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Guayaquil, 09 de Julio del 2004

Mastcr
N{ariela Rcyes,
Coordinadora de Protal - ESPOL
En su despacho.-

De mis co n s i d e rac i o nes:

Yo, José Manuel Vaca Chiquito, egresado del Programa de Tecnologia
en Alimentos, me dirijo a usted para presentarle el informe de Prácticas
Profesionales, las mismas que lleve a cabo en la empres¡ Cereales
Nacion¡les S, A., en el área de Producción de cereal en hojuelas y arroz
crocante desde 08 de Octubre del año 2003 al 19 de Enero del del año 2004.

Agradeciéndole por su atención y esperando que el informe cumpla con las
especificaciones requeridas, me despido.

Atentamente.

4
.IOSE NUEL VACA CHIQUITO



CELNASA
Cototros ¡Útcio.rsrcs S. A.

Av. Juán Tanca Marengo Km 6'á P.O.Box 0401S1-98
PBX: (599) 25168 Fax: (59H) 255439

Guayaquil - Ec-uador

Jele de Aseguramiento de Calidad

Icrlc. h§¿ RXd I
Jcfe éotrot dt .' rt¡d¡d

CELNASA

por medio del prescntc certifico que el sr. Manuel vaca chiquito estudiante del

programa de Tecnología en Alinrentos de la ESPOL; re¿lizó sr¡s Prácticas Profesionales

"n 
f* 

".pr"ru, 
enL cual desempe¡o las ñnciones de Supervisor de Control de

Catidad: dáe el 08 de Octubre de 2003 fusta el 19 de Enero del presente afio, en el

horario de 8:30 a 16:00 de Lunes a Viemes.

Guayaquil, 19 de Enero de 2004

CERTIFICACION

Durante el desempeño de las ñurciones a el asignadas demostró interes y buenas

relaciones hurnar¡as con todo el personal de esla empresa'

[,o que tengo a bien certifica¡ en ho¡ror a la verdad, ftculta¡rdo al interesado dar rao del

presente como estiÍre conveniente.

Atentarnente

Rugel ncz.
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&ESUMEN

En el siguiente informe se detalla el proceso de producción de Cereal en hojuelas

v arroz crocante elaborado por la empresa Cereales Nacionales S A. (CELNASA).

Se expone información sobre las materias primas empleadas, sus requerimientos Jisico-

químicos, microbiológicos, así como su función en el producto final.

También incluye descripción de cada una de las etapas de elaboración paru los

diferentes productos, indicando parámetros operacionales, tablas indicativas de los

requerimientos del producto según el tratamiento 1; detalle de los equipos que

intervienen en el proceso.

Esta información es complementada con los respectivos controles en línea v de

laboratorio indicando la frecuencia y etapa en la que se realiza el control.

Finalmente emito las conclusiones y recomendaciones en base a lo aprendido durante

mi permanencia en lafábrica

Para una mavor comprensión de este informe especialmente del proceso de producción

se ha anexado fotogralías tomadas en las instalaciones de la empresa, además de otros

datos importantes que complementan la información aquí expuesta.

rR()7..1t. t-.sPot. ó
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INTRODUCCION

Los cereales constituyen fuente de nutrientes, esenciales para el crecimiento y

desarrollo, debido a su aporte de carbohidratos, proteinas y vitaminas.

Han ido reemplazando poco a poco a diferentes productos como el pan, siendo

actualmen¡e uno de los principales alimentos en el desdryno ecuatoriano, lo que se

debe no solo a su calidad nutricional, que aporta la energía necesaria al organismo,

sino también a su bajo valor económico.

En el área de Producción en la cual me desempeñe se somete al producto a una serie

de tratamientos que van desarrollando las caracteristicas /ísicas y organolépticas

deseadas en el Producto final.

El proceso tecnológico de extrusión es la operación fundamental en el procesamiento

de cereales listos para consumir, mediante la cual se efectúa el compactado 1, cocción

de las distintas materios primas que interuienen en el proceso, en condiciones de

temperatura y presión elevadas.

Posteriormente el producto es somet¡do a otras operaciones como la de tostado que va

otorgando entre otras cualidades como la de crocancia, disminución del contenido de

humedad, maltor estabilidad y menor riesgo microbiológico. El confitado confiere el

sabor v aroma característico de los diversos productos, que finalmente serán sometidos

a un proceso de secado.

La producción mundial de cereales listo para el consumo alcanzó en el año 2003 los 4

millones de toneladas. La actual expansión del consumo esta protagonizada por los

adultos, en Latinoamérica aun están posicionados en el segmento iffintil.
En Ecuador su producción es limitada, sin embargo ha experimentado un ligero

aumento debido a una mayoy ¡t¡f¡1sión de sus propiedades nutricionales.

PRO1..1t. ¡-..\POt.
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DE'IAL L E DE¿AB O R E LR EALIZADAS

Durante mi permanencia como practicante en la empresa CELNASA mis

labores empezaban a las 8:00 AM v concluían a las 16.30 PM, de lunes a viernes.

Las áreas en la cual me desempeñe como Asistente en el Control de Parámetros

Operacionales y de Calidad, .fueron las de Producción .t¡ Envasamiento.

Mis funciones específicas fueron las siguientes:

Control de Pa¡ámetros de Operación de Equiposa

- Pre-acondicionador; Velocidad ( RPM )
Presión de Vapor ( lb./pulg2 )
Temperatura ( "C )

- Exttasor; Temperatura ( "C )
Velocidad del tornillo ( RPM )
Adición de polvo ( Kg./hora )
Adición de Agua ( lt./hora )

- Corladora: Ve locidad ( RPM )

Temperanra ( "C )

Los datos obtenidos eran anotados en la Hoja de registro correspondiente ( VER

ANEXO A. I ) 1, el control lo eféctuaba cada hora.

PRO I".II LSPoI,
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a Control en Area de Confitado

En esla Area se controla la temperatura y los grados BrLr del jarabe que

contienen las marmilas que lo mantienen en agitación previo a su ingreso al

tambor de confitado.

La medición la realizaba con un Refractómetro de escala ), el control lo efectuaba

cada hora.

a Control de Balanzas de Planta

Este control lo realizaba una vez por semana y consistia en colocar sobre la

balanza patrones de pesos para asi verificar si la balanza estaba calibrada, o no,

estos ddtos los anotaba en la hoja de registro correspondiente. ( VER ANEXO

A.2).

a Control de Parámekos de Producto en Proceso

La muestra era lomada cada hora 
"v 

llevada al Laboratorio de Control de Calidad

donde realizaba el análisis correspond¡ente de acuerdo a la etapa del proceso,

eslos datos son anotados en la hoja de registro correspondiente. ( VER ANEXO

A.3 )

Mezclado.- Humedad.

P re ac o ndic ionado. -Hu me d ad.

Extrusión.- Humedad.

Laminado.- Humedad.

Horneado.- Humedad v Densidad.

PROT. I f:,\PoI l0



Secado.- Humedad t Densidad.

a Control de Pesos en el Á¡ea de Envasado

El control consistía en tomar cinco muestras de producto envasado en fundas

( presentación de 30 gr. ) y anotar su peso en la Hoja de registro correspondiente

( vER ANEXO A.4 )
El control lo efectuaba cada media hora.

a Cont¡ol de Metales en Empaque

Este control es uno de los mas importdntes que realizaba, consiste en pasar por el

detector de metales los paquetes de prueba (producto envasado conteniendo

metales sea acero inoxidable o material ferroso) y anotaba el resultado en hojas

de registro ( VER ANEXO A.5 ). Este control lo realizaba para constatar que la

mdquina que detecta metales estaba en correcto funciona¡fiiento, la frecuencia era

de cada dos horas mientrds se efectuaba el envasado.

I¡í¡)n¡tt ¿r Pt ir't¡rus Pnltsirnulcs
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Breve historia de la Empresa .

Cereales Nacionales S. A. fue creada en el año de 1984, llamándose inicialmente

NUTRANSA (Nutrición y Alimentos S.A.). lnicialmente se elabordbd los producros

denominados Kriketinas que fueron de considerable aceptación por parte del

consumidor. Esto motivo a la creación de nuevos produclos, como cereal en hojuelas,

snacks -v drroz crocante bajo la marca Mc Dougal.

Otro factor que impulso el desarrollo de nuevos productos fue la carencia en el

mercado ecuatoriano de productos nutritivos listo para consumirse especialmente

durante el desatano.

Por problemas de formulación se dejo de elaborar las Kriketinas y otros snacks, por lo

que la empresa se dedico completamente a la producción de hojuelas y arroz crocd.nte.

Luego con la creación del Departamento de Investigación y ¿¿torrono se dio origen a

productos con dderentes sabores.

En 1997 la empresa Kellogg's Company, con su matriz en Batle Creek en Estados

Unidos, adquirió la franquicia de los Cereales Mc Dougal ¡, las instalaciones de la

.fábrica. A partir de ese mismo año el nombre de la empresa cambio a Cereales

Nacionales S. A. (CE LNA SA).

Además de continuar con la producción nacional de cereales se comenzó a importar

los productos de la Jirma Kellogg's de Colombia, Venezuela y México tales productos

.SOII

Fruit Loops. Zucaritas, Choco krispis, Chocozucaritas, Granola, All Bran.v Musli.

PROI-,1L LSP()1,



I »Jit rnc dt [)r,it t it'Lts I'nlt.t u»u lt r

Kellogg's es ]t ha sido reconocida mundialmente como la Compañía lítler en la

labricación v comercialización de productos nutritieos a base de granos de valor

superior 1t calidad, bajo el concepto de "cereales listos para consumir".

Localización.

Celnasa se encuentra localizada en ld c¡udad de Gua¡,aquil, en el Km.6 % de la

avenida Juan Tanca Marengo en la sección industrial. Consta de las siguientes áreas;

Área de parqueaderos y secciones de esliba

Área de oficinas, salas de reunión y laboratorios

Área de envasado, reempaque y ralleres

Área de Bodegas

Área de baños

800m2

330n2

875m2

200m2

ó00nt)

Mercado al que se destina el producto.

Los productos elaborados por Celnasa son especialmente dirigido a niños, siendo su

ma.yor demanda entre edades de 3 a 14 años. Aunque también es consumido por

adolescentes y adultos.

Actualmente su mercado se ha diversifcado hacia todo el mercado potencial, muestra

de ello son los productos que satisfacen una necesidad específica, como por ejemplo.

Corn Jlakes Natural para quienes mantengan un régimen alimenticio bajo en

carbohidratos.

La tolalidad de la producción es destinado al consumo nacional, con la excepción de

Corn flakes y Arroz crocante Natural al granel envasado en carlones con Jitndas de

polietileno de 300 Kg., el cual es exportado a Colombia.

En cuanto a las importaciones de los diversos Cereales Kellogg's, estas son en base a

pedidos de los servicios que los comercializan.

PROI..1t. t.;.\t,ol l"l
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Organigrama de la empresa.
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TAMAÑO DE PRODUCCION.

Cada lote contiene I j2 kilogramos.

El resultado total al mes es I 28832 kilos

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

o 9o,4 son desperdicios de productos por máquinas, los cuales son vendidos como

materia prima para bqlanceados.

PR()I)UCI'O N" DE I,OI'ES / lltA
DIAS

PRODUCIDOS

AI, MES

RESUL'TADO AL

MES (Kilos)

Corn Flakcs l4

Arroz Crocante ló t0 475 20

Producción

i\lcnsual

Ilcndimicnto dc

Producción (807o)
Producción Anual

128832 103065.ó Kilos 1236787.2 Kilos

l,R01..1t ¡.sPol

I lTo son mermas por humedad de materia prima.

8t3t2
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CENERALIDADES DE L

INGREDIENTES SÓLIDOS.

Hurinas

La harina contiene entre un 65 ¡t un 70 o/o de almidón, que se puede adraer fácilmente.

Los principales azúcares que se encuentran en la harina son la dextrosa, sacarosa ¡, la

maltosa. También ha¡, dextrinas intermediarios entre la glucosa ¡, el almidón. Los

azúcares de la harina son necesarios para el crecimiento de la levadura durante el

proceso de Jérmentación y su presencia determina las propiedades gaseosas de la

harina.

Su vrtior nutritivo fundamental está en su contenido, de un 9 a un 14o,4, de proteínas:

las principales son la gliadina v la glutenina, que constilu)'eh aprotimadamente un

80% del contenido en glu¡en. La glutelina da Juerza )¡ estabilidad y la gliadina es la

suslancia suave.,- pegajosa a la que se adhieren las demás mater¡as.

El trigo contiene pequeñas cantidades de fosJbto v potasio con trazas de magnesio.

calcio t,sal de hieto principalmente en el salvado y germen. Por lo tanto la cantidad

de minerales aumenta con el grado de extracción.

Los trigos duros, las harinas integrales .v el salvado son los mas ricos en tiamina,

riboflavina, ácido nicotínico 1t piridoxina.

l4l;)r¡t¡r ¿. Ptit.tituJ l'n;Ji tiantlt.,
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a H,4RINA DE TRIGO'

Producto que se obtiene de la molienda del tigo entero después del primer molino.

La harína de Trigo por su dotación proteica forma una masa gomosa y pegajosa

cuando se mezcla con agua, llamada gluten. Solamenle hay otra harina con esta

propiedad y, por cierlo, de ninguna manera en el mismo grado: es el cenieno.

En cuanto a su valor nutricional, observamos:

a. Contenido proteico que va del 7-l5o/opor lo general

b. Contiene poca grasa, casi toda en el gérmen.

c. Tiene un elevado contenido de tiamina y niacina.

d. Pobre en riboflavina, vitamina A ¡t calcio.

e. Gérmen es rico en vitamina E.

Función.-

Da textura y sabor caracteristico al producto.

Requisitos f'ísico-químicos:

Hunrcdad.-

Granulometria.-

- Sobre tamiz #7

- Sobre tamiz #10

- Sobre tamiz #l I
- Base

I 50Á max

2 50Á mat

35%o ma;r

25'% mar

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kg. +/- 0.3kgt'

Cartón: Saco de polipropileno al grcmel.

PRO L.tI t.\POI.
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Pallet: 50 sacos

Requisitos I\{icrobiológicos :

Requisitos Unidad
Limite
miximo

Método de
e rrso)'o

A¿robios mesófilos uk/s 100000 NTEI 529

E. coli tuJc/g 0 NTEI 530

lllohos y levaduras ,rfr/s 500 NTEI 531

Salmonella uk/g 0 NTEI 532

Coliformes Ltk/c 100 NTEl 533

rRo7..l. t:sPot
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. HARINA DE TRIGO ( Primera rotura ).-

Producto que se obtiene de la molienda del trigo, descascarillado, desgerminado y

molido finamente.

Función.-

Da textura y sabor característico al producto.

Requisitos Químicos:

Humedad.- l4%, mar

Cenizas.- 0.54%¡' mar

Glúten Húmedo.- 29.69ó mar

Glúten seco.- 9.67o mtLr

Proteínos.- 10% mar

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: a535 Kg. +/- 0,3kCr

Cartón: Saco de polipropileno al granel.

Pallet: 50 sacos.

Requisitos M icro biológicos:

Requisitos Unidul Limite
¡tuL,tittto

Mátodo de
I ensayo

Aerohios mesófilos úi/g t00000 NTEl 529

E. coli uJi/g 0 NTEI 5]O

Mohos ¡t levaduras tlfc/g 500 NTEI 531

Sslnnnelh tafbig 0 NTEl 532

Coliformes tuJc/g t00 NTEI 533

l,R( ) t.. . tst'( )l :t)
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¡ HARINA DE ARROZ.-

Producto que se obtiene de la molienda del arroz en grano descascarillado v molido.

Función.-

Da textura y el sabor caraclerístico al producto.

Requisitos Físico-qu ím icos:

Humedod.-

Grasa.-

Humedad--

I l% mtx

l% m(Lt

0.03'% max

Granulometria

- Sobre tamiz #25

- Sobre tamiz #35

- Sobre tamiz #45

- Sobre tamiz 1160

- Base

l0'% mar.

3 50,ó mar

2 5'Á mar.

I 5o/o mar.

I 5?6 mar.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Granaje: 45,35 Kg. +/- 0,3kgr.

Cartón: Saco de polipropileno al granel.

Pallet: 50 sacos.

Requisitos Nlicrobiológicos:

Requisilos Il¡idad Limite
nttírinn

Método de
ensa!'o

Aerobios mesóJilos tuJb/g t00000 NTEI 529

E. coli ulb/S 0 NTE¡ -T30

Mohos y levaduras uJt/g 500 NTEI 53]

Salnonella tuJc/g 0 NTEI 532

Coliformes ríL/g t00 NTEI 5.J3

l,Ro t.. . ESPOL :t
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a ARROZ EN GK4NO..

El arroz en grano se defrne como el producto obtenido de la cosecha de arroz

descascarillado y I impio.

Requisitos Químicos:

Humedad- l2o.4t ntar

Composición:

Arroz medio

A 'oz entero

50%

50%

Presentación, Empaque y Embalaje:

Cramaje: 45,35 Kg. +/- 0,3kgr.

Cartón: Saco de polipropileno al granel.

Pallet: 50 sacos.

Requisitos Microbiológicos:

Requisitos Unidad
I-initc
nttttittut

Método de
ensayo

Aerobios mesófilos uJi/g t 00000 NTEl 529

E. coli tulc/g 0 NTEI 530

Mohos ¡' levaduras ufc/g -500 NTE I -s3l

Salmonellu ,fr/e 0 NTEI 532

Colilbrmes 4fc/c 100 NTEI 533

PROT'-,11. ¡:SPoI



a sÉruoL¡ DE MAIZ.-

La sémola de maíz sin gérmen es el alimento que se obtiene de la molienda del ntaí2,

descascarillado, desgerminado y molido y totalmente maduros, sanos, sin gérmen,

exentos de impurezas, moho, semillas de malas hierbas -r- otros cereales mediante un

proceso de molienda durante el cual se pulveriza el grano hasta que alcance un g-ado

apropiado de finura y se le quita casi completamente el salvado t, el gérmen.

La sémola de maíz o polenta es un alimento muy calórico, rico en féculas, grasas

y vitaminas.

Función.-
Proporciona sabor característicos al producto.

Requisitos Químicos:

Humedad- I 29/o mar

Grasa.- 0.5'% mtr

Cenizas- 0.5%o ma¡

Requisitos Físicos:

Granulometria

- Sobre tamiz # I 8

- Sobre tamiz # 20

- Sobre tamiz # 25

- Sobre tamiz # 45

- Sobre tamiz # 36

- Base

6%

tó%

40%

24%

t0%

m{Lt

mox

m&t

tnax

ML\

m(Lt

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 50 Kg. +/- ¡), j¡g,'.

Cartón: Saco de polipropileno al granel.

Pallet: 50 sacos.

-r,l
?R() L.lI It.\l'()1.
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de Prácticus Profesíonales

Requisitos Microbiológicos:

Requisitos Unidotl
Li¡nite

n áxinro
Método de

ensdyo

Aerobios mesóJilos t(b/g t 00000 NTEI 5)9

E. coli uk/g 0 NTEI 530

Mohos y levaduras ,Íc/g 500 NTEl 531

Salmonella uJt/g 0 NTEI 532

Coldormes t{c/C 100 NTEI 533

I'R() t..u. t_.\t'ot -,./
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a AZUCAR.-

Función:

Sirve como edulcoranle y saborizante, se usa como inhibidor de microorganismos ya

que disminuye la actividad del agua y se lo usa como conseruo.nte.

Requisitos Físico-Qu ím icas:

Huntedad.-

Grasa,-

Granulación.-

0.04'zó mar

0.049ó max

es¡ándar

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 50 Kg +/- 0,3kgr.

Cartón: Saco con varias cajas de papel KraJi

Pallet: 50 sacos.

Requisitos Nf icrobiológicos:

Requisitos L,nidad
Li¡nite

mitimo
llétodo de

ensa!0

Recuento de mesóJilot
aerobios u.fc/C 2.0 x t0 NTE INEN I 529-:

Coliformes totales NMP/s NTE INEN 1 529-(,

Recuento de nrohos ¡,
levaduras

ruJc/g t.0x t0 NTE INEN I 529-I'

PROl',.11. ESPOI-
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a SAL-

Función:

Agente saborizante tiene acción conservadora, se Io usa como componente en

salazones, inhibidor de microorganismos (disminuye actividad de agua), sirve para

evitar el enranciamiento e inhibe acciones enzimáticas cuando actúa sobre las

proteinas.

