, caracteristicos de harina de maiz recién
procesada, Sin olores extrafios o moho ni viejo.

Caracteristicas Quimicas:

Humedad 12% max..
Grasa 0,5%max.
Cenizas 0,5%max.

Caracteristicas Fisicas:
Granulometria:

Sobre tamiz # 18 6%
Sobre tamiz # 20  16%
Sobre tamiz # 25 40%
Sobre tamiz # 35  24%
Sobre tamiz #45  10%
Base 4%

E}_i_.z‘abeth Araujo A
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CEREALES NACIONALES S.A.

Caracteristicas Microbiologicas:
Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarias, agricolas, etc.., y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Presentacion , Empaque y Embalaje:
Gramaje:  50kgr. +/- 0,3kgr.

Carton: Saco de polipropileno al granel.
Palet: 50 sacos.

Vida util y condiciones de almacenamiento:
El producto tendra una vida Gtil de tres meses a partir de la fecha de

elaboracion bajo condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar
fresco limpio y seco.

Elizabeth Araujo A. . Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

» Harina de trigo (primera rotura ).-

Caracteristicas Generales:

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

Caracteristicas Organolépticas:
Color: Mezcla blanca con café.
Olor / Sabor: Fresco y limpio, caracteristico de harina de trigo recién

procesada, Sin olores extrafios o moho ni viejo.

Caracteristicas Fisicas-Quimicas:

Humedad: 15%max
Granulometria:

Sobre tamiz # 7 15%max
Sobre tamiz # 10 25%max
Sobre tamiz # 18 35%max.
Base 25%max.

Caracteristicas Microbiologicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarias,. Agricolas, etc., y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Elizabeth Araujo A. . _ Practicas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

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

Carton:  Saco de polipropileno al granel.

Palet: 50 sacos.

Vida Util y Condiciones de Almacenamiento:

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

Transportacion :

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. “ _ Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

» Harina de Trigo (estrella de Octubre )

Caracteristicas Generales:

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

Caracteristicas Organolépticas:

Color: Blanca caracteristica de la harina de trigo.

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

Caracteristicas Quimicas:

Humedad 14%max

Cenizas 0,54%max

Gluten Himedo 29,6% &«
Gluten seco 9,6%

Proteinas 10%

Caracteristicas Microbiologicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarias,. Agricolas, etc., y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Elizabeth Araujo A. 1 Wfﬁgticas 'Ifwrmqug,i‘qnales_




3 ' CEREALES NACIONALES S.A.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kgr +/- 0,3kgr.
Palet: 50 sacos.

Vida Util y Condiciones de Almacenamiento:

El producto tendré una vida util de tres meses a partir de la fecha de
elaboracion bajo condiciones de almacenamiento, es decir, en lugar fresco

|
\
; Cartén:  Saco de polipropileno al granel.
\ —
‘ impio y seco.

Transportacion :

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. o Practicas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

» Arroz en grano.

Caracteristicas Generales:

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

Cacteristicas Organolépticas:

Color: Blanco.

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

Caracteristicas Quimicas:

Humedad 12%
Composicion:

Arroz entero 50%
Arrocillo medio 50%

Caracteristicas Microbiologicas:
Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
normas fitosanitarias, agricolas, etc. Y contar con certificacion oficial de libre

toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

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

Elizabeth AraujoA. B Practicas Profesionales



CEREALES NACIONALES S.A.

Transportacion:

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 el transporte.

Elizabeth Araujo A. ' Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

» Harina de Arrroz.-

Caracteristicas Generales:

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

Caracteristicas Organolépticas:

Color: Blanca

Olor / Sabor: Fresco y limpio, caracteristico de harina de arroz recién
procesada Sin olores extrafios, ni moho viegjo.

Caracteristicas Quimicas:

Humedad
QGrasa
Fibra

11%max

1%max
0,03%max

Caracteristicas Fisicas:

Granulometria
Sobre tamiz # 25
Sobre tamiz # 35
Sobre tamiz # 45
Sobre tamiz # 60
Base

Elizabeth Araujo A.
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35% max.
25% max.
15% max.

15% max.
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CEREALES NACIONALES S.A.

Caracteristicas Microbiologicas:
Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes

normas fitosanitarias, agricolas, etc. Y contar con certificacion oficial de libre
toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 kg. +/- 0,3 kg

Cartoén: Saco de polipropileno al granel.
Palet: 50 sacos.

Transportacion:

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 itil de almacenamiento.
El producto tendra vida util de tres meses a partir de la fecha de elaboracion

bajo condiciones normales de almacenamiento, es decir, en lugar fresco limpio
Yy seco.

Elizabeth Araujo A. © _ Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

» Azacar.-

Caracteristicas Generales:

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

Caracteristicas Organolépticas:
Color: Blanco.

Olor / Sabor: Caracteristico.

Caracteristicas Fisicas-Quimicas:

Humedad 0,04%
Cenizas 0,04%
Granulacion estandar

Caracteristicas Microbiologicas:
Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarias, agricolas, etc, y contar con certificaciéon
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje : 50,0 kg +/- 0,3kg
Carton : saco con varias capas de papel kraft.
Palet: 50 sacos.

E.l‘i.gabeth A}faujo A 17 Practicas Prgfesioq_qlgi




CEREALES NACIONALES S.A.

Vida itil y condiciones de almacenamiento:

El producto tendra una vida util de doce meses a partir de la fecha de
elaboracion bajo condiciones normales de almacenamiento , es decir, en lugar
fresco, limpio y seco.

Transportacion:

Las normas sanitarias en el transporte de la aztcar debe ser en camiones o

contenedores aseados, libres de plagas , cubiertos para proteger de variaciones
climatologicas durante el transporte.

Elizabeth Araujo A. '~ Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

» Sal lodada.-

Caracteristicas Generales:

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

condimentos.
Caracteristicas Organolépticas:
Color: Banca.

Olor / Sabor ; Caracteristico.

Caracteristicas Fisico-Quimicas:

Humedad 0,4%
Pureza 99,2%
Granulacion estandar.

Caracteristicas Microbioldgicas.

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarias, agricolas,etc, y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Presentacion , Empaque y Embalaje.

Gramaje: 50,0kg

+/- 0,3kg

Carton : Saco de polipropileno con 25 fundas de polietileno con
peso neto de 2 kg cada una.

Palet: 50 sacos.

Elizabeth Araujo A.
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CEREALES NACIONALES S.A.

» Emulsificante.-
(Estearoil -2-Lactil-Lactato de sodio).

Caracteristicas Generales:

Es un producto obtenido por la coccion del acido lactico y del acido esteérico
neutralizada con sal sodica.

Estos productos presentan caracteristicas hidrofilicas y lipofilicas, teniendo
acentuado caracter emulsificante.

Caracteristicas Fisicas-Quimicas:

Forma: Polvo fino y fluido.

Olor / Sabor. Caracteristico.

pH ( solucién al 2% ): 5,5-6

Contenido de sodio:  3,5-5

Metales Pesados (pb ):10ppm max.

Caracteristicas Microbiologicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarias , agricolas,etc, y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.
Presentacion , Empaque y Embalaje.

Gramaje: 25,0kg

Empaque: Bolsa de polietileno de baja densidad dentro de un
carton corrugado.
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CEREALES NACIONALES S.A.

» Cocoa en Polvo.-

Caracteristicas Generales:

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

Caracteristicas Organolépticas:

Aspecto : Polvo fino.

Color: Café-rojizo.
Olor: Tipico, limpio, no fungoso.
Sabor: Caracteristico, ligeramente astringente.

Caracteristicas Fisico-Quimica:

Humedad: 5% max.
Grasa: 10-12% max
Finura (200mesh ): 98 min.
Cenizas totales: 12,0 max

pH ( solucién 10%)  6,8-7,2
Caracteristicas Microbiologicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarias , agricolas,etc, y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

Presentacion , Empaque y Embalaje.
Gramaje: 25,0 kg

Empaque: Saco con varias capas de papel kraft con funda de
Polietileno interior .
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Vida itil y condiciones de almacenamiento:

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

Transportacion:

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones o

contenedores aseados, libres de plagas , cubiertos para proteger de variaciones
climatologicas durante el transporte.
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» Leche en polvo.-

Caracteristicas generales:
Leche semidescremada en polvo .

Caracteristicas fisico-quimicas:

Color: blanco cremoso.

Olor /Sabor: caracteristico libre de rancidez.
Forma: polvo fino.

Humedad: 4 %

Grasa: 24 %

Acidez: 1.4% en acido lactico.

Proteina : 25 % min.

Caracteristicas Microbioldogicas:

Debe estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarias , agricolas,etc, y contar con certificacion
oficial de libre de toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible.

Presentacion , Empaque y Embalaje.

Gramaje: 25,0 kg
Empaque: Saco con varias capas de papel kraft con funda de
Polietileno interior .
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA.

1.- Breve Historia de la Empresa.-

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

Fue creada en el afio de 1984 comenzando a elaborar productos llamados
Kriketinas de considerable aceptacion 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 linea de arroz
crocante para abastecer al mercado Ecuatoriano en lo que referia a desayunos.

Por problemas de formulacion se dejo de elaborar las Kriketinas, produciendo
solamente los productos antes mencionados.

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

La fabrica cred el departamento de desarrollo de nuevos productos, con la
ayuda de este se elaboran los diferentes sabores de los corn flakes y 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 afio el nombre
de la empresa cambio a CELNASA (Cereales Nacionales S.A ).

Se comenz6 a importar los productos de la firma Kellogg's de Colombia,
Venezuela y México tales productos eran:
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Frut Loops
Zucaritas
ChocoCrispis
Chocozucaritas
Granola

All Bran

o Musli

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

Kellogg es y ha sido reconocida mundialmente como la Compaiiia lider en la
fabricacion y comercializacion de productos nutritivos a base de granos de
valor superior y calidad, bajo el concepto de "cereales listos para consumir".

Con sede en Battle Creek, Michigan, Kellogg’s tiene una herencia de mas de
90 afios de excelencia.
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2.-Localizacion de la Empresa.

CELNASA se encuentra localizada en el km 6 %2 de la avenida Juan Tanca
Marengo dentro del perimetro que corresponde al area industrial, consta las
siguientes areas:

Area Descripcion
Parqueaderos 800m2
Oficina y laboratorio * 330m2
Bodegas 875m2
Equipos, envasados y talleres 600m2

*En el laboratorio solo se realizan anélisis fisicos, los andlisis quimicos los
realiza un laboratorio particular.
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MERCADO AL QUE DESTINA EL PRODUCTO.

La empresa CELNASA elabora productos dirigidos especialmente para nifios,
siendo su mayor demanda entre edades de 3 a 14 afios. 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 energia necesaria al organismo y a su bajo
valor econdmico.

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

Muestra de esta diversificacion son los productos que llenan necesidades
especificas como:

Super K esta dirigida a mujeres, por su alto contenido en acido fdlico.
Hojuelas sin Aziicar (naturales) como recurso para personas que tengan un
régimen alimenticio especifico.

Magic que cambia de color al contacto con la leche, para nifios 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 €l. Por eso desempefia un papel muy importante en nuestro cuerpo. Al
pasar por el intestino, la fibra acumula agua y es por eso que nos ayuda a ir
mejor al bafio, evitando los problemas de estrefiimiento y los de irregularidad.
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ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA.

1. Organigrama Gerencial.-

Gerente General

v v v
Gerente Gerente Gerente
Comercializacion Financiero Operaciones

2. Organigrama Gerencia Comercial.-

Gerente Comercializacion

A 4 h 4
Supervisor Supervisor
Autoservicios Distribuidore
Impulsadores Coordinadores

Y Mercaditas de Ventas
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3. Organigrama de Gerencia Financiera.-

Gerente Financiero

|

A 4

'

Contador Planificador Financierp

I

Jefe de Sistema:

v

Auxiliar de
Contabilidad

v

Personal de
Cobranzas

4. Organigrama de Gerencia Operacional.-

Gerente de Operaciones

[

v

v

v

Jefe de Jefe de Jefe de
Compras Produccién Calidad
' : :

Supervisor de

Supervisor de

Produccion Mantenimiento
Obreros Mecianicos y

Electricistas
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Jefe de
Bodega

Supervisor de
OAE

Ayudante de
Bodega
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TAMANO DE PRODUCCION.

Producto N° de lotes Dias Resultado Mensual
por dia Producidos (Kilos )
al mes
Corn 44 14 81312
Flakes
Arroz 36 10 47520
Crocante

#Cada lote contiene 132 kilogramos.

El resultado total al mes es 128832 kilos.

Produccion Rendimiento de Produccion Anual
Mensual Produccion (80%)
128832 103065.6 kilos 1236787.2kilos

E120% de la produccién restante (25766.4 kilos mensuales) esta dividido en:
+ 11% son mermas por humedad de materia prima.

+ 9% son desperdicios de productos por maquinas, los cuales son
vendidos como materia prima para balanceados.
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DIAGRAMA DE FLUJO Y DETALLE DEL PROCESO
DE PRODUCCION
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DIAGRAMAS DE FLUJO.

1.-DIAGRAMA DE FLUJO DEL CORN FLAKES.,

¢ RECEPCION
Gritz de maiz 12% Hm
Mezclado Azuicar, sal, malta,
Adicion de productos 15%Hm emulsificante
¢ Hierro, vitamina,agua.
Preacondicionador
19% Hm Vapor ~ RPM °T
l 20lb/in2 60 80°C
Extrusor Ti=170
12 =170
¢ 3 =120
Cortadora
v
Laminadora
5% Hm
Horno

4-6%Hm; 120-140g/l ; 230°C
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v

Zaranda
Tamario [1 mm

!

Confitado Jarabe de aziicar 71-73°Bx

v

Secador
6% humedad, 170-190g/I
43-47°C
v

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

'

Empacado

l

Almacenamiento
4 dias de cuarentena
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¢ PCC

2.-DIAGRAMA DE FLUJO DEL ARROZ CROCANTE.

4 Recepcion
Harina de trigo14%
Harina de Arroz 14%

v

Mezclado

15%H Aziicar, malta, emulsificante,
sal, agua, vitaminas, hierro

Extrusor TI=80 T2=150
T3=75 T4=130

v

Cortadora

v

Horno
3% Hm ; 170g/l; 190°C

!

Confitado

Jarabe de azicar 73°Bx
l Jarabe de fresa o vainilla 73°Bx

Jarabe de chocolate 73°Bx

Secador
5-7% Hm;, 140-160gv/1
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!

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

Empacado

!

Almacenamiento
4 dias de cuarentena

'

Distribucion

¢ PCC
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION.

1.-CARACTERISTICAS DEL PROCESO.

El area de formulacion consta los ingredientes secos como son la harina,
azucar, cocoa, sal son cernidos previamente para evitar materia extrafia y
formacion de granulos durante la mezcla.

Para la preparacion del jarabe base se lo realiza de la siguiente manera:
v Azucar.

v Suero de leche.

¥ Leche en polvo.

v Aceite vegetal.

v Agua.

Para la preparacion de los diferentes sabores como son el chocolate, vainilla,
leche condensada, fresa se toma de partida el jarabe base y para dar el sabor lo
que se hace es afiadir los saborizantes.

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

El jarabe ya listo debe tener entre 70 — 73°Brix para poder confitar.

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

Se debe preparar el jarabe cuidadosamente para que cumpla con los
parametros establecidos, es decir, con la concentracion de solidos determinada
para la cobertura del producto esto es de 70 — 73°brix. De acuerdo al sabor.
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» Mezclado.-

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

Primero se mezclan los ihgredientes liquidos como el agua, malta, hierro (que
lo diluyen en agua).

Los solidos como harina, aztcar, sal, vitamina, emulsificante que son
previamente cernidos para luego ser mezclados.

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

» Preacondicionamiento.-

El preacondicionamiento es el paso previo a la extrusion es el que le prevee
humedad a la materia prima (17-19% ) por medio de cuatro entradas de vapor
dispuestos a los costados, al mismo tiempo que se continua mezclando a una
temperatura de 100°C.

» Extrusion.-

LLa materia prima preacondicionada es depositada en el extrusor donde sera
cocida en un medio presurizado.

En la entrada del extrusor ingresa agua por un mecanismo de dosificacion por
medio de bombeo, el 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 accion de las camisas
térmicas) retiene mas agua y los granulos de almidén comienzan a hincharse
aumentando su volumen.

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

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 elevacion de la temperatura y la fuerza
mecdnica la materia se solubiliza haciéndola dirigible.

Esta serie de proceso (gelatinizacion y solubilizacion ) son mas rapidos y
eficientes cuando se extruye el maiz , 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 arroz ).

» Cortado.-

El arroaz crocante es cortado inmediatamente a la salida del extrusor. El
extruso de arroz toma forma englobada una vez cortados rapidamente, deja
unidos los extremos del extruso, en ese momento ocurre una volatilizacion
subita de humedad interna del producto ( debido a que sale de un ambiente de
presurizacion a una presion alta ) esto motiva el englobamiento ( todo este
pasa se realiza dentro de un tiempo de 1 — 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)

» 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 un 15% de humedad para facilitar el
posterior laminado.

En el bombo se alcanza un rapido calentamiento minimo de secado (este
proceso se lo llama templado ), la particula calentada se deforma y sufre
menos ruptura de las células de almidon produciendo en lo posterior un
hojuela que absorbe liquido con mayor lentitud.

» Laminado.-

Solo para productos en hojuelas de maiz . Aqui 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/It ).

Las particulas son atrapadas y arrastradas entre los rodillos sufriendo una
compresion en las que son aplanadas .La produccion de esas unidades esta
regido por la longitud y el didmetro de los rodillos y por la velocidad de
rotacion.
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» Horno.-

Aqui 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 areas de calefaccion controladas independientemente,
el azcar contenido en el producto (sacarosa ) al calentarse por encima de su
punto de fusion (145°C ) se deshidrata dando la caracteristica extra crujiente.
De lIfia deshidratacion del azucar resulta un disacarido menos una molécula
ede agua y se produce la caramelizacion, posteriormente se sintetiza el
carameleno sustancia que otorga un color levemente oscuro y algo amargo.

» Confitado.-

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

El confitado inicia en las marmitas que son dos tanques de coccion ( de doble
camisa ) en donde se prepara el jarabe que estd en agitacion continua
alrededor de una hora a 100-105°C, hasta que el jarabe alcanza 72°Bx .

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

» 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 ( azucar invertido) , en donde la fructosa se condensa con el grupo
amino de la caseina ( que previene de la leche en polvo adicionada ),
produciéndose una glucosamina la que continua deshidratandose para dar el
furfural y sus derivados insaturados que se polimerizan consigo formando
macromoléculas de pigmentos llamadas melanoidinas, durante estas
transformaciones también sintetizan una serie de compuestos que incluyen
aldehidos, cetonas y esteres de bajo peso molecular muy coloreados que

absorben energia radiante que producen un color café claro ( reaccion de

maillard ).

El producto se lo va poniendo en contacto con el aire cada vez mas frio,
evitando que el producto se queme después de esto la superficie del producto
hierve formando burbujas, completandose su aspecto crujiente y tierno.

Al salir del secador es conducido hacia el area de llenado y empacado.

» Proceso de llenado.-

La llenadora consta de dos lineas 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 estan 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 laminacion de polipropileno biorientado transparente, este tipo
de funda cambio de acuerdo a la presentacion.

Al seguir el proceso se encuentra una resistencia vertical el que realiza el
sellado vertical, y mas 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 varia:

v [OCuando el peso es de 30gr su velocidad es de 52 fundas por minuto.
¥ OCuando el peso es de 250gr su velocidad es de 18 fundas por minuto.

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

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

» Mezcladora.-

Esta maquina es un receptor de acero inoxidable que esta formada por dos
tanques superiores: uno para solidos y otro para liquidos.