Requisitos Físico-Qu ím icas:

I Iumedad.- 0.4% mLÍ

Pureza.- 99.2t% mar

Granulación,- estándar

Presentación, Empaque v Embalaje:

Gramaje.-

Cartón.-

cada una.

Pallet-

50 Kg. +/- 0.3kgr

Saco de polipropileno con 25 fundas de polietileno con peso neto 2Kg.

50 sacos.

:t)PRoT.|1, ESPoL



a EMULSTFICANTE.-

(Estearoil -2-Lactil-Lactato de sodio)

Producto obtenido por la cocción del ácido láctico y del ácido esteárico neutralizada

con sal sódica.

Agente tensoactivo que disminuye tensión de interfase y -forma una barrera Jísica

alrededor de cada gotita, con lo que impide su coalescencia. Da resistencia a cambios

químicos.

Eslos productos presentan características hidroJílicas y lipolilicas, teniendo acentuado

caracter emuls ificante.

Requisitos Físico-Químicas :

PTT.- 5.5-6

Contenido de sodio.- -1.i - 5

Melales Pesados.- l0 PPM nrur.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 25 Kg.

Empaque: Bolsa de polietileno de baja densidad dentro de un

cartón corrugado.

PROT.4I. ESPOL
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a COCOA EN POLVO.-

El polvo de cacao es un producto obtenido de la torta de cacao alcalino, parcialmente

desgrasada por presión la que previamente ha sido traÍada con agentes alcalinizantes.

Requisitos Físico-Quím icas

Ilumedad.- 5% mcLr

Grasa.- 10-12% m&t

Ceníus.- 12% mqx

pH.- 6.8 - 7.2

Presentación, Empaque -v" Embalaje:

Gramaje: 25 Kg..

Empaque: Sacos con varias cajas de papel Kraft con.fundas de polietileno interior.

P ROI',,|L -',9
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a CANELA EN POLYO.-

Polvo .fino procedenle de la molienda de la corteza de especies del genero

Cinamomum, sin adición de químicos, apto para el consumo humano.

Requisitos Físico-Químicas:

IIum¿dad-- l0% m&r

Ct:ni:.as. nttl.\

Granulometrío. para malla 60USD

Presentación, Empaque v Embalaje:

Granruje: De acuerdo a lo solicitado.

Empaque: Fundas de polietileno.

6%

98%

PROTAL ESPOI, )()



a LECHE EN POLVO.-

Leche semidescremada en polvo

Su contenído mineral es ¡mportante por dos rcaones: en primer lugar, por el aporte

nutricional y en segundo lugar, por la contribución al sabor que estos minerales

disueltos aportan.

En cuanto a las vitaminas, la leche contiene tanto del tipo hidrosolubles como

liposolubles, aunque en cantidades que no representan un gran aporte. Dentro las

vitaminas que más se destacan están presenÍes la riboJlavina y la vitamina A.

Las leches descremadas o modificadas lipídicamente, aconsejadas a personas que

s ufre n hipe r c o les tero le m ias.

Función.-

Proporciona a los jarabes el sabor a leche.

Requisitos Físico-Qu ím icas:

H unedad.- 4% mar

Grasa.- 24% mLr

Acidez.- 1.4% max

Proleínas.- 25 % nin.

Presentacién, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 25 Kg..

Empaque: Sacos con varias cajas de papel Kraft con fundas de polietileno

interior.

t,RoI..1t. Í.sPot. -]0
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o PREM EZCL.4 J1TAMI NICA CON H IERRO.-

Olor/Sabor.-

Producto obtenido de la pre-mezcla de ocho vitaminas con hierro, ambos de grado

alimenticio.

Con esta premezcla de vilaminas mas hierro dosifcando en las cantidades estipula(las,

se cumple con el 25%o de los requerimientos de vitaminas y hierro que declara el INEN

en la Norma I 334-2:99

Requisitos Físico-Qu ím icas:

Forma.- Polvo fino

Caracteristico

Color.- Amarillo-verdoso

Formulación:

-Bt
-82

-86
- Bt2

- Niacina

- Acido fólico
- Vitamina D

- Vitomina E

Monohidrato de tiamina

Riboflavina

Clorhidrato de piridoxina

Vit. Bl2 al 0.1%

Nicotinamida

Ac. Fólico 1094

ViI. D3 IOO CWS

Yit. E 50% CWS

13.82 g

16.13 g

22.91 g

52.62 g

168.62 g

j76g
j7.58 s
563.75 g

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 2 5 Kg

Empaque: Carton corntgado con bolsa laminada

I'RO7..tt. LSPOT -1t



de Práctita¡ Profesiurul¿s

a PASAS.-

Producto obfenido de la uva lavada, secada.v no se usa ningún lratam¡ento químico.

Requisitos Físico-Qu ím icas:

Humedad.- 15 -18 % mLr

pH.- 3. 5-4.0% max

Colesterol- 0 mg.

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje 10.0 ke.

Empaque: Cartón corntgado con una bolsa de polietileno.

Pallet: 100 sacos.

PROI'AL _ ESPOI- J]
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INGREDIENTES LIQUIDOS

a MALTA.-

Producto de extracción e hidrólisis enzimática de la cebada malteadd, al cual se

agregan azúcares de fácil asimilación, como la glucosa y fructosa, tras lo cual es

somelido a un proceso de maduración en Jiío durdnte un periodo mininto de una

semana. Posteriorñente es lltrado, carbonatado y envasado.

En vista que se trata de un extracto acuoso de Ia cebada y- el lúpulo, sus principales

ingredientes son el agua y los carbohidratos.

La malta además de agua ¡, azúcar contiene aminoácidos, que son punto de parlida

para la construcción de las proteínas, las cuales participan en la.formación de los

lejidos orgánicos, en Ia transformación de las Jüentes de energía )r en múltiples

procesos enzimáticos.

Requisitos Físico-Qu írn icas:

Cont¿nido de sólidos.- Sloi . /-lo¡,,

pH.- 5.2 - 5.8

Maltoss equivalente.- 57To +/- 3%o

Proteínas.-

Cenizas.- I <O/

Presentación, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 290 Kg.

Empaque: Tanques plás t it'o:;

PR()Ltt. t.srot J.l
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a ACEITE COTTESTIBLE..

Producto oblenido por el prensado del grano de so¡,a pard obtener aceite de soya y

luego mezclarlo con oleica de palma.

Función.-

Mejora cobertura, palatabilidad ), brillo.

Requisitos Físico-Químicas:

Densidad.- 0.9 Kg /lr

Presentación, Empaque v Embalaje:

Gramaje 20ho 18.2 kg.

Empaque Cartón contgado de doble pated con una bolsa de polietileno

Pallct 48 sacos.

PRO t ..t I. t.v'OI. .1,.t
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o EXTRACTO DE VAINILLA.-

Sabores ar rtciales de frttas elaboradas con Íórmulas especiales de alta concentración

y calidad.

Requisitos Fís ico-Qu ím icas:

Colon- CaJé oscuro

Olor/Sabor.- Característico

Forma.- Liquida

Densidad.- I .24 g/cc.

Presentación, E nrpaque ¡- Embalaje:

Gramaje I galón o 4.7 kg.

Empaque Envase de plástico.

.i.fPROTAI, ESPOL
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PCI

PC2

PC.]

DIAGRAUA¿E ELIJQ

PROCESO DE PRODUCCION DE HOJUELAS

Pre- ac ond icione m ¡en to

H =17-79o/o

Laminado

T=45oC

I
PC{

I

Recepción de M¡teria Prinra

Mezcl¡do
H = 150/o

t =25 min.

Extrusión
T1= 120oC
T2 = 150oC
T3 =170 oC

T4 =200oC

t= 30 seg.

Tamaño de pellet: 1.5-1.7 mm.

Corte

PC5

f ,SPOL

I



PC6

PCl

PC8

Horneado

T =210-220oC
H= 3o/o

Densidad = 120- 140 9/lt
t =10 min,

Tamizado

Tamaño de partícula = 10-14 mm

Confit¡do

t= 7-8 min.

Secado

T = 150oC
H= 74o/o

Densidad = 200-230 g/lt
t =15 min.

Tantizado

I

I

I

I

<-

I

I

Jarabe
71-73oBti\

l'R()l..tl. l Sl'Ol. .t,\



PC9

Llenado

Peso= 309 (+/- 0.49)

Empacado

Almacenado

TO- ,)704

It¡JornL d, Pni. riL',tt Prtli:it»ntlt t

I

I
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W

PC I /Recepción,- Humedad, Granulometría t: Aflatoxinas.

PC 2 /Mezclado,- Humedad

PC 3/Pre-acondicionado,- Humedad

PC I / E-utrusión.- Hunted¿td

PC 5 /Laminado.- Densidud

PC ó /Horneado.- Densidad y humedad

PC 7 /ConJitado.- Grados Bri¡

a

a

PC I /Secado.- Densidad t' humedad

Densidad y Detección de metales

I'RO!.. [:S POt 1()

PC 9 /I.lenado.-
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DESCRTPCION DEruLU

EAODACELON

Proceso de producción de Corn Flakes (Hojuelas)

Recepción.- La materia prima llega a ta fábrica e inmediatamente es sometida a los

análisis correspondientes, si los resultados cumplen con los parámetros establecidos la

materia prima es aceptada y pasa a ser almacenada en bodegas provistas con

venlilación. En caso de ser rechazada la materia prima es dewelta al proveedor. ( VER

ANEXO B.I )

Mezclado.- Las materias primas van a ser inicialmente pesadas en el área de

Mezclado, para lo aul se emplea una balanza Ohaus de capacidad de 300 Kg., htego

se procede al mezclado de los ingredientes

Ingredientes empleados (Kilogramos) por cada parada

TNGREDIENTES
(Ks.) i\stural A;ti t ar

Leche
Condensa

da
Chocolate Pusus

Grits de maíz 150 t50 t50 150 .rr,l

Harina de trigo
IB 0 0 0 0 100

Azúcor 10 t0 t0 t0 t7
¡lÍalto (5 ó ó ó ó

Sal I I 4 1 ?

Cocoa en polto 0 0 0 -t 0
Emulsificante 0.2 3 0,2 3 0 )l 0 0,2 3

l'ilami¡¡as-
Minerales 0.04 0,08 0,08 0 0,08

Agua 9 I () 9 I
Total I79 27 t79 Jt I79 3I I ó4.J I 184,31

PROTII1. ESPOL
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Los ingredientes sólidos a mezclar son; sémola, emulsificante, vitaminas y minerales,.

mienlras que los ingredientes líquidos son: maltd ), agua. En el caso de Corn .flakes

Chocolate, se adiciona cocoa en polvo para contribuir al color v- sabor del producto, v

en Corn Jlakes Pasas se adiciona harina de trigo.

Los ingredientes líquidos son previamente mezclados para facilitar el posterior

mezclado conjunto de sólidos y líquidos evitando la formación de grumos.

Los ingredientes sólidos y líquidos son unificados en el mker o mezcladora ( VER

ANEXO 8.2 ), el cual, es un receptor formado por dos tanques superiores, uno para el

receptado de sólidos y otro para líquidos. Los tanques tienen una capacidad de 200 Kg.

y son de acero inoxidable.

Los ingredientes por gravedad pasan a otro receptor, de 200 Kg. de capacidad, que

consta de dos palas enJbrma de hojas planas sujetas a un eje rotatorio, las mismas que

se encargan del mezclado continuo de la materia prima.

Normalmente el eje esta sujeto al centro del tanque, mientras que las palas casi rozan

las paredes del tanque para evitar laformación de depósitos.

Todos los ingredientes se mezclan en un tiempo de cinco minutos, y se los deja

descansar por diez minutos. Llna vez transcurridos se adiciona azúcar y sal, para

luego dejar mezclar nuevamente por cinco minutos.

La mezcla obtenida es transportadd por un tornillo sin fin al Pre-acondicionador.

Pre-acondicionado.- Mediante el pre-acondic ionador (VER ANEXO 8.3), el cual es

un túnel con dos ejes, dos aspas )t un sistema de transporte lipo gusano, se continua la

mezcla de la materia prima a Ia que le provee una humedad de entre el lZ al I9%o.

El pre'acondicionador esta consrruido en acero inoxidable, consta de cuatro enrrddas

de vapor ubicadas a un lado del equipo, que conectan el caldero al pre-

acondicionador. El vapor es quien provee la humedad a la materia pr¡md.

l'Rol..tl. Í:.\t\)r 1:
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La íemperatura del vapor es de alrededor de 80"C. Cada una de las tuberías de

enlrada del vapor posee una válwla dosifcadora que permite regular el paso del

vapor al interior del equipo-

Parámetros De Operación Del

Pre-Acondicionador

Extrusión.- El ext¡ttsor (Marca Simmon Foods, de tecnología británica) es un equipo

térmico en.fornta de túnel horizontal de acero inoridable con ejes con configuración de

tornillo, sistema de alimentación y un sistema de alimentación de agu.a, los mismos que

se regulan de acuerdo al producto elaborado. La capacidad madma de este equipo es

de 200Kg/h. (YER ANEXO 8.4)

Este equipo es de doble tornillo que giran en la misma dirección de ser así tienen la

ventaja de ser autolimpiantes v consta de cuatro calentadores de resistencia eléctrica.

producto
Presion Yapor

lApuQz
rpn Temp. ('c )

Corn Flakes

Natural
20 60 80

Corn Flakes

Azúcar
20 ó0 80

Corn Flakes

Chocolate
20 60 80

Corn Flo*e

P¿s¿s
20 ó0 80

l,R()L.tl. L5t'( )t 1J
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En el caso de elaboración de hojuelas el extrusor opera a una alta presiótt y

temperatura lo que permite que ocurran una serie de Úansfbrmaciones importünles

asociados a fenómenos tales conto, la gelatinización, gefirtcación v compler¡ón, esto

debido a la sensibilidad reológica del almidón contenido en la mezcla de ingredie,úes.

La alta temperatura del extrusor se obtiene por medio de la in¡,ección directa de vapor

a la cámara del equipo, que además favorece a la cocción del producto; mientras que

la presión incrementa por efecto de la retención del prodttcto efi el extrusor.

El objetivo de esrc proceso en la mdteria prima es lograr la gelaÍinización de la

anildsa y amilopectina, lo que Jbrma complejas redes de mono, di y polisacáridos

junto con las proteínas, lo que permite atrapar nulrientes y ademas obÍener un

producto o masa estable 1t cohesionado.

La materia prima pre-acondicionada ingresa al exlrusor, luego ingresa agud que pasa

a un mecanismo de dosificación por medio de bombeo, la mezcla continua absorbiendo

humedad.

La fricción entre el producto y los tornillos transportadores incrementan la

temperatura del producto.

El extrusor se encuentra dividido en cuatro segmentos (VER ANEXO 8.5) que operan a

ddérentes lemperdturas, la misma, que se va incrementando sucesivamente debido a

una mdyor inyección de vapor.

Dada la conlinua absorción de humedad y el incremento de temperatura de la mezcla,

los gránulos de almidón aumentan su volumen hasta romperse liberando amilosas y
amilopectinas hidratadas que se dispersan.

Los tornillos rotativos deslizan las capas de la masa una sobre otra, obteniéndose una

pasta homogénea, con el incremento contínuo de la temperatura y fuerza mecánica la

moleria se solubiliza haciéndola digerible.

La alta presión en el equipo se debe a la ebullición del agua durante las ahas

lemperaturas de cocción.

Cuando el material cocido extruido es fonado a lravés de el dado (molde de salida del

producto del equipo) la presión es liberada con su correspondiente perdida de

humedad, a su vez ha¡' un descenso de temperatura.

PRO t .lL t.:;POt,
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La masa al ser.fonada al salir por el molde del extntsor no se erpande debido a que no

existe mucha diferencia de presión entre el interior del extnrsor y el medio externo.

PARAMETROS DE OPERACIÓN DEL EXTRUSOR

Los extrusos para elaborar hojuelas son transportados desde el extrusor a la cor¡adora

por medio de una banda transportadora, recorriendo un tramo de seis metros,

operación que se efectúa pdra permit¡r la evaporación de la humedad interna del

producto.

Por el corte las Íiras de erlntso se convierten en lo que se conoce conro pellets

Lamingdo.- EsÍe procedimiento se efectúa únicamente en lo elaboración de hojuelas

Produclo
Velocidad

RPM

Polvo
KgJh

Agua
Uh

Temp
I

T.

Temp
,

T.

Temp.
3

"c.

Temp.
4
T.

Corn
Flakes

Nalural
t50 100 t0 t)0 t50 t70 200

Corn
Flakes

Azúcar.
t50 t00 t0 t)0 150 t70 200

Corn
Flakes

Chocolate
t-f0 120 10 t20 t50 170 200

Corn
Flakcs
P¿s¿s

t -t0 t20 t0 t)0 t50 t70 :00

PROI,.1I. ESPOI,

Coñe.- Esta operación se efectúa en una cortadora de acero inoxidable, la cual consto

de un conjunto de cuchillas que están accionadas por un motor de velocidad variable.
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Para facilitar el laminado se ef¿ctúa una reducción de de la humedad del producto al

I5'% para lo cual es empleado un bombo; en el que ocurre lo que se conoce como

lemplado, que no es más, que un rápido calentamiento con un minimo de secado.

En este proceso las partículas calentadas se desforman y suJien menos ruplura de las

células de almidón produciendo en lo posterior una hojuela que absorbe liquido con

mal'or lenf itud.

Los pellets ingresan al sistemd de alimentación de la laminadora (VER ANEXO B.ó),

ubicado en la parte superior, para luego dirigirse hacia los dos rodillos con los que

cuenta el equipo. Los rodillos giran en sentidos opuestos )t generan calor por fricción,
pero son enfriados por contener un sistema de enfriamiento por agua en el interior rle

ellos. Al girar los rodillos los pellets van siendo comprimidos v completamente

erpandidos, convirtiéndolos así en hojuelas.

Los rodillos son regulados por un timón regulador al ojo que le da la forma a la
hojuela.

Las particulas que se encuentren adheridas o atrapadas entre los rodillos son

separadas por cuchi llas.

La laminadora es un equipo que consta de una tolva en su parte superior, además

posee dos rodillos de acero inoxidable rotdtorios en contracorriente, los cuales poseen

dos cuchillas cada uno que raspa el material que se queda adherido a los rodillos.

Opera a velocidades de 200-300 RPM, a temperaturas de hasta 45T, por lo cual en su

inlerior tienen un sistema de enfriamienfo, el cual evita que se pegue el producto.

Horneado.- Se efectúa en un horno (VER ANEXO 8.7), donde el producto es secado

en contrdcorriente.

Mediante el horneado el producto desarrolla su color, fexlura v sabor característico.

La textura crujiente de la hojuela se adquiere, debido a que el azúcar contenido en el

producto se calienta por encima de su punto de fusión ), se deshidrata, lo que va a

producir la formación de un disacárido menos una molécula de agua y se produce la

caramelización, posteriormente al sintetizarse el caramelo se otorga al producto un

color levemente oscuro y sabor a maiz tostado y dulce.

PROT'..1t. t-:.y,ot. J6
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Por medio de un sistema de aire neumático las hojuelas son transportadas al horno. El

producto ingresa por una cavidad de carga en forma contraria al horno, haciendo un

secado en contracorriente. Luego es lransportado por c¡ntas conducloras sin fin, que

pasan a través de uno serie de secciones de calefacción controladas

independientemente.

Al calentarse las hojuelas van sufriendo la transformación previa¡flente indicada que

permite completar el desaruollo de sus propiedades Jisicas 1, organolépticas.

Debido a la acción de un ventilador el aire, empleado para el secado, pasa a través de

unos tubos encontrados en la parte media del horno, que son de doble camisa y
calentados por la resistencia térmica que ahí se encuentra.