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 generalmente /2 a % del diametro del tanque, siendo la
anchura de la pala de 1/10 a 1/16 de su longitud. Los agitadores de pala

sencillos producen una accioén de mezcla suave, tienen una capacidad de 200
kilogramos.

» Preacondicionador.-

Es un tinel de acero inoxidable que contiene 2 ejes y 2 aspas y un sistema de
transportacion 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 100°C (ver anexo [X)

Condiciones de trabajo del Preacondicionador.

Presion RPM Temp. (C) de Vapor
201b/in2 60 80
» Extrusor.-

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

El extrusor es un equipo térmico-mecanico generador de presion, consiste, en
una maquina horizontal con forma de tnel, con ejes ( de tornillo ) sistema de
alimentacién de polvo ( materia prima ) y un sistema de alimentacion de agua.

El tipo de extrusor empleado es de doble tornillo, los cuales giran en la misma
direccion , por ser asi tienen la ventaja de ser autolimpiantes ( como el
material esta en continuo movimiento, no existen areas muertas
garantizandose la transmision de calor.

La mezcla al ingresar al extrusor se dosifica agua por medio de un mecanismo
dosificador provisto de una bomba. La masa trabaja por dos tornillos ( fuerza
mecanica ) 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 arroz (Ver anexo X).

Parametros del Extrusor

Producto |[RPM |Polvo |Agua AMP |Temp |Temp |Temp |Temp
Kg/h |L/h 1701 |2 3 4

Corn 150 280 20 180 170 170 170 120

Flakes 5
Natural

Corn 150 280 20 180 170 170 170 120
flakes
Azucar.

Corn 150 (280 20 180 170 170 170 120
Flakes
miel

Corn 150 |280 20 200 170 170 170 120
Flakes
Chocolate

Corn 150 |280 20 180 170 170 170 120
Flakes
pasas

» Cortadora.-

Consta de un conjunto de cuchillas de acero inoxidable que estan 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.
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» Bombo.-

Es un tambor cilindrico rotatorio (40 RPM solo para hojuelas ) de 1 metro de
didametro y 4 metros de ancho dispuesto de manera horizontal, atravesado en la
parte superior por resistencias, que proveen a los pellets ( tiras de maiz
extruido cortadas ) a una temperatura de 40°C que permite continuar la
expansion del extruso sin que pierda mucha humedad .( ver anexo XI.).

» Laminadora.-

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

Las particulas son atrapadas y arrastradas entre los rodillos, sufriendo una
compresion. La produccion de estas unidades esta regida por longitud y el
diametro de los rodillos y también por la velocidad de rotacién de estos
dependen el grosor y extension de la hojuela.

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

» Horno.-

EL horno es un tinel 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 calefaccion controladas independientemente.
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La longitud del horno es de 8 metros con una capacidad de 400kg. Alcanza
temperaturas hasta 230°C.

» Zaranda.-

Plancha de movimiento vibratorio cuya superficie consta de una malla , se
utiliza como seleccionador de tamafio (12mm en arroz y 20mm para hojuelas )
para que el producto a confitar sea uniforme.

» Marmitas.-

Son dos tanques de coccion en donde se prepara el jarabe, estan formados de
una doble camisa, las cuales tienen aceite caliente a 125°C 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 transmisién de calor. Hay una bomba que impulsa el flujo
hacia el confitador.

» Confitador.-

Es un tambor rotatorio cilindrico que gira alrededor de un eje horizontal la
superficie interna del tambor esta compuesta de estrias en relieves a manera de
cuchillas que cruzan transversalmente todo el cilindro en forma de espiral.

El tambor gira a velocidades de 10-20rpm a medida que gira el tambor, la
boquilla de dosificacion irriga el jarabe todo el producto. La rotacién y cierta
inclinacion del tambor ( 15° - 20° ) inducen el producto hacia la entrada del
desecador . ( Ver anexo XIII).
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» Secador.-

Se emplea un secador ( tipo transportador ) que mide 10 metros de largo por

2,5 metros de ancho. El producto se extiende sobre la cinta transportadora de |
acero inoxidable, la que conduce el alimento a someterse a la accion 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 tinel se va poniendo en contacto con aire cada vez mas frio, con

lo que la velocidad de desecacion va decrecion y se evita que el calor dafie el

producto . El producto sale del horno a una temperatura de 45°C. Las

velocidades del aire oscilan entre 2,5 a 6m/seg tiene una capacidad de 400kg.

» Llenadora.-

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

» Empaquetado.-

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

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

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

¢ Precio (P.V.P.)
¢ Fecha de Caducidad.
¢ Lote. ( dia/ mes/ afio ).

Luego cada empaque ya cerrado y codificado es tomado por un operador que
los 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
especificaciones nutritivas en el producto. ( ver anexo XIV ).

» Granulometria.-

Objetivo.-

Determinacién de perfiles de tamafio de particulas de materia prima para fines
de proceso.

Principio.-

Los perfiles de tamafio de particulas para materia prima se determinan
separando el material en una serie de mallas colocadas en orden descendente
segun la apertura del micrémetro.

Aparato.

Thomas Steve Shaker.
Arthur H. Thomas co,
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Es utilizada para medir el tamafio de la particula , mediante tamices, siendo el
estandar el #35 (mesh ) la importancia de este analisis radica en que si el

tamafio de la particula de almidon no es adecuado, puede ocurrir 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 apertura sobre una zaranda
eléctrica, donde se ajustan todos los tamices de forma manual por medio de
tornillos.

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 15% y para harina de arroz es 10 ).

Procedimiento:

1. Seleccione mallas limpias y secas con la apertura correspondiente para
el andlisis , caso contrario limpielas con cepillo pequefio.

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

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

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

Ejemplo:

Tabla para muestras de 100 gramos.

Gritz de Maiz

Malla Retencion (%) Tiempo

I8 6

20 16

23 40 5 — 7 minutos
'35 24

45 10

Base 4

Calculos:

Calcule el % 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
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» Humedad. -
Objetivo.-
Determinar el contenido de agua de una muestra parea fines de proceso.

Aparato:

Metler Toledo
Lj16 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 del material.

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

En productos mas (mezcla, tiras ), el tiempo aumenta de 7 — 15 minutos.

Procedimiento:

1. Encender el equipo.
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Encerar el equipo.

Encerar la balanza.

Levantar el mecanismo de termobalanza.

Oprimir star hasta que la luz roja deje de parpadear, un signo de % debe
aparecer en la pantalla.

G

24

Esperar hasta que se detenga la operacion y la luz roja vuelva a
aparecer.

Registrar el % de humedad que se observa en la pantalla.
Levantar el mecanismo de termobalanza.

. Retire el plato de pesaje y limpielo.

0 Coloquelo de nuevo en la termobalanza y encere en equipo para
analizar la siguiente muestra.

2 50 65

» Densidad.-

La densidad es la relacion 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
numeérica, por ejemplo dimension, peso volumen, conocidos como variables.
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Conclusiones.

» Durante el tiempo que realice las practicas profesionales, reforcé

conocimientos sobre el proceso,y elaboracion del cereal asi como también
partes principales de las maquinas que intervienen en el proceso del cereal,
durante mis practica me desempefie como asistente de control de calidad,
el cual me dio la oportunidad de desenvolverme como una profesional, los
conocimientos adquiridos en la universidad me ayudo mucho en cuanto a
procesos, analisis y parametros de calidad que se realizaban en la
empresa.

Los cereales elaborados por Celnasa, cumple con una excelente calidad,
por lo cual se hace necesario realizar constantemente analisis fisicos antes,
durante y despues de la elaboracion del producto, para asi garantizar la
calidad e inocuidad del producto para el consumidor.

El proceso de elaboracion de cereales es muy sencillo su principal etapa es
la extrusion, el extrusor es muy importante graduar el didmetro del orificio
el cual depende mucho el diametro de la hojuela y el espesor.

El trato con el personal fue muy interactivo, el trabajo bajo presion y la
colaboracion 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.

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

» Se deberia mejorar el sistema de ventilacion , ya que en momentos el
ambiente se torna muy caluroso cuando los equipos estan operando y es
dificil trabajar, se deberian limpiar continuamente los extractores.

» La implementacion de Buenas Practicas de Manufactura seria una gran
ayuda en cuanto al area de distribucion de la empresa, ya que los bafios
quedan al frente de la bodega de materia prima.

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

» Seria recomendable que se hiciera un mejor seguimiento de calidad a la
materia prima en la recepcion (aquella que viene con certificados de
calidad ), sobre todo se deberia hacer auditorias internas a las empresas
proveedoras, para constatar que se cumple los requisitos necesarios para la
materia prima entregada.
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Anexo I
Parametros de Calidad
Especificaciones de Materia Prima.
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OLINOS DEL ECUADOR C.A.
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14- Hay - 03,

OMBRE DEL CLIENTE CELNASA
“GHA DE ENVIO 02-Abr-03
TIPO DE HARINA BLANDA
;CHA DE EMBOLSAMIENTO 20-Mar-03
TE 6
JMEDAD-MOISTURE (%) 13.67
UTEN HUM.-WET GLUTEN (%) 28.36
UTEN SECO-DRY GLUTEN (%) 9.76
OTEINAS-PROTEIN (%) 10.82
NIZAS-ASH (%) 0.63
S.AGUA-WATER ABS(%) 58.2
TABILIDAD-STABILITY(Minutos) 11.0
LOR 0.54
LLING NUMBER 345
'ADITIVOS
OMATO (PPM) 0
ZIMA ALFA AMILASA (PPM) 0
EMEZCLA VITAMINICA (PPM) 170
IDO ASCORBICO (PPM) 0

SERVACIONES

ING. QCO. MANUEL INIGUEZ
CONTROL DE CALIDAD




CERTIFICADO
DE CALIDAD

RO FATIS A

-

TAEN1E: | CEREALES NACIONALES S. A. CELNASA | MARCA | CORN FLAKES CHOCOLATE 250g

SPECIALIDAD | IMPRESION - LAMINACION | TIPOSDE | FLEXO......X........ INTERIOR..........

IMPRESION | ROTO.......ceevevnen. EXTERIOR..........

AMINADO POLIPROPILENO BIORENTADO NATURAL + POLIPROPILENO BIORENTADO NATURAL

ESPECIFICACIONES DE LOS PRODUCTOS

'SPESORES 1.- | BOPP NAT: 20 u 3. u 5.- u
2.- | BOPP NAT: 30 u et u 6.~ o
NDIMIENTOS | 1.- | BOPP NAT: 18.20 |g/m2 | 3.- | TINTAS: 2 gm?2 | 5.- g/m2
2.- | BOPP NAT: 2730 |g/m2 |4,- | ADHESIVO:2 g/m2 | 6.- ‘g/m2:
NCHO INDIVIDUAL DE BOBINA | 412 mm
No. de ROLLOS
MAXIMO: mm - %
EXTERIOR DE BOBINA | NORMAL: 270 mm 30 - 96.80 %
MINIMO: 210 mm 1 - 3.20 %
INTERIOR DE BOBINA 76 mm
'ESO TOTAL ESTANDARD 49.50 g/m2 ] PESQO PROMEDIO 49.83 g/m2
SIN EMPATE 20 ROLLOS 64.52 %
No 6 ROLLOS CON 1- 19.36 % |
DE CON EMPATE 5 ROLLOS CON 2- 16.12 % |
UNIONES ROLLOS CON 3- % |
OEFICIENTE DE FRICCION: RANGO DE SELLADO: °C |
EVALUACION ']
DHESION . EXCELENTE ‘
ENMBOBINADO - EXCELENTE
ARRUGAS . NINGUNA
DIL.ORES - NINGUNO
DBSERVACIONES

///44/ /// Guayaquil, Abril 25 del 2003

FIRMA DE RESPONSABILIDAD FECHA
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' Cereales Nacionales S.A. | |

v. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09-01-61-98
nos: (593-4) 255468 — 254390 —251626 —256314 257855

Fax: (593-4) 255439 Guayaquil — Ecuador :

i VOLUMEN 2
" SECCION : Especificaciones MATERIAS PRIMAS

: PAIS: ECUADOR Revisada : Abril, 2000

CANELA EN POLVO

|| CARACTERISTICAS GENERALES.

|

|

‘ Polvo fino procedente de la molienda de la corteza de especies del género
© Cinamomum, sinla_dicié-n de quimicos, apto para consumo humano.

' CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.

- COLOR.: - * Café claro !
OLOR / SABOR : Intenso, caracteristico con sabor dulce y algo
pungente.
HUMEDAD : 10 % max.
CENIZAS : 6 % max.

GRANULOMETRIA : 98 % pasa malla 60 USD

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

; Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, etc., y contar con certificacion oficial de
' libre toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible.

PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

© GRAMALIE : KILOS de acuerdo a lo solicitado.
EMPAQUE : Fundas de polietileno.

1

-




VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto tendrd una vida til de doce meses a partir de la fecha de

elaboracién bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones

‘o contenedores aseados, libres de plagas, cublertos para proteger de variaciones
chmatologlcas durante el transportc



B crrnasa

Cereales Nacionales S.A.
* Av. Juan Tanca Marengo Km. 6 ¥ P.O.Box 09-01-61-98
sl6fonos: (593-4) 255468 — 254390 —251626 —256314 -257855
’ Fax: (593-4) 255438 Guayaquil - Ecuador

"~ YOLUMEN 2

PAIS: ECUADOR el s o " Revisada : Abril, 2000

- EXTRACTO DE MALTA

CARACTERISTICAS GENERALES.

Es un producto obtenido por la extraccion estable del calentamiento de la cebada.
este trabajo es realizado por un evaporador al vacio y concentrado a 81 % de solidos.

'CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

' COLOR : Liquido 4mbar - café. :
OLOR/SABOR: Agradable olory sabor caracteristico a malta.

' CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.

CONTENIDO DE SOLIDOS 81% +/-1%
pH (10 % de solucion ) 52-58
PODER DIASTATICO NO DIASTATICO
MALTOSA EQUIVALENTE 57% +/-3%
ENER IS PROTEINA : 5%
i i CENIZAS I 1.5%

CARACTERISTICAS MlCROBiOLOG[CAS.

: Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, etc., ¥ contar con certificacion oficial de-
libre toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible. : : ¥l

SECCION : Especificaciones o 7 . MATERIAS PRIMAS




i PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

- GRAMAIE: 290 Kg
EMPAQUE . Tanques plasticos.

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

es a partir de la fecha de

El producto tendra una vida util de doce mes
es decir, en lugar fresco

elaboracion bajos condiciones normales de almacenamiento;
3 - limpio y seco.

> |
i " TRANSPORTACION
) Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
| o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de variaciones
! climatologicas durante el transporte. ‘
J_
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Cereales Nacionales S.A. |
| Av. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 08-01-61-98 |
Teléfonos: (593-4) 255468 — 254390 —251626 —256314 ~257855 |
| Fax: (593-4) 255439 Guayaquil - Ecuador i

‘ " ; | VOLUMEN 2
SECCION : Especificaciones ! . MATERIAS PRIMAS
PAIS : ECUADOR ? Revisada : Abril, 2000

W0 . .0 w0 MIEL DE ABEJA

" CARACTERISTICAS GENERALES.

Producto obtenido de la prodﬁccién del panal de las abejas.

CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.

COLOR: Dorado transparente
OLOR /SABOR : Caracteristico
DENSIDAD : = 1,3 kg/lt
GRADOS BRIX : - 75 - 80 grados

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, etc., y contar con certificacion oficial de
libre toxinas y todo tipo de contaminacion perceptible. v

¢ )
|

PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

GRAMAIE : 20 litros
- EMPAQUE : Baldes plasticos.

VIDA UTIL Y C.ONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

~ El producto tendré una vida util de doce meses a partir de la fecha de
elaboracion bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
limpio y seco. !




'TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones

0 contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de vanac:oncs

climatol6gicas durante el lransportc
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Cereales Nacionales S.A.
Av. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09-01-61-98
sfonos: (593-4) 255468 — 254390 251626 —256314 ~257855 s
| Fax: (593-4) 255439 Guayaquil — Ecuador ‘ |
S ‘ i VOLUMEN 2
SECCION : Especificaciones ' i MATERIAS PRIMAS
, 'PAIS: ECUADOR ' ST Revisada : Abril, 2000
{ R 1y S | 1 '
" it TR EXTRACTO DE VAINILLA
ol e | \ ;
CARACTERISTICAS GENERALES.
Sabores artificiales de frutas elaboradas con férmulas especiales de alta
: concentracion y calidad. :

’ CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.

' ICOLOR ; Café oscuro.

- OLOR/SABOR : Caracteristico.

- FORMA : Liquida =~
DENSIDAD : 1,24 g/ cc

" CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

[ " Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
; ~ regulaciones, normas fitosanitarias, agricolas, etc., y contar con certificacion oficial de
w0 libre toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible. '

.

* PRESENTACION, EM.PAOUE Y EMBALAJE.

' GRAMAJE : 1 galén o 4,7 kilos
. EMPAQUE : Envase de pldstico.

TS l‘|
o i
v A
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VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMAC-ENAM[ENTO.‘

& una vida util de doce meses apartir de la fecha de

El producto tendr
es decir, en lugar fresco

elaboracion bajos condiciones normales de almacenamiento;
limpio y seco. i

TRANSPORTACION

os debe ser en camiones

Las normas sanitarias en el transporte de aliment
teger de variaciones

o contenedores ascados, libres de plagas, cubiertos para pro

" climatolégicas durante el transporte.
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Cerea!es Nac:onales S.A.
Av Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09-01-61-98

Teléfonos: (593-4) 255468 — 254390 -251626 —256314 -257855

. VOLUMEN 2 : it
"‘ SECCION : Espec;ﬁcacmnes b s TR

i PAIS : ECUADOR o3

' Fax: (593-4) 255439 Guayaquil = Ecuador

|

" ACEITE COMESTIBLE

MATERIAS PRIMAS .

Revisada : Abril 2000 FAa

§ CARACTERISTICAS GENI‘RALI‘S

|}

Es un producto obtcmdo por el prensado del grano de soya para obtener aceite de
~ soya y luego mezclarlo con oleina de palma.

[

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

COLOR : liquido amarillento ‘transparente.

OLOR /SABOR: .Caractcristico.

|
1

' CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.

" DENSIDAD - | 09 Kg/lt - AT e

+

X CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

t

" Debe de estar en confor.rmdad con los limites establec1dos en las diferentes |

regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, etc., y contar con certificacion oficial de bl ‘

y libre toxinas y todo tipo de contaminacion pcrceptible.
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PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

'GRAMAIJE : 201t 6 18, 2 kg
'CARTON Carton corrugado de doble pared con una bolsa de poheuleno

PALET 48 cartoncs

| . VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

T
- El producto tendrd una V1da util de seis meses a partir de la fecha de

NN elaboracwn bajos condiciones normales de almacenam1ento es decir, en lugar fresco
A hmp;o y seco.
g TRANSPORTACION
Las normas sanitarias en cl transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger.de variaciones _
chmatologwas durante el transporte.
: |
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Cereales Nac:onales S.A.
v. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09- 01-61-98
fonos (593-4) 255468 — 254390 —251626 -256314 —257855
| Fax: (5934} 255439 Guayaquil — Ecuador

" SECCION : 'Especiﬁcaciones
' | PAIS: ECUADOR

TR

%) CARACTFRISTICAS GENERALES

" VOLUMEN 2
MATERIAS PRIMAS

Revisada : 'Abril, 2000 |

PREMEZCLA VITAMINICA

Es un producto obtemdo de la premezcla de ocho vitaminas de grado alimenticio.

CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS

‘ FORMA: Polvo fino |
OLOR /SABOR : ' | Caracteristico.

COLOR 1 .+ -~ Amarillo
FORMULACION el ‘
§ gl i . Bl "~ Monohidrato de tiamina
| i, ey qd B2 i ke T Riboflavina
PRt "B6 . - | Clorhidrato de piridoxina
Fokph B L B12 Vit B12al0,1%
fidlapatn i * Niacina Nicotinamida
Wadel g Sadn Acido folico Ac. folico 10 %
il 8 Vi DT Vi D3 100 CWS
R ol Vit.tE ©  Vit. E50 % CWS

- Excipiente Malto dextrina

(g)

21,72
23,78
33,77
25,85

236,06
27,69

55,38

415,38

160,37
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 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.
" Debe de estar en conformidad cbn los limites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, etc., y contar con certificacion oficial de
libre toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible. SRR -

PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

GRAMAIE : 25Kg 2
~ EMPAQUE: Cartén corrugado con bolsa laminada. |

" VIDA UTIL_ Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto tendrd una vida util de doce meses a partir de la fecha de

elaboracién bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
“limpio y seco, e “ !
o PR i

. TRANSPORTACION

‘ Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
"o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de variaciones
climatologicas durante el transporte.
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1

w. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.0.Box 09-01-61-98 ‘ i ‘ ' ;‘:" i
)nas: (593-4) 255468 — 254390 ~251626 —256314 ~257855 R T
Fax: (593-4) 255439 Guayaquil = Ecuador e ! &
W i 23 B . VOLUMEN 2 ' :)
 SECCION : Especificaciones s | MATERIAS PRIMAS !
PAIS : ECUADOR ol e LR . Revisada : Abril, 2000
A ety s
HIERRO '
- CARACTERISTICAS GENERALES. : i
‘ : Pl i : o RO
Sulfato ferroso seco USP. | | ;5 g ; WY £ ;,{I
CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.
"FORMA: | . ! Polvo fino ‘ i
OLOR/SABOR: .. Caracteristico. =
b5 COLOR ' o+ 0 ’ Gris ,
- FORMULA : - Fe SO4 x H20
SUSTANCIAS INSOLUBLES 0.05 % max.
ARSENICO ; ‘ , - 0.0003 % max
' PLOMO G ' 0.001 % max. is A
"MERCURIO : ' - 0.003 % max. ' At i L
ENSAYO: | 86,0-89,0% Fe SO4 |
~ CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
- s
. Debe de estar en confonmdad con los limites establecidos en las diferentes gl
regulamones normas fitosanitarios, agricolas, etc., y contar con certificacion oficial de BlLEE
libre toxmas y todo tlpo de contammacwn perceptlble ‘

Cereales Nacionales S. A




' PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE. g TR T

GRAMAIJE : 25Kg
EMPAQUE : Cart6n corrugado con bolsa laminada.

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

. . | ’
" El producto tendrd una vida til de doce meses a partir de la fecha de

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

— limpio y seco.

"TRANSPORTACION

- * Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de variaciones
climatolégicas durante el transporte. '
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E CELNASA_;

Cereales Nacionales S.A.

. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09-01-61-98
108: (593-4) 255468 — 254390 -251626 -256314 —257855

b 3,

Fax: (593-4) 255439 Guayaquil — Ecuador

. _ . VOLUMEN 2
SECCION : Especificaciones | MATERIAS PRIMAS
PAIS : ECUADOR ' * Revisada : Abril, 2000

PASAS

|- CARACTERISTICAS GENERALES.

Es un producto obtenido de la uva lavada, secada y no se usa ningun tratamiento
quimico. e :

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS.

COLOR : café oscuro. | | ﬁSPQZ
<)
A\ B0
T

OLOR/SABOR : Caracteristico. O

)

5

CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS. T
‘ POLITECNICA BRL LITORS
HUMEDAD 15-18 % CIBT
pH 1 3.5-4.0
COLESTEROL ‘ 0 mg

]
. i

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

~

~ Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, ¢tc., y contar con certificacion oficial de
libre toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible.

PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

GRAMAIE : 10.0 kg,
CARTON : Carton corrugado con una bolsa de polietileno,
i PALET  : 100 cartones.




VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto tendrd una vida util de seis meses a partir de la fecha de

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

limpio y seco.

TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en el trans
0 contenedores aseados, libres de
climatoldgicas durante el transporte,

porte de alimentos debe ser en camiones
plagas, cubiertos para proteger de variaciones



Cereales Nacionales S.A.
Av. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09-01-61-08
- Teléfonos: (593-4) 255468 — 254390 —251626 —256314 —257855
Fax: (593-4) 255439 Guayaquil — Ecuador

1
1

) VOLUMEN 2
SECCION : Especificaciones ' MATERIAS PRIMAS
PAIS ;: ECUADOR Revisada : Mayo, 2001

PREMEZCLA VITAMINICA
CON HIERRO

CARACTERISTICAS GENERALES.

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

Con esta premezcla de vitaminas mis hierro dosificando en las cantidades
estipuladas, se cumple con el 25% de los requerimientos de vitaminas y hierro que
declara el INEN en la Norma 1 334-2:99.

CARACTERISTICAS FISICAS-QUIMICAS.

FORMA : Polvo fino
OLOR /SABOR : Caracteristico.
COLOR : Amarillo-verdoso ]
FORMULACION : (g)
: B1 Monohidrato de tiamina 13.82
B2 Riboflavina 16.13
‘ B6 Clorhidrato de piridoxina 2291
. B12 Vit. B12 al 0,1% 52.62
Niacina Nicotinamida 168.62
e Acido folico Ac. folico 10 % 3.76
i Vit. D Vit. D3 100 CWS 37.58 .

" Vit. E Vit. E 50 % CWS 363.75

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

! Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes
- regulaciones, normas fitosanitarios, agricolas, etc., y contar con certificacién oficial de
libre toxinas y todo tipo de contaminacién perceptible.
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PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE,

GRAMAIE : 25Kg
EMPAQUE : Cart6n corrugado con bolsa laminada,

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

El producto tendra una vida util de doce meses a partir de la fecha de
elaboracién bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de variaciones
—  climatoldgicas durante el transporte.



‘ CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo 11
Reporte de Analisis

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo
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CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo III
Control de Pesos.

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo
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CEREALES NACIONALES S.A.

Practicas Profesionales

Anexo IV
Formulacion.

Elizabeth Araujo




CEREALES NACIONALES S.A.

Formulacion del Arroz Crocartre,

\

Ingredientes Ac. Ac. Ac. Ac. Ac.
Natural| Mini | vainilla | fresa | Chocolate
Azucar 7,00 7,00 7,00 7,00 7,00
Cocoa -- -- -- -- 5,00
Color rojo -- -- - 0,06 --
Emulsificante | 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23
Gritz -- -- - -- --
Harina de 125,00 | 125,00 | 125,00 | 125,00 125,00
Arroz
Harina Trigo -- - -- -- -
lera rotura
Harina de 25,00 25,00 25,00 25,00 25,00
trigo )
Malta 3,50 .50 3,50 3,50 3,50
Sal 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Vitamina 0,06 0,06 0,06 0,06 0,06
Total 162,79 | 162,79 | 162,79 | 162,89 167,83

| % Loa valores de los ingredientes se dan en kilos.

Elizabeth Araujo A.
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Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

Formulacion del Corn Flakes.

L

Ingredien- C.F, C.F C.F C.F C.F
tes Natural Miel. Pasas Azucar Cholate
AzlUcar 10,00 10,00 17,00 10,00 10,00
Cocoa -- - -- -- 5,00
Color Rojo -- -- -- -- - |
Emulsifican 0,23 0,23 0,23 0,23 0,23
te
Gritz 150,00 150,00 50,00 150,00 150,00
Harina de -- -- - -- --
Arroz
Harina - = 100 -- s
trigo
lera rotura N
Harina -- -- -- -- --
Malta 6,00 6,00 6,00 6,00 6,00 |
Sal 4,00 4,00 4,00 4,00 4,00
Vitamina 0,06 0,006 0,06 0,00 0,006
Total 170,29 170,33 175,33 170,33 175.33 N

% Los valores de los ingredientes se dan en kilos.

| Elizabeth Araujo A.

Practicas Profesionales




CEREALES NACIONALES S.A.

Anexo V
Mezcladora.

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo




CEREALES NACIONALES S.A.

Mezcladora.
s

e uhaseee

High quality mixing action for dry ingredients
125, 250 and 500 kg capacities

All stainless steel product contact parts
Compact, robust design with integral mixing bowl
Easy access for cleaning and maintenance
Bottom discharge

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo
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PRODUCCION
Fecha de emision: 10 /05/00 Cadigo: SSOP-013
Fecha de aprobacion: 16 /05/00 Vigencia: 6 meses
Fecha de revision: Revisiéon No.: 0

PROCEDIMIENTO PARA LA
LIMPIEZA DE LOS EQUIPOS
DEL AREA DE MEZCLADO

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por \

JULIO REINO M.

Jos GEL
Lfmf




LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE

MEZCLADO Celnasa

1.0.- PROPCSITO

Establecer instrucciones para la limpieza de area de mezclado

2.0.- CAMPO DE APLICACION

Aplica al area de mezclado de planta que comprende:; drea de pesado, drea de carga de harina
y equipo mezclador.

3.0.- DOCUMENTOS REFERENCIALES

Hoja de especificacion de los productos utilizados

4.0.- DEFINICIONES

Se han establecido al inicio del Manual del SSOP.

5.0.-PROCEDIMIENTO

5.1.- Productos: Jabon liquido desengrasante o algun otro producto previamente aprobado.
Solucion de cloro liquido.
Solucion de SC-200.

5.2.- Preparacion: Cologue en un balde 20 litros de agua y adicione 1 litro de jabon, mezcle
bien. ;

Sanitizante: coloque 10 litros de agua en un balde y adicione 20 ml de Sani-T-10.

Solucion de cloro: Coloque 20 litros de agua y adicione 800 mi Q¢_e cloro.

Solucion de SC-200: Coloque en un balde 3 litros de agua y adicione 1 litro de SC-200.

5.3.- Frecuencia: Al finalizar la produccion
Responsables: Supervisores de produccion

5.4.- Utensilios necesarios:

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

5.5.- Procedimiento
5.5.1.- AREA DE PESADO
a.- Barra el piso y recoja los desperdicios.

b.- Lave con solucion jabonosa perchas, mesa, baldes de preparacion de malta, agitador y
demas utensilios utilizados.




LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
MEZCLADO

Celnosa

c.- Enjuague con suficiente agua.

d.- Limpie con un pafio humedecido la balanza.: .

e.- Limpie los pallets por ambos lados con Ia escoba eliminando restos de materia prima.

.- El material sobrante debe quedar protegido de cualquier contaminacion, ( fundas o sacos
bien amarrados, tanques bien sellados). =

g.- Estibe las materias primas sobrantes de modo que sea facil el conteo para su devolucion

h.- Desaloje la basura.

i.- Trapee el piso siguiendo procedimiento de limpieza de pisos.

J.- Limpie el canal de drenaje, no deje agua acumulada en él.

5.5.3.- AREA DE MEZCLAS

a.- ingrese ia matena prima sobrante al area de pesado.

b.- Limpie las superficies externas de todos los equipos utilizando brocha de 4-5 pulg. (tolva de
carga, alimentador de polvo, preacondicionador, detector de metal, etc.).

c.- Limpie con aire comprimido los lugares de dificil acceso de la brocha.

d.- Barra el piso y la escalera.

e.- Retire el tanque dosificador de liquido

f.- Lavelo con solucion de SC-200 restregandolo con la esponja.

g.- Enjuaguelo y aplique solucién jabonosa

.- Enjudguelo con suficiente agua y deje secar al ambiente.

i.- Trapee e| piso ; escalera. -

I.- Trapee el piso ¥ escalera.

5.5.4.- ELEVADOR ENTECON

a.- Retire |a tapas cubiertas de las poleas y lavelas.

D.- Limpie tramo a tramo la cadena del elevador utilizando la espatula.

c.- Aplique aire comprimido a la cadena.

d.- Saque y lave los ductos de descarga del elevador con solucion jabonosa.
e.- Enjuaguelos, séquelos y coléquelos nuevamente.

5.5.5.- TOLVA PRINCIPAL- DETECTOR DE METAL

a.- Limpie el interior de la tolva principal utilizando espatulas, aire comprimido y pano humedo
desalojando restos de 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 utilizando espatulas.




LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
MEZCLADO

Inasa

b.- Utilice aire comprimido para eliminar restos de materia organica.

¢.- Utilice un pafio humedo y limpie el interior del preacondicionador.

d.- Limpie orificios de salida de vapor

e.- Limpie el exterior del preacondicionador utilizando un pario humedecido.

f.- Limpie con un pafio humedecido las tuberias eléctricas y de vapor, soportes, pasamanos.

5.5.7.- EQUIPO MEZCLADOR

a.- Limpie las aspas y mariposas del mezclador utilizando espatulas y aire comprimido en las
partes de dificil acceso.

b.- Lave el interior de la tolva de carga y mezclador aplicando solucion jabonosa.

c.- Enjuague con suficiente agua.

d.- Cierre la compuerta.

e.- Limpie la parte externa utilizando brochas de 4-5 pulg., utilice aire comprimido solo en lugares
de dificil acceso.

f.- Termine la limpieza pasando un limpién humedecido al exterior del mezclador.

5.5.8.- DUCTO- TORNILLO SIN FIN

a.- Saque ducto - tornillo sin fin debajo del mezclador.

b.- Retire sin fin despernando las tapas de ambos extremos.

| C.- Limpie internamente el ducto de transicion del mezclado al tornillo sin fin utilizando espatula y
agua a presion.

d.- Limpie con espatula los residuos adheridos al tornillo sin fin

e.- Lave con solucion jaborosa el tornillo sin fin y el ducto.

f.- Enjuague con suficiente agua.

g.- Ame tornillo y coléquelo en su lugar.

h.- Limpie el exterior del panel de control (sirenas, botoneras. luces piloto).

Importante: Al desarmar un equipo anotar el numero exacto de tuercas, tornillos, mariposas,
gue se sacan y tenerlo en cuenta al momento de armar nuevamente el equipo.
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Cortadora.
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Cortadora.
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Cinta Transportadora — Llenadora.
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Cinta transportadora — Llenadora.
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Area del mezclador y Plataforma Principal.
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Desmonte el cuello de goma que une a la tolva del alimentador de harina con la
tolva de alimentacion principal.

VIll. AREA DEL MEZCLADOR Y PLATAFORMA DE LA TOLVA PRINCIPAL

: I Compartimiento de
' Filtros o mangas

E :

Mezclador
FIG 2. Mezclador de harinas

VIIILA

Apliqgue agua a presion a la estructura donde van instaladas las
mangas o filtros del mezclador y en todo el interior de éste. Con esto
se logra remover aquellos restos de harinas que se encuentren
adheridos en sitios de dificil acceso.

VIIL.2

Restriegue con un cepillo y jabén liquido el mezclador de harinas,
tanto interna como externamente. Quite los tapones de fuga del
mezclador para que el agua se vaya drenando.

VIIIL3

Enjuague el mezclador, aplique agua a presidon. Comience por la
parte superior, donde se encuentra el compartimiento de los filtros.
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Aplique abundante agua a presion y no pare ¢« realizarlo mientras
siga drenando agua con restos de harina.

VIIl.4

Proceda a lavar las paredes del cuarto del mezclador, usando un
cepillo y jabén restriegue uniformemente incluyendo las estructuras
de soporte tales como: tuberias, bigas cruzadas, etc.

VIILS

Ilgualmente restriegue el piso del area del mezclador usando un
cepillo con jabén liquido.

VIIl.6 , P
Proceda a enjuagar el piso y las paredes del cuarto del mezclador,
aplique agua a presion con la manguera.

VIIL7

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

VIII.8

Apague el extractor y deje las compuertas del mezclador totalmente
abiertas.

VIIILS

Abra la ventanilla o visor de la tolva de alimentacion principal, aplique
suficiente agua a presion hasta eliminar todo resto de harinas.

VIIL10

Lave externamente la tolva con un cepillo y jabdn, restriegue
uniformemente para no dejar vetas.

VIllL11
Aplique agua a presién para enjuagar dicha superficie.

VIIL12




Abra la compuerta del tanque de vacio, «I cual se ubica en la m:sma
plataforma, y restriegue internameniie con un cepillo y jabor liquido.

VI3

De igual forma, cepille con agua y jabén liquido la estructura externa
de ciclon de descarga de producto al secador.

VIl 14

Realice la limpieza humeda en la parte superior del secador FEC.
Restriegue con un cepillo y jabén liquido. |Proceda a enjuagar de una
vez con agua a presion.

VIIL15

Lave la tuberia del soplador de transferencia al secador. Restrifague
con un cepillo y jabon liquido para retirar todo el polvillo adherido a
esta. Enjuague con agua a presion.

IX. SILOS Elevador de Cangilones

—TT -ﬁ;l’:‘*ff‘“

|
\

Banda de descarga de silos

........................

FIG.3 Silos de Almacenamiento de Producto Base

VII.16
Con una esponja restriegue el cajon del extractor de aire caliente.
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Preacondicionador.

M.2: Preacondicionador.

Camaa de pared solida (girando)

U i s o A
Salida de “#/7‘]1

Alimentacion

licguiido "‘_:_L_J‘__ru_‘__ﬂ_p_-—»-"”

|
L Transportador helicoidal (girando)
|
Sallda de Toa adlidos

Practicas Profesionales Elizabeth Araujo
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PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA
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OBJETIVO:

ASEGURAR UN NORMAL DESARROLLO: DE LAS
OPERACIONES DE MANUFACTURA DESDE EL PUNTO
DE VISTA HIGIENICO-SANITARIO EN EL- AREA DE
EXTRUSION MEDIANTE LA CORRECTA APLICACION
DE LOS PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y
ACATANDO LAS NORMAS DE  SEGURIDAD
INDUSTRIAL QUE REQUIERA EL CASO.
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EQUIPO DE SEGURIDAD:

. Cascos de seguridad.

Lentes de seguridad
Botas de goma
Mascarillas

DETERGENTE UTILIZADO:
Jabdn liquido multiusos SU (120)

MATERIAL Y EQUIPO:
Escobas

Esponjas

Pafos absorbentes (trapos)
Linternas

Pala

Hidrojet

TIPO DE SUCIEDAD:
Residuos de harinas
Producto base

PUNTOS CRITICOS:

Silos de almacenamiento de producto base

Banda de alimentacion a Cubierta.

OBSERVACIONES:

Acate las normas de precaucion y seguridad de los sistemas,

coloque el seguro a los motores mientras realiza la limpieza.
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“XTRUDER

El area del Extruder comprende basicamente lo siguiente:

Tolva de a]imentac.ic’m de harinas.

Area del mezclador y tolva de alimentacion.
Silos de almacenarhiento de producto base.
Bénda de alimentacidon a Cubierta.

* Secador FEC.

Elevador de Cangilones.

Equipo de extrusion (barril y tornillos).

Area de preparacién de colorantes.

e




PROCEDIMITNTOS |

.- LIMPIEZA EN SECO

Una vez culminado el proceso de extrusion, proceda con los
siguientes pasos:

[.1
Desmonte: Porta cuchilla, Dado formador y Dado dos a uno. Vaya
colocandolos en un meson.

1.2
Aplique agua a los tornillos a través del manifuld.

1.3
Arranque el equipo con una velocidad de 150 RPM en los tornillos.

|.4

Mientras deja el portacuchilla en el meson, coléquele; - su tapa
protectora y deje remojando el dado dos a uno en un recipiente lleno
de agua.

1.5

Lleve el dado formador al area de lavado y proceda con su limpieza
mediante la aplicacion directa de vapor a través de cada uno de los
orificios. Use guantes de cuero, lentes de seguridad, delantal y
protectores auditivos.

1.6

Proceda con la limpieza del dado formador. En este caso ayudese
con una espatula 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 insertos. Recuerde el uso de los
equipos de seguridad.