El aire que no es utilizado sale por tuberías ubicadas en la parte iderior del horno,

que lo llevan de retorno hacia el mismo generador de aire caliente, donde es calentado

para su reutilizdción. Parte del aire puede contener polvos, los cuales son llevados a

un ciclón donde se almacenan.

El horno es un equipo constiluido de una cavidad de cocido dentro de la cual se carga

el alimento.

La capacidad de este equipo es de 400 kilogramos, v su longitud de S metos. Tiene un

equipo que recicla el aire ya utilizado, volviéndolo a calentar, manteniendo asi un

ahorro de energía. Alcanza temperaturas de hasta 230 'C.

PARAMETROS DE OPERACIóN DEL HORNO

Producto Horno-Toslador
Temperalura "C.

Corn Flakes Natural 220

Corn Flokes .12úcar ))0

Corn Flakes Chocolate 210

Corn Flokes Pssas 210

l,R() t.| L.\t,o/. 17
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Tamízado.- El producto al salir del horno es depositado en una zaranda, la cual

posee una malla (3.3mm) para luego caer a und mesa vibratoria que elimina el polvo

residual, aqui se efectúa una inspección visual para separación de partes quemddas u

objetos extraños.

La zaranda es una plancha de movimiento vibratorio, consta de una malla en la

superjicie, se utiliza como seleccionador de tamaño para que el producto a confitar sea

uniforme.

El tamaño de particula del producto es de l0-14 mm.

Confitado.- Para el proceso de conJitado inicialmente deberá prepararse el jarabe

que se adicionara a las hojuelas. Sus ingredientes son:

Los ingredientes van d ser mezclados en las ntarmitas (L,ER ANEXO 8.8) que son dos

lanques de cocción de doble camisa, la cual contiene aceite térmico qtte se caliente a

Ingredientes
(Kc.)

Corn Flakes
Azúca¡

Corn Flakes
Lcche

condensada

Corn Flakes
Chocolate

Corn
Flakes
Pas¿s

Azúcar 50 50 50
Cocoa en

polvo 600

Aceite vegetal ó00

Suero de
leche t.00

Canela en
polvo 0.8

Agua 20 20 20 20
Leche en

polvo 5.00 100

Sabor a
Leche 0.69

Sabor a
caramelo 0. t0

Extracto d¿
vainillo 050 0.50

I'ROt'..1t. t-.st'ot.
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125'C en su inter¡or por med¡o de resisrcncias eléctricas, permitiendo así que eljarabe

alcance una temperatura de 80' C.

Por medio de una bomba neumática el jarabe es bombeado 1, enviado a un

intercambiador de calor, formado por dos tuberías en las que flq,¿n "n
conlracorriente, jarabe y vapor. El jarabe se mantendrá en agitacióh continua por

alrededor de una hora !- adquiere una temperatura de 100-105 "C.

El jarabe deberá alcanzar entre los 7l-73 "Brit, lo que es verificado empleando un

reJractómetro.

Una vez listo el jarabe sale por medio de una váhala dosificadora (VER ANEXO B.g)

al tambor giratorio (VER ANEXO B.l0).

El producto almacenado a conJitar es depositado a través de una tolva vibraforia en el

tambor girdtor¡o.

Si el producto viene desde la banda transportadora (VER ANEXO B.l l) es llevado por

elevadores de plástico (VER ANEXO B.l2) hacia la tolvd vibratoria y luego cae en el

tambor giratorio.

Una vez en el tambor, Ia boquilla de dosificación irriga el jarabe sobre el producto

homogéneamente.

Las diferentes fases del confitado se llevan a cabo en los siguientes equipos;

t Tanques de cocción o marmitas de acero inoxidable, formados de doble camisa

las cuales tienen aceite calienle a 125"C en su interior tt que son calentados por las

resistencias térmicas. Cada marmita tiene una resistencia térmica v un agitador. En

ellas se realiza el mezclado de ingredientes para la preparación del jarabe que bañara

al producto.

. Intercambiador de calor, en el se lleva a cabo un nuevo calentamiento del jarabe

hasta alcanzar los Grados Brix deseados. Esta ./brmado por dos lubos de acero

inoxidable por el que.fluven vapor.t, jarabe en contracorriente. La principal ventaja de

I'R( ) t.1t t...\t)( )t
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este equipo es que proporciona una superfcie de intercambio grande y de .ftcil
limpieza.

¡ Conrtmdor o Tambor rotatorio cilíndrico, que gira alrededor de un eje

horizontal. Su superJicie interna esla compuesta de estrias en relieve a manera de

cuchillas que cntzan transversalmente lodo el cilindro, tienen una disposición en

espiral. Al girar se baña el producto con jarabe debido a la acción de la boquilta

dosi,licadora. La velocidad con la que gira el tambor es de 10-20 RPM. IJna vez

confitado el producto pasa a un secador con a¡ntda de rotación e inclinación del

tambor.

PARAMETROS DE OPERACION EN CONFITADO

Producto

Confitodo

Jarabe
Grados

Brix

Bomba
lMin2

Temp.
Dcl

Jarabc o
dositicar

"C

Corn Flakes Azúcar 7l ó0 80-90

Corn Flakes Chocolate 7l 60
80-90

Corn Flakes Pasas 73 60
80-90

Secado.-Para eliminar el exceso de humedad en el producto este pasa a una bantla

transportadora oscilatoria (VER ANEXO B.l3) gue lo lleva al secador.

El equipo empleado es un secador transportador (VER ANEXO B.t4) que puede medir

hasta l0 metros de largo por 2 metros de ancho y ¡¡¿ns una capacidad de 400 Kg.

El producto se coloca sobre lu cinta transportadora de acero inoxidable v- es conducido

al interior del equipo, ¡'por medio de tres conductos dispuestos verlicalmente ¡ngresa

aire caliente por un costado del equipo, lo que permite elevar la teñperatura a 150. C

1, así extraer la humedad .v secar el cereal conJitado.

PROT.I1, f:SPOL i/]



Itlornc lt l>ritttiLrt.s I)nlt'sraatlc'

El producto sale del secador con und temperatura de entre los 43-47'C, debido a que, a

medida que el producto va avanzando a lo largo del túnel se va poniendo en contacto

con aire cada vez más.fi'ío. La velocidad de desecacién va decreciendo 1, se evita que el

calor dañe el producto. El tiempo de secado es de aproximadamente l5 minu¡os.

La humedad del producto a la salida del equipo es del 2-4.;4 (VER ANEXO B. t S).

En caso de hojuelas de Chocolate v Leche condensada al alcanzar altas temperaturas

van a sulrir und serie de transformaciones que le permiten ¡erminar de alcanzar su

textura crujiente. Inicialmente la hojuela absorbe el jarabe (azúcar invertido) , en

donde la fructosa se condensa con el grupo amino de la caseína (que proviene tle la

leche en polvo adicionada ), produciéndose una glucosamina la que continua

deshidratándose para dar el furfural y sus derivados insaturados que se polimerizan

consrgo formando macromoléculas de pigmentos llamadas melanoidinas, sintetizando

además una serie de compuestos que incluyen aldehídos, cetonas v esteres de bajo peso

molecular mu¡, coloreados que absorben energía radiante que producen un color ca/é

claro ( reacción de Maillard ). El producto se lo va poniendo en contacto con e! aire

cada vez más frío, evitando que el producto se queme después de esto la superficie del

produclo hierve formando burbujas, completandose su aspecto crujiente

Llenado.- El producto al salir del horno secador es deposirado en tanques plásricos

que van siendo llenados manualmente por operarios (VER ANEXO B.l6), que luego

pasan al área de llenado.

El produclo conlenido en tanques es colocado en la tolva vibratoria de las llenadoras o

envasadoras neumáticas, para luego se transportado por elevadores plásticos

automáticos (VER ANEXO B. I 7) hasta la tolva de alimentación, ubicado en la parte

superior, 1t que tiene un sistema de balanzas que se ajusta de acuerdo al peso a

etlt'asar

PR()l.l t.,sPot.
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Luego por gravedad el producto cae al cono de las llenadoras (VER ANEXO B.l8), en

donde se forma la funda de polietileno. Ademas debido al sistema de aire con que

cuenta el equipo las fundas van siendo infladas durante el llenado.

La.funda baja hacia tres resistencias que permiten efectuar el sellado de la misma. una

resistencia vertical para el sellado de la parte media de la funda y dos resistencias

horizontales para el sellado de los e¡lremos. Las resistencias operan a lemperaturas

que oscilan entre los 100 a 150'C.

La velocidad de llenado es de 52 fundas por minuto.

Las dimensiones de la altura de las fundas (30 gr.) son;

-Normal: l4 cm.

-Minimo: l2 cm.

-Máximo: l5 cm.

Las fundas caen en una banda transportadora (VER ANEXO B.lg) que las dirige

hacia detector de metales, (YER ANEXO 8.20) luego vdn a una inspección manual de

fundas defectuosas, para ./inalmente dirigirse al área de empacado.

Empacado.- El sistema de llenado consta de una ventosa, que tiene como función

tomdr las cajas, donde se deposita la funda de polietileno que contiene el producto, .v

llevarlo hacia las bandas, para luego pasar a un mecanismo que abre las cajas e

introduce las fundas. En caso de haber promociones un operador inserta

manualmente tarjetas, adhesivos, elc. en ese momento.

Luego pasa a un mecanismo que dispone de un dispensador de goma o hot melt, que va

cerrando las solapas con avuda de un sistema de bandas que ejerce presión para

asegurar el sellado de la caja.

Las cajas caen sobre una banda transportadora .t las llevan hasta un decodiJicar que

imprime: precio (P V P ), lote (día/mes/año) .t,fbcha de caducidad.

Luego las cajas van siendo depositadas por operadores en el interior de corrugados,

una vez sellados con cinta de empaque son depositados en las bodegas dc

a I macen am ien to de produclo te rm i nado.
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El sislema de llenado para fundas de 30 gr. se conoce como Sistema 80 (yER ANEXO

B.2 t ).

Almacenado.- El producto en las bodegas es colocado en pallets de madera o

plástico, colocando 9 de base.v 4 de altura. Van a ser almacenados para luego ser

distribuidos de acuerdo a los pedidos. (VER ANEXO 8.22).

PROT'AI, f,SPoI ,i,l
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DIACBAMANE EI.UJQ

PROCESO DE PRODUCCION DE ARROZ CROCANTE

Recepción de Materi¡ Prima

Mezclado
H= 15o/o

t =25 min.

CIBT

Corte ,

Horneado

T = 190oC
H= 7.3-3.5o/o

Densidad= 1709/lt
t = 12 min.

I

I

I

I

I

osPo¿

K»
*;-"áf

PC¿t

-íJ

Extrusión
T1= 130oC
T2 = 140oC
T3 = 160oC
T4 = 180oC

t= 30 se9.

t'Rot..1t t._.\tJ( )t.



Confitado

t= 7-8 min.

Tamizado

Almacen¡do

To= 27oC

PC5

PC6

PC7

<-
Jarabe

7l-73aBt¡x

I

I

Tamiz¡do
Tamaño de partícula =8-)Omm de long¡tud

5-ó mm de oncho.

T = l50oC
H= 2-3Vo

Densidad = 270-240 g/lt
t = 15 min-

Secado

Peso= 309 Gl- o.ag)

Llenado

Empacado

t,Ro t.. . t.sPot
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PUNTOS DE CONTROL

PCI /Recepción.- Humedad, Granulometía t, Aflaroxinas.

PC2/Me¿clado.- Humedad

PC3 / Extrusión.- Humedad

PC4 /Horneado.- Densidad y humedad

PC5 /ConJitado.- Grados Brix

PC6 /Secado.- Densidad v humedad

PC7/Llenado.- Densidad t' Detección de metales

PRO'I'A I .., fó



hy'i »ut lc' I' r,it t i ca t P n ¡i. t ir t t n I t, ;

Proceso de Producción de Arroz Crocante

Recepción.- La materia prima llega a tafibrica e inmediatamente es sometida a los

análisis correspondientes, si los resultados cumplen con los parámetros establecid<¡s la

mater¡a prima es aceptada )i pasa a ser almacenada en bodegas provistas con

ventilación. En caso ser rechazada Ia materia prima es dewelta al proveedor

correspondiente.

Mezclado.- Las materias primas van a ser inicialntente pesadas en el área de

Mezclado, para lo anl se emplea una balanza Ohaus de capacidad de 300 Kg., tuego

se procede al mezclado de los ingredientes.

Ingredientes empleados (Kitogramos) por cada parada

Los ingredientes sólidos a mezclar son: harina de arroz, harina de rrigo, emulsificante,

vitaminas v minerales; míenlras que los ingredientes liquidos son; maha v agua.

INGREDIENTES
(Ke.) N'atural I ui¡tillu Fresa Chotolate

Harina de lrigo 2-\ 2-1 25

Harina de arroi t 25 125 t25 t25

Azúcar 7 7

llolttt -l,i J,J 3,5 J._t

Sal 2 ) ) 2

Cocoa en polvo 0 0 0 )

EmulsiJicante n )1 0,2 3 0,2 3 0,)3
Vitaminrs-l[inerales 0,04 0.08 0,08 0,08

Color Rojo 40 0 0 0,0ó 0

Agua 7 7 7

Suhtotul l()9.7 7 t 69,8I t 69,87 I 74,8 t

PROT.4I. [:SPOI-
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En el caso de Anoz Crocante Chocolate, se adiciona cocoa en polvo para contribuir al

color J, sabor del producto, y en el caso de Arroz Crocante Fresa se adiciona Color

rojo 40.

Los ingredientes líquidos son previamente mezclados para facilitar el posterior

mezclado conjunto de sólidos y líquidos evitando la formación de grumos.

Los ingredientes sólidos ¡t líquidos son unificados en el mker o mezcladora, el cual, es

un receptor formado por dos tanques superiores, uno para el receptado de sólidos ¡,

otro para líquidos. Los tanques tienen una capacidad de 200 Kg y son de acero

ino¡idable.

Los ingredientes por gravedad pasdn a otro receptor, de 200 Kg. de capacidad que

consta de dos palas en forma de hojas planas sujetas a un eje rotatorio, las mismas que

se encargan del mezclado continuo de la materia prima.

Normalmente el eje esta sujeto al centro del tanque, mientras que las palas casi rozan

las paredes del tanque para evitar laformación de depósitos.

Todos los ingredientes se mezclan en un tiempo de cinco minutos, v se los deja

descansar por diez minutos. (Jna vez transcurridos se adiciona azúcar ¡, sal, para

luego dejar mezclar nuevamente por cinco minutos.

El producto pasa a través del pre-acondicionador que tan solo lo tansporta al
ef lrusor

Extrusión.- El extrusor (Marca Simmon Foods, de tecnologia británica) es un equipo

térmico en forma de túnel horizontal de acero inoxidable con ejes con confguración de

lornillo, ya que cambian según se este eldborando hojuelas o drroz crocante. Además

consta de un sistema de alimentación de polvo ¡, un sistema de alimentación de agua,

los mismos que se regulan de acuerdo al producto elaborado.

Este equipo es de doble tornillo que giran en la misma dirección de ser asi tienen la

ventaja de ser autolimpiantes. Constan de cuatro calentadores de resistencia eléctrica.

En el caso de elaboración de arroz crocante el extrusor opera a tna baja presión v

temperaturd' lo que produce un exl¡asado sin cocimiento o distorsión, en la qtte el

alimento es expandido.

PRO',t.. . LSP()t
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Al ser baja la presión dentro del extrusor al salir el producto a un amb¡ente de mavor

presión ocurre la erpansión del mismo.

Las lemperaturas de operación del ertrusor para elaborar arroz crocante son menores

que las empleadas en la elabordción de hojuelas, estas son:

Temperatura I = I 30"C. , Temperatura 2= 140"C., Temperatura 3: 160"C.,

Temperatura 4: 180'C.

PARAMETROS DE OPERACION DEL EXTRTJSOR

99rtl.- Esta operación se efectúa en una cortadora de acero inoxidable, la cual consta

de un conjunto de cuchillas que están accionadas por un motor de velocidad variable.

En el caso del arroz crocante los e¡t¡-usos son cortados inmediatamente a la salida del

ex I rus o r po r cues t io nes morfo lógic a s.

El extruso de arroz toma una forma englobada al salir del exl¡'usor, para luego ser

sometido simultáneamente en la corladora, al cortado v unido de los extremos del

eÍlruso, en ese mo¡nento ocurre una volatilización súbita de la humedad interna del

producto, debido a que pasa de un ambiente de baja presión a un medio con una

presión mas elevada lo que motiva el englobamiento.

Por el corte las tiras de extruso se convierten en lo que se conoce como pellets.

Por medio de un sistema de aire el producto pasa al horno.

Producto RPI+Í
Polvo
KsJh

Agua
Uh

Temp.
I

T.

Temp.
2
T.

Temp
3

"c.

Temp,

4
t

Arroí
Crocante

Fresa -t00 50 t5 t -t0 140 tó0 180

Arroz
Crocante
Yainilla 300 50 t5 t30 140 t60 tB0

Arrot
Crocante
Chocolate 300 50 t5 130 t40 t60 tB0

l,RO t .1t. t.st,ol -§9
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Horneado.- Se efectúa en un horno, donde el producto es secodo en contracorriente a

una temperatura de 190"C.

Mediante el horneado el producto desarrolla su color, texlura )'sabor característico.

La textura crujiente del arroz se adquiere, debido a que el azúcar contenido en el

producto se calienta por encima de su punto de fusión )) se deshidrata, lo que va a

producir la formación de un disacárido menos una molécula de agua y se produce la

caramelización, posteriormente al sintetizarse el caramelo se otorga al producto un

color levemenle oscuro y sabor ligeramente tostado con una ligera base de arroz.

Por medio de un sistema de aire neumálico el producto es transportado al horno,

ingresa por una cavidad de carga en forma contraria al horno, haciendo un secado en

co tracorriente. Luego es transportado por cintas conductoras sin fin, que pesan a

través de una serie de secciones de calefacción controladas independientemente.

Al calentarse el producto va sufriendo la transformación previamente indicada que

permite completar el desarrollo de sus propiedades /ísicas ¡, organolépticas.

Debido a la acción de un ventilador el aire, empleado para el secado, pasa a través de

unos tubos encontrados en la parte media del horno, que son de doble camisa ¡,

calentados por la resistencia térmica que ahí se encuentra.

El aire que no es utilizado sale por tuberías ubicadas en la parte inJérior del horno,

que lo llevan de retorno hacia el mismo generador de aire caliente, donde es calentado

para su reutilización. Parte del aire puede contener polvos, los ctoles son llevados a

un ciclón donde se almacenan.

PARAMETROS DE OPERACIÓN DEL HORNO

Producto

Horno-
Tostador

Temperalura
,C

,4rroi Crocante Fresa t90

Arroz Crocante Vainilla t90

Ar¡oz Crocante Chocolate 190
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Tumizado.- El producto al salir del horno es depositado en una zara da, la cual

posee una malla (7.lmm) , para luego caer a una mesa vibratoria que elimina el polvo

residual, dquí se efectúa una inspección visual para separación de partes quemadas u

objetos extraños.

La zaranda es una planchd de movimiento vibratorio, consta de una malla en la

superficie, se utiliza como seleccionador de tamaño para que el producto a confitar sea

uniforme.

El tamaño de la partícula del producto debe ser de 8-llmm de longitud, y de 5-6 mm

de ancho.

Con udo.- Para el proceso de conJitado inicialmente deberá prepararse el jarabeI

que se adicionara al producto.

Debido a que existen tres diferentes sabores de corn flakes arroz crocante; chocolate,

rt1ttiila y vainilla los ingredientes del jarabe varían.

Sus ingredientes son:

Los ingredientes van a set'mezclados en las narmitas que so,1 dos tdnques de cocción

de doble camisa, la anl contiene aceite térmico que se caliente a 125"C en su interior

Ingredienles
(Ks.)

Ar¡ot crocanle
Fresa

Arroz crocante
Vainilla

Arroi crocanle
Chocolate

Azúcar 50 50 50

Cocoa en polvo ó.00

,4ceile vegelal 6.00

Suero de leche t00

Sobor a Fresa 0.17

Agua 20 :0 20

Leche en polvo t.00

¿,rt¡acto de
Vainilla t00 0.-t
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por medio de resislencias eléctricas, permitiendo así que el jarabe alcance una

temperatura de 80' C.