.
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Limpie el pc s cuchilla y 1a cuchilla propiam~nte cicha, con la ay uda

| de la espatula. Use los guantes de cuero. ﬂ
1.8 i
Guarde estas tres piezas en el cajén de repuestos del extruder.
1.9
Desconecte las tomas eléctricas de las zonas 2 y 3 del extrusor.
1.10 . . | |
Apague el motor principal de los tornillos y clerre el alimentador de
agua.
[.11

Desmonte el Manifuld, ayudese con una llave 9/16".

.12

Desmonte la manguera de transferencia de producto al secador. Quite
la abrazadera ubicada en el empalme con la tuberia.

41113
Proceda a recoger el desperdicio de harina y todo product_q que haya
caido cerca del area durante la parada del equipo. Utilice bolsas

plasticas o los pipotes recolectores de producto que se utilizan para
un arranque.

.14 3

En caso de quedar mezcla de harina en la tolva de alimentacion, !
proceda a bajarla y a través de un tubo plastico de 5" y en forma de

“L”, arranque el alimentador de harina y dejela caer en bolsas H

plasticas de 50 Kg. Arrimelas en una paleta previgmente
acondicionada con cartén para evitar rompimiento del plastico con
posibles astillas o clavos que estén sobresalientes.

.15
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Una vez evacuzoa toda | mezcia de harina, apague el +lrmentadar v
retire el tubo plastico.

[.16
Comuniquele al operador de montacargas el retiro de dicho material

(harina) del area del extruder, la cual debe ser llevada al area de
transito.

L T7

Desmonte la tapa frontal de la tolva del alimentador de harina. Ultilice
una llave 9/16.

1.18

En caso de haber trabajado con colorantes: y haya quedado gran
cantidad en los tanques, proceda a guardarlo en envases plasticos,
conectando una manguera en la salida de las valvulas de escape de
cada uno Identifiquelos y envielos a la cava refrigeradora asignada a
produccion.

.18

Enjuague los tanques de preparacion de colorantes, con agua a
presion.
Mantenga la valvula de descarga.

.20

Agregue agua limpia a cada tanque, aproximadamente hasta la mitad,
y arranque la bomba de aplicacion de colorantes para efectuar lavado
interno de las tuberias.

.21

En el panel de control coloque |a perilla de seleccién en color verde.
Deje actuar por espacio de 20 minutos.

.22

Seleccione la posicion del color purpura. Deje trabajar la bomba por
espacio 'de otros 20 minutos. '
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b

Finalmente seleccione la posicion de tres colores, deje trabajar por
espacio de 20 minutos vaya descargando por la tanquilla mientras
usted prosigue con otras actividades.

|.24

Comunigque al operador de montacargas el retiro de todos los
materiales que hayan quedado en la plataforma de preparacion de
mezclas de harina y en el resto del area. Asi como tambien el
desperdicio de bolsas que alli se encuentren.

.25 .
Chnvie los baches de vitaminas que hayan sobrado al area de
micropesadas, también colorantes sin preparar.

L.286

Revise el envase colector de harinas que se ubica a la salida del
Kason y envielo a desperdicios.

.  SECADOR FEC

1.1
Coléquese lentes de seguridad y mascarilla.

1.2
Abra todas las compuertas laterales, frontales y traseras del secador.

1.3
Cierre la valvula de alimentacién de vapor al secador.

1.4




- control.

Coloque e interruptor principal ac! secador €+ "Off "en el Lanel de

11.5

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

1.6
Quite el seguro del panel del secador y arranque las bandas del
equipo.

1.7

Aplique aire comprimido de manera uniforme, comenzando por el lado
izquierdo del secador. :

1.8
Desde cualquier punto del ala lateral izquierda del secador mantenga
fiia la manguera de aire comprimido para remover el producto
atrapado entre la banda transportadora # 1.

11.9

Ahora dirija la manguera de aire comprimido hacia la banda
transportadora # 2. Desde una de las compuertas del ala lateral
izquierda manténgala fija hasta la banda gire al menos tres veces.

11.10
Aplique aire comprimido por la parte frontal del FEC,

11.11

Al finalizar la aplicacién de aire comprimido en la parte interna del
secador, cierre sus compuertas.

11.12

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

.|



11 SILOS, ELEVADOR DE CANGILONES, y BANDA
TRANSPORTADORA de ALIMENTACION DE CUBIERTA.

1.1

Con un cepillo de barrer, recoja el desperdicio que se encuentre en la
parte superior de los silos y la plataforma de estos. Use bolsas de
papel de las harinas.

2
Coloque el seguro de arranque del elevador de cangilones.

111.3 .
Aplique aire comprimido a la estructura superior del elevador de
cangilones, incluyendo las cadenas.

.4

Siga con el elevador de cangilones en la parte baja, aplique aire en
las rejillas protectoras y cadenas, insista mas en los sitios donde haya
producto atrapado en esta estructura.

111.5
Quite el seguro y arranque el elevador de cangilones.

111.6
Aplique aire comprimido en la estructura alta del elevador, se puede
parar en la parte superior de los silos.

1.7
Apague el elevador y cologue el seguro.

1.8
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Aplique aire internaniente a los silos, intioduza la i1:ang'.era por los
alimentadores o bajantes de los silos donde estan los visores de
acrilicos de cada uno.

1.9

Baje las tapas colectoras de fino en la banda transportadora de
producto base.

111.10

Recoja el desperdicio que se encuentre en el tunel y debajo de la
banda transportadora a cubierta. Proceda a barrer en forma
moderada para no esparcir mucho fino al interior de la planta.

.11
Recoja el desperdicio generado en el ultimo tramo de la banda
transportadora, el cual va directamente a la tolva de Cubierta.

11.12

Recoja el fino que se encuentre depositado en estas bandejas. Utilice
bolsas de papel. Trate de no tirarla para no esparcirla por el area de
la linea de empaque # 1.

11.13

Una vez recogido todo el desperdicio en el tunel, proceda a la
aplicacién de aire comprimido a lo largo de la banda, techo de esta 'y
bandejas colectoras de finos. El sentido de aplicacion es hacia la
cubierta, siguiendo la misma direccion de la corriente de aire que se
produce en este sector.

.14

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

111.15




Proceda a barrer l2 entrada prnncipal a Planta v a recoger todo el
producto que haya caido mientras se aplicaba aire comprimido al
tunel y la banda transportadora.

11.16

Apliqgue aire comprimido a la estructura del transportador movil
(Jirafa), con la banda de transporte en funcionamiento y todas sus
tapas desmontadas.

Recuerde que el uso de los Equipos de Seguridad es de caracter
obligatorio durante el desarrollo de las actividades de limpieza:
Cualquier accién o movimiento mal-ejecutado constituye un riesgo
potencial que pueda atentar contra su salud.

Nota: Este procedimiento de limpieza seca, aplicado a la banda
transportadora 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 habilitara un ayudante adiestrado para el
cumplimiento de esta labor mientras usted continia con otras
actividades de limpieza.

IV. MEZCLADOR DE HARINAS

V.1
Cierre la valvula para cortar el suministro de aire comprimido que
alimenta el sistema neumatico del mezclador.

V.2
Encienda el extractor de aire del area del mezclador.

V.3

Con la ayuda de un destornillador hexagonal, proceda a desmontar
las 9 mangas que funcionan como filtros del mezclador. Use una
mascarilla. '




V.4
Abra todas las compuertas del mezclador para bloguear los micro H
switch y evitar la posibilidad de arranque del sistema.

V.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 pequefa, tirelos en una bolsa de papel. En vista de que es un
area muy cerrada, no se recomienda el uso de aire comprimido

V.6 :
Abra la compuerta de descarga de harina del mezclador. Hagalo con

el mango del cepillo de barrer con solo aplicar una leve presion sobre
la misma.

V.7

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

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

V.9

Aplique aire comprimido a los motores del cicléon de alimentacion al
secador FEC.

V. PLATAFORMA DE PREPARACION DE MEZCLAS DE I
HARINA, SOPLADOR DE HARINA 'y KASON

V.1
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Con una llave 9/16" desmonte la tapa frontal de la tolva de
preparacion y baje los filtros.

s

V.2 i
Proceda a recoger el desperdicio que se encuentre en esta
plataforma. Utilice un cepillo de barrer y tirelo en sacos de papel. La J
idea es no dejar residuos de harina en dicha plataforma.

V.3 ﬁ
Aplique aire comprimido en la tolva de preparacion y al panel de J
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 preparacion de harinas

Soplador de harinas

FIG.1 Plataforma de preparacion de Harinas

V.5

Desconecte el empalme de la tuberia ascendente del soplador de
harinas.
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Con ia llave 9/8" descoriecte el cuello de escape de harinas y baje Ia
malla metalica del Kason.

V.6

Con una presion moderada aplique aire comprimido a toda la

estructura del Kason, esclusa y estructuras de soporte del soplador
de harinas, motores.

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

V1.1

Aplique aire comprimido a los vibradores de descarga de los silos, a
la banda transportadora y al bajante alimentador de los cangilones.
Coloque la compuerta de dicho bajante en direccion al punto de
muestreo logrando gue el desperdicio se vaya al piso y no 2 los
cangilones.

V1.2
Baje las tapas colectoras de fino de la banda de descarga de los silos.

V1.3

Apliquele aire comprimido. Recuerde el uso de la mascarilla y lentes
de seguridad.

Vi.4
Para finalizar la limpieza en forma seca, se barre todo el piso del area

de extrusion y se recogen los desperdicios en bolsas, luego aplique
aire a. '

* Los tableros principalesy de control eléctrico del area,
* La estructura del equipo de extrusor en si. o sea, motores, barril y
~-conjunto movil. | .
* |Los motores externos del FEC, y por debajo de éste, para lograr
arrastrar, agrupar y recoger el poco solido que haya quedado
disperso en la zona. |




Vil LIMPIEZA HUMEDA

Comunique al electricista de turno que usted va a iniciar la limpieza .

himeda, ya que el mismo debera cortar el flujo eléctrico de
alimentacion al panel de control del equipo de extrusion y chequear
las instalaciones para corregir cualquier anormalidad que pueda
poner en riesgo su integridad fisica.

VII.1

Los componentes que a continuacion se mencionan son partes claves
que usted debera proteger o aislar de la humedad para no causar
algln dafio en estos equipos, pero considere realizarles una limpieza
previa con un pafio himedo antes de cubrirlos con bolsas plasticas:

* Cajetines eléctricos ubicados lateralmente en la estructura del extrusor.

* Cabezal de control de temperatura del barril.

Estructura del transformador que esta ubicado entre los equipos de extrusion.

Motores de los agitadores de los tanques de colorantes.

Bomba de aplicacion 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.

Cajetin electrico del Kason.

En la parte superior del FEC, cubra los motores y piezas eléctricas que alli se
encuentren.

Panel de control eléctrico del sistema de transferencia de aire caliente,
aproveche y desmonte el filtro de la caja de extraccion de aire, para ser
lavado.

* Vibrador de la tolva de alimentacion de harina.

*
*
*

*

VII.2
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VIl.17
Restriegue con una esponja y jabén liquido los pasamanos de dicha
plataforma. Enjuague.

VIII.18
Cepille la plataforma y deje descargar el agua por los orificios de fuga
de la misma, posteriormente enjuague con agua limpia.

IX. SILOS

1X.1
Ubiquese en la parte superior de los silos y aplique agua a presion
en los bajantes de descarga de los cangilones.

1X.2
Con un trapo y jabén liquido, restriegue los visores de acrilico de cada
uno, simultaneamente con los bajantes.

1X.3 ‘
Proceda a enjuagar con agua a presion.

1X.4

Aplique agua a la parte superior y externa de los silos y restriegue con
jaboén liquido. Con una baja presion de agua proceda a enjuagar esta
superficie. Al realizar ésta operacion cuide que el agua no se vaya por
la parte posterior de los silos, ya que podria caer al panel de control

eléctrico del secador al deslizarse por las tuberias del cableado del
mismo.

IX.5

Abra las compuertas superiores de cada silo y aplique agua
internamente con la manguera. Dirija la manguera hacia los cuatro
angulos de cada uno para quitar el polvilo que pueda estar
acumulado en esta parte.
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IX.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. Procure dejar las compuertas abiertas.

IX.7

Aplique agua a la plataforma de los silos, al pasillo de la banda
transportadora. Restriegue fuertemente con jabdn liquido.

¢

LA L

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.

[X.9

Restriegue las escaleras con jaboén liquido, y vaya escurriendo el
agua jabonosa a medida que baje.

IX.10
Limpie los pasa manos con un trapo hiimedo.

1X.11

Proceda a lavar la parte baja de los silos, aplique agua y restriegue
con una esponja jabdn liquido a los vibradores de descarga de cada
uno. Enjuague.

IX.12

Continte con la banda de alimentacion de los cangilones y al bajante

conico de esta. Posteriormente enjuague con moderada presién de
agua.

1X.13




Con un cepillo y jabén 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.

XA

Aplique agua a presién internamente en la tolva de preparacion de
harinas.

X.2
Remoje la plataforma, y restriegue con un cepillo y jaboén liquido.

K
Proceda a enjuagar el area. Tire el agua por las escaleras de acceso.

X4
Con un haragan escurra el piso de la plataforma.

X.5

Limpie el panel de control eléctrico ubicado al lado de la tolva. Utilice
un pafno humedo.

X.6

Lave las escaleras de acceso y pasa manos de las mismas.
Restrieguelas y vaya tirando el agua por las mismas.

X.7

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

X.8

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

|
|
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minutos para desalojar todo ei liquido que esté acumuiauo en la
.| tuberia mientras estuvo lavando el Kason.

X9
Dirijase al cernidor de sal y aplique agua a presién en la ma}la de
clasificacion, posteriormente restriegue con un trapo y jabon liquido.

X.10
Enjuague con agua a presion y déjelo escurrir.

Xl. EQUIPO EXTRUSOR

Tornillos de extrusion

Barril
_ = | W
Al e

=Nl

I
[

L_J

FIG.4 Vista superior del Extrusor

XI.1

Proceda con la limpieza de la tolva del alimentador de harinas, para lo
cual debe aplicar agua a presion directamente en el interior de esta
estructura y asi remover los residuos de harina que alli se

| encuentren.

X1.2

17
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Lave la estructura externa del extrusor. Utilice una esponja y jabon
liquido y restriegue las siguientes partes: Caja de motor principal,
conjunto movil, barril, cajén de resguardo del porta cuchillas, etc. .
Recuerde que en la superficie del equipo puede encontrar manchas
de aceite, grasa mecanica, manchas de colorantes naturales grado
alimenticio, residuos de harina, etc.

X1.3
Aplique agua a presion para enjuagar.

Xll. AREA DE TANQUES DE COLORANTES

FIG.5 Tanques de preparacion de colorantes

XII.1
Proceda con la limpieza interna de los tanques de aplicacion de

-~ |

colorantes, usando un trapo y jabon liquido restriegue externamente.

Xl1.2

Continte con la parte externa de los tanques de aplicacion de
colorantes, usando un trapo y jaboén liquido restriegue.
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XI1.3

. Proceda a enjuagar los tanques con agua a presion. Deja la valvula

de descarga abierta

XIl.4

Limpie los reguladores de flujo de la bomba de aplicacién de
colorantes frote una esponja con jabon liquido. Enjuague de una vez.

XI1.5

Limpie las paredes y el piso de esta zona. Restriegue con un cepillo y
jabén liquido.

XI1.6
Aplique agua a presion para enjuagar.

Xlll.  SECADOR

X111
Aplique agua a la zaranda transportadora. Con una esponja y jabén
liquido restriegue la parte posterior de esta. Enjuaguela de una vez.

XII.2

Aplique agua a presion en la banda transportadora # 1. Insista mucho
en los laterales de la banda y remueva el polvillo que se encuentre en
esta parte.

XI1.3

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

X114
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Pro.eda con la limpieza de la parte Jelantera. Con una e;ponja y
jabon liquido restriegue la zaranda de descarga del FEC y enjuaguela
~de una vez.

XI5

Lave el piso inferior e interno del secador, restriéguelo con un cepillo
y jaboén liguido.

XIIl.6 ,
Cierre todas las compuertas y proceda a lavar externamente.
Restriegue uniformemente con un cepillo y jabén liquido. Comience

por las compuertas posteriores, luego las laterales y finalice en las
frontales. _

X7

No permita que el jabén se seque en las compuertas, enjuague
inmediatamente con agua a presién. Observe que no hayan quedado
vetas, de lo contrario vuelva a restregar con un cepillo.

XIV.  TRANSPORTADOR INCLINADO (Jirafa)

FIG. 6 “Jirafa”

XIV.1
Arranque la banda del transportador inclinado.

|
|
|




XIV.2

Aplique agua a presion con la manguera y vaya retirando los restos .

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

XIV.3

Apague el transportador y levante la banda. Aplique agua a presion
debajo de esta y en los rodillos. No pare esta operacion hasta
observar que dejen de salir residuos de producto.

XIV.4

Arranque la banda y proceda con la limpieza de la misma.

Restrieguela con un cepillo y jabén liquido a medida que esta vaya
girando.

XIV.5

Proceda a enjuagar la banda. Mantenga la manguera de agua en un
sdlo punto hasta remover todo rastro de jabén.

XIV.6

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

XIV.7

Lave la estructura de la base del transportador y la parte inferior de la
jirafa. Restriegue con un cepillo y jabén liquido. Enjuague.

X PAREDES Y PISO DEL AREA.

XV.1
Comience a lavar las paredes del area de preparacién de colorantes

(ala este). Restriegue con un cepillo y jabon liquido. Enjuague con
agua a presion.
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XV.2

Continie con el ala sur del &area del extrusor. Restriegue
uniformemente para no dejar vetas. Enjuague con agua a presion.

XV.3

En ese mismo orden, continle con el ala oeste del area. En dicho
sector estd incluido la puerta elevadora Rytec, a la cual también debe
aplicarle una limpieza himeda empleando el mismo procedimiento de
lavado de las paredes, es decir, restregando fuertemente con un

cepillo y jabon liquido multiusos. Posteriormente enjuague con agua a
presion. :

XV .4 :
Finalice con las paredes del sector norte del area del extrusor,

restriegue con un cepillo y jabdén liquido, de. manera uniforme.

Enjuague con agua a presion.

1XV.5

Proceda con el lavado del piso en general. Aprovechando el agua que
se haya acumulado en el piso y utilizando un cepillo y jabén liquido,
restriegue el piso del area del extrusor.

XV.6

Posteriormente retire el agua escurriendo el piso con un haragan para
proceder a enjuagarlo.

XV.7
Aplique agua y vuelva a escurrir con un haragan.

XV.8
Déjelos escurrir en un carro para que se vayan secando.

XV.9

Con un trapo humedo limpie las tapas protectoras de la banda
transportadora de alimentacion a la Cubierta.
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XV.10

Proceda a limpiar la banda transportadora. Arranque la banda vy

mantenga fijo un pafo himedo, repita esta operacién todas las veces .
que sea necesario, hasta completar la limpieza total de la banda.

Apaguela al finalizar.

XV.11

Limpie las bandejas colectoras de finos de dicha banda, frote un trapo
himedo y vaya enjuagéandolo a medida que realice la limpieza.

XV.12

Con la ayuda del mecanico de turno, desmonte los cangilones y
llevelos a la zona de lavado.

XV.13

Para su limpieza, proceda a lavarlos uno por uno, restregandolos con
una esponja y jabon.

XV.14

Proceda al lavado de las mangas o filtros del mezclador. Para su
limpieza extiéndalos en el piso del area de lavado y con el hidro jet
apliqgue agua a presion hasta que no se note la presencia de harina
en el drenaje que se produce durante esta operacion.

XV.15

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

XV.16

Para culminar, aplique cera al piso del area del extruder. Utilice una
mopa y de manera uniforme distriblyala en el piso.

XV.17

De manera organizada guarde los implementos de limpieza en su
lugar correspondiente (area de lavado).
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XV.18
Con ayuda del mecanico de turno proceda a montar los cangilones.

XV.19

Notifique al supervisor del turno que usted ha culminado la limpieza

de su area.
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1. QBJETO

— t

t . ‘
“ L1 Lt norma establece of métado de ruting para 14 determinacion Jel contenido de humedad ¢ granos y 1
T cercales !
b 2. ALCANCE o
2.1 Lsie midtodo se aplic a los productos sipuicntes:  bigo, aros, cebada, mijo, granos de avena, granos '! !
_ molidos, semaling yfo harina de g, . 1

2.2 Late método no es aplicable al DL e prano, ‘i !
- v -.i
Al 0
. 3. DEFINICION g !
— 3.1 Ttumedad en granns y cereales. Es cantidad de apgua contenida cn una masa de granos y sc expresa -L'
v ¥
~  cnporeentaje, g ) B g
N l‘. ;
. LY
. g
4. APARATOS & ’ TELH
£
|
9 4.1 Balanza analitica, Sensible al 0.0 mp N
’ H
— 4.2 Aparato para reducir la presion entie 1,3 22,6 kPPa{13a 20 mba o sea 10 a 20 mm Hg), por cjemplo, b -"_’
— ; ,' e

i una bamba de agua. . ' voe
, ~ .. 4 " -i '
E 4.3 Molino, Constiuido de wn material que noabsorba hvmedad, Tacil de limpiar y que presenta ¢l menor /)
ol et cepacin muerto posible. Debe permitic unad Hituracion uniforme sin provocar calentamicnto sensible, que P --"1
i g . . R L
i — evite al muiximo ¢l contaclo con el aite extetior y que sea regulable para gue pucda oblencrse ¢l tamario de e d

' ’ . . el
; particula deseado, i F Yes Jﬁ
: : Ve
3 e L ’ R LAY |
re [
- g4 Tamices de ensayo. No. 12 (1,70 mm), No. 18 (1,00 mm) y No. 35 (0,5 mm) o (500 um) Norma ' . *
r v
i'“ INLN 1515, ' :
2 l 4.5 Capsula de metal, No corrosible o de vidtin, provisto de tapa que ajuste bien y cuya supeilicie util
|- A ‘ _

I permila repartic lamuestiaa azon de 0,3 wem? como midximo, ‘ ' !
-
(Continda)l
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4.6 Estufa, Con regulador de temperatunra, ajustadd a 150° « 133°C y qgue alcance 131°C en aproximada- .. -
mente 30 minutos, coando tengd enosuinterior el ndmero midiximo de muestras de ensayo que sc pucda

secar simulLineamente,

\

4.7 Desceador. Conteniendo anhidiido Toslarico (7205) o sullalo de cafciu anhidro (CaS0O4), granulado ¢

R inipregnade con doruro de cobalto como indicador, o cualquicr otro deshidratante adecuado,

5. PREPARACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA MULESTRA
5.1 Preparacion de Lo mesira

a)  Productos que no necesitan tritiracion.  Los productos cuyas particulas son de dimensiones inferiores
o ievales a 1,70 mm, de lus cuales menos del 1096 en miasa son superiores a 1,00 mmy mis del 50%0

e e son inferiores a 0,5 mm, no necesitan set lituradus.

b)  Praductas quee necesiian rituracidn,  Sily muestra no revine las caracteristicas granulométricas citadas
anterionmente, es necesatio itueala sin o con acondicionamicnto previo segtn su contenido de hu-

medad,
’ 5.2 Acondiciunamicnto de Lo muestea

a)  Productos que no necesitan acondicionamiento,  Los produclos cuya humedad se encuentia enbic 7y
17" 0 no necesilan acondicionamicnto para titwarlos, porque durante dicha vperacion su contenido

de humedad no sulre variaciaon apneciable,

1) Productos que necesitan acondicionamiento, -Si la humedad del producto antes de la trituracion cs in-
fetion al 790, se humedece Ty muestra tomada pargd el andlisis, culocindula en una atmosleia adecuada
para clevar su humedad entre o 7y ol 1790, si es superior a 179w, se seca enuna estufaa 130°C du-
cante 7 a 10 min, dejandola Tuepo enliiar durante 2000 como minimo, Uc ser posible, la humedad

debe quedas ennie 9%y un 150,

G. PROCEDIMIENTO, CON ESTUFA
6.1 Productos que no necesitan liitwacion

a)  La determinacion debe electumse por duplicado sobre fa misma mucesta preparada,

* .

D) La cipsula metilica consutapa se calienta 4 1307 - 133°C durante unos 30 minutos, se enfifa en cl dJe-

secador yose pesa,

{Continial
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¢) o fa cdpsula, pesar con aproximacion al 0,1 mg aproximadamente 5 g de la mucstra y colocar en la cs-

tufa, juntamente con la tapa de lamisma,

L d)  Llevar la temperatura de la estufa a 130 - 133°C manteniéndola durante 2 horas, tiempo que se cucnia

a partir del momento en que la estufa alcanza los 130°C.

¢)  Antes de sacar la cipsula de la estufa, colocar la tapa, trasladar al desccador y pesar tan pronto haya

alcanzado la temperatura ambicnte, aproximadamente entre 30 y 45 minutos, después de colocarse en

cl desccador.

f) Calentar de nuevo la cdpsula con su contenido durante 2 horas; dejar enfriar en ¢l desecador y pesar,

Repetir el procedimiento enfriando y pesando hasta que no haya disminucién en la masa.
6.2 Productos que necesitan trituracion

6.2.1 Sin acondicionamienta

4

a)  La cipsula metilica y su tapa calentar a 130 - 133°C durante 30 minutos, enfriar en ¢l desccador y pe-

Sar,
b)) Tritwar la muestra (ver 4.3),

¢) Un lacipsula pesar con aproximacion al 0,1 mg 5 ¢ de la muestia triturada y colocar en la estufa, jun-

tamente con la tapa de la misma,

d)  PMoceder como en los incisos d, ¢y [ del numeral 6.1,

6.2.2 Con acondicionamicn(ao

—

2} La cdpsula metdlica y su tapa, calentar a 130 - 130°C durante 30 minutos, enfriar en el desecador y

pesar.
b) Pesar con aproximacion al 0,1 mg | 5g de la muestra,

1e)  Acondicionar la muestra sepin el inciso b) del numeral 5.2 y luego pesar con exactitud la muestra

acondicionacdla,
L
d)  Tritwrar la muestea (ver 4.3).

¢)  [n la cdpsula, pesar con aproximacion al 0,1 mg la mayor cantidad posible de muestratriturada;colocar

en Lo estufa, juntamente con la tapa de Lo misma,

Proceder como en los incisos o, ¢ y [ del numeral 6.1,

—
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7. CALCULOS

7.1 LI contenido de la humedad en Lomuestra de granos y cereales, sc expresa en porcentaje ¢n masa,

aproximado el resultado a 0,05 poic 100 g de mucestra y se oblicne de acuerdo a las [Grmulas siguicntes:

A)  Cuando se parte de unamuestra que no necesita iituracion:

100
I = (m, - ms) X —
m
0

Sicndo: ’
Il = humedad cn poreentaje de masa
my o= masa de L muestea inicial, en pramos
mg = masa de L muestia seca, en granios

) Cuando se parte de una muestia gque necesita trituracion: sin acondicionamiento.

v

100
o= (m, - m) Xx--=—
1 * m
L

Sicendo:
11 = humedad en porcentaje de masa
o s de L muestea triturada, en gramos
m,o=amasa de Lo muestra seea, en gramos

r

¢) Cuando se parte de una muestra que necesita tiituracion: con acondicivnamiento,

Im=1 {(n, -~ m)xm, +m, — m x190_
l s A 0 a -
o
n
"t
my X omg
osea: o= |1 - —%———21|x 100
n 1
I X ”L
Siendko:
\
1l = humedad en porcentaje de masa
m, = masa de la mucestra inicial, cn grameos
moo= masa de la muestia acondicionada, «n gramos
mp = masa de la muestra triturada, en gramos

m_ o= muasa de Lrmuestia seea, en grmaos,

(Continua)
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8. CRRORES DE METODO

.
8.1 La diterencia entre los resultados de una determinacion efectuada por duplicado, no debe exceder de

- ] . . . "
10,200, en caso contrariv, debe repetirse 1a determinacion,

v

9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Como resultado final debe reportarse la media aritmética de los dos resultados de la determinacion,

aproximada a centésimas,

9.2 [n el informe de resultados debe indicarse ¢l método usado y el resultado obienido. Debe mencionar-
s¢ ademds cualquier condicidn no especificada en esta norma, o considerada como opcional, as{ como cual-

quier circunstancia que pueda haber influido sobre el resultado.

9.3 Dehen incluirse todos los detalles para la completa identificacion de la muestra,

OBSERVACIONES

.

a)  Los Iimites de humedad indicados en ¢l acondiclonamicnto de los granos, antes de la trituracion, co-
rresponden aproximadamente a una temperatura de 20°C y una humedad relativade 40 a 70°/0 en cl

laboratorio.  En ¢l caso de condiciones dilerentes, serd necesario modificar dichos Ifmites adecuada-

mente,

b) No se deben colocar juntas en la estufa, mucsiras hamedas con mucstras secas, ya gque esto da como

resultado la rehidratacian parcial de las allimas,,

OTROS METODOS RAPIDOS O DE RUTINA

a)  Existen métodas répidos para determinar la humedad de granos comerciales, los cuales se basan en di-
ferentes pringipios, tales como medida de Ta conductibilidad ¢léctrica, métodos indirectos en los que

sc aprovechan las propicdades dicléctricas de los granos, cle.

b) Para cualquicra de estos métodos, ¢l equipo que va a emplearse, debe calibrarse previamente y ainterva-
los regulares durante su funcionamiento, ¢l mismo que debe tener una sensibilidad de £ 0,2%0 de hu-
medad, cuando se comparan las lecturas con las resultados obienidos por el método descrito en esla

narima.

{Contintiia)
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APLNDICE Z

7.1 NORMAS A CONSULTAR

INCN | 515 Granos y coreales, Cribas metdlicas o zarandas. Taimailo nominal de las aberturas,

Z.2 BASCES DE L5TUDIO

Norma Internacional 15O 712 Cereal and cereal products. Octermination of moisture content. (Routine

method). ITnternational orpanization for Standardization. Suitzerland, 1979,

Norma Inteinacional 15O 711 Cereals and Cereal Products. Determination of Moisture corntent (Basic refe-

rence method) Inlernational Qrganization for Standardization. Suitzerland. 1978,

Norma Francesa V 03-707. Cereales ot producit edrealivrs, Determmination de la teneur en eau, (Méthode

da rdloronce practigoe) Asociation Frangaise de Normalization (AFNOR). Par(s, 1976,

Notma Centroamericana VCATTE 340582 Wi, Granos comerciales, Mdtodo de referencia para la determina-
cidn de la humedad, y mdtodos rdpidos, Instituto Centroamericano de Investigacion y Tecnologia Indus-

trial, Guatemala, 1975,

Mot Lspanala UNE 31068 W2, Mitagos de ensayo de cereales y productos derivados.  Determinacidn

def contenido de agua, Tostitato Nacional de Racionalizacion del tabajo. Madrid, 1971,

Motma Inda 152 4333 (part 1), Methaods of Analysis for food grains, Part It Moisture, Indian Standards
[nstitution, New Delhi, 1908,
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1.1 Esta norma establece los, requisitos que deben cumplir: el malz entero molido, la sémola, harina, .

gritz del malz degerminado, para consumo humano, alimento zootécnico y uso Industrial.

2. ALCANCE

2.1 Esla norma no se aplica a las, sémolas Instantaneas, harinas y sémolas enrlquecidas,- harinas
utilizarse como coadyuvantes de cervecerla, y las destinadas a la fabricacién de almidén, harinas

precocidas.

3. DEFINICIONES

3.1 Aflatoxina. Grupo de metaboiitos altamente 10xicos, producidos por algunas cepas de los horigos
relacionados con el deterioro de los alimentos.

1.2 Malz molido infestado. Mafz molido que contiene insectos vivos en cualquiera de sus estados
bioldglicos.

3.3 Malz danado por hongos. Malz que ha sufrido deterioro en su estructura debido a la acclon de .

hongos.

3.4 Malz molido. Es el producto de la molturacion del grano entero.

1.5 Harina de malz. Alimento que se obtiene de granos de malz Zea mays, con madurez comerclal,

en buen estado, mediante el procedimiento de molturacion, en el que se tritura el grano hasta obtener :

un grado de finura, y eliminando gran parte del salvado y del germen.

-

1.6 Sémola. Alimento que se obtlene de granos de malz Zea mays, con madurez comercial, en buen
. estado, medlante el procedimiento de molturacion, en el que se Writura el grano hasta obtener un grado

de finura, y eliminando gran parte del salvadoy del germen,
3.7 Gritz. Es el producto de la molturaclén del grano de malz degerminado.
3.8 Otras deliniclones constan en la NTE INEN 2 050.

4. REQUISITOS

4.1 Malz molldo. Requlsitos especificos.

4.1.1 Se considera malz en grano molido cuando el 100% de la masa (peso) total del producto -

molturado, no pasa a través del tamiz INEN 1,18 mm (ASTM numero 16). NTE INEN 154.

. (Contintia)
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s

p.

s, cuando se trale de mafz molido
{z molido blanco, no se acgpmré més del ;

1.2 Se permile como maximo el 5% de granos de otros colore
Amarillo o de otros colores; en tanto que para el caso de ma

2% de malz de otros colores. . .
- " | i
| 1.3 El malz molido debe cumplir con los recjuisitos que se establecen en la tabla 1. ‘
. i :
T TABLA 1. Requisitos del maiz enlero molido ‘
l-‘-.‘ —_—1’—‘-—,—-4---.._—4--——.—--—.——--— e ——— -+ o ———— . - ——— 8 s me e A e b e— i .
1 REQUISITOS % % METODO DE S -
— MINIMO MAXIMO ENSAYO b ol
9’ i R et | g0 e I L } :
HUMEDAD 13 NTE INEN 1513
N PROTEINA 8 NTE INEN 543 g
~f GRASA 45 e NTE INEN 523 Ll B
e CENIZA 2 . NTE INENS520 ~ | 7 g
FIBRA ! 2,5 NTE INEN 522 N
=3 I I B s a1 - mia e — 3
}

—14.1.4 No se aceptara malz molido infestado.

A

_l4.1.5 El malz molido, debe sujelarse a las nornas establecidas por 1a FAQ/OMS, en cuanto liene que
_Jver con los limites de recomendacion de plaguicidas y productos alines y melales pesados, hasla tanto .

se elaboren las regulaciones ecualorianas correspondientes. '
Wt L
- ; £ ; g ; }

4.1.6 El conlenido maximo de aflatoxinas serd de 20 microgramos por kilogramo (20 ppb), ¥ seréd .
-] determinado segun lo establecido en la NTE INEN 1 563 ' Woox
I 4.1.7 El malz molido debe estar libre de olores a moho. fermento, agrogulmicos, 0 cualquier otro que

| pueda considerarse objetable.

17| 4.1.8 El porcentaje maximo da impurezas sera el 0,1%.

I

1 | 4.2 Sémola, harina, grilz. Requisitos especilicos.

I

| 421 La sémola, hatina, gritz del mafz degerminado,
establecen enla tabla 2.

deben cumplir con los 'requisitos que se

I

q i
4.2.2 Eltamano del granulo de acuerdo a las siguientes especilicaciones:

1

T 4.2.2.1 Sémola. Cuando minimo el 95% del produclo pase el tamiz de malla INEN 2 mm (10 ASTM) Yy

9] nomas del 20% pase el tamiz INEN 710 pem (25 ASTM). N

- .

I 4.2.2.2 Harina de maiz. Cuando minimo el 98% del producto pase el tamiz de malla INEN 300 ym (50
ASTM), 6 minimo el 50% del producto pase ¢l tamiz de malla INEN 212 ym (70 ASTM). . -

~ . %o

| 4.2.2.3 Gritz para hojuclas. Cuando minimo el 957% del produclo pasa a través de un tamiz de malla -
l INEN 2 mm (10 ASTM), y no mas del 20% pasa a e +5s'de un tamiz de malla INEN 710 #m (25 ASTM). .,

(Conrinua)
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TABLA 2. Requlsitos de la sémola, harina, grilz del malz.
_ e B i T - .
Producto | SEMOLA | HARINA | GRITZ | METODODE |
ENSAYO ;
Requlsito |
I
PROTEINA ! |
% minimo 8.0* 8.0* 8.0* NTE INEN 519 |
; i
HUMEDAD . : |
% maximo 12,0 13,0 12,0 'NTE INEN 518
: !
|
CENIZA | |
% maximo . 1,0* 1,0% 1.0* NTE INEN 520 |
i |
|
GRASA _I
% maximo 2.0* 2.0* 2.0* NTE INEN 523 I
' I
FIBRA l
% mAximo 1,0 1,0 1.0 NTE INEN 622 - | -

* Ceniza, grasa: en base seca
* Proleina’ N x 6,25

4.3 Requisitos microbioldgicos. La sémaola, harina, gritz del malz degerminado deben cumplir con
los requisitos que se establecen enla tabla 3.

TABLA 3. Requisitos microbiologicos

Requisitos

Aerobios mesolilos
E. coli

Mohos y levaduras
Salmonella
Coliformes

Unid
ufc*/
ufe/g
ufc/g

ulc/25q

ufc/g

* ulc = unidades farmadoras de colonias.

ad

g

Limite
maximao

100 000

e

Método de !
ensayo l
NTE 1 529 * |
NTE 1529 |
NTE 1529 |
NTE 1 529

NTE 1529 |

4.3.1 Para la aceptacion de lotes de la sémola, harina, gritz del malz degerminado, se debe cumplir con

loa recjulaltos m

leroblolagicon dal Anoxo A,

4.4 Anlioxidantes. Se podra agregar como anlioxidantes por eJemplo: dcldo ascorblico maximao 200 '
mg/kg; azodicarbonamida, maximo 45 mg/kq. etc., y los que permita el CODEX ALIMENTARIUS, en
tanto se elaboren las Normas INEN correspondientes,

(Continga)
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F
_wa sémola, hatina, gritz del malz degerminado, Jeben sujelarse a las normas eslablecidas por la

| IMS, en cuanlo llene que ver con los liniles de recomendacldn de plagulcidas y produclos
rr, y melales pesados, hasla lanto se elaboren las regulaclones ecualorlanas correspondlentes.
. O o e , : :

o ¥ iy )

“E] contenldo maximo de allaloxinas serd de 20 microgramos por kllog_mn‘\'o (20 ppbL). y seth
_ninado segim lo establecido en la NTE INEN 1 563 ke RETaRE:

T
ot R

..a moho, fermento,

—

':n ® .
" a sémola, harlna, grilz del malz Jegerminado  deben gslar libre de olores
ofjulimicos, o cualquler otro que pueda conslderarse objelable.
~— ¢ 4 .,...{::\',.-_.
(LT

_La sémola, harina, gritz del malz Jegernninado ho deberan estar Infostados. ™"
~1 : Wyl s

N 5. NEQUISITOS COMPLEMENTARIOS

_|.a bodeya de almacenamlento Jebe presentarse limpla, dﬂslnrestadla,- lﬂl‘lq"lllieflta como
F mamente, protegida contia el atague de roedores y pajaros. ' :

1 FMh

~Cuando en la Lodega de alinacenamlento se asperje plagulcldas, se deberan utilizar los permitidos
~i Ley 73 de plaguicidas y produclos alines. ? '

[ ' L B -
et

_.os envases deslinados a conlener malz molldo, sémola, harina, gritz deberén astar almacenados
- h palels (esliba). : -

—

i

6. INSPECCION

4
Liueslrco.

%

“4 El mueslico se elecluard de acuerdu a lu establecido en la NTE INEN 1 233.