Por medio de una bomba neumática el jarabe es bombeado y enviado a un

intercambiador de calor, formado por dos tuberías en las que Jlu.*-en en

contracorriente, jarabe v vapor. El jarabe se mantendrá en agitación continua por

alrededor de una hora y adquiere una. temperatura de I 00- 105" C.

El jarabe deberá alcanzar los 7l-73" Bri¡, lo que es verificado empleando un

refractómetro.

Una vez listo el jarabe sale por medio de una válvtla dosificadora (VER ANEXO) al

tambor giratorio.

El producto almacenado d conÍtar es depositado a través de una tolva vibraioria en el

tambor giratorio.

Si el producto viene desde la banda transportddord. es llevado por elevadores de

plástico hacia la tolva vibratoria y luego cae en el tambor giratorio.

Una vez en el lambor, la boquilla de dosiJicación irriga el jarabe sobre el producto

homogéneamente.

PARAMETROS DE OPERACIÓN EN CONFITADO

Producto

Confitado

Jarabe
Grados

Brix

Bomba
lb/in2

Temp. Del
Jarabe a
dosiJicar

T
Arroz Crocante Fresa 7l-73 60 80-90

Arroz Crocanfe
Vainilla 7t-73 60

80-90

Arrotr, Crocanle
Chocolate

7 t-71 60
80-90

PR()l..1I LSt'ot tt)
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Secado.-Para elíminar el erceso de humedad en el producto este pasa a una bandq

lransportadora oscilaloria que lo Ileva al secador.

El equipo empleado es un secador transportador gue puede medir hasta l0 metros de

largo por dos metros de ancho v tiene una capacidad de 400 Kg.

El producto se coloca sobre Ia cinta transporladora de acero inoxidable v es conducido

al inlerior del equipo, v por medio de tres conductos disptrcstos verticalmente ingresa

aire caliente por un costado del equipo, lo que permite elevar la temperatura a 150'C

¡, asi extraer la humedad .v secar el cereal con/itado.

El producto sale del horno con und temperatut.a de 45" C, debido c, que, a medida que

el producto va avanzando a lo largo del túnel se va poniendo en contacto con aire cada

vez más.frío. La velocidad de desecación va decreciendo ¡, se evita que el calor dañe el

producto.

La humedad del producto a la salida del equipo es del 2-30,4

Llenado.- El producto al salir del horno secador es depositado en lanques plásricos

que van siendo llenados manualmente por operarios, que luego pasan al área de

llenado.

El producto conlenido en tanques es colocado en la tolva vibratoria de las llenadoras o

envasadoras neumáticas, para luego se transportado por elevadores plásticos

automáticos hasta la tolva de alimentación, ubicado en la parte superior, y que t¡ene un

sistema de balanzas que se ajusta de acuerdo al peso a env(lsar.

Luego por gravedad el producto cae al cono de las llenado¡'as, en donde se Jitrma la

funda de polietileno. Además debido al sistema de aire con que cuentd el equipo las

.fundas van siendo infladas durante el llenado.

La.fitnda baja hacia tres resistencias qtte permilen eJbctuar el sellado de la misma, una

resistenc¡a vertical para el sellado de la parte media de la funda y dos resistencias

PRO ¡ .Ít Í,.\POt. óJ
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horizontales para el sellado de los extremos. Las resislencias operan a temperctturas

que oscilan entre los 100-150'C.

La velocidad de llenado es de 52 fundas por minuto.

Las fundas caen en una banda transportadora que las dirige hacia detector de metales

Jinalmente se dirigen al área de empacado.

Empacado.- El sistema de llenado consta de una ventosa, que tiene como función

lomar las cajas, donde se deposita la Junda de polietileno que contiene el producto, v

llevarlo hacia las bandas, para luego pasar a un mecanismo que abre las cajas e

introduce las fundas. En caso de haber promociones un operador inserta

manualmente tarjetas, adhesivos, etc. en ese momento.

Luego pasa a un mecanismo que dispone de un dispensador de goma o hot melt, que va

cerrando las solapas con a1'uda de un sistema de bandas que ejerce presión para

asegurar el sellado de la caja.

Las cajas caen sobre una banda transportadora )t las llevan hasta un decodifcar que

imprime: precio (P.Y.P ), lote (día/mes/año) y fecha de caducidad.

Luego las cajas van siendo depositadas por operadores en el inlerior de corrugados

una vez sellados con cinta de empaque son depositados en las bodegas de

al macen am ien to de p roducto I ernú n ado.

El sistema de llenado para fundas de 30 gr. se conoce como Sistema 80.

Almacenado.- El producto en las bodegas es colocado en pallets de madera o plastico,

colocando 9 de base y 4 de altura. Van a ser almacenados para luego ser distribuidos

de acuerdo a los pedidos.

l,R()1..U L.\rOL ó1
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CONTMTDL LAAOkÁIOLI.Q

Importancia del control de parámetros de calidad

Humedad-

La importancia del análisis de humedad se debe a su relación directa con la
estabilidad, sobre todo durante el almacenado de materia prima tt producto

terminado; y por la facilidad que presta el alcanzar cierto nivel de humedad para que

se efectúen operaciones durante el procesamiento, especialmente en el caso de las

hojuelas.

Durante el almacenado de la materia prima la humedad se analiza no solo para

comprobar que la humedad no es elevada y así evitar desarrollo de microorganisntos,

apelmazamientos de malerias primas en polvo, sino también para constatar el que no

se este pagando agua en vez de producto.

El que la humedad del producto no sea la establecida por los parámetros de calidad de

la empresa va a modificar la densidad del producto afectando el nivel de llenado en las

fundas, siendo esto olrd razón por la cual es importante su control.

El equipo que se utiliza es un medidor ultrasensible o balanza de humedad (VER

ANEXO C. 1) que lanza un dato aproximado al comparar la continuidad y la velocidad

con que se evacua el agua del material.

En productos no tan húmedos (harinas, hojuelas, sin confitar, arroz sin confitar, etc.),

el tiempo que se toma para dar el dato bordea los 5 minutos.

En productos más húmedos (mezcla, tiras), el tiempo aumenta de 7 - l5 minutos.

Densidad.-

El control de la densidad permite conocer la incidencia del producto respecto al

llenado en la funda, ),a que d mavor densidad menor el nivel de llenado v a menor

densidad mavor nivel de llenado.

PRO|..tL L.\PO|. ()ó



Granulometrío-

La importancia del control del tamaño de partícula radica en que si no es el adec¿tado,

ya sea para una materia prima o del producto en proceso puede ocuftir una falta de

cocimiento o un sobrecalentamiento debido a la presencia de gamos, lo que se va a

nolar en el producto terminado.

Los Íamices usados son de diferentes mesh, v son de escala A.S.T.M. se disponen desde

el de mayor apertura hasta el de menor apertura sobre una zaranda eléctrica, donde se

ajustan todos los tamices de forma manual por medio de tornillos.

En el primer tamiz se agregan 100 gramos de materia prima, se lo cierra y se calibra

la velocidad (70 RPM) en un tiempo de l0 minutos, al cabo de este tiempo se apaga el

equipo y se pesa el conÍenido de los tamices lo que debe representar el respectivo

porcentaje del total de la materia prima.

PR()L!t f SPOt. ó7
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Attálisis de materia prima

Elaboración de Corn Flakes (Hojuelas)

l nJorn,' i< PrtiL ttLt s I'nlit ir tttu lt ;

¡llateria Prima Análisis Etopa

Azúcar Granulometria ¡:
Humedad

Recepción

Sémola
Granulometria y

humedad
Recepción

lllalta Revisión Certificado de
calidad (Chile Erport) Recepción

EmulsiJicantes Revisión Certificado de
calidad Recepción

Vitaminas y minerales Revisión Certificado de
calidad (ROCHE) Recepción

Sa/ Revisión Certificado de
calidad (Ecuasal) Recepción

Pasas Organoléptico Recepción

Leche en polvo Revisión Certijicado de
calidad (Nestlé) Recepción

Harina de trigo integral Granulometria y

humedad
Recepción

Sabor a Leche
Condensada

Revis ión Certijicado de
calidad (ltalgina) Recepción

I'R()1.. . L.\t'Ot ó,\



Sabor a Caramelo
Revisión Certificado de

calidad (Italgima) Recepción

Aceite vegetal
Revisión Certificado de

calidad (La Fabril) Recepción

Exlrüclo de llainilla Revisión Cenificado de
calidad (Levapan) Recepción

Suero de leche
Revisión Certificado de

calidad (Nestlé) Recepción

Canela en polw Organoléptico Y
Humedad

Recepción

Cocoa en polvo Revisión Certificado de
calidad (Nestlé) Recepción

Itlut ¡. ¿r I'rúLt¡L\ts Pt-oJLttu¡tdL.\
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o Elaboroción de Arruz Crocante

hlurnt Llt PrúctiLal ¡>t.oJL\rc dlc\

Malerio Prima Andlisis Etapa

Ilarina de arroz Organoléptico Recepción

Harina de trigo Granulometría ¡,
Humedad

Recepción

Rojo 10
Revis ión Certificado de

calidad Recepción

Azúcar Granulometría y
Humedad Recepción

lllalta Revisión Certificado de
calidad Recepción

Emulsificantes Revisión Certificado de
calidod Recepción

Yitaminas y mineroles Revisión Certificado de
calidad Recepción

Leche en polvo Revis ión C e rt i,licado de
calidad (Nestlé) Recepción

Cocoa en polvo Revisión Certificado de
calidad (Nestli) Recepción

Ertracto de vainilla Revisión Certifcado de
calidad (Levapan) Recepción

Sabor fresa
Revisión Certificado de

calidad (Italgima) Recepción

PRO7",1I, ESPoI. 70
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Aceite vegetal
Revisión Certijicado de

calidad (La Fabril) Recepción

Suero de leche
Revisión Certificado de

colidad (Nestlé) Recepción

Sal
Revisión Certificado de

calidad Recepción

l'R() l .ll 1..\l'Ol t

ItJornc lt Prú, titas l'nli'tionalt,



hy',,ru, JL Prtitt.,t.t Pr,¡t 'i»t1,,

Anúlísis del producto en proceso

Elaboración de Corn Í-lakes (Hojuelas)a

ET.4P.l MUESTRA EQUIPO ANALISrc FRECUENCIA

Mezclado
Mezcla de
materia
prima

Mezcladora Humedad Cada hora

Pre-
acondicionod

o

Mezcla de
materia
prima

Pre-
acondicionad

or
Hunedad 4 veces al día

Extrusiótt Producto
etruido E rusor Humedad Cada hora

Corte Pellets Cortadora Humedad Cada hora

Previo al
laminado

Masa de
pellets

Bombo o
lambor

Humedad

-v
Temperatu

ro.

4 veces al dia

I.aminado Producto
pre-cocido Laminadora Humedad 3 veces al dia

Horneado Producto
cocinado

Horno Humedad

¡, Densidad
Cada hora

Confitado
Producto
conjitado

Tambor
giratorio

Humedad
y Grados

Brix
Cada hora

Secado
Producto
terminado

Secador
Humedad

y Densidad
Cada media

hora

7:I'ROt..t/. LSPOt.



a Elaboraciótt de Arroz Crocante

It¡Jrntl. dr l)rrirtit Lt\ PnlitionaItt

ETAPA TIUESTRA EQUIPO ,4i\ALIS/s FRECUENCIA

Mezclado
Mezcla de
materia
prima

Mezcladora Humedad Cada hora

Ertrusión Producto
e\truido

Ertrusor Humedad Cada hora

Corte Pellets Cortadora Humedad Cada hora

Horneado Producto
cocinado

Horno Humedad.v
Densidad

Cada hora

Confitado Producto
confitado

Tambor
giratorio

Humedad.v
Grados

Brix
Cada hora

Secado
Producto
terminado Secador

Humedad ¡,
Densidad

Cada media
hora

t'Ro t . L.\t( )t. ;.1
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PARAMETROS DE CALIDAD EN EL PRODUCTO TERMINADO

Contenido nutricionsl de Corn Flakes (Hojuelos)

Corn flakes natural

Corn flakes aiúcar

Corn flakes pasas

Con Jlakes de chocolote

Grasas
lotdles

Colesterol Sodio Potasio Fibra
dietético

Az.ucores l'itaminas Colcio Hierro

o ng. o^g 1000
mg

l.g 4g 2oe 8'/, 8%

Grasas
totsles

Colesterol Sodio Potasio
Fibra

dietética
Azucares Vitaninas Calcio IIie rro

ong omg 17 mg lng 4g 2oe 8% 8% 8'%

Grasas
totdles

Colesterol Sodio Potasio
Fibra

dietética
Aiucares l'itaninus Calcio I Iierro

omg o^g 300
mg

67 mg to y'i o 8% B9t

Grasos
lotales Colesterol Sodio Potasio

Fibra
dietética

Azucares J'ittninas Calcio Ilierro

omg omg 538
ng -50 mg 16g 38e 8%, 8%

l,R()Lt1 t;.\t,()t. 11



O Contenido nutricionol de Amoi crocanle

Arroz crocante de fresa

Arroi crocante de vainilla

Arroi crocanle de chocolate

It/rtrntt lt' Pricn«ls Pnlitutntl, '

Grasas
totales

Col¿sterol Sodio Potasio
Fibra

dietética
Aiucares l'itantinas Calcio

90/

I Iierro

o^g ong 467m9 45 mg 2,4 g 38s 80.4, 8%

Grasas
lotales Colesterol Sodio Potasio

Fibra
dietética

Aiucares L'itamittas Calcio Hi¿rro

omg o^g 9^g lmg 8% 90/ 90/

Grasas
tolales Colesterol Sotlio Potasio

Í-ibra
dietitica Aíucares I'ilaminas Calcio I{ierro

ong omg 300
mg

67 ng I ós 38 gr 8% B%, 8%

PR()t..tI ISPOt. :j
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QoN

. Uno de los puntos mas importantes durante la elaboración de Corn Flakes y

Arroz crocante es la elapa de ertrusión, pueslo que durante esta etapa existe el

cambio de la propiedades reológicas de la materia prima, produciendo la

conversión de esta en una sola masa compacta y cohesionada. De esto depende que

el producto no presente mayores inconvenientes en las posteriores etapas.

o Las propiedades organolépticas de sabor, color y tertura característicos del

producto se desaruollan en el Horno-Tostador debido a un proceso de

caramelización que ocune gracias a la alta temperatura del aire utilizado en

contracorriente en este equ¡po.

t Para obtener la calidad deseada en el Producto terminado primero se debe

garantizar la calidad de la materia prima. En CELNASA, esto es posible gracias a

la participación del Departamento de Control de Calidad, que se encarga de

realizar la selección de la materia prima, que en base a los resultados obtenidos de

los análisis se empleara en el proceso; y con la debida instrucción a operarios Ete

responden en gran medida a lo que pide la empresa.

t En lo personal los beneficios obtenidos .fueron varios, desde el punto de vista

lécnico aprendí sobre la operación de equipos aquí empleados "y'su control. Ademús

aplique mis conocimientos adquiridos en cuanto a las BPM mediante la

supervisión de su cumplimiento: adentas estas prácticas me han permitido obtener

experiencia en cuanto al trato con el personal de planta ¡' laboratorio.

I'ROl".tt. L.SPOt. 7ó
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r' Recomiendo hacer un plan de Limpieza con su debida frecuencia la que como

se trdbaja con Harinas, estos polvos caen al piso y se van acumulando en las partes

altas de las máquinas.

'/ Recomendar rotar al personal de planta, ya que su horario es de doce horas de

Lunes a Domingo y el exceso de trabajo influye a que el rendimiento de su trabajo

encomendado sea bajo.

,/ Uno de los problemas en la producción de Cont Flakes y- Arroz Crocante es en

el Área de Confitado ya que no está especificado o estandarizado la cantidad de

jarabe que se necesita para un buen recubrimiento total que es la base para un

producto de buena calidad, y para eso necesita instalar un medidor de.flujo en esta

orea.

PROT'.11- Í:SPOI.
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A|YEXOS A

HOJAS DE REGIS TRO LITILIZADAS EiV LTNEAS DE
PROCESO

A.I Reporte de Extrustón

A.2 Control de Balanzas

A.3 Control de Parámetros cle Proceso

A.4 Control de Peso Neto en l[asipack

A.5 Control de fuIetales en EmPoque
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§ ;EL-NTASA
Dpto. Aseguramiento de Calidad

TRAZABI LIDAD

EXTRUSOR
# Paradas lngred¡ente Código #DE LOTE # Paradas lngred¡ente Código #DE LOTE

Grits MaÍz Vitamina

Grits Maiz il Vita nr ¡na

Harina 1B il H ie rro

Harina 1B tl H¡e rro

Hna. Trigo ll Color Rojo

Hna. Trigo ll Color Rojo

Hna. Arroz tl # Paradas Cód¡oo # de Lóle

Hna. Arroz il AzLicar

Azúcar Azúca r

Azúcar il Cocoa

Malta tl Cocoa

N4alta Aceite

Sal tl Ace¡te

Sal II Leche

Cocoa lt Leche

Cocoa Observaciones

Emuls¡ficante

Emuls¡ficante

F ILE WRS
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,- a)I),-'! artLtr L coNTROL DE tsALAN¿AD tv¡tLtt'rI\'1\Jr\r I !

SuPervisor:
Fecha:

Pesos Patrones (Kg)
ObservaclonLim p ieza

20,010,05 03,0010 J0,1
MarcaAre aHoraTurno
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CONTRO LDEPARAMETROSDEP ROCESOS

REPORTADO POR:
FECHA

PRODUCTO CONFITADO
PRODUCTO NATURAL

Prod. Conf.
Densidad g/l

Prod, Conf.
Humedad %

J arabe
"BrixPRODUCTOProd Nat.

Humedad %
Pellets

Humedad o/o
Mezcla c;/vaPor

Humedad %
Mezcla

Humedad %PROOUCTOHORA
Prod. Nat.

Dens¡dad gil

OBSERVACIONES

Págiña 1
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Procedlm19¡to:

f,. veflf¡car cda dcÉ horas d lú¡c¡oñani6nto del detector de rnetd€s

2,- Pagar por el detector d€ rne€les lcÉ p4!et€5 de pru€ba qt'e lrcíen para la linea

y ande d re6ultdo eñ €ste fo.meto, pol€a una (4 si recha¡a adecuada¡ñente

y una (X) cuañdo no rechace

3.- Si ei deteclor no eslá recha¡ardo cualquÉra de tos p4ue{es d€ prueba' PARAR

l¿ linea ¡nrnediararñente y ncalicar al superusor para que sea r@arado

PUNTO CRITICO OE CONTROL OE EMPAOUE

DEfECTOR OE MEfALES

Particula Fenc6a = 10mm

Partlcula lnoEdable = 2 0 mm

LrVll I ll\r¡-.

Fecha Turno supervisor Calidad Operado r

AUDITORIA A DETECTOR DE METALES

{,- At finalEár el tumo cmlar el total de bolsas rechazadas por el detectol

y rerórtar la canlrdad

5,- Entregar a ta súpetusióo las bdsas recha¿ada5 para la ldentil¡cac'ón de

la prccedencla de la co¡ltamlnacioal con meléles

Come n tarios

Fñ
§
§q

LI EA2LIN 1 Comenta rios
lnoxidableFerrosolnoxidableFerrosoH ora

9:00

1 1:00

01:00

03:00

05:00

07:00

# De bolsas rech az adas al final del turno
LINEA 2LINEA 1

SUPERVISOR PRODUCCIó¡r nevlsÓ
SUPERVISOR CALI DAD REVISo

oPERADOR REVIsÓ



A|YEXOS B

E UIPOS EMPLEADOS EA'
PRODUCCION

B.t
8.2
8.3
8.4
8.5
8.6
8.7
8.8
8.9
B.t0
B.II
B.t2
8.13
B.I4
B.t5
B.l6

B.t7
B.I8
B.l9
8.20
B.2t
8.22

EL PROCESO DE

Bodega de Almacenado de Materia Prima
Mezclador de Ingredientes
Pre - acondicionador
Extrusor
Segmento del Extrusor
Laminador de Pellets
Horno Tostador
Illurmita de Elaboración del Jsrabe
Válvula DosiJicadora
Tambor Giratorio
Bsnda Transportadora
Elevadores de Plástico
Ba nd a Transportado ra O sci latori a
Secsdor
Producto Terminado a lq Salida del Secador
Producto Terminado en Tanques qae pasan ql área
de Llenado
E levador es Plásticos A u tom átic o s

Envasadoras Neumáticas I Y 2
Bandas Transportadoras
Detector de Metales
Sistema de Llenado 80
Bodega de Almacenado de Producto Terminado



ANEXO B.I

Bodegr.de ¡lm¡cen¡do de M¡teri¡ prima
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ANEXO 8.2

Mezchdor de ingredicntes
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ANEXO BJ

Pre-rcond icionador

Viste interior del re-acondicionador

¡

-¡,:I

a
¡

ll tliI

t-;J- !E
I

t

-:=ra

4

:¡r
I

§
(

I I l

\ I
§ ¡

/
t I,a

a

I

\l

?.