A |

u : A
+ Aceplacion o rechaza. Slla mueslia ensayada no cumple con uno ¢ mas de los requlsilos
_|lecldos en esta norma, se conslderard no clasliicada. En caso de discrepancla se repeliran los
s~vos sobre la muestia teservada para tales eleclos. t g e E W

L
- .. |

~ 7. ENVASADO

17 E malz molido, la sémola, hatina y gritz, destinadns para consumo humano, allmento zootécnlco
uso Industilal, deben ser comerclallzados en enviises, que aseguren la proteccién del producto
._la la acclon de agentes oxlernos que puedan allerar sus caracletisticas quimlicas o lislcas; reslslir
. dndlciunes de manejo, transpotte y almacenamiento. e

\

o ' . .
4 sk 4 . H V1",

e 8. ETIQLETADO .. Ly
1L' Los envases dJestinados a contener malz molldo, sémola, harlna, gritz serda eliquetados ds
uetdo alo eslablecido en la NTE INEN 1334, o VR g
(Contliiia)
‘ : e ' C 1995018
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1
ANEXQO A I
0 . ' l
TABLA A.1 Requisitos microbloldgicos de la séimola, harina, gritz. (loles). "
|
LIMITE , (
NEQUISITOS UNIDAD i G B S— METODO DE i
" c m M EMNSAYO . |
nEP ulclg 5 3 10° 10° NTE 1 529 I
E. coll ulcly 5 2 0 -- NTE 1 529 {

Mohos y levaduras ule/y 5 2 5x10% 10° NTE 1 529

Salmonelia ule/259 b 0 0 - NTE 1 529 |
Coliformes ule/y 5 2 102 103 NTE 1529 {
I SUT—— ettty - l
P | i
En donde: - |
L} . l
n = numero de mueslras de lote cue deben analizarse. |

¢ = numero de mueslras delecluosas aceplables.
m = limite de aceptaclon.
M = llimlle de rechazo.

ule = unidades lormadoras de colonlas
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1. orJero

1.1 [Catn norma ostabloce las roauisitos aue debe cuomphir ol azucar ralinado.

2. ALCANCE

prohibida la reproduccién

2.1 Esta norma Se aplica ol azucar relinado abhtenido a partir de azuvcar crudo © azucar blanco

_'60 mediante un proceso de refinacion.
rJ A
& .
P 4. DEFINICIONES i
-g " B
2 3.1 Azucor. s la dennmiunc:mn comun dol proadoeto (‘.()ns‘liluido principa\mome por sacarosa. !
5 que se extrat gmnornlmnnlo de la cand qo asaear {Saccharum olficinarum L) o de 13 remolacha 1
% azucarad (it Valgaris T : \
©

(&) . ; o] )

o g e Sncarosa. fs el disacardo constituido pot L ounian de Fruclosa Y Daxlrosa. Corresponde a
E 1a formuta quimicas Cott: O r o estado salido cristaliza en ol sistema monoc!(n’lco en forma de
%ﬁ crnstales anhidios trnnsnmnnms v lmm‘ulmlkrnlrz.«:, o aolucion acuosd tiene una rotacion aspecifica
- e

-

o

Wy s = . 70 T P L L

=t Rotacion fapeciica o S 6653

3 7.3 Nazuacar ciudo. s el producto q:c'\f;mlw.uln, abenido dol cogimiento de! jugo de la-caia de
o azucar O de 1o ramolacha azucarerd, cnnsati\uidn u'.'.(:m:ialmcnm por cristales sucltos de sacaros-
- culnertos por una m‘.licu\n de su mied madre arigina! _

g}\ -t
(2] 5 3 . . .

e 3.4 Nracar blanco. s el praduecta cnstalizado. ohtenido del cocimiento de! jugo fresco de vd
2 cana o dela remolacha azucareri, proviunente puriticado en un proceso de clarificacion con ca .
T~
.- azufre.

55

= 1.5 Arucar refinado. s ol producia crintatizalo abtenida por fundicion del azucar crude O

. asuuar hilanco qoguido e un proceso ol ahu:nlm.u-u‘m v mmlic:u:h‘m.

o

i

z

% a. 'DISPOSH‘,H)N[':S Gl’.NFIU\LES

~ ’ , 5 s 5

£ A1 Bl azucar refinado debe tenot color, olot ¥ sabor L:nr;lc_"iezrusucos, libre de aromas U olore

o -

E exiranos.

Z

o A2 Ll azucar relinndo debe pstar oxento de matend extrana Y de gustancias de uso T

o permitida. Los residuos da postcidas. 1)\;15|\li(‘.iti.‘15 y SuUS metabolitos NO podran supera. I«

2 [fitns (‘.smhlncidns nar ol Codex Nin\unl.\rio y ol FOA.

e

e \

3 4,3 Tl azacar relinado debao ser nt()c‘,us;uio bajo candiciones sanitarias :\decuadas que pehnil

)

w ; i s . ; : : .

3 reducic al minimo 1a conlnmmacu’m por hongos, hactenas microor anismos en eneral.

2 ) d

2

= 4.4  No se yermite 19 Adicion de colorantes pi dir otras custancias ¢ ue madifiquen |a natural

[= I : 1 1

del producta.

4.5 Fl lam;u’m del grano dol cristal del aracar cehinado debe qer uniforme.

DLiS(.‘.lN‘\OHiST ‘i‘ula'.'.u‘-'i'ri-nll:_\!u"l_ll_\r.ln'ra_‘g}_l-'.u, .-J)]L:_Lul_‘lrlltgl'v, ",','_'l‘l','"“‘-'“.

.ot
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5. REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

. i g
5.1.1 El azucar relinado ensayado de acuerdo a las normas corraspondientes debe cumplir con
los requisitos establecidos en la tabla 1.

. .
2

TABLA 1. Requisitos para el Azacar Refinado

REQUISITO UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO

Polarizacion a 20 °C °s 99,8 NTE INEN 2G4
Humedad s .- + 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividind A 0.4 NTE INEN 2G7
Azucares reduclores i 0,056 NTE INEN 266
Color (W]} .. GO NTE INEN 268
Coeliciente de vanacion del
tamano del grano ' 40
Didxido de Azufre (SO,) my/kg 1% " NTE INEN 274
Materia Insoluble en agua myrkg ... 30"
Arsénico (As) mg/kg 1,0 NTE INEN 269
Cobre (Cu) mg kg -- 2,0 NTE INEN 270
Plomo (Pb) my/kg - 0,5 : NTE INEN 271

v = S x 0,999

5.1.2 Bl azicar relinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con
los requisitos microbioloyicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2. Requisitus microbivldgicus para el Azacar Refinado

neauisito_ | UNIDAD_ MAXIMO METODO DE ENSAYO | |
Recuento de mesdfilos acrobios UrClg 2.0 x 10° NTE INCN 1 529-5
Colilormes totales NMP/yg 3 NTE INEN 1 529-6
Hecuento de mohos y levaduras Urcly 1,0 x 107 NTE INEN 1 529-10

5.2 Requisitos Complementarios
5.2.1 (1 peso o contenido neto de los envasus de acocar relinado debe cumplir con ¢l puso
declarado, de acuerdo a NTL INEN A80.

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de Produccidn, embalaje,
Almacenamiento, Transporte, Distribucion y Ventas, el de cumplir y hacer cumplir los requisitos
establecidos en el Codigo de la Salud. en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada
uno en su nivel respectivo de esta cadena, a lin de que el azacar relinado legue al consumidor

en aptimas condicianes.

v G. INSPCCCION

6.1 Muestreo
G.1.1 El muestreo debe realizarse de ncuerdo con b NTE INCN 202,

(Continual
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G.1.2 O la muastra extralda se efectuardn los ensayos indicados en el numeral 5 de esta norma, T
' |

G.2 Aceptacién o Rechoazo =

- . . . v . ‘
6.7.1 Se acepta ol late si las muastras analizadas complen con los requisilos establecidos en asta f
norma: caso conlrario se rechaza el lute, ‘

7. INVASADO Y EMBALADO

7.1 Los envases y embalajes deben ser de materiales do naluraleza tal que no reaccionen con

I

cl producto. »:

7.2  Los materinlas usados para envasar y ambalar doben estar limpios y deben proteger al
producto de cualquicr contaminacidn durante el transporte y almacenamiento. i

7.3 El azacar reflinado debe envasarse en recipientes do materiales aptos tales como: papel

kralt, polintileno, palipropilenao y olros qun la autoridad sanitaria lo permita.
'

B, NOTULADO ‘

8.1 [l rotulado dal azdacar ralinado dabe complir con fo especilicado en la NTE INEN | 334.

(Continua)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 262:1999 Aziucar., Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 264:1999 Azucar. Determinacion de la polarizacidn

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INCN 265:1999 Aziucar. Determinacién de la humedad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 266:1999 Azucar. Determinacidén del azucar

. ’ reductor
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 267:1999 Azucar. Determinacidn de las cenizas de
a” conductividad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 268:1999 Azucar. Determinacidn del color

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1999 Conservas vegetales. Determinacion del
Arsdénico

Morma Técnica Ccuatoriana NTE INEN 270:1999 Conservas vegetales. Determinacidn del
Cobre

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271:1999 Conservas vegerales.- Determinacién del
Plomo o .

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 480:1999 Productos sdlidos empaquetadas o =

envasados. Procedimiento de inspeccion
y prueba de paquetes de contenido neta
constante ,
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334:1999 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos
Notma Tecniva euatonana NTE INTN 1529 H-10999  Control microdualdgico de los alunentos.
Deternumacion del namero de
) microorganismos aerdbicos mesdfilos REP
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1523-6:1399 Control microbiolégico de las alimentos.

' Determinacion e microorganismos -
colformes por fa tdenica del ndmero mds
probable

Norma Técnica Ccuatoriana NTE INTN 15291 0:1999 Control microbioldgico de los alimentos.
’ Determinacidn del ngmero de maohos y
levaduras viables

Z.2 BASES DE LSTUDIO

Norma Técnica Colombiana, NTC 778 Industrias Alimentarias.  Azdcar refinado. Instituto
Colombiano de Normas Técnicas, Bogotd 1987

Norma Técnica Venezolana, COVENIN 234  Azicar refinado. Comision Venez_olana de Normas
Industriales, Caracas 19956

Codex Alimentario. Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias. CODEX STAN d-
1981, Volumen V1. Roma 1094

Codex Alimentario. Programa conjunto FAO/OMS sobre normas alimentarias. Alinorm 99/25
Apéndice T Proyecto de norma revisada para.los Azucares. Roma 1999
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacién, INEN - Casiil# 47-01-339% - Baque-

|

N

CDU: 664.61 l I\ I 3 N I CIIU: I

» norma establece los requisitos que deba cumplir la sal para consumo humano.

‘2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a la sal de origen natural, utilizada comao ingrediente de los alimentos,
que se destina tanto a la venta directa al consumidor como a la industria alimentaria. No se aplica
a la sal obtenida por otros procesos o praoveniente de otras fuentes que no sea la natural,

3. DEFINICIONES
Para propdsitos de esta norma se aplican las siguientes deliniciones:

3.1 Sal para conswmo humano, es el producto cristalino puro o purificado que quimicamente se
identilica con el nombre de cloruro de sodio, extraldo de fuentes naturales.

3.2 Sal para consumo humano directo, sal de mesa o cocina, es el producto definido en 3.1 que
se emplea en la mesa y en la cocina para la preparacién v aderezo de los alimentos.

".3 Sal para consumo humano indirecto, es ol producto definido en 3.1 que se utiliza en la
ndustria alimentaria como agente conservador, saborizente y en general como aditivo en el
procesamiento de productos alimenticios.

4. CLASIFICACIOM

La sal por su uso se clasifica en:

Al Sal PArA contimmn hpmana iecto, de Mesa 6 coting,
b Sal para consumo humano indirecto, industria alimentaria.

4

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La sal para consumo humano debe obtenerse del mar, de yacimientos subterrdneos de sal
mineral o de la salmuera natural.

5.2 La sal para consumo humano directo, de mesa y cocina, debe ser yodada o vodada
fluorurada. )

5.3 La sal para consumo humano indirecto, utilizada en la industria alimentaria,» debe ser yodada.
Salvo en los casos debidamente comprobados en que el yodo afecte al proceso y al producto
final. '

5.4  La sal para consumo humano directe yodada y fluorurada, no debe consumirse ni
comercializarse en las localidades donde exista un nivel de flior, en el agua para consumo
humano, superior a 0,7 mg/l (ver Apéndice Y).

5.5 En las localidades donde el nivel de [ltor, en el agua para consumo humano, es superior a
0.7 mg/l se debe consumir y comercializar Unicamente sal yodada. '
(Continua)
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| G. REQUISITOS

| 6.1 Requisitos especilicos
4+ G.1.1 La sal para consumo humano debe presentarse en forma de cristales blancos, inodoros,
solubles en agua y con sabor salino caracteristico.

.

L6.1.2 La sal para constuno humano debe estar libre de sustancias extraias, no debe presentar
cuerpos extranos al efeciuarse el andlisis lisico. . '

16.1.3 La sal para consumo humano debo estar libre de nitritos y do impurezas que indiguen
manipulacion delectuosa del producto, esto es ausancia de coliformes, microorganismos
patdgenos y cromogeénicos. B : »

6.1.4 La sal para conswmno humano debe reportar resultado negativo, al examen de bacterias

Thalslilas, ensayada de acuerdo a Iu NTE INEN 55 :

" 3

6.1.5 fl recuento de gérmenes banales, en la sal para conswmno humano no debe ser mayor a

12,0 x 10" UFC/g funidades formadotas de colonias por gl.

G.1.6 Los cristales de la sal para.consumo unano deben pasar totalmente a través de un tamiz
Tde 0,841 mm de abertura y por lo menos el 25 % de los mismos debe pasar a través do un tamu.

—de 0,212 mm de abertura. oo W g @]

N

16.1.7 La adicién de yodo, a la sal para conswno humano, debe hacerse solamente mediante sl’

—empleo de Yoduro de Sodio, Yoduro de Potasio o Yodato de Polasio.

G.1.8 La adicion de Flaor, a la sal para conswumo hwnano, debe hacerse mediante el emplen de
“fluoruro de Potasio o Fluoruro de Sodio, de acuerdo al método de produccién de la sal, (via seca
— 0 via hiumeda).

T16.1.9 Hequisitos fisfcos y quiniicos

R |

_|/6.1.9.1  La sal para consumao humano, ensayada de acuerdo con las normas ecualorianas '

LU![LS[)OH(JIGIHLS debe cumplir con los requisitos de la tabla 1.

el TABLA 1. Especilicaciones de la sal para consumo humano
l REQUISITO UNIDAD Min, Max. MMETODO DE
L . ENSEAYQ
Tiumedad s 0.5 NTE INEN 49
|Sustancia deshidratante® Yo 2,0 NTE INEN 50
Cloruru de sodio* " s 98,5 NTE INEN 51
Il Hesiduo msolublae®* W .- ' 0,3 NTE INEN 50
~|Yodao* ing/kg 50 © 100 NTE INEN 54
 [Flaor” mg/kg 200 250 NTE INCEN 2 254
Calcio®, Ca my/kg . --- 1 Q00 Nota 1
[ Magnesio®, My mg/kg .- 1 000 Nota 1
. Sullato®, SO, 7 mg/ky -G 000 Nota 1

~[1* Con referengia al producto scco.
—+* Cuon referencia al producto seco y deducido de la sustancia deshidratante.

e

j -

NOTA 10 Los rouisitons |,uru la Sal dos Consumue Humana se verilicaran con log Noognag Téenicns Ecuatorinnos

tonespondivntes, on coso de nu oxistic oslad nommas so utilizorin luw mdtodos do lnboraterio dudos por la Awm.luhun vl
'

~ DIlicinl Analytical Chosmizts on su Gltima adicidn,

e (Contimial
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6.1.10 Aditivos alimentarios

~.1.10.1 Los aditives que se empleon deben-ser grado alimentario y cumplir con lo senalado en

tabla 2.

TABLA 2. Aditivos alimentarios

sntiglutinantes

- Agentes de revestimiento; carbonatos de calcio vy/o

magnesio; oxido de magnesio; foslato tricdlcico; dioxido

de silicio amorfo; silicatos calcico, magnésico, sddico-

aluminico o sadico-cdlcico-aluminico.
Agentes hidréfobos de revestimiento; sales de aluminio,
calcio, magnesio, potasio o sodio de los Acidos miristico,

palmitico o estedrico.

. Modilicadoros de Ia cristalizacidn, farrocianuros de sadio,
potasio o calcio

Emulsionantes
- Polisorbato 80
Coadyuvantes de elaboracion

- Dimetilpolisiloxano

DOSIS MAXIMA EN EL
PRODUCTO FINAL

20 g/kg, solos o mezclados

20 g/kg. solos o mezclados

10 mgq/kg, solos o mezclados,
nxprosados como [Fe(CNy)l ?

10 mg/kg

10 mg de residuo/kg

G.1.11 La sal para consumo humano no debo contener contaminantes en cantidades y formas
que resulten nocivas para la salud, en particular no deben superar los siguientes Hmites maximaoas:

TABLA. 3
Contaminante _Limite méximo mg/kg
Arsénico, comn As 0.5
Cobre, como Cu 2
Plomo, como b 2
Cadmio, como Cd 0%
Mercurio, como g 0.1

(Continual
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|
| 6.2 Requisitos complementarios
\— G.2.1 Envasado

6.2.1.1 Con el fin de garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hasta que el producto
f— Hegue al consumidor, el método de produccion, envasado, almacenamiento y transporte de la sal
L para consunio humano debe ser tal que avite todo riesgo de contaminacién, v
I 6.2.1.2 Los envases de la sal para consumao humano directo yodada deben marcarse con una
| Iranja de color amarillo con letras rojas quo la identifiquon claramente de la sal yodada fluorurada.
L.

7. INSPECCION

— 7.1 Mueslreo
—
™ 7.1.1 €1 muestreo deberd realizarse de acuerdo con la NTE INEN 506

7.2 Aceptacién o rechazo
— 7.2.1 Se aceptard ¢l producto o los 'lotes del producto que cumplan con todos los raquisitos
[ senalados en esta narma; caso contrario se rechazard.

8. ROTULADO

b
~ 8.1 [l rowlado del producto debe cumplir con los requisitos sefalados en la NTE INEN 1 334,
L vy ademis con: ‘ wio§ v
+ a) Nombre del producto "Sal de ... inesa o cocina)l” Yodada o Yodada Fluorurada

L) Fecha y lote de elaboracion,
+ ¢) Consérvese en lugar fresco y seco.
N

'
i

e of
4
<
15

{Continual
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APENDICE Y (informativo)

¥l Tabla geogrifica de las localidades del Ecuador en las que el nivel de [lbor en el agua
atable de consumo humano, es superior a los'0.7 mg/l,‘a la focha en la que se emite esta
arma, ' ' ‘ .
i
CANTON : : LOCALIDAD : s “F mg/l ;
SOBAMBA Cubijles . Crm x
TMAMOA Licto ; 2l 5 B
*MOTE Guamote iy 2 :
T WNO San' Gerardo w2 |
IATO Picaigua 2.1 :
OHATO Totaras 2,5
CeTHILEO Pelilco 1,7
CITLILEQ Cl Nosario (Rumichaca) 2,7
PELILEO Garcia Maoreno (Chumaqul) 1,7
Salasaca 1,9

PCLILEO

LATACUNGA
LATACUNGA
SALCEDO
SALCTDO
SALCLDO
SAQUISILI

Latacunga
Poald
Rumipamba
Murllicpuindil
Pansalco
Saquisilf

S e

TOTAL

16 Localidarles

Viocoonan

—_

1
i
i
!
i
j

FUINTE: T studio de Concentracian Natural de Tlaor en el Agua de consumo humano del Ecuador.
M.S.P. 1996; datos vilidos a la Techa.