I
It,
¡l'
I
l

E

rl

l

-..t

I

*

I

II
I

I
I

¡

\

F
N

!

I

?

I

Ii/



ANEXO 8.4

Extrusor

Lr

Vistr posterior del Extrusor
(Motores)
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ANEXO 8.5

Segmentos del Extrusor
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ANEXO B.ó

Lcminrdorr de pellets
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ANEXO 8.7

Horno tostador
(Vista superior)
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Generrdor de ¡ire c¡liente pare Horno tostedor
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ANEXO 8.8

Mrrmit¡ de el¡bor¡ción del J¡r¡be
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Vist¡ superior de la Mrrmit¡ de el¡bor¡ción del
Jerebe
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ANEXO 8.9

Vllvul¡ dosific¡dor¡
(Vierte jarabe al tambor giratorio)
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ANEXO B.IO

Tembor Giretorio
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ANEXO B.II

Brnde trensportrdore
(Alimenta el elevador que va al confitado)
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ANEXO B.I2

Elev¡dores de plástico
(Alimenta el tambor de confitado)
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ANEXO B.I3

B¡nde trensportedor¡ oscihtorir
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ANEXO 8.14

Secedor

Viste interior del secedor
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ANEXO B.I5

Producto terminrdo
(A la salida del secador)
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ANEXO 8.16

Producto terminedo
(Depositado en tanques para pasar al área de llenado)
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ANEXO B.I7
Elevrdores pftlsücos ¡ utomáticos

(Transporta producto hasta tolva de alimentación de Llenadoral)

Elevedores Plósticos ¡utomáücos
(Transporta producto hasta tolva de alimentaciÓn de Llenadora2)
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ANEXO B.IE
Envrs¡dorrs neumáticrs I Y 2

(Conjuntamente con su sistema de bdanzas ubicados en la parte superior)

Envesedora I
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ANEXO B.I9

B¡nd¡ trrnsportedore
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Detector de metales

ll

F \ \
-

¡t
r.t

\

I
! I

lin I¡

,/

l."-

ANEXO B.2O

I Id$,§:-r fl
¡úII¡lr

,

I

-'tt&l¡- -/f

J*
L

I

f!
-!

/

,'I I
I

i

\

\

I I
-



I

ANEXO B.2I

Sistema de Llenrdo 80

T

Presentrción Producto linel (30 g)
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ANEXO 8.22

Bodege de Almacenedo de Producto Terminedo
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AIYEXOS C

DETERfrTINACIO|V ,4!YALITICA DE HUMEDAD

C.l Bslsnza de Humedod ilIettler Toledo

C.2 Procedimiento para el uso cle Analizador de Humedsd



ANEXO C.I

Belenze de Humedrd Mettler Toledo
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AI,IEXO C.2

PROCEDIMIENTO PARA EL LISO DEL ANALIZADOR DE
HU,WED,4D.

1- Encender Equipo.

2- Encerar Balanza.

3- Levantar el mecanismo de la lermo balanza.

4- Colocar el Plato de pesaie en la Balanza.

5- Oprimir Star hasta que luz roja deie de paryadear, un signo debe aparecer

en la pantalla para extraer la Humedad del plato.

6- Esperar que termine la operación y encere Ia balanza.

7- Colocar de 2 a 3 gr. de muestra.

8- Oprimir Star hasta Ete la luz roia deie de parpadear, un signo de porcentaje

(%o) debe aparecer en la Pantalla.

g- Esperar hasta que se detenga la operación ¡' la luz roia vuelva a parpadear'

I0- Registrar el porcentaje de Humedad que se observa en la pantalla.

I I- Levantar el mecanismo de la termo balanza.

12- Retirar el plato de pesaje, límpielo.

13- Colocarlo de nuevo en la termo balanza y encerar para que este listo

para otra muestra,



ANEXOS D

DTAGRAIIA DE PROCESOS

D.I Ley Out CELNASA

D.2 Diagrama Proceso fuIain Line

D.3 Diagrama Empacado
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AIVEXOS E

t[ETODOS DE LITTPIEZA

E.I Procedintiento pora Limpieza y Ssnitización de Mesas y
Buños

E.2 Procedimiento cle Camiones y Contenedores

8.3 Procedintiento para Limpteza de Equipos en el área de

Extrusión

8.4 Procedimiento para Limpieza de Equipa en el área de

Recubrimiento

8.5 Procedimiento para Limpie« en el dres de Envasado

E.6 Sanitizantes
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LIMPTETA,Y
SANITIZACION DE
MESAS Y BANDAS Celnasa

1.0. -PROPOSfTO

Es{ablec€r la6 ¡nlrucc¡ones para la l¡mpieza y sanitjzación de mesas y bandas.

2. cAMPo oe lpL¡clctóN

Esle proc€d¡m¡erno es aplicabie para la mesá de inspección. banda osci¡atoria. mesá vibratoria
del confitado, banda lranspolador¿. mesa giratoria de er¡vasado y homo de knqueünas.

3.0. .DOCUMEMTOS REFERENCIALES

Se han esiauecido d iñicio del Manual dd SSOP.

4.0. -OEFINICIONES

Hoja de especiricacióñ de los producto6 utj¡izados.

5.0. -PROCEOIMtENTO

5.1. -Producto: - Jabón deserErasante grado alimenticio.

- Sani-T-10 prirrc¡Fio aclivo: amonio cualemario. dilución t:500 en agua

5.2. -Preparación:
- Jabón des€ngrasante.- Colocár en un balde 250 ml de jabón des€ngr¿sante y ad¡donar 5
litros de agua, mezdaf tien,
- Sanilizante.- O¡ludón 'f :500 en agua.
En un balde me¿clar 5 litros de agua con 10 ml de Sani-T-10.

5.3. +recuencia: Al iniciaf y tefminar uña producción
RÉponsables: Supervisores de producción.

5.4. - Utens¡lios necesarios:
Espon,a. limpones.

I



Celrzo.so

LIMPIEZA Y
SANINZACION DE
MESAS Y BANDAS

5-5. -Proced¡miento

á.- Recoja el producto sobrante y retjre el polvo con un limpión seco.
b.- RemoJe y apl¡que la soluoón jabonosa con la esponla restregando por todos los lados de la
mesa o banda-
c.- Enjuague con suficiente agua.
d.- Apl¡que la solución sanitjzante con un paño limpo.
e.- Deje secar al ambiente-

Para la limp¡eza de la banda de homo de kriquetinas proceda como sigue:

a.- Abra las puertas y retire las tiras y polvo acumulados en el intenor.
b.- Limp¡e cada una de las vanllas con una esponja aplicando solución jabonosa.
c.- En¡uague con suñoente agua.
d.- Aplique la solución sanitizante con un paño l¡mpro.
e.- De.ie secar al ambiente.
f.- Limpie la pañe extema del transportador utilizando una brocha para recoger el polvo y luego
pase un paño húmedo.

, Nota: Es recomendable pemitir un contac,to minimo de 2 minúos entre sánitizante y
superfioe.

I
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LTMPIEZA Y
SA},iITIZACION DE
MESAS Y BANDAS Celna.sa

5.5- -Pmcedimiento

a,- Recoja el producto sobrante y ret re el polvo con un limprón seco.
b.- Remole y aplique la soluoón jabonosa con la esponje restregando por todos los lados de la
mesa o banda.
c.- Enjuague con sufidenle agua.
d.- Apl¡gue Ia soiución sanitizante con un paño l¡mpro.
e.- Deje secar al amtiente.

Para la limpieza de lá banda de homo de kriquetinas proceda como srgue

a.- Abra las puertas y retre las tiras y polvo acumulados en el intenor.
b.- L¡mp¡e cada una de las variilas con una esponja aplicando solución iabonosa.
c.- Enjuague con suñoente agua.
d.- Aplique la solucjón sanitizante con un paño l¡mpo.
e.- Oeje secár al am¡iente.
f.- Limpie la parte extema del transponador utilizando una brocha para recoger el polvo y luego
pase un paño húmedo.

Nota: Es recomendable permiür un contacto m¡nimo de 2 minutos entre sánitizante y
superf¡cie.
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l
I

LIMPIET-A DE CA}IIONES
Y CONTENEDORES

Celrza.sa

1.0. -PROPOSTTO

Oefinir d procedimier{o pára le limpeza e inspección de los camiones y contenedores que

trensportan la materia prima y el producto terminado.

z.o. -cAMPo DE APLlcActóN

Aplica a todos los camiones que ingresen a la planta

3.0. .DOCUMEMTOS REFERENCIALES

Hola de esp€crficáción de los productos tjlil¡zados.

¡t.0. -OEFINICIONES

Se han elablecido a¡ inicio del Manual del SSOP.

5.0. -PROCEDTMIEt{TO

5.'1. - Producto: Ja&n desengrásente

5.2. - Preparación: Colocár en un bálde l12 litro de iabÓn y adioonar 10 litros de agua' mezc'ler

b¡en.
5.3. - Frecuencia: Cuando se estime que un vehiculo se encuenlre contaminado

Responsable: Jefe de bodeqa.

5.¿1. - utensilios necesaÍios:
Esc¡bas, cepillos.

5.5. - Procedimiento:

a.- Todos lc,s cám¡ones que ingresen a la planta deben ser inspecc¡onados.
b.- El canión no debe presentar olores corno: pintura. detergente, pe§cado, fertilizante o
ageñles quimicos que puedan contaminer el producto.

c.- La ptatafo.-a no deb€ elar contaminade con ningún tipo de baslra ni lodo.

d.- La estructura del transporte deberá s€r cuidadosamente inspeccionada para descartar
pres€ncia de roedores o insectos.
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I LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
EXTRUSION Celna.sa

lt\rf,rrstl,r

"l'r 't-'crones para la limp¡eza del extrusor

.. 
' r' ,.8 \pLlcAcloN

'\\ "t\r. ,lel proceso de ext¡usión

. 
t'\\ \rirs REFERENCTALES' \!¡r\\' r\' \-.\n de los produclos ut¡lizados.

,\,t . \r \¡ s' 
"" .\t''\'. \' r nrc¡o del [¡anual dd sSOp

. . ,\\¡r¡ \fOS

.-rf 
r...,r 

. 
^.

\\\r l¡qu¡do desengrasante. o álgún otro producto previamenle aprobado.

".''.ou: en un bálde 20 litros Je agua adictone ltitro de jabon. rnezcle b¡en

¡ 1."inrnar la producción o cuando la situac:ón lo amerite.
\\ ' *\6'\ rsores de planta.

'.1- '\-\r.
' '* ..' \\'ñ.nos:

'*r ..¡s¡nllo. 
esponlas, baldes

__rr,r\.

'\ \\ \.*
' .*.'\'.-

'*-.- t 
\- r.-') -l-' .i. * -'.''

.. " \- -t*'r\1'* .rill¡ando espáulas paft¡ sac¿¡r los residuos aclhendos entre ias cevidades

...-- -'\.'t * lt l*t *-*"ndo soluoón iabonosa con una esponla.---,. -**-- \tnte agua.

* rl*§. j:"#: * rasriilo y tuego rtitice un isopo para quirar resos de produclo

L.
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LUVIPIEZA DE EQUIPOS
EN AREA DE
EXTRUSION Celna.sa

g.- Lave los moldes con suficiente egua limprando bien caCa oriflao.
h.- Coloque una capa de parafina a los moldes, cúbralos con plást¡co y colóquelos en la
percha.
i.- Retire los re§os de produclo de los ccnos. codos. tolvas y ductos utilizados en el proceso
j.- Saque el ducto de coneccioñes del preacondioonador al exlrusoT.
k." Aplique solución jabonosa restregándolos con la esponla.
I - Enjuáguelos con sufic¡ente agua.
m.- Lave con ague el riel y la base del túnel del extrusor.
n - L¡mpie las superficjes extemas del extrusor. motor, bomDas, soplador. ul¡l¡zando un paño

I húmdo.
i o. - L¡mpie con un paño húmedo reoisas. paneles. soportes de tuberias eléctncas y de vapor.

p.- La,/e el equipo h¡dráulico (pistón, bomba. reseNono, bas€) con soluc¡ón jabonosa

I el¡minando re§os de áceite. en,uáguelo son suficiente agua.
q.- Barra el piso.
r - Lave el piso siguiendo proced¡mrento de limpreza de prsos.

5.5.2.- BANDAS TRANPORTADORAS

Ver procedimientos pára mesas y bandas

5.5.3.- CORTADOR DE PELLETS

a.- Desconecle la energia antes de l¡mpiar el equipo.
b.- Abra la compuena de acceso.
c.- Lrmpre las cuchillas con espátula
d - L¡mpie¿a ¡ntema del fondo de la succtón de pellets.
e.- lnspecoone y limpre con espatula y paño hümedo el interior de la rotativa (air-lock)
f.- L¡mpie la parte elema de ta rotativa. la plataforma y los andenes.
g.- L¡mpie ei ducto de caida de pellets al tarnbor secedor.
h.- Limpie con paño húmedo las tuberias de succrón y caida de p€llets.

5.5.4.. TAMBOR SECADOR OE PELLETS

a.- Saque y lave con agua tolvas de entrada y sal¡da de peilets.
b.- La/e con solución Jabonosa el interior del tambor haciáldolo rotar.
c.- Enjuague con $Jfic¡ente agua.
d.- Prenda un grupo de resistencia para d secado del interior del mtsmo.
e.- Limpie con un paño humedecido con soluctón jabonosa la tolva de succión de pellets
f.- Coloque cubierta en totva de succión.

I
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! LINIPIEZA DE EQUIPOS
EN AREA DE
EXTRUSION Celno.sq

5,5,5.- LAMINADOR

Antes de iniciar la Iimp¡eza se debe considerar to srguiente:

a.- Se debe cerrar la linea de entrada de agua fria al larntnador (15 minutos antes de la para
del extrusor ) p¿ra esto existe una válvula general
b.- No debe heber ingreso de pellet al larninador
c.- Separe rodillos, se ¡o realiza gtrando hacja la ¡zquierda ei volante que hey en la parte
delantera
d.- Separe cuchillas raspadores de ambos rodillos
e.- Apegue motor soplador baio el laminador.
f. - Desconecte soplador de cono.

Limpieza

a.- Abra la compuerta de la untdad de divisón para la aiirnentación de los rodillos y l¡mpie
ao¡¡cando arre compnmrdo.
b.- Abra ¡a compuerta de unidad de atimentación de los rcdillos y limpie apl¡cando aire
compnmtdo.
c.- Retire las tapas de tolvas ( hopper bcard ), remójelas v restriegue sotuc¡ón jabonosa con
una esponja luego enjuáguelas con suficrente agua.
d - Limpie las peredes intemas de la lamrnadora utilizando espátulas y limprón húmedo.
e.- Raspe superf¡se de rodillos estando éstos en movimreñto con una espátula
f.- Limpie con un paño o espon,a húmeda los rodillos (en movimiento). Aplique paráina a la
superf¡c¡e de los rodillos.
g.-,Lave la tolva de descárga aplicándo soluc¡ón ,abonosa con una esponja. enluague con
suflcrenle agua.
h.- Retire polvo de la superfioe extema de la máquina con brocha.
i.- Apiique arre compnmido en las áreas que la brocha no realiza una buena limp¡e¿a.
l.- Limp¡e plataformes (ver procedim¡entos para limptar prsos)

. k.- Arme el equipo

5.5.6.- HORNO TOSTADOR

a.- Apague el banco de resislencias.
b.- Espere a que la ternperatura bale (temperatura amb¡ente)
c. - Limpieza interior con Orocha( ptso y paredes rnlenores)
d.- Ljmpie¿a de ducto para orculación de alre. desatoJe residuos utilizando una espátula

cepillo.
e.- Limpie la parte extema del homo util¡zando escobillón y brochás para retirar el polvo.
f.- Limp¡e la pane extema de los molores, proteclores de bandas con brochas y aire
compnmido.
g.- Limpieza del áfea(ver procedimrento para l¡mpre¿a de ptso).

I

I
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B LI¡!lPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE

RECUBRIMIENTO Cel¡tasa

1.0..P,roPostTo
I!-
I Estat,l"r er las disposiciones generales para la limpieza del equipo

i

i z.o.- r;4gp6 oe apucnctór*

i 
nplic' 

'rl equipo de recubrimiento.

3.0'- I x,cuMEMros REFERENcTALES

i Hola '¡6 espec¡ficación de los productos util¡zados.

4.0.- r)t.FtNlctoNEs

Se h;rrr .s166¡sc¡do al inicio del Manual del SSOP.

I

| 5.0.- t¡t{ocED|MIENTO

5'1'- |rrr¡¡ug16s; Jabón liquido desengrasanle. solución de cloro liqu¡do, soluaón de San¡-T-10

" .rlr¡ún otro producto de sim¡lares caracteristcas prevtamente aprobado.
' .' ,lr roón de SC-200.(desengrasante industrial).

5'2'- l'roparación: Coloque en un balde 15 litros de agua ad¡ctonar 75oml de Jabon
' l"qengrasanle, nlezcle blen.
:"ürcrón de San¡ -T-10 : Cotoque en un balde 10 litros de agua y adicione 20 ml de
:,.rrl_T_10.
t .¡ ,lrlque en un balde 15 l¡tros de agua y adiaone 5 litros de SC-200.

5'3 - l:roqus¡6i¡: Al finalizar la producción o cuando la situación lo amerite.
I locponsables: Supervrsores de produccrón.

5'4 ' tllnnsil¡os necesarios:
, Esporrl.¡§. brochas, l¡mpiones. esÉtulas. raspadores. escumdores. escobas, manguela,

guanlnq iie goma. botas de cáucho, trapeadores

5.5.- Prrrcedimiento:

5.5.1. - t 4¡quE5 TERMtcos

I

I

I

I I

a lev.r'n"61s la energia eléctrics de los tanques.
b' Des.¡k),e ei sobrant; de jarabe de las líneas y ranques y coloquelo en los tanques destinados
para ldt pledo

Ic 
Rarr'{eel ¡nlerior de los tanques lérmrcos y del tanque de dos¡fic€ción.



LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE

RECUBRIMIENTO Celtza.sa

d- Aplique soluoón jabonosa resfegando con una espon,a y enluague con suficienle agua.e. Lave inlerior de las líneas de transpone de jarabe ut¡liianOo iu¡oente agua cal¡ente.f. Desatoie el agua.
g:=LIIl. 9,un""or de tos lanques, paneles eiéctncos. motores y cábtes de conexión con unpano humedo
h. Arme el equipo.

5.5.2.- TRANSpORTADOR tNCLtNADO (J¡RAFA)

3 lTr" la tapa infenof y desatoje tos resrduos de producto
o' F<etrre ei polvo de ra torva de descárga der morof y de ra banda utrrrzando orochas, uririce arrecompnmrdo en las panes de difictl acceso de la briha
: T:J111::"^"T:o_. Ilr-]gy" apricando.s," 

" 
l,á",0;l".tando ¿sta encendida)

: :?l,qr" soruoon iabonosa y restriegue con una esponja.

: ::l^1iq=-,:._f 
nda,y la totva con agua a presión lesando esta encendida).r. umpte ta base y elructura del transoonador

g. L¡mpteza del área(ver procedimiento de ¡tmpreza de prso)

a. Desaloje el producto de Ia tolva de a¡imertactón.

LD.::]o_1y1,r.tinea de,arab€ y vapor (urit¡zar guantes de cuero )c rfansporte de tr:¡nsrttjbo ar área de tavado (cu6ra paner eréctnco con un matenalimpefmeabte)
d. Remore la tolva de alimentación.

i JI)]l!:: T,r"on-jabonosa restregándota con una espon,a
r. tnjuague con suflc¡ente agua.g Lave los ceprflos apricando agua a presión hasta que se desprendan ros residuos adheridos.no se puede utilizar obietos cortantes
h. L¡mpe con paño húmedo ta estruc¡ura de la maquina

5.5.3.. TFáNSITUBO

5.5.4.- BANDA OSCTLATORTA

1

2
3
4
5
b
7
I

!rqu" l"s tapas de la parte infenor v retl
Saque et raspador que se encuentrá al fi

re los residuos adhendos utal¡zando una espatula
nal de la banda y retire los residuosadhendos ut¡lizando una espátuta.

Hernójetos y aplique soluctón tebo
En,u4luelos con suflcjente aque.
Déjelos s€car al ambrente

nosa restregándolos con una esponia

L¡mpte la banda (ver procedimiento de t¡m
Arme el equipo

pieza de banda)

I

I

l



LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE

RECTIBRIMIENTO Celna.sa

5.5.5,. SECADOR CONTINUO

: llr_Sy: "l 
quemador y espere ta d¡sm¡nución de lemperatura (60 C).o Lrmpre ros residuos adhendos a ras pafedes y p¡so en er intenor der secador con un raspadof

:^^L::?_"1_tr-"^rrynador 
(barajas) apticando agua a pre$ón, de ser necesano raspe con una

:.1r^,r,-r,,-":,qrl"s donde et produclo esté más adherido, desaloJe tas aguas residuates.o. demoJe el ¡nterior del secádor y aplique soluoón de SC_2OO frra su completa limpieza.e. EnJuague con suncienle aoua.
f. Umpe la estruclura e¡rerná u izando escobas y limpiones húmédos.
g. Limpieza de pisos (ver procedimientos para tim¡ar prsos¡

5.5.6.- TRANSpORTAOOR VTBRATORTO (CONVEyOR)

b. L¡

c. L¡

etire el tamiz, lávelo aplicando soluctón jaoonosa y enluáguelo con egua a preston
mp¡e con una espálula ¡os residuos adhendos en Ll áiea-oe descarga (bejo tamiz)
mp¡e el transportador (ver procedimiento de Iimpteza de banda)

I
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LIMPIEZA DEL AREA
DE EJ\iVASADO

Celrta.sa

1.0.. PROPOSITO

Estab¡ecer las ¡nlrucciones para la limpieza del área de envasado

2.0.- cAMpo DE ¡pltclcróN

Aplica a la máqu¡na envasadora de la planta.

3.0.. DOCUMENTOS REFERENCIALES

Hoja de especificeción de tos productos utit¡zados.

4.0.. DEFINICIONES

Se han estabtecido al ¡nicio det Manual de SSOP

5.0.. PROCEDIMIENTO

5.'t.- Productos:
Jabón desengrasanle grado al¡menüc¡o o cualquier otro producto previamente aprobado
Sanitizante: SanFT-10.

5.2.- Preparacióo:
Colocar en un balde 1O l¡tros de agua y edicionar 1/2 litro de jabón desengrasante, mezclar
bien.
Coloc€r 'l0 litros de agua y adicionar 20 mt de SanFT-10.

5.3.- Frecuencia:
Al finalizar la produccjón

Responsable: Supervisor de pmducc¡ón.

5.4.- Utens¡l¡os necesarios:
Baldes, escobas. esponjas, ¡imptones, trapeadores

5.5.- Prccedimiento:

5.5.1.- Máquina

a.- Apague ¡a máquina
b.- Limpie con aire cornpnm¡do desalojando ros reslos de producro de la tolva alimentadora,
transportador de cangilones y maquina en general.



LIMPIEZA DEL AREA
DE ENVASA.DO

Celnaso

c.- Umpre con a¡re comprimido la tofua de descarga.
d.' Limpie los vibradores, la balanza, los coños y la bana verticat con solución jabonosa, enjuague
y apligue sánit¡zanle con l¡mptón húmedo, de,e secar ai ambiente.
e.- Limp¡e las mordazas con cep¡llo de cerdas de bronce y con una cuchilla limpie la ranura para
desalolar reslos de producto.
f.- Con un t¡mpión húnededdo limFie toda la elructura de la máquina.

La limdeza de los paneles estaÉ a cargo del personal de manten¡miento de la siguiente
maneE:
g.- Baje el breáker.
h.- Abra el panel y pese el limFión humedecido en los lugares que tengan restos de polvo

5.5.2.- Tolva alimentadora

a.- Desaloje todo et producto de ta tolva.
b.- Retire d polvo con aire comprimido.
c.- Con le esponia aplique la solución Jabonosa y restriegue
d.- Enjuague con suficiente agua.
e.- Adique la soluc¡ón sanit zante con un paño l¡mpio.
f.- Deie s€car al amsente.

5.5.3.- Transportador de cangilones

a.- Utilice aire comprimido para desalojar relos de produclo.
b.- Abra compuerta.
c.- Lar,/e los cang¡lones uno por uno con solución jabonosa relregando con la esponja
o,- Enruague con suficjente agua.
e.- Apl¡que con un paño húmedo la so¡uc¡ón sanitizante
f.- Deje secer al amEiente.

Para la limFiezá de la banda transportadora y mesa osciláoria seguir procedimiento de limpieza
de mesas y bandas.

5.5.4.- L¡mp¡eza de área

a.- Reüre d pdvo de las paredes.
b.' Bana d ptso

l.- T""qa los desperdicios y depositelos en el lugar conespondiente.
d.- Limge las corlines aplicando soluctón jabonosa con la e6ponja, enjuague y seque
e.- Trapee el pso ( ver proced¡miento limpieza de pisos).
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Feoülcrs Q0I¡{COS 
p^nl ur?rÉ¿,{ Y raxra{xÉ}{io ¡}louí?üL

-, r ¡ -ft 11 /-\:: ,/^ r
,ja_L¡L r r-\+\¡\./rr

SCBIPCION DEL YRODUCTO

t:^'1 /.\,. fr ¡ r;
f L., Lr- Ut-.CJ}'.l\
JABON YODADO

d-ciean Es uo ciesi¡iecta¡te vó;'.io Da"a i¡.so exte.rlo. ie alta ca]idad que üene como in.gcdienre zctivo al iodo y

EIl-s.. ¿n ¡-,r fofiBulacióo ie¡s'.a¡uvos a¡¡iónjco:. ,{úa remuevei Ia sucie'Jari y ia 52sa. Es mu-v estable Io que

$ra us prolongedo ¿tctc a¡tinicrobiao.

,IPOSiCiOli QLI\UC.1

tr ¿tiiütr¿ Ad.iy o: Iodo I lJfi{, ppD3 de iodo riisponible-r. Iodo :iemen'¿i o yodóstbro. CAS # 75535ó2, aprobadc

? D.4. seg,in pata.;c, ? ! pcrte !?8 atc2crte ts._

nsoaaiv o¡' Eter Lawii Suifao ( !2 \b **¡¡) c;trcbcio zor FD¿ i73;¿¿b-oane-b parraio )C re¡bnic a soluc¡ci

.4lcoh of uilicc t ,\gua D ¿nri¡ e aiiza¿ia

:OPIID.+-DES !]SICAS

AJAS ISO DI roll
)c aorplio cspccbo aicobiano. gcruicida lrotrrrr¿ y úpido induycn{o arsé J emcbes, cl couce¡b¡ciona fucrtc¡
tcdt {6quif fonnas Gpor:¡lades m 15 minuru¡.

Ifus rais¡e¡tc ¡ cstablc i¡ compursro¡ orgánico: quc los hipodoritos.

üCleo -Es rn iiquido ,je color 'pa'tic obsci,;0. altFn:e[te vrscoso. qu? rienc en sr tbrrliulació¡ la acción a¡¡rséptlcÍ
sufec,arte del loüo, Esta {br¡¡¡uiado con ¡e¿scas:ivc:¡ erobados por lá FDI para zu uttiización en plantas alimcntr'
mo solucioges saflrti:¿¡l.,cs de uso Cirecto.

rl-Clea¡- P,.Ed-c ser usado eo $n¡r¿ ciirecta sobre malos y antebrazos, Caja ""a tenue coiorzción propia del Iodo la
.sma que des4arecs e pol-os r¡:nulos, su ac!.ióo anuséptica es reforai¿ con el a.lcohoi ¿§ii,"-o. Se utiliza trtrbien
sinfectata sob." rn".on.s. ,Ee¡eiilios de tab4a. y; ¡s lavado de ro¡a ¡is¡ Fersona.l sieltpre que Do sea mezcladD c.
,tergeües granuiados. pa.l'a Ésio se io dilu_va i pane ea i cie agu¿
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m.COJclC6 QUüCCS Pr¡r UuñZr Y ul{fEil¡rlE¡llo oUSTluL

\ STRA CIOI\T S DE 6S0

i¡Écción de plan'r¿s cic farnzd'J . l20t) ppm) Dilución I rn ó pef:s de a€:'¡a

;infacción da galponcs ( 600 ppm) : Drlucion I en 2 panes de agua

osiliios de traba¡ o (300pprm) : Dilució¡ I en 4 pangs de as:.¡a

xos dc pirsonal . L-so di¡ecto o Sclucióa 1 en 3 parEs ci: qgua.

EC.{ÚCIO]iTS Y CO c10 \TS

r i-r-so directo puede nca,rchas teíporaknente Ia piel

o a.lguas persouas puede generar reocciones alergicas

s i¡activo como desi¡fect¿¡ta en presencia de ai'.¡s soucenl.acion¿E de Ealena organica

r¡ efeco dura de 6 a 8 !or-¿s.

u almacenamiento debera hacerse en recrpientes tapados;- lo expu3stos'al sol.
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de faenamiento, su a.].ta Éc)nCe producción sor aonceptos

la seCimentación cieza totaL,

I

PfloJCiC6 ,Q{.IIjCOS 
prM ljlplE^ y l^rrallE}{lo uru]fl{¡t

DEGR EAS

JA BON LIQUDO DESENGRASANTE GRADO ALII.IENTICIO

r/ljrr¡1E AJ¿.< es un ceterg€nie
li.bre de fosfatas ,

elaborado en base de Doiue asegura una Ii¡ Dr.eza co mpLete en
ecjlbenceno yS uLfonaEo de sodio

ntas alimenÉcias, hospi¡olaa, clí¡Licas, lavan derás , lechears, cam¿.Ies, etcDEGR,EASER pose€ eficacia en Civersas l¡stLtuiones v ven cal¿s en eJ. manipu-).eo del prod uc'Eo- Su consüt::ión ¡?aalin¿ garanEj:a can de Jipidos vproEej.nas tÍprcas oe la.jnd

SEGR.EASER posee Dropj..edades dÉpersante!, blos sólidos :n solu bJes.. y prooo

ESPECIFICA CIO N ES TECNICAS..

INSTRUCCTON 3S DE iJSO

Concenc¡-ación
concentraci6n
Concen!¡ación

de tensoadJvos-
de J:,.ir pleza

Fucrce:
Mediana:

usena- alimEñdcia v
ai¡araa:los áciitos

. ii-:.ii:

r. lotal de agenles aceivos! 
-zo_.t

(.\cido Al-kituencpño rineal .\probación FDA .según consta_ en lcs párraÍos
L'"":t ":H.',:=; . "áll;-bpa;;' r:;[ l:ccao" ]-78ror!''iÉreida a soru -

(Alkjlbenceno 
S r::fOJrllc LnÉ¡áL CAs + 25155_30,*,.y aprooaión FDA segúnconsta en eI párrafo 2i Cr la p.r_" f7e' ,lü._¿ B Ce la seccrón ITSIOIC) .(Nonvlfenor eroxilado e morJs-iói¡i 1-"0ürz-s4-4, ApÉobación aDA se :gún párrafo s2 de la .r"*" 

"""-¡io-ri-:i o"a.Iu" r¡s anteiiores.2. pI{ concenrado l . ri_t: .,1-t---- 
-- -

3 . Gravedad EsÉeCfica I ,¿ I .033 a l59C-,
4. sclvent€s _. : tyjJosf;;,
5- ?unto de ¡¡n.¡¿.¡6n '*- 

ío "" infl^mahLe
6. Solubilidad 

solrrbJ."
7. tsiodegradabre "on "gu"un 

todas lat proporciones

Baja :

L pafte de DÉGREASER por 10 partes de dgua1 pare de DEGREASER por 15 parc.s de oi,raI paste de DEGBEASER por 20 parras de agua

: PRoDELAB.

I
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I
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( pa*es 
.. ior. nillón ) . .

.i ráb- so.l.l. -?ft saru¡nrin:,

60O ppm.de cloro activo.
Ciluya l/2 lüro del producto

r

mcgJíÉ q.rresp R Lrr€,¡ Y ura¡Efi€.rc Dru§Iftrt

I
i

Att¡ . Ing - t{a¡íama Vera -

Dpto. coNTRoL DE CALIDAD.

¡-ñIri¡dtv!&r!¿ror{

ñ^Er^ñr-.^.ta

FICEA TECNICA

CLOR A X (ctoRo LIQUIDO CONC. )

I
It

1
J

t
I

I
I

l
t

I

I
I

CLORA X , pesi¡tectance, hlanquéador,

poder ba<terjcjda - .. . , - ., , .

CIORAXp or ser un producto de elevado cónteqiic de cl,oro acEivo,:-:
tuye un germicida muy potente, ademá¡ es ,.¡-j¡ucrda i. amebicida. En
nes cbn una concentraelón hfr:ima de 0.2 ppn:.
Eur-e.l.n-í¡ .r^-.or:r^EÍri§:x_h.r,uar¡orü-_¿ic-cór.r:anng

chan pára ta potabiJ:zación del agua.
cLoRA x accúa destr',:yendo Las, bac,e:Esi pcr c:mb=arse con l¿¡s procefna3
ii¿¿i uÉsooo.¡¿onre ¡.'Ltreil+¿¿.nLri bedr-uíc;.cro...;lbr T.,aJs _-! J-<lr,in _hJ¡no¿ree
oitales y clÍ:.icas - :,. 

.. .. ..,-, . '

cLoRAx se usa en ra degi¡fección de pisos, paredes, ucilerÍas, Eideles, derra
17 .§-r..rc rtr.t¿l I l a+¡ir 

^rrren

::i- .: :.i 1.

sariifjz¿nte y desodorizante de gra.i¿

const1_

soluci:cnr:..'.

IONE 5 Y usos tE atñMFrrñ \ ñ^-
rr-nn nrónins ri. hñshilaies. centros

Pa,r¿ J.. desinfacqión cc pi.ros r parodes . serwi¡:os higienico.s, diluya l.r2 Iitro decLoRAx en 12 l:tros de agua para obrsner un resduar, de 2.000 opm. de clcro
añ-ivn. fitm no rie confnctp. 30 _ mjn ,
ljEo en 12 ljgos de ag ua para obtener aproxi-ur .
?ara la desanfecdón dé área6 muy contámjj¡adas

Cdla. B Condor M¿ AV# ?G31 'fet€fax' 23@l - 09539513
E uAlL,prodehb@S)€sarEtnet GLIAyAQUIL - ECUADOR
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SC - 200 es un compuesto liqur-
do formulado oara labores es-
pecrali¿adas de lrmpreza de gfa-
sas y acertes pesado§.

SC - 200 ,ncluye emulsores y
solYentes altamente conceñtra-
cos lo que permrle mantener un
eleYado grado de alcalinrdad al
dt lu¡ r en agu¿.

SC - 200 se presla para variadas
aplicaclones rndustnales: Es un
excelen(e lrmpradof para con-
Crelo. filtros de atre. mOtOres.
maqu ¡nar¡a pesada y cocrnas
rnduslrrales, rud¡endo además
Ser utrlrzado en tánques de in-
mers ¡ón para cualquter proceso
de limp¡eza de melal, a exceo.
C¡On del alum¡nro.

SC - 200 se recomrenda espe-
cralmente gara lá I¡mpieza y
descarbonizado de motores y
p rezas mecan¡cas (a excepciÓn
del alumrnro). Pafa esta aplica-
crón Se recomrenda sumergir
las prezas a limoiar durante un
Par de horas en SC - 200 puro.

Para aceleraf y meiorar el pro-
CeSo de limore¿a ó descarboni-
¿ado sugeímos al usuafro
adaptar algúñ srstema de agrta-
CrOñ ya sea .necánrca o por
burbuleo.
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ISSA

lnstrucciones de uso

Suger'rños ¿l usuaro e¡per¡meñtar con
SC-200 antes óe establec¿r un rñerodo
oe lmpre¿e Noflnalñente recomend¿.
rnos una soluqon oe un¿ oan¿ dé sc.
200 eñ ¡0 de agua Esle Droporcron
puede 5er modrlrceóa en lunctoñ de las
ñecesrdades Eñ e¡guños ca5o5 un¿ so.
lrrcron rnas conceñtróóa s€r¿ necGsefl¿
gero 'nuy a rñeñuoo Una dr¡uc¡Oñ ñas
alla eñ agu¡ sera aoecuaoe y generara
úña mayor economra al usua o
SC - 200 puede ser aplrc¿do oor ñero,
dOS Conveñcronales o con ñáqu¡n¡ía
aulo,nat¡ca de ¡rrn9¡e¿a

Especif icaciones Técn¡cas

lLiOuróo
2 Oh concentrado - tJ.3 a 11.5
I Púnto d€ turDredad , 2oC
4 V'scosrdad - 

'auat át aoua e 2Oo C
5 Graveoáó espóc'r,ca rlOe2 r¿ 25.Ct
6 No es rñllarhable
7 Acerle kbre - no trene
I Est¿0rlrdaó elñaceñamrenro
elNormal - 1 ¿ño
blAcelerad¿ a 50o C . 60 dr¡s m,nrmo
9 MrsctDrl¡daó - comOtet¡meñte solu.

ble en toda Drogo.cron coñ ¿9u¿ tr,á
o c¿lrente

10 BrodegraóaDle.

Advertencia

SC .200 es attañeñle ¿tcet,ño y c¡u5r,.
CO PO. el¡O rtrcOñandamOt al uro á.
guañlrg (ra goma pára gvrtar el coñtacto
con ¡a Drét Tamb,en se recornrend¿ la
ulrlllacroñ de rntarolo! pfotaclofa¡. és.pec¡elmeñle ál ap¡icar Ot prOOuCtO DO¡
p ulverr¡¿croñ
SC - 200 NO DEBE re. apt¡cado soor?
Superf,cres Oe P V.C o atrrmrnro y pue6e
0erluOtCar 5upe.ÍCreS grñt¡d¡s.
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Lrñgre¿a de maaurñ¿ a !,es¡da
Oesengrase y descarDonr¡ado 9or rñmers,o¡
Lrmoreza 6e prsos con gr¿sá
Lrmore¡a 6e coo^a3 rndustíates
L¡mp¡eza Oe lmOreñl¿s

r Dene

! oane
loaíe
: gane

5 p¿ñes
3 car:es

10 p¿r,res

Garantia

Melodos moóernos de oroóucoo.l v úñ
rrgurOSO COrrt.Ol Oe tabOratOrrO aseeu.
r¿ñ 3remore una calra,ad uñr1¿).ñF
oe esta rorm¿ rodos,os ¡l/06ucr;s ñ¿.
ñulacturaoos oor §o¿rt¿n Oel Ectriool í
eSla¡ rñcondrcronatmente g¿r¿ntr¡¿co3
pal,e O¿¡ COmOteta S¿trStacCrOn ¿t uSu¿. Irlo

SC - 200 Agu.

lC oares

Spartan del Ecuador Productos QurmrcoS
GUA}^OUlT Vl6 D.eic Krn 5 - FBX 351110. Irt: 35iii5 - 35j435.