(
t
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APENDICE 2
2.1 DOCUMLENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norna Técnica Ccuatoriana NTE INEMN - 49:1974 Sal comuin. Determinacidn de la humedad.
Norma técnica Ecuatoriana NTE INEN 50:1974 Sal comun. Determinacidn del residuo
seco insoluble y de la sustancia
o o ! deshidratante, '
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  51:1974  Sal conuin. Deterninacidn del cloruro de
. sodio. ‘ '
Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN  "54:1974  Sal yodada. Determinacidn del yodo.
MNarma Técnica Ecuatoriana NTE INEN - 55:1974  Sal conuin. ‘Examen de bacterias haldfilas.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  56:1974  Sal comun. Muestreo. '
Norma Téenica Ecuatoriana NTE INCN 1334:1986 Rotulado de productos alimenticios.
: Requisitos
MNorma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 2254:1999  Sal para consumo humano . Determinacidn
e fluoruro

2.2 BASES DE ESTUDIO

Ducrelo No. 4013 de la Repablica del Ceuador. feglamento wdficado de la ley de yodizacion
obhgatoria de fa sal para conswne humano y del programa e nacional de Fluoruracidn. Registro

Oficial No. 998, Quita, 19906. -
Codex Alimentarius, Sal de Calidad Alimentaria. Seccidon 6.5 Voluman 1-1991

Morma técnica LCcuatoriana INEN 57, Sal de mesa, Requisitos, Instituto Ecuatoriano do
Normalizacidn, Quito, 1973,

Ministerio de salud Pablica, Organizacidn Panamericana do la Salud. Direccién Nacional de
Cstomatologia. Programa Nacional Je Fluoruracidn de la sal de Consumo Humano. Estudios de
Linea Basal - Resumen Ejecutiva. Quito, 1997,

-6 1998 055




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Docomento: TITULO: SAL PARA CONSUMO HUMANQO. REQUISITOS Caodipo:

MNTE INEN 57
‘rimera revisidn

AL O5.01-401

RIGINAL;

‘ha de inicincion del cstudio:

RIEVISION:
| I'echa de aprobacian anterior por Conscjo Dircctiva 1971-11-22
I Oficializacion con ¢l Carnicter de Obligatoria v Emergente
i por Acucrdo No, 1113 de 1973-12-26

publicado cn ¢l Registro Oficial No. 485 De 1971-02-01

Fcch:} de iniciacidn del estudio: 1998-02-27

-
15 de consulta pablica: de il y
wmité Téenico: SAL -
vde iniciacion: 1998-0.4-29 Fecha de aprobacion: ” 1998-07-09 )

cpeantes del Subcomitd Téenico:

NOMBRIES:

[3e. I'aco Canclos (Mresidenic)

St Ranl Garcin

Inp. Francisco Pizarro
Ivea. Cecilin Hachi

Ing Carlos Magallanes
Tng. Isabel Muioz

Tug, Franklin Hermindes

D Meyra Manso
Drea. Elviea Marchin

D, Rosa de Ledn

e, Thans Vanhasscel

Sr. Cirlos NMaolina

Sr. Luis Jucs

lpn Alvaro Flores

D, Guadalupe Guerrero
Dr Jos¢ Salazar

121, Nelson Lasping

Dr. Oswaldo Ruiz
Dra. Eolalin Nanvics
M. Ximena Raza

o, Beatriz Canizares

Tlea Maria Divalos (Sceretaria Téenica)

INSTITUCION REPRESENTADA:

MINISTERIO DE SALUD. PROYECTO BOCIO
ECUASAL

ECUASAL

ECUASAL

FAMOSAL

TRIBUNA DE CONSUMIDORES
UNIVERSIDAD CENTRAL. FACULTAD DE
CIENCIAS -
INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
GUAYAQUIL '

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE,
GUAYAQUIL

INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE. QUITO
UNICEF/VVOD

MINISTERIO DE COMERCIO EXTERIOR
SAL PACIFICO ;

ESCUELA POLITECNICA NACIONAL
MINISTERIO DE SALUD. PROYECTO BOCIO
PROQUIPIL

ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA
SALUID

MINISTERIO DE SALUD. PROGRAMA DI
FLUORIZACION

MINISTERIO DI SALUD. PROGRAMA DE
FLUORIZACION

MINISTERIO DE SALUD. 'PROGRAMA DE
FLUORIZACION

INEN-CATI

INEN REGIONAL CHIMBORAZO

Otros toinites;

CARACTER; Se recomicnda su aprobacion como: OBLIGATORIA

Aprobacion por Conscjo Directivo en sesion de
1997-06-014 como; Obligatoria

Olicializada como: OBLIGATORIA
Por Acucrdo Ministerial No, 990312 de vv-09-01
Repistio Oficial No. 277 de  1999-09-15
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Norma ACEITE DE MAIZ INEN 27

Ecuatoriana REQUISITOS 1973-08

;*

OBLIGATERIA

1. OBJETO )

1.1 Esta norma tiene por objelo eslablecer los requisitos del aceite de maiz.

2. ALCANCE

21 Esta norma se aplica al accile de.ma iz crudo v al aceite de maiz comestible.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Aceite de maiz, Es el aceile exlraido del germen del maiz (Zea mays L.).

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo con su eslado de procesamiento, el aceite de maiz se clasifica de la manera

siguiente:

4.1.1 Aceite crudo de maiz. Es aquel que no ha sido sometido a un proceso de refinacion.

4.1.2 Aceite comestible de maiz, Es aquel que, luego de ser sometido a un adecuado

proceso de refinacion, es aplo para consumo humano.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1  El aceile de maiz no podra deslinarse a consumo humano directo.

6. REQUISITOS DEL PHODyCTO
6.1 El aceite de maiz debera ser extraido de semillas sanzs, limpias y en buen estada de
conservacion, y debera tener el olor y sabor caracteristicos de¢ este aceite.

—_—
~

6.2 Cl aceite crudo de maiz, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspon- -

dientes, debera cumplir con las especificaciones establecidas en la tabla 1, con excepcion
de: pérdida por calentamicnlo que podrd alcahzar un maximo de 1 9o, y acidez (co-
mo acido oleico) que podrd alcanzar un maximo de 3 ©/o (ver 8.2).

(Continia)
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6.3 El acecite comestible de marz debera ser refinado, presentar aspecto limpido, color
amarillento v no deberd conlener malerias. extraiias, suslancias que modifiquen su aroma o
color, o residuos de las suslancias emplcad-as para su refinacion. Ensayado de acuerdo con las
normas ccualorianas correspondientles, deberd cumplir con las especificaciones establecidas
en la tabta 1.

TABLA 1. Especificaciones del aceite de maiz

REQUISITO UNIDAD Min. Méx. METODO LE
ENSAYO
Densidad relativa, 25/25°C - 0,915 0,920 INEN 35
Indice de yodo : cy/g 103 128 INEN 37
Acidez (como dcido oleico) O/0 - 0,2 INEN 38
Pérdida por calenlamiento O/0 — 0,05 INEN 39
Indice dr saponificacion my/q 187 195 INEN 40
Maleria msaponificable Q0 - 2.0 INEN 41
Indice de refraccion a 25°C - 1,470 1,474 INEN 42
Titulo °C 14 20 INEN 43

6.4 Las reacciones de Villavecchia y de Halphen-Gaslaldi, efectuadas de acuerdo con la
norma INEN 44 sobre el accile crudo o comestible de maiz, deberdan dar resullados
negativos.

6.5 Las delerminaciones de accite de pescado, de aceiles minerales y de sustancias
colorantles, efectuadas de acuerdo con la norma INEN 44 sobre ¢l aceile crudo o comestible
de maiz deberdn dar resultados negalivos.

6.6 [l ensayo de rancidez (Reaccion de Kreis), efecluado de acuerdo con la norma INEN
45 sobre el aceile comestible de maiz, debera dar resultado negativo.

7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.1  Envasado y rotulado. Cl aceile de maiz deberd envasarse y rotularse de acuerdo con la
norma INEN 6. )

7.2 Aditivos. Cl aceite comestible de maiz podrd conlener, como antioxidanles y sinergistas,
las sustancias indicadas en la norma INEN 46,

1973-08
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8. MUESTREO, INSPECCION Y RECEPCION
8.1 CI muestreo debera realizarse de acuerdo con la norma INEN 5,

B.2 Si el aceile crudo de maiz no cumple con uno o' 'mas de los siguientes requisitos:
pérdida por calentamienlo y acidez, se considerara que no cumple con la norma pero que no
osla afectada su genuinidad, quedando su aceplacion sujeta a convenio previo enlre las
partes inleresadas.
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Morma Colombiana ICONTEC 255. Grasas y aceites

22
23
24
25
26
27
28
28
30
31
32
33
34

Grasas y aceites comestibles.

Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceftes
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites
Grasas y aceites

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

comustibles.
comestibles.
comestibies.
comestibles,
comestibles.
comestibles.
comestibles.
comestibles.
caomestibles.
comestibles.
comestibles.

comestibles

Muestreo.

Envasado y rotulado.

Determinacién de la densidad relativa.
Determinacién del indice de yodo.
Determinacién de la acidez.

Determinacién de pérdida por calentamiento.
Determinacién del indice de saponificacién.
Determinacién de la materia insaponificable.
Determinacién del fndice de refraccidn.
Determinacién del T/ltulo.

Determinacién de adulteraciones.

Ensayo de rancidez.

Aditivos.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Aceite de ajonjoli. Requisitos.

Acecite de algodon, Requisitos.

Aceite de arroz.

Requisitos.

Grasa de coco. Hequisitos.

Aceite de colza.

Aceite de girasol. Requisitos.

Aceite de maiz.
Aceite de manf,
Aceite de aliva.

Requisilos.

Requisitos.
Requisitos.
Requisitos.

Grasa de palima africana. ffequisitas.

Grasa de palma real. Requisitos.

Grasa de palmiste. Requisitos.

Aceite de soya.

Requisitos.

Mezclas da aceites vegetales comestibles. Requisitos.

7.3 BASES DE ESTUDIO

Colombiano de Normas Tecnicds, Bogota, 1969.

Mormas

Sanitaria de Alimentos

OFSANPAN—IALUTZ 412-19-02. Aceite de mafz.

OPS/OMS, Oficina Sanitaria Panamericana, Washington, 1968,

Codigo Latinogrmericano de Alimenlos.
Congreso Lalinoamericano de

Norma Chilena INDITECNOR 23-50. Aceites
instituto Nacional de Investigacione

risticas.

1956.

BAILEY, Alton. Aceites y grasas |

Alimentos grasos. Aceites alimenticios.

Quimica, Buenos Aires, 1964,

y grasas vegetales. Nomenclatura y ca~
s Tecnologicas y Normalizacion, Sar:

ndustriales. Barcelona 1961.

—4 -

comestibles. Aceite de maiz. Instituto
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma INEN 27 fue estudiada por el Subcomité CT 7:

1*, Productos Grasos Com estibles
y aprobada por éste en 1972-03-01.

Formaron parte del CT 7:1, las siquientes personas:

CINTEGRANTE; ORGANIZACION REPRESENTADA.:

Sr. Mario Cabeza de Vaca Industrias Ales C.A.

Dr. Raul Castilio Instituto Naclonal de Higlene “"Leopoldo

lzquleta Pérez",

Or. Fidel Egas Asoclaclébn Naclonal de Cultivadores de

Palma Africana.

Ing, Juan Bernardo Ledn Centro de Desarrollo, CENDES,

Sr. Pablo Lozada Instituto de Comarclo Exterlor e Integraclén,

Ing. Wellington Marclal Escuela Politécnica Naclonal.

Dr. José E. Mufioz Colegio de Quimicos de Pichincha.

Ing. José Puga Vv, Ing. José Puga V. y Asoclados.

Dr. Ecuador Santacruz

Asociacién de Productores de Aceltes y
Sr. Enrlque Barriga

Grasas.

Ing. Wilson Vdsconez,
Ing. Eduardo Sdnchez e

Ing. Trajano Vasco Ministerio de la Produccidn,

Dra. Leonor Orozco L,

Ing. Jaime Red(n INEN,

La Norma en referencia fue sometida a Consulta Publica del 1972-12-01 al 1973-01-15y se
tomaron en cuenta todas las observaciones recibidas,

La Norma Técnica INEN 27 fue aprobada por el Consejo Directivo del Institute
Ecuatoriano de Normalizacion, INEN en sesion del 1973-11-20.

El Sr. Ministro de Industrias Comercio e Integracion autorizo y oficializé esta Norn»
cardcter de'OBLIGATORIA. mediante Acuerdo No. 1033 de 1973-12-10 public:
Registro Oficial No. 461 de 1973-12.27,

* Actualmente (AL 02.07),

[

- 1973.08 °
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Norma LECHE EN POLVO. INEN 298
cuatoriana REQUISITOS. Primera Revisidn
g
‘;mEﬂB"a 1
JUL Ii.u'l.!aéilﬁl ~
o 1. OBJETO
| IR - R
. '\‘ -"
1.1 Lsta norma establece los tipos y deline Jas caraclerfsticas yue debe tener la leche en polvo. $1.
o b
2. ALCANCE "
2.1 [sta norma se aplica a la leche cn polvo entera, semidescremada y descremada. L ‘:
5 A~ :T-r_:l
T 2
i3,
3. TERMINOLOGIA ; 1Y
3 e
| _ Ly
‘/ 3.1 Leche en polvo entera, s ¢l producto licico obtenido por la deshidratacion de la leche de vaca. - g ""?'
| &

32 Leche en polvo semidescremada,

de vaca parcialmente descremada.

3.3 Leche en polvo descremada. Es ¢l produglo l4cteo obtenido por |

mada de vaca. /

4, CLASIFICACION

4.1 Dc acucrdo con sus caracter(sticas, |

a)

b) - Tipo 1L Leche en polvo semidescremada.

c)

Tipol. Lecheen polvo entera.

Tipo 111, Lecheen polvo descremada,

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

5.1 Designaciones, D acucrdo con sus caracterfsticas, Ia leche cn polvo se designard de la mancra siguiente: .
a) lipo, P '
_’\’,\ ¢ L
b) nombre, . AN K
- -‘l - ] . L . f—
¢) clsistema por cl cual ha sido obtenida (spray o roller). B = Y
AR -
L T f’_ —
s - LT
. Ljemplo: B ¥ i
Tipu L Leche en polvo entera (spray © roller). o . e
Tipo Il Leche en polvo semidescremada (spray o roller). y Mg ,-'..'['. -----
' i T
B A \ , .
Tipo . Leche en pulvo descremada (spray o roller). DL LR

1:s ol producto ldeteo obtenido por la deshidratacion de la leche,
*

a leche en polvo se clasifica cn los siguientes tipos:

S,

2 deshidratacion de la leche descre- T,

(Continia) " - &
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INEN 298

5.2 Requisitos gencerales

5.2.1 La leche en polvo entera, semidescremada o descremada deberd presentar un aspecto homogénco. El
sabor y olor deberidn ser las caracleristicas del producto fresco, sin indicios de rancidez antes y después
de su reconslitucion, libres de hongos y levaduras, sin sabor amargo, o cualquicr otro sabor u olor extrano

u ubjetable. Ll color deberd ser uniforme, blanco o ligeramente cremoso.
5.3 Reguisitos de fabricacion

53.1 La leche en polvo entera, semidescremada o descremada deberd ser elaborada con leche debidamen-
lc pasteurizada y ¢en condiciones sanitarias que permitan reducir al mnimo su contaminacién con microor-

panismos; adenids, debe obtencrse de animales que no padezean enfermedades infecciosas.

/ 5.3.2 Aditivos. Podrd anadirse a la leche en polvo entrera, semidescremada o descremada, durante su pro-
ceso de fabricacién, como estabilizadores: sales sGdicas, potdsicas y cdlcicas de 4cido cftrico, 4cido carbo-
nico, dcido ortofosldrico, acido polifosfdrico, en una dosis maxima de 0,5% o, solos 0 en combinacibn, ex-

presados como sustancias anhidras, siempre que esto se haga constar cn la ctiqueta del produclo/

q 5.3.3 La leche en polvo entera, semidescremada y descremada no debe contener grasas axtrainas, a excep-
cion de una cantidad de lecitina, lecnoldgicamente recomendada.  No contendrd azidcares, ni protelnas
distintas a las de la propia leche. No debe contener residuos de plaguicidas o contaminantes metabdlicos
superiores a las lolerancias miximas admitidas por las reglamentacioncs vigentes
5.4 Lspecificaciones, Los tres tipos de leche en polvo, clasificados en ¢l numeral 4 y ensayados de acuerdo

<o las normas ccuatorianas correspondientes, deberidn cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos de la leche en polvo

Tipo | Tipo Il Tipo i1l Métoda dg

REQUISITOS Min Max, | Min, | Max, | Min. | Max.
o o

% | %0 | %o o | %0 | %o

Ensayo

\(

pPérdida por calenlamiento | = 3,5 - 4 _— 4 INEN 299

Grasa 26 il 13 i [ e 1,5 INEN 300

Prolefna 20 — 28 —1i 33 —— INEN 301

Ceniza — 6,5 - 7 —— 8 INEN 302

Acidez * == 1,40 — 1,54 — 1,8 INEN 303

* Expresado como dcido faclico.

5..1.1 Los lres tipos de leche en polvo, clasificados en cl numeral 4, deben dar reaccion negativa a la fos-

fatasa, sepun Norma INEN 307,

5.4.2 Los tres Lipos de leche en polvo, clasificados en ¢l numeral 4, ensayados de acuerdo con las normas

ccualorianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la T

bla 2.

{Continua)
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TABLA 2, Requisitos microbiologicos
Tipo | Tipo il Tipo 1
Requisilos . ] - Mélodo de
max por g. max. por g. max. por g. Ensayo
Baclerias aclivas 10 000 10 000 10 000 INEN 304
Conlaje de bacterias coliformes negq. negq, neq. INEN 305
Bacterias patdgenas neg. neg. neg. INEN 720
Hongos y levaduras neg, neg. neg. INEN 172

543 Luos tres tipos de leche en polvo, clasiflicados en el numeral 4, ensayados de acuerdo con las normas

ccuatorianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitus de solubilidad en agua establecidos en la Ta-
bla 3. ' ' :

TABLA 3. Indice de solubilidad

Tipo | Tipo Il Tipo |11
Método de
ma’x.(crn") max. (ch) ma’x.tcm“] - Ensayo
Indice de solubilidad
a) Spray 1,0 1,0 1,25 INEN 306
b) Roller 15,0 15,0 15,0 INEN 306

5.4.4 La leche en polvo obtenida por ¢l método Spray, observada a través del microscopio, se presentard
en lorma de granulos esléricos; en cambio, la obtenida por el método Roller se presentard en furma de cs-

Caimds.

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado. Laleche en polvo deberd expenderse en envases herméticamentce cerrados, no transparentes

ni translucidos, que aseguren la adecuada conservacion del producto,

6.1.1 La leche en polvo deberd acondicionarse cn chvases cuyo malerial de uso  permitido, en contacto
+

con ¢l producto, sca resistente a su accion y no altere las caracter(sticas organolépticas del mismo.

6.2 Rotulado. Elrdtulo o la etiquela del envase deberd incluir la siguiente informacion:

(Continua) .
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INEN 298

a) nombre del producto. Leche cn polvo;
b) tipo de lcche en polvo (segin numeral 4);
c) marca registrada;
d) namero del lote;
e) razbn social de la empresa fabricante;
f) masa ncta en gramos o kilogramos;
) fcc.ha de fabricacién y tiempo mdximo de consumo;
h) aditivos anadidos;
i) ndmero de Registro Sanitario y fecha de émisién;
)

ciudad y pafs de origen;

cientemente hervida, de acuctdo a datos proporcionados por ol fabricante.
sujecidon a la Ley de Pesas y Medidas.

7. MUESTREO

7.1 El muestreo sc realizard de acuerdo con la Norma INEN 4,

k) aviso: la leche en polvo deberd diluirse en agua potable mancjada en condiciones sanitarias y I

6.3 La comercializacién de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones dictadas, cor

(Continta)
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APENDICE Z
7.1 NORMAS A CONSULTAR
INL-'& 4. Leche y productos licteos. Muestreo.
INIEN 299, Leche en polvo, Dorcrmfnacr'c}n.dc Ia humedad.
INLCN 300. Leche en polvo. De:enm'nacién de la grasa.

INEN 301, Leche en polve. Detcrminaciéf; de las proteinas.

“INECN 302. Leche en polvo. Determinacion de fas cenizas.

INEN 303. Leche en polvo. Determinacion de la acidez.

INEN 304, Leche en polvo, Dmr.-nm';uacién de bacterias activas.
INCN 305, Leche en polvo, Determinacion de bacterias coliformes.
INEN 306. Leche en polvo. Determinacion del indice de solubilidad,
INEN 307. Leche en polvo. Ensayo de fosfatasa.

INEN‘T“.O. Leche en polvo, Determinacién de bacterias patdgenas.

INEN 172, Leche en polvo. Determinacion de hongos y levaduras.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Chilena INDITECNOR Nch 1142. Leche en polvo. Especificaciones. Instituto Nacional de Inves-
tigaciones Tecnologicas y Normalizacion. Santiago, 1972 '

Codigo de Principios referenles a la leche y productos ldcleos No. A - 5. Leche entera en polvo, leche
en polvo parcialmente desnatada y leche en polvo desnatada. T AOJOMS. Informe del décimo cuarto perfodo

de sesiones. Roma, 1971,

Norma Centroamericana ICAITI 34044, Leche en polvo. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala, 1967.

Norma DBrildnica Britsh Standard 4225. Specification for Spraydried Skimmed mitk power for canteens.
British Standards Institution. Londres, 1967.

Norma Argentina IRAM 14051, Leche en polvo. Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales.
Buenos Aircs, 1959.

Norma Espaiiola UNE 34 101, Leche en polvo. Clases, caracteristicas y métodos de ensayo. Instituto

Nacional de Racionalizacion del Trabajo. Madrid, 1952,
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PROYECTO C1 DE NORMA ECUATORIANA

AL 02.06-406 INEN 620
CACAO EN POLVO lera.Revisidn
REQUISITOS

[ OBJETO

e

S,

i . -
| w g
o
1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el cacao i
on polvo para fabricacidn industrial, de productos de cacao Y chocolate B
para consumo humano. o
Pow AT.CANCT i
n
5o fa
2.1 Esta norma comprende Gnicamente el cacaoc en polvo provenicnte yﬁ
L de la pulverizacidn de la torta de cacao. %EE
[ i
I ; . bt
B TERMINOLOGIA Cooed
5 _ ; Vi
| i
[ ne
3,1 Torta de cacao, producto obtenido al eliminar por prensado mecani
| co parte de la grasa existente en la pasta de cacao-
\ ; — : '
' 3.2 Torta de cacao soluble, es el producto obtenido al eliminar por -
prensado mecanico parte de la grasa existente en la pasta de cacao soluble.
i
i_
3:3 Cacao cn polvo, producto obtenido por la pulverizacién de la tor- s
ta de cacao,
" g4 Cacao en polvo soluble, producto obtenido por 1la pulverizacidn de B
\ ] 1a torta de cacao soluble sometida a un adecuado proceso de solubilizacidn. = *%
- A " 5 t
;

4. DISPOSICIONES GENERALES ’

| QUITO: Duguetizo Moteno .
Almagro — Telfsr 23V 60w
Caslla 3999 - Telex 276RY
I acsimile §27-5¢.
;0 HRO ACTIVO DE: 150 Internatlonal Organization for S tandangisation
GUAY AQLItL: Ttumacharw Koo
y e Ooiobre, O, No,o 4, dto. |-\iu o
|

s

QIML Organisation Internabionale of tafrtrute pie Lbgare pacsingle « Tedl: 313147 365
; el

COPANT Comisthn Panamenitanag et Pty Tatntoas
—t
|

R o

CUENCA: Uutavio ( Tacon  Moscoso g
Ll Ading bel Parque Industrial {v‘
Facsanile - Telt: K04-121
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T ETIQURETADO Y ENVASADO ~

Ta 1 Fnvasaco.

TeTw El material del envase "debe ser resistente a la accidn del pro -

ducLo de manera que no altere su composicién y calidad organoléptica.
7.2 Rotulado.

T2 Los envases deberdn llevar un rétulo visible, impresor © adheri
do eon earactoron Toglhlat, redactidon en cautellang) (ndcanente eon o
pbsito de cxprotacidn se permitird la redaccidn en otro idioma y llevara

1a informacidén minima siguiente: (ver INEN 1 334).

a) . nombre del producto,

b) nombre y marca del fabricante,

c) identificacidon del lote, -

d) contenido neto en unidades del Sistema Internacional, SI,

e) pais de origen; o
£y norma técnica INEN de referencia.

T2 2 La comercializacidn de este producto cumplird con lo dispuesto

en las Regulaciones Y Resoluciones disctadas, con sujecién a la Ley de

Pesas Yy Medidas.

C;“;y; Ci\ /WP‘"‘i\\J ’
Y/ / [

NS/MAF.

08-07-25 ool
/ "éég/f /
/

.

QUITO: Taquerizo Moteno Ne
Almagio - Lellss Th-000
Casally 3999 - Telex 226RT 1M1
: lacsumile $27-561
MITHEBRO ACTIVO DE: 150 International Organiration tar Standacdisavied

CUAYAQUIL: [tumichiaca

COPNANT Cunus Lo Panamericana ar ot Teenlcas 4
' © ’ v 9 Jde Uctabie, O No. 4, dte

QIML Organisation tnlernationae e Lo Dot osgie LB Facsimile  Tells bEd-1s
' CUENCA: Octavio Chachin
It Adim. el Purque Ing

Vacsunile - Tell: Bud-12
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2.1 NOFMAS A COHSULTAR

INCN 532 Cacao (Productos Derivados).

Determinacién de ceniza insoluble
en acido.

INEM 533 Cacao (Productos Derivados). Determinacidn de la ceniza total.

INEN 534 Cacao (Productos derivados). Determinacidn del contenido de fi

bra cruda.

" INEM 535 Cacao (Productos derivados).

Determinacidén del contenido de gra
sa.

IREN 537 Cacao (Productos derivados). Muestreo.

IKEN 636 Cacao (Productos derivados). Determinacidn del almidén (Método

enzimatico) .
INEN 637 Cacao (Productos derivados). Determinacién de la alcalinicad de

las cenizas.

Fotulado de productos alimenticios para consumo humano.

Productos derivados de cacao. Determinacién de la humedad o per

dida por calentamiento.

i

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Codex Alimentarius, MNormas del Codex Alimentarius para productos del Cacao

o e B—

v Chocolate, Volimen VII, FAO-OMS Reoma, 1982,

Codex Alimentarius, MNormas del Codex Alimentarius nara productos del Cacao _”'1

¥ _Chocolate, Suplemento 1 al Codex Alimentarius, Voliumen VII, FAO-OMS. Roma,
1983.

Chocolate Production and Use. By L. Russell Cook,Rkevised by Dr. E.M.Meursing,

Harcourt Brace Javonovich. Inc., New York, 1982.
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NTE INEN 2 074

ni las sustancias aiadidas a los alimentos para preserva

3.28.1 Aditivo multipropdésito (*). Son los aditivos que pueden cumplir dos a mas funciones.

r 0 aumentar sus cualidades nutricionales.
. N o ‘

3.28.2 Acondicionadores de masa para panificacidn, Son sustancias usadas para maodificar las

propiedades reoldgicas de la masa asl como fortalecer |

a misma, de manera que se produzca una

masa mas estable, eldstica y manejable. Mejoran también la consistencia y prolongan la vida util del
producto; esta definicion incluye a los fortificantes de masa. s : ;

3.28.3 Agentes de acabado de superficie. Sustancias

usadas para incrementar la palatabilidad,

preservar el brillo e inhibir la decoloracidn de los alimentos, incluyendo esmaltado, pulido, encerado

y revestimiento de proteccién.

3.28.4 Agentes para curado y encurtida. Son sustancias que inhiben reacciones de auto-oxidacidén

ylo contribuyen al establecimiento de una microflora

maduradora deseable e imparten a los

alimentos un sabor y/o color unicos, usualmente produciendo un incremento en su vida util.

i

3.28.5 Agentes de firmeza y (extura. Son sustancias usadas para precipitar la pectina residual y asf

fortificar los tejidos de soporte VY prevenir su colapso
somete el alimento. {Se designan también como agente

durante el proceso tecnoldgico a que se
s endurecedores). g

3.28.G Agentes deshidratantes o secantes. Son sustancias qug tienen la propiedad de absorber Ia

humedad vy que son usadas para mantener condiciones

de baja humedad en los alimentos.

3.28.7 Aireadores, Propelentes y gases. Son gases usados con el objeto de suplir la fuerza
necesaria para expelar del envasa un producto o para reducir la cantidad de oxigeno en contaclo

con el alimento durante el envasado.

3.28.8 Agentes antiapelmazantes o antiaglomerantes y de libre flujo. Son sustancias agregadas a

los productos alimenticios en forma de polva o ¢
apelmazamiento, aterronamiento o aglomeracidn,

ristalinos con el objeto de prevenir su

3.28.9 Agentes antiaglutinantes. Son sustancias que se anaden a los alimentos para impedir su

aglutinacion, floculacion, coagulacién o peptizacidn.

3.28.10 Agentes antioxidantes. Son sustancias usadas

para preservar las caracterfsticas quimicas

-y organolépticas de los alimentos, retardando o Impidiendo su deterioro, rancidez, afectacién del

sabor o decoloracién provocados por la acgion de agen

tes oxidantes.

3.28.11 Agentes antiespumantes. Se considera como tales aquellas sustancias que se utilizan para
evitar o controlar la formacidon de espuma no desaable en la fabricacién de productos alimenticios.

3.28.12 Agentes aromatizantes. Son preparaciones qua contienen, en forma concentrada, principios’

activos aromdaticos que no estdn destinados a consumo

artificiales.

directo y cuyo objetivo es proporcionar olor

-y sabor a los productos alimenticios. Saon de naturaleza natural, idénticos a los naturales y/o

'
I

3.28.13 Sustancia aromatizante natural. Sustancia quimica definida, aislada o derivada de un
aromatico natural y/o de un concentrado aromdtico natural,

3.28.14 Sustancia aromdtica idéntica a la natural. Cuerpo aromdtico definido, obtenido por sintesis,
'cuya constitucién quimica es idéntica a la proveniente de una sustancia aromdtica natural.

3.28.15 Sustancia aromatizante artificial. Cuerpo aroméatico definido, obtenido por sintesis, cuya
estructura quimica no ha sido identificada en un producto natural,

3.28.1G Coadyuvantes de elaboracién. Son sustancias usadas en la elaboracién de un producto

alimenticio, con el objeto de acentuar la apariencia o

lograr alguna finalidad tecnoldgica de un

(Contintia)
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alimento o componente del mismo; se incluyen en este grupo los agentes clarificantes, los agentes
enturbiantes y antienturbiantes, los catalizadores, los floculantes, los ayudantes de filtracién, los
inhibidores de cristalizacidn, los acondicionantes y otros. §

3.28.17 Coadyuvantes en la formulacién. Son sustancias usadas para promover o producir un
estado fisico o textura deseable en los alimentos; se incluye en este grupo los acarreadores, los
ligantes, los plastificantes, los agentes formadores de peliculas y otros.

3.28.18 Colorante. Sustancia obtenida, por un proceso de sintesis o similar mecanismo, o extralda,
aislada u otra forma derivada, con o sin un cambio intermedio o final de identidad, de un vegetal,
animal o mineral u otra fuente y que cuanido es anadido o aplicado a un alimento, droga o
cosmético, o al cuerpo humano o cualquier paite de este, es capaz, solo o a través de una reaccion
con otra sustancia, de impartir, preservar, resaltar o sombrear el calor. Los colorantes de acuerdo
a su origen, se clasifican en: colorantes orgdnicos naturales, colorantes orgdnicos artificiales vy
colorantes inorgdnicos. Las lacas que son también colorantes, forman parte de los colorantes
orgdnico-artiliciales.

3.28.18.1 Colorantes orgdnicos naturales. S0 sustancias gue se encuentran contenidas en los
vegetales y animales, y que pueden ser obter idos por métodos flsicas o quimicos.

3.28.18.2 Colorantes orgdnicos artificiales. Son sustancias gque no se encuentran en forma natural,
vy que puceden ser obtenidos por métodos [isitcos o quimicos.

3.28.18.3 Colurantes inorgdnicos. Son sustancias de origen mineral, obtenidos por mdtodos {lsicos
0 QUIMICcOoS.

3.28.18.4 Laca. Es un colorante continuo extendido sobre un sustracto, por adsorcidn,
coprecipitacion, o combinacion quimica. Forma parte de los colorantes orgénicos artificiales.

3.28.19 Agentes conservantes. Son sustanuias quimicas usadas para preservar los productos
alimenticios, evitando el crecimiento. de imicroorganismos causantes de la fermentacién,
enmohecimiento o putrefaccion, permitiendo asf alargar la vida util del producto.

3.28.20 Fdulcoranies. Son sustlancias que imparten un sabor dulce al alimento.

3.28.21 Edulcorantes nutritivos, Sustancias que poseen mds del 2% del valor caldrico de la
sacarosa por cada unidad equivalente ¢ su capacidad edulcorante.

3.28.22 Edulcorantes no nulrilivos. Sustancias que tienen 2% o menos del valor calérico de la
.sacarosa por cada unidad equivalente en su capacidad edulcorante; poseen un poder edulcorante
superior al de la sacarosa proveniente de la caiia de azucar, remolacha o cualquier otro hidrato de
carbono que se trate de sustituir. d

. L]
3.28.23 Emulgentes o emulsificantes. Sustancias que modifican la tenslién superlicial de los
componentes de una emulsién con el objeto de establecer una emulsidn o dispersion uniforme de
las fases no miscibles.
3.28.24 Enzimas. Son biocatalizadores (prote.nas) producidos Unicamente por sistemas vivas que
se emplean durante el procesamiento de alimentos para modificar la textura, apariencia o v’
nutritivo de los mismos, asl como para desarrollar s-bores o aromas deseables.

3.28.25 Sustancias espesantes/gelificantes. Son sustancias que se afaden alos alimenticio
aumentar la viscosidad o provocar:la formacién de uni gel falmidones modificados).

= R
3.28.26G Agentes estabilizadores. SHn sustancias que impiden el cambio de forma o natura:

quimica de los alimentos a los que so incarporan, inh viendo reacciones 0 manteniendo el equilibrio
guimico de los mismos.

(Continua)
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{Continuacidn tabla 10)

SIN ADITIVO USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
o mg/kg
5 ESENCIAS Férmulas complementarias de alimen- Limitado por PCF,
NATURALES DE tos, melocotones (duraznos) en con-
FRUTA serva, pifa en conserva, coctel de

frutas en conserva, compotas y ja-
leas, albaricoques {damascos) en
conserva.

OLEORESINAS DE

Peninos encurtidos.

300, solo o mezclado

' PAPRICA , con otros colores.
" Queso fundido, productos preparados "Limitado por PCF
a base de queso fundido, barritas Y
l porciones de pescado apanadas y
| congeladas rdpidamente (Unicamente
para el revestimiento apanado).
’ AROMAS DE Sardinas y productos anslogos en Limitado por PCF

HUMO {SOLUCIO-
NES NATURALES
DE HUMO Y SUsS

canserva, jamdn curado cocido,
espaldilla de cerdo curada cocida,
caballa y jurel en conserva,

i EXTRACTOS)

ESPECIAS, ESENCIAS
Y EXTRACTOS

Sardinas y productos andlogos en
conserva, caballa'y jurel en conserva.

Limitado por PCF A1

EXTRACTQ DE
VAINILLA

Conservas de frutas, compotas y
jaleas.

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

Limitado por PCF o

R

Limitado por PCF

-

-

VAINILLINA

Férmulas complementarias de ali-
mentos.

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

Conserva, compotas y jaleas.

Crema.

. i S i b 3 g ra

En pequeiias cantidades .
para equilibrar el aroma

prar sl A

Limitado por PCF

Limitado por PCF

(Contindga)
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- 6.1.18 Sustancras agentes emulsionantes \ |
b \./4 ‘
; ;\6.1.18.1 Los aditivos alimentarios indicados cn el presente numeral deberdn ser declarados en la i
<11 atinueta del producto envasado que los contiene, por su nombre especlfico en la forma indicada en ~/
aeral G.2.1 .
18.2 En el caso del sorbitol y en aquellos productos cuyo consumo resulte en una ingesta diaria =
. arde 50 g de sorbitol, la etiqueta deberd llevar la siguiente declaracién: "El consumo en exceso -
A sorbitol puede causar efecto laxante”. : j
e _‘ iy
#7126.1.18.3 Las categorfas de alimentos indicadas en el presente numeral, se definen en el numeral /
$3.29
: ':‘!i-; . 4
: §6.1.18.4 Los agentes secuestrantes (numeral 3.28.23) permitidos para consumo humano son los -
Yigue se indican en ia tabla 17, y estdn sujetos a lo establecido en el numeral 5.6 de la presente N
¢norma. ' g
TADLA 17 Lista positiva de sustancias emulsionantes v i

PIE sin ADITIVO USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
¢¥ . mg/kg
o
{ %141 ACEITE DE COLZA Grasas para panificacion 4 % [(m/m) de las grasas
{ SUPERGLI- empleadas en la elaboraciéon | o 0,5 %(m/m) del bizco- -
L CERINADO de mezclas para bizcocho. cho listo para consumo.
‘ I HIDROGENADO
Ty
4 ACIDO ALGINICO (*) Sopas y mezclas para En niveles que no ex-
¢ 3 2, sopas. cedan las PCF, ver nu- -
¥ - meral 4.2.1. »

ALGINATO DE SODIO Puede emplearse con seguridad en alimentos, en canti-
(*) dades que no excedan de 1 % {m/m]}, del producto lis-
to para consumo, ver numeral B s

ALGINATO DE 'EI aditivo puede usarse En niveles que no exce-
PROPILENGLICOL (*) como emulsionante, coad- dan de 5 000 mg/kg. del
yuvante del sabor, estabi- producto terminado,

lizante o0 espesante en pro-
ductos de hornear,

1.‘-‘.&‘:__-- - .”\. b et \'. b7 3 ‘.:. . ._. o = .
v L e e s 3 T A T3 oy )

Como emulsionante, esta- En niveles que no ex-
bilizante o espesante para cedan de 9 000 mg/kg
quUesos. del producto terminado.
Como emulsionante, estabi- En niveles que no exce-
lizante o espesante ¢cn dan de 11 000 mg/kg
aceites y grasa comesti- del producto terminado. ’
bles. T
st Como emulsionante, estabi- | En niveles que no exce- '
:‘.‘r-g : lizante o espesante en gela- | dan de G 000 Imgfkg del
”’ o tinas y preparaciones para producto termmado.
o postres.
;& Como emulsionante, estabi- | En niveles que no
Ry lizante o espesante en excedan de 6 000 mglkg
.'.- condimentos y sazonado- del producto terminado.
3} res.
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