Fcr (593-a) 353025 Cor¡l¡o O9.0i.a 79 2 . T¡lc¡ Oa-270r
Aveo¡do El lñc6 No. 2834 y Av. L¿ P¡cn¡¡ . tc .2¿458)
Aveñid¡ €ro.Á. No 1§91 y G¡l l¿m¡rc: Tet, 805223
Avcn¡oc 7 cnt¡c C¡llc 12 y 13 Tct¿ionos: ó23853 ó23849
EcyacayQdeHryo

DISTR IBUIOO POR

l-

-lsr OUIIO:
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S¡¡,¡lT.f-f0 es ún groducio muy
,efsal¡1. E! uo orc¿le¡te de5¡ñlec!anle
I sanrlr¿anle eñ much¿! ar€as. lale!
camo cole9ros. haspttale!, restauranles
lares e rnstrlucrones. Como algtctda, es

'ceal ,ara uso -an tr¿tañrento de
9¡5CrnaS

SA¡ lT.T.10 ¿s aACTEetCt OA.
FU ñG rC I0A y VIRUCIOA. O.og¡edades
e5l¿5 dEmoSlrao¿s oor medro de
merodos oticráre3 de prueba.

SAI{lT'-?.f0 es un !añrtr¿añte rara uso
9ñ 5uOerircres en conlác!o con
alimentos. en dt¡ucrone! de SO}O 150
9Orñ (1 :500 en aCua).

saNIf.T.r0 e§ un Sanrt¡¿añle eñ
9resenc¡a oe ¡gL/¿5 dura3. aün hesla
B0O gpñ de éure¡a como CaC03.

SA N lT.T.l0 na s¡Oo calilrcaC,OcornO
de crase G ror el USOA
rCeoa¡ramenro Agricota de U.S.A.).
ro oue oermrre su uso coñro sañrlr¡anre
de IOOAS las tuoerfic¡€g eñ conlaclo
con al¡meñros. srn necesróad óe
enluague 9osler,or.

SAN lf.f.t0 es uñ veróaoero
c,esodor'zanre. y¿ 0ue destruye lanro
l¿s bacrerras corno et ma¡otor
causeoo 00r la5 m rlmas.

SANIT-f.10 es un ¡t9rqda. Por rneoro
de.nelodos o,rcra¡e! de prueoa. 3e ña
derñoslrado §u elrcrencl¿ coñtra v^ gran
numero de alga! 0aarentes en
0r§oñas

§ANlf.f.l0 e! uo amonro cualorñarro
ru0error a lodo lo c0rloc¡60 hasta ahofa
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ESPECIFICACION ES

Presenlacton: l¡q u lóo.
Color lransParente, incoloro'
Peso especilrco: 0.96 ' 0.99

oH 7.0 . 7.5
.-slaorlrdad:

- Congela Y de sco ng ela sln
peróer su I rans parenc ra'

- EstaDrlrdad a temPeratura
ambren te (24o C) =
mtn¡mo 1 año.

- Eslabiltdad en
c o nd tclones e xtfe mas
(40" C) = minrmo 90 dias

"o'i.ori. 
Ia electrYrdad oe

?rsos c on C uctores
esDearales.
Pr incro ro actlvo: amonio cua-
ternario {suPer-quat).

. Aegrslro EPA N" 5741 13

(USA)

Act¡Yidad bacteric¡da
ü';;i*iáád bactericida de sANl'T'10 ña sido demostrada
contra Stapnylococcus aureus, Pseudomonas aerugi-nosa
u Satmonelia choleraesurs por med¡o del Método AOAC, de

áonfirmacron de drluciÓn de uso. Los resultados de eslas
pruebas son los srgurentes:

StaPh. Aureus
ATCC N" 6538

S. C holeraesu is
ATCC N" 10708

P. aeruginosa
ATCC N" 15442

SAN I.T.1 O,

dilución 1:170

MUESTTA A
Muestra E
M uestra C

X

60
60

7

E

Reslsleñcra Feno| 1:60

X = Nc de tuDos de Prueba

1:90

Y = N" de tubos que rndican creclmrento

Conclusron = SANI'T 10 es un bacterrcrd" " 6'¡u6¡6n 1 170

ActiYidad fungicida
La act¡vrdad i un I tcida ce
SAN 1.i.10 ha sroo oemos!rada
contr¿ TrrchoPhYton rnler0r'
crtare 0or ¡¡gg 6 g¿r método
Áo¡C oe proPreoac fungrcrda.
Los resultaóos de estas Pruecas
son los sig u¡en les:

Conclúsión = SANI'T'10 es un ,ungrcida e diluciÓn 1 ü0

1:80

Soluc. A,. Arl 5 m in.l 10 m in.l1 5 min

I :750
1 .800
I 850 j

rr
¡
U

t\Act¡vidad sanit izante
rJiiii"iJJo-lálir,zanie oe sAN¡'T'.10 en superlicres en contact0
.ón Jr'rnunro. ña sroo demost ,aÓa go( el Método AOAC para

detergenles sanilrzanles. Los resultados de esias prueDas son

los s rgu ren tes:

Y XY

0
0
0

30
30
30

0
0
c

saNt.T.10

M uestra A
tvl u est ra B
M uestra C

Nivel de
cuaternario
activo (PPm)

1 50 ppm
150 ppm
150 ppm

Escherichia col¡
30 seg undos

99.999% reducción
9-0.999% red ucc ¡ó n

99.999% red u cc ¡ón

Staph. au reu s

30 segundo s

99,999% reduccrón
99,999 % redu cc ió n
99.999% red u ccrón

Conclusión SANI-T-10 es un san¡tizante elicrente a dilución 1:500
¡-

L

l
It
fiL

F
Lr

I
I

I

I

30l
30l30l

II

I

.l

I I

I

I



l.rttv,t¿d virucida
Posee ac t tvidad viru.

cida demostrada de acuerdo a
métodos standard de verifica-
ción- Los resultados obten¡dos
(Dr- M. Kleinl son los s¡guientes:

Coef lci6nte lenólico
Los coel¡cientes fenót¡cos de SANI.T.1O fueron determ¡nados
de acuerdo al Método del Coeficiente Fenólico, según expuesto
en el manual de la AOAC. Los resultados son los siguientes:

.t'
,,:!'

I

I

Org¿ñi3ño
Coa llcionto
l.nólko Organirmo

Co.llci!nla
lonól¡co0¡¡uc¡ó¡t

da l¡
ño¡cl¡

9arm¡.
cl(la o

s ¿¡iñ¡

Coñtrol:
Yiru,
i¿l¡na

Pru€b¿:

9armt.
cide

28
18

10,
10,
10r
10.
101

106
'10,

l0E

ActiYidad aloicida:
La acrrvrdao a-lg¡crda de sANt.T.10 fue determtnada por metidossla¡dard contra Chlorella pyrenoidosa y phormidrum-rnrnOrtra.
Los resuttados son los sigu¡entes:

S taphylococcus aureus Eacillus su bt il¡s
Proteus m¡rabil¡s
Pseudomonas f luorescens

Salmonetla typhosa
Staphylococcus epidermidis
St reptococcus f aecal is

Conc6nlracióñ
óo Supar.qu¡i
¿cl¡Yos {ppíl}

Porc€ntai€ da inh¡bic¡on I Crccirñ¡onto an suhali¡ná

fosl 1 ('! 1 diasl Tosl 2 (7 di¡s) lcst 2 (60 dias)

Chlo,atla pyrenoléo!a

112
72
66

r/ó

Vacxinia
virus

TTTT
0000
0000
0000
0000
0000
0000
0000

000000
000000
0c00co
000000
000c00
000000
000000
00c000

TTTT
0000
0000
0000
0000
0000
0000
0000

0c00
00 00

lniluen¿a
Ar
li^gle3al

Herpes

S¡mptex

Adeno.
virus
(ipo S

.'"'0
Eueno
Bueno
BuenO
Eueno

N ¡ng uno

B uenO
B ueno

N ing uno
Ninguno

Bueno
Bueno

N¡nguno
N¡nguno
N ing uno

Bueno
Eueno

Ninguno
N¡nguno

'r 0,
l0¿
t0l
10.
101

106

t0¡
108

094
188

750

0
100
100
100
100

0
0
0
0
1

100

0
90

r00
100

00c000
0000c0

Phorrñ¡dium i¡undalum

10'
I0r
101
10.

106

t0!

10'
10¡
101

10.
'105

10ú

10¡
'l0t

0
0

100
100

0,094
0,188

0,750

Lect ura iniciat

0
50

r00
100

;;;;
0000

0000
0000

]I
0000
0000
0000
00c0
00c0
0000

Conctusron: SANt.Í.iO es un algtclda ef ectivo a dilución 1:2OO.OOO

^ 
8.esu¡ta_dos en pisos conductivos:

:lN r:l .10 no a.tecia negatrvamente tos ptsos conductivos cuandoes usado según tas rnstrucc¡ones, r-as prueoas efáciuadas enesle rrpo de pisos con sANl.i,1o. ce acüeioolt pri-.L?¡r¡"nto
1=r,]g en et Eorerin No 50 ce la rsociación-ñ"iiJni'iiJ prote.,
cron c0nrra tncend¡os {U.S A.), entregaron f os srfuüniJs resut.tad o s:

0¡lución 1:t7O 0ilución 1:64

200.C00 ohms 250.000 ohms. . Viru¡ Orelenlc añ ca(!¡ uno 6c tosruoos 0c cu[ura cetu¡¿r.seQuñ rn-

^ 1'.ciÍo po. cr ateÉro C¡ro9¡rú;ó,cou= ::cyo: í1ucflo¡ por tacto¿i ño
e3pac¡ I ic¿do 3

O = v¡.u¡ ausenré-f= fo¡rc¡d¡d dloú¡ at gc,mrcrd¿ L¡PÍatañcle O ¡ussflcr¿ dll yrru! nogUOO 3¿l drlcrmrñ¡d¿

Conctus¡ón: SANTT_T-IO es un
Yi:lclda eledivo en dituciónl: r /,u contra Vaccinia, lnf luenza

iá"lll§li,ik oler,es 
s¡mPrex Y

Oespués del Orrmer lavado
con SA N t.f .10
Oespues det segundo tavado
lespue s det iercer tavado
uespue s del cuafto tavado
9uapr"a der qurnro lavado
ues pues det sexto tavado

200,000
200.000
225.000
250,000
250.000
250.000

oh ms
oh ms
oñms
ohms
ohm s
ohms

250.000
250.000
250.000
250.000
250.000
300.00 0

ohm s
ohms
ohms
ohm s
onms
ohmS

fssr I {r0 di¿r}I

I

I
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INSTRUCCIONES DE USOr

Oesinlocrlón:
Para des¡nlectar superf icies no
porosas, use SANI-T-10 d iluiclo
en agua en proporción 1 : 170,
aplrcando con paño, mopa,
pulveri¿ador o por inmersión.
Cuando usado según estas
¡nst rucc¡oñes, SANI-T-10 es
etectivo contra las bacter¡as ' .
patogén¡cas Staphylococcus
aureus, Pseudomonas
aerug ¡nosa y Salmonella
choleraesu is. contra los Virus
patogénicos Vacc¡niai lnf luenza
Ar (inglesa), Herpes Simplex y
Adenovirus Tipo 5.

Como lungicida:
Para lograr una actividad
f u ng icida, use SANI-T-10
d ilu ióo en agua en proporción
I :640, aplicando con paño,
mopa, pulver¡zador o por
¡nmersión. Cuando usado según
estas rnst rucciones, SAN l-T-10
es etectivo contra el hongo
patogdnico Tr¡chophyton.
interdigitale.

Como ssnitlzrnt€:
Para san il izar superl icies en
contacto con al imentos.
l¡mp ielas y eniuág uelas
previamente. Luego aplique
SANI-T-10 d ¡lu ido en agua en
proporción 1: 512, aplicanóo con
paño, mopa, pulverizador o por
inmersión. No es necesario un
en iuag ue posterior a esta
ap licació ñ .

De acueroo a los códigos
sanitarios vigentes en USA, es
recomendable Oermitir un
contacto de rsinimo 2 m¡nutos
entre san il izan te y su perf ic¡e,

especralmente eñ caso de valilla,
loza y cristalefia. asi como
mamaderas y recipientes de
alimentos,

Como qlgicida:
DOSIS lNlClAL: 1 parre de
SANI.T-10 para 50.000 parres
de agua.
DOSIS OE MANTENCION: I
parte de SANI-T-10 para 200.000
partes de ag ua.
La dosis inicial es usada cuando
se llena la oiscina al com¡enzo
de le temporada de natación.
Si la piscina tiene crecimiento
visible de algas. feaplique la
dosis inicial. Después de 24
horas, apliq ue e¡ aspirador
0e inmersión para remover las
algas muertas. Si aún
permaneceñ algas vis¡bles, o
reaparecen, repita este
procedimienlo según sea
necesarro. Una vez que la
p iscina q ueda libre de atgas
vrsibles, use la dosis de
man lenCrón.
La dosis de mantención debe ser
adicionada con una trecuencia
de 3 a 5 días entre apl¡caciones.
Si ta temperatura ambiental es
muy a lta. o la ptscina tiene un
uso f uera de lo habitual, agregue
ta dosrs de mantención cada
2 a 3 días.
Si el toral semanal de agua de
reposición usada en la pisc¡na.
es super¡or a 10o/6 de la
caoacidad lotal, ag reg ue
SAN l.T-'10 en proporción óe
1 parte gara 40.000 partes de
agua fresca de repostc¡ón.
Cuando termiña la lemporada
de natación, agreg ue la dosis
inrcral al agua que queda
en ra prscina. a manera óe

tratamtento preventrvo. Esta
dosrs provee un efectivo control
en la inhibición del crecim¡ento
de algas en los meses de
anvierno, y ayuda a ta limpieza
y puesta en serv¡cio de la
gisc¡na al comenzar la
tem porada s ig u ien te.
Cuando usado según estas
in strucciones, SAN l-T-10
elimina y previene el desarrollo
de Chlorella pyrenoidosa
(verde), Phormid¡um inundatum
(negra), Phormidium retz¡¡
(D cuad rada). Lyngba versico¡or
(verde-azu tada ) y tas demás
algas comunes eñ tas prscrnas
SAN l-T-10 es comgatible con
la mayoria de los productos
quimicos usados en p iscinas.
oero NUNCA debe mezclarse
con iabón u otros limpiadores,
o pre-mezclarse cOn Otros
prod uctos quimicos de
t ratamiento. La acción más
enérg ica y eficrente de
SAN l-T-10 se obtiene cuando
es ag regado directamente at
a9ua de la piscina, sin mezclarlo
con nrngún otro producto.
SA N l-T-10 no es corroslvo a
las suOerf icies rnan¡madas en
las d ilucrones Oe uso
recomendadas.

Garanti¿:
M etodos modernos de
prod ucción y un riguroso
con trol de laboratorio aseguran
s¡empre una caltdad u nif orme.
De esta lorma todos los
O rod uctos man u facturados por
Sp.n¡n d.l Eq¡¡dor S.A-, estan
¡ncond icionalmente
garan tizados gara dat com pleta
sat rsfaccion al usuar¡o.

Spañan del Ecuador Productos Quim¡cos Ltda.
Lrccnc¡a dc Sp¡n¡n Chcm¡cal Co, lñc.Tolcdo Ohio U.S¡
GUAYAQUIL| Vl¡ D.u¡. Xrn.s - P gX 351 I I 0 . Tclf s.: 35tf¡5. 351 435 .

Fü (5934) - 353025. C.r¡ll¿ 4792 - Té]cx 0a.2701
OUffO: Av. ElhcaNq 2834 y Av.n¡d. La Pr.nsa. T.tl..445651
CUENCA: Gil Ramlrc¡ y Oávaros No. 295 y Et.edoro gr¿tud - T.Ús.: 805A73
MA¡JTA: Av.¡rÉ¡ S.ptrna rñrr C¿lt. 1 2 y 13 - Oflcú¡¡ 19 Tcll.: 6260E2
MACHALA: PÉn¡rcr¡ 411 eñtr. T¿rqu y Colóñ. T.ll.:92t70a

.,_t
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P3-oxonia active

Descripcion: i)es¡nfectante acido para la industria de bebidas

!)ara la desinfeccion de tanques de almacenamiento,

fermentacion y embotellado, asi como plantas y equipos in

botlegas de llenado Y filtracion

Beneficios Particularmente efectivo contra todo tipo de micro'

organismos, aun en ag ua fria

ecologicamente comPatible

Propiedades

Concentrado Apariencia: liquido incoloro

Solubilidad: a 20"C es soluble en agua en todas

las ProPorciones

Densidad: 1.09 gicm3

Estabilidad de Almacenamiento: -20'C a +35oC, min. un año

Mscosidad (dinamica): 1.7 mPas (20'C)

Caracteristicas de espuma: No hace espuma, recomendable para

sistemas CIP

Punto Flash: No se aplica, no calent4r §obre los

400c

Solucion de Aplicacion pH : 3.2 (1 o/o,20'C, en agua desionizada)

Coductividad especifica: 0.285 mS/cm (1 %, 20"C,en agua

desionizada)



pH en relacion a la du¡eza del agua

Compatibilidad con materirales

. Metales

. Plasticos

Concentration in % 0.d 16.d 30"d

Water

0.05

0.10

0.30

0.50

1.00

5.00

10.00

5.0

4.1

3.8

3.6

3.4

3.2

2.1

2.1

7.2

7.1

6.8

6.1

5.4

4.6

3.2

2.3

7.6

7.2

7.0

6.5

6.1

51

3.6

2.8

Recomendable para usos con aluminio, acero ¡nox¡dable, laton

Acero mediano (St 3712), cobre y sus aliaciones y hierro

galvanizado muestran perdidas de superficie que permanecen en

los limites aceptables, pero Ia estabilidad de la solucion

sanitizante es alterada. En terminos generales es posible su

aplicación (Vea tabla de perdidas).

Como es el caso de todos tos desinfectantes acido/oxidantes, no

se debe realizar la desinfeccion estat¡ca debido al riego de

corrosion. Las soluciones estaticas que contiene grandes

contidades de cloro en el agua y las altas temperaturas favorecen

la corrosion.

Recomendable para uso en soluciones de aplicación con:PE, PP,

PVC, PTFE, PVDF. Concentraciones mas elevadas y/o otros

materiales plasticos deben ser probados de acuerdo a su

necesidad.

Debido al gran numero de tipos de empaques deben ser

probados de acuerdo a su necesidad.

. Empaques

I



Micro biolog ia

Perdida de superficie cuando se usa P3-Oxonia Active en g/m2

porha20"Cy16'd

Material

'luminium 99.5

Clrrome nickel steel 1.4301

Efecto bactericida del P3-oxonia active

T¡empos de Destruccion en minutos usando el metodo de prueba

de suspension modificado DLG

Concentration

0.2% 0.5 % 1.00/o

0.00 0.00 0.00

0.00 0.00 0.00

Cl.rome nickel sleel 1.4401 0.00 0.00 0.00

Tinned iron 0.00 0.00 0.00

Galvanized iron 0.05 0.20 0.50

lron steel 37/2 0.70 '1 10 1.60

Ccpper (discolouration) 0.05 0.10 0.50

Test organisms Bacterial

density

per ml

t6st solut¡on

5.C 20'c

0.2% 0.5 % 0.2% 0.5%

Grampositive bacteria

Streptococcus faecalis
WS 1761 DLG

Laclobac¡llus brevis
DSM 20054

Lactobacillus lindneri
K 4160

Ped¡coccus damnosus
DSM 20289

Leuconostoc oenos
DSM 20252

5.0 x 106

6.8 x 106

6.0 x 106

5.0 x 106

4.9 x 106

?.5 1

1 1

2.5 1

?.5 1

1 1

1 1

1 1

1 1

,1
1

1
,1

Gramneqaüvc bacteria

I



Escherichia coli
Atcc 11229

Senatia marcescens
DSM 1636

Peclinalus cerevisiph¡lus
DSM 20467

5.4 x 106

5.'1 x 106

4.2 x 106

'1
1

5 1

1 1

1 1

5 1

1 1

Efecto fungicida del P3-oxonia active

Tiempo de Destruccion en minutos usaando el metodo de

prueba de suspens¡on DLG modificado

El producto presenta una pequena toxicidad grave (LDso = 3 40

(2.83 - 4.08) mlikg rat p.o.).

El producto tiene un pequeño efecto irritante sobre la piel. Una

soluc¡on acuoso al 5 %, aplicada repet¡damente sobre la piel de

Test organisms Fungal

density

per ml

test solution

5"C 20'c

0.5 % 0.7s% 1% 0.5% 0.75% '.l%

Yeasts

sacc, rrromyces cerev¡s¡ae
ATCC 9763

Saccharomyces diastaticus
K 5033

Zyosaccharomyces bailii
DSM 70410

5.0 x 106

3.0 x 106

3.0 x 10"

10 5 2.5

2.5 2.5 1

20 10 5

,1
1 1

2.5 1 1

5 2.5 1

Moulds

Byssochlamys fulva
DSM 1808

Penicillium expansum
K 7630

3.0 x 105

1.0 x 105

>240 60 40

2055

1 20 ,1

0
,1

1 1 1

Toxicolog ia



reaccron, m¡entras que concentrac¡ones mas altas aplicadas

sobre la piel reaccionaban cuando se las aplicaba

repetidamente.

Una solucion acuosa al 2.5 % tue tolerada por la piel humana sin

reaccion a pesar de su aplicación repelida. A concentraciones

mas elevadas o contacto con la piel mas prolongados, se debe

esperar una reaccion de la piel.

Agua Efluente P3-oxonia active es particularmente recomendable debido a que

solo pequenas trazas de acido acetico o sus sales permanecen

remanentes en el agua efluente luego de la reaccion con el

material organico.

Aplicacion P3-oxonia active ha sido desarrollado para un sanitizado rapido

de las superficies que entran en contacto con los alimentos

especielamente en plantas de bebidas y cervecerias.

Merodosdeap'!icación'.H::ff 
::i:::::#::::fi ;:J:T;:0,,"0""0; 

j''"'"'
pasteurizadores, y equipos asepticos en plantas de lacteos,

1il,i1';"",1"J.:"1"§11;.::::ffi;[,i:T';;,;,"
dureza como CO3Ca.

Monitoreo

Determinacion de Ia concentracion

. Titulacion Vease metod de determinacion.

Muestra: 100 ml solucion diluida

Solucion titulacion: 0.1 n trisulfato de sodio +

0.1 n permanganato de potasio,

acido sulfurico

lndicador: ioduro de potasio, solucion de almidon

(1%\



Volumen de permanganato de potasio usado en ml x 17 =

concentracion de peroxido de hidrogeno en mg/l (= ppm)

Volumen de trisulfato de sodio usado en ml x 38 = concentracion

de acido peracetico en mg/l (= PPm)

Control de la concentracion La dosificacion de P3-oxonia active puede ser

proporcional al flujo de agua o secuancialmente

controlada. Recomendamos el uso de bombas de

diafragma P3-Elados-EMP. Para el control y separacion de

fases de las soluciones de P3'oxonia active

recomendamos el uso de conductivimetros inductivos P3-

LMIT 07.

Solicite los folletos sobre el sistema P3,

SegUfidad P3-oxonia active es corrosivo (simbolo C:); contiene 2 - 10 % de

acido,Deracetico y 20 - 60 % de peroxido de hidrogeno

Frases R- y S-:

R 34: Causa quemaduras

S 3: Mantengase en un lugar fresco

S 26: En caso de contacto con los ojos, enjuague con abundante agua

y s¡ga las indicaciones del medico

S 27: Quitese inmediatamente la ropa contaminada

S 28: Luego del contacto con la piel, lavela inmediatamente con

abundante agua.

s 36/39: use ropa adeucuada de protecc¡on y proteccion de ojos y rostro

para informacion sobre precausiones y primeros auxilios, consulte el MSDS en la etiqueta

del producto. Consulte a su representante P3/KL para inskucciones de uso espec¡f¡co y

equipos recomendados.

The irfdÍt¿ain in this brÉhrjrB cdt6púds to cur cuÍút kno ,ldgE íd @9€rimc8. lt É nd legdly tirtdlrE ssur.flco d delind prop€rtLÉ cf

J i.,á *¡t*¡lfty f, , O.nnie pt¡rpca'prrts, h yi€lr d mñsuÁ prÜIÉE§ thd c inftErca lh€ (Áa d dÍ prú.rcü, it dc ru' tqEEt'
f.,¡- frc.n l¿if¡ty fa fit¿itg oil ü,a ¡ritdility d 01e p.ducb rú-t\6^ccít3pcndifE s¿lcay rEutE b bo tdql. lro.Ewr, 8 pcasblÜ

infring.tg,t a p¡ri ,gtrts rnst ¡o aa¿e¡. FH - SBU / P3 (2209 1 990)



P3-mipt 100

short descriptiofl powdered, highty atkaline single phase cleaning agent for the food pro

cessing industries

Product benefits good removal of organ¡c and inorganic precipitates

suitable for CIP-sYstems

Properties

Application solution

Material comPatibili§

Appearance:

Solubility:

P-content:

N-content:

Foam characteristics:

pH:

white powder

at 20'C miscible in any proportion with

water

2.5 o/o

1 .4 0/o

non foaming, suitable for CIP-systems

12.9 - 13.1 (1 %, 20"C' deionized

wate0

36.3 mS/cm (1 o/o,20'C, deionized

wate0

Specific conductivi§:

Under the given application conditions P3'mip 100 does

not attack stainless steel and the conventional plastics'



Application

Safety

R- and S- Phtases:

R 35:

1. Cleaning of milk heaters

Concentration: 1 .5 - 2.5 o/o

Ternperature: 70 - 80"C

Time: 30 - 40 minutes

2. Long life milk Plants

Concentration:

Temperatu re:

Time:

2.5 - 3.5 o/o

90 - 140'c

30 - 40 minutes

After treatment with P3-mip 100 thorough rinsing must be carried

out with water.

rúonitoring

Conce¡rtrdtirn üeterminaüon

. Titration Sample: 50 ml application solution

Titration solution: 0.5 n hydrochloric acid (HCl)

lndicator: PhenolPhthalein

Titration factor: 0 06

Volume used in ml x 0.06 = % P3'mip 100

3. Centrifuges

Concentration:

Temperature:

Time:

1,5 - 2.0 0/o

80 - 100'c

20 - 30 minutes

Causes severe bums



S2:

s22:

s 26:

s 28:

s 37i39:

Keep out of reach of children

Do not breathe dust

ln case of contact with eyes, rinse immediately with plen§ of

water

After contact with skin, wash immediately with plenty of water

Wear suitable protective gloves and eye/face protection

For cautionary and f¡rst aid information, consult the material safety data sheet on the product

label. Consult your P3/KL representative for specific use instructions and recommended

equipment.

TI,. irf*r,¿6n in this br*hure cúr€spq.ds to oJr q.Jnat ¡sro¡i€dg€ úd ee€rienc8. lt is ñor l€gdly bindrf€ §suranca d-defin€d prcpertlG I
J U," r"¡t*¡¡V ta" ¿g6m prrp."e. rr¡xs. ¡n-ui* a nrt-o,3'p-ttt*¿¡" tid cal irlluence the uso of qrr prcduds, it d€ nd ercns-do

ü,o u¡€r frq'¡ lidrlity fo' ñndang ort r. 
"rf"b 

ity d ü1o -plfduds d-the-cürE§pondir{ sd€ty nE€sü¡es to ¡e t*Éí o'€Eñ'q' a pc'sible

frrringer.rent a paá ri¡rrs rnst Oe a,tife¿. FH - SBU / P3 (19'c5 19e4)
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P3-topax@ 56
CIBT

ShOft deSCfiptiOfl Liquid, acidic cleaning agent for foam cleaning in

the food processing indu-stry

Product benefits excellent removal of fat, salt and scale

residues

P.''cperties

Co ncentrate Appearance:

Solubili§:

Densi§:

Viscosi§:

Storage temPerature:

Flash point:

Foam characteristics:

COD:

P-content:

N-content:

clear, brownish liquid

miscible in all proportions

with water at 20'C

1.21 - 1.25 g/cm3 (20'C)

4-6mPas(20'C)

0"c - 50"c

not applicable

strongly foaming, not

suitable for CIP-sYstems

148 mg O2lg

12.01%

0.16 0/o



Diluted solution Speciflc conductivi§: 5.8 mS/cm (1 %,20"C, 0'd

water)

1.9 - ?.',t (1 %, 2o'C, o"d

water)

pH

Material compatibili§ At the recommended concentrations, P3-topax 56 is

suitable for the cleaning of all acid resistant mater¡als, like stainless steel, plastic

(like PE, PP, PVC) and ceramic surfaces. lts content of special inhibitors does

also allow its use in tin, alur¡inium, copper and their alloys. ln the case of

galvanized surfaces, sonre attack of these materials may take place'

Application P3-topax 56 is a phosphoric acid based cleaner

conta¡ning a high amount of strong foaming and good degressing wett¡ng agents

It removes inorganic residues, scale deposits and light grease'

Methods of application

1. All plant and equipment to be cleaned should be rinsed with water (40 -

6O"C) to remove as much as soil as possible.

2. Foam all surfaces with a 2 - 5 % P3'topax 56 solution Low pressure

foaming equipment or a h¡gh pressure system with corresponding foam equipment

should be used

3. Qqntactüme'10 - 15 minutes.

4. Rinsewith water (40 - 60'C) ensurirtg all soil and foam is

completely remove4.

P3-system



we recommend the use of our P3lopax hygiene systems. The mobile unit as well

as the stationary one, operates with low pressure. lt meets the demands of food

processing companies with regard to hygiene.

Monitoring

Concentration determination

.TitrationSample:50mlap-plicationsolution
Titrat¡on solution: 1.0 n sodium hydroxide

solut¡on (NaOH)

lndicator: PhenolPhthalein

T¡trat¡on factor: 0.26

Volume used in ml x 0.26 = % P3'topax 56

. Conductivi§ measurement Conductivity curve (see appendix)

"specific conductivi§ of P3-topax 56"

S;;fety

R- and S- phrases:

R 34:

S2:
s 26:

s 28:

Causes burns

Keep out of reach of children

ln case of contact with eyes, rinse immedia-tely with

plen§ of water and seek medi-cal advice.

After contact with skin, wash immediately with plen§

of water.

Duringrdeaning and san itizing operations, especially

when using high pressu-re systems, it ¡s poss¡ble that

misting can occur. These aerosols produced

ofafine water mist and chemicals. lnhalation ofconsist



such aerosol m¡st must be avoided.

Wearing a respirator is impera-tive

For cautionary and firs' aid information, consult the material safe§ data sheet on

the pro-duct label. Co¡t-sult your P3/KL repre-sentative for speci-fic use in-struc-

tions and recom-men-'red equip-ment.

The informaúm ¡n thi§ brEhure coíE§ponds to oJr cunert kno¡d€dge ald ej9erlrtce' lt is nd l€gally bindirE assurance cl

Oe¡ne¿ prcpáies or of the suitóilrty lor a dánite purpcse. FurtlEr. in vi6{ of n¡r.nerüJs p",-¡,1ptefs that can ¡rlluence the use

J *, pio¿ras, t dces nd eoneráe 5,,€ ,¡er trsn lia¡¡l,ty lor f,nO¡r' dJt üe suil4ilúy of the prcduds ,nd the ccn€'poñdir'

slety nleasur€s lo bG td{€n. iÁore(^^'r. i] pcsible ir¡frirF!€-rneít of pdent rights mtlst b€ a'Er'€d'
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pRocEDrMENTo DE utMPrEzA v D=srNFEccróil
DE BANDA5 TRANSPORTADORAS

r.- EN uN TAcHo DE 20 LlTRos PREPARE u¡¡a sotuclóru DEL

DETERGENTE. TLENELO CON AGUA HASTA LA MITAD DEI TACHO ( 10

UTROS APROXIMADAMENTE) Y ADTCIONELE 1/4DE LITRO DEL

DETERGENTE(250 ML APROX) TOPAX'1 9.

2.. CON UN TRAPO HUMEDEZCALO Y VAYA ADIC]ONANDOLE tA
SOtUCtó¡¡ n LA SUPERF¡ClE DE LAS BANDAS, RESTRIEGE HASTA

AFlg)AR TODA LA SUCIEDAD.

l,- 6pluaoE coN AGUA HASTA ELIMINAR TODOS LOS RESIDUOS.

s.-pREpARE EN uN BALDE DE 20 tlTRos LA sotuclót'¡ DEL

oesífrtCraNTE OxONtA ACTIVO, ttENELo CON AGUA HASIA 3/ 4 LA

ALIURA DEt TACHO (I5 IITROS APROXIMADAMENTE) ADIC]ONELE q9

Mt Dtl DF|INFECTANTE OXONIA ACTIVO.

6.- ADtclpNAR coN uN TRAPo n sot"uclóN DESINFECTANTE Y

LUEGO DEJELA SECAR At AMBIENTE.

NOTA: PARA tA PREPARACION Y API]CACIó¡¡ USE GUANTES Y

MASCARILLAS



P3-topax t 'l{)

DeSCfipCiOn COfta Agente detergente de limpieza espumante alcalino para la

industria de procesamiento de alimentos.

Beneficios Excelente remocion de proteinas y residuos organicos

Buenas proPiedades de enjuague

Compatibilidad medioambiental buena

Propiedades

Producto concentrado Apariencia: liquido claro, ligeramente cafe

Solubilidad: miscible con agua en todas la

proporciones a 20"C

Densidad: 1.20 - 1.24 g/cm3 120'C¡

Viscosidad: 5 -7 mPas (20'C)

Temperatura de almacenamiento: 0'C - 45'C

Flash point: no aPlicable

Caracteristicas de espuma: Espumante, no recomedado para

sistemas ClP.

Contenido de Fosforo : 0,00 %

Contenido de Nitrogeno: 0.43%

DQO: 114 mg O2lg



Solucion Acuosa Conductividad especifica:

PH:

Compatibilidad

Application

Metodos de aPlicacion

8,9 mS/cm (1o/o,25 oC, 
0 

od watefl

12,4 - 12,6 (1 %,20"C,0'd water)

Balos las condiciones normales, el P3-topax 19 es

adecuado para el uso sobre superficies tales como acero

inoxidable, acero dulce (ST37/2), plasticos (como PE, PP,

PVC) y ceramica.

En tratam¡ento sobre hierro galvanizado puede presentarse

algun ataque sobre estos materiales.

P3- Topax 19 no es adecuado para superficies de

alumin io.

P3-topax 19 es una combinacion de alcalis, agentes,

acomplejantes, surfactantes and emulsificadores.

Luego de un enjuague abundante,no deben permanecer residuos

o incrustaciones sobre la superficie. P3-topax 19 puede ser

usado para pisos y paredes, asi como para limpieza de extertores

de todos los equipos de procesamiento de alimentos'

especialmente bandas transportadoras en cervecerias.

1. Toda planta y equipo a ser limpiado deberia ser enjuagado

con agua (40 - 60'C) para remover tanta suciedad como

sea Posible.

2. Aplique espuma sobre toda la superficie con una solucion

del 2-5%deP3-toPax19.

Se deben usar los correspondientes equipos de espuma de baja

presion o sistemas de alta presion.

a .r:-__- )- ----t- a,.r ¿a 
-:-..¿--



4 Enjuague con agua a 40 - 60"C asegurando que todos los

residuos y espuma sea removido completamente.

Recomendamos usar el sistema P3'topax hygiene system Las

unidades moviles asi como las estacionarias, operan con presion

baja. Esto cumple con las demandas de las companias de

procesam¡ento de alimentos con respecto a la higiene.

Causa quemaduras severas
Mantengase fuera del alcance de los ninos

En caso de contacto con los oios, enjuague ¡nmediat'amente con

abundante agua y sigua las instrucciones del medico.

Saquese inmediatamente la ropa contaminada

Luego del contacto con la piel, enjuague inmediatamente con

abundante agua
Use guantes adecuados y proteccion de cara y ojos

Sistema-P3

Monitoreo

Determinacion de la concentracion

. Titulacion Muestra: 50 ml solucion de la aplicacion

Solucion de titulacion: 0.5 n acido clorhidrico (HCl)

lndicador: Naranja de Metilo

Factor de Titulacion: 0'25

Volumen usado en ml x 0,25 = % P3'topax 19

. Medidas de donducüvidad curva de oonductividad (vea apendice)

"Conductividad especifica del P3-topax 19"

Seguridad
FrasesR-yS-:
R 35:
S2:
s 26:

s 27:
s 28:

s 37/39:

Durante las operaciones de limpieza y sanitizacion, especialmente cuando se usa sistemas

J" ált presión, Es posible que se produzca nebulizacion. Estos aerosoles producidos



consisten en una nube fina de agua y producto quimico. Se debe evitar la inhalacion de este

aerosol. Es imperativo usar un respirador.

Para mas informacion sobre precausiones y primeros auxilios, consulte el MSDS en la
etiqueta del producto. Consulte a su representante P3/KL para las instrucciones de uso

especificas y el equipo recomendado.

Ths inlsrr¡áiff in th6 brcchr.rB csrEsponds to cur c¡rÍEr¡t kno^'t€dga alld eeenÜl€s lt rs nd legdv b¡nd¡rE assurace d ddln€d prEp€rti6 or

J m 
"-rit¿,r,V 

fq- 
" 

o*n¡te purpce. iurther, in vi€|rv d nr,rrrus praneüs thd cá¡ infiuencs tlls us€ ol oJr prcducts. it dG nct €¡Úl€l-¡€

n" *- tron |i¿Ltv ru finoirg an the 
"ri¿ir¡ty 

a ute pro¿ucts au the c€n€6po6diñ9 salety rneóurE. lo be t*en' i,¡creoÉr, a rsibl€
in ring€ÍEnt d pdert rEhts r¡rst ba a!Úr€d. 
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.ü CELN'ASA

CEREALES NACICNÁLES S A

GERENCIA OE SERVICIOS TECNICOS

I

FICHA TECNICA DE PRODUCTO CORN FLAKES.

DESCRIPCION DEL PR,ODUCTO.

1.1 Tamaño.

El tamaño podra variar es una mezcla de tamaños en lugar de que predomine
un solo tamaño. El tamhño godía variar desde 12 mm - 20mm. l

1.2 Forma.

La forma pyede variar. Algunas ¡ojuelas serán pequeños ovalos. otras podrán
ser rectang ulares

Es un cereal de gxis ie rnaiz oorenido por proceso de extrusión. cortado,
laminadc y tosiado.

1.3 Color.

Las holuelas son hechas a prttr oe maiz amarillo deberán ser de color dorado
u n iforme.

1.4 Sabor.

Es un balance de sabor de maiz tostado y dulce-

1.5 Textura.

Las holuelas deben ser crujientes pero no duras . Lo crujiente es el resultado



2.. INGREDIENTES

Harina de maiz, azúcar. malta, emulsificante, vrtaminas ( Vitamina 81, Vitamina
82, Vrtamina 86, Vitamian 812, Niacina, Acido Fólico, Vitamina E, Vitam¡na D )
y Hierro.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. ( 100 g )'.

c=real solo Con 'l taza de
leche entera

Contenido Energetico
Proteinas
Carbohidratos
Fibra
G rasa

Colesterol
Sodio
Porasio

s

o

(Kcal)
(s)

114

O,J
85
17
0
0

1000
100

(?2

I b.5
967
tt

35
1122 5

490

1 575
2.07
?.12
¿. /

19 22
207 5

404.8
15.149>q

229

mg)
rng )

mg)

Vitamina B 1

Vitamina ts2
Vitamina 86
Vitamina B 12
Niacina
Ac. Fólico
Vitam¡na D

Vitamlna E
H ierro
Ca lcro

(mg)
(mg)
(ms)
(ug)
(mg)
(ug)
(ul)
(ut)
(mg)
(ms)

/.'t 00

(
71

2

400
15,

Áb
12

I

" Reccmendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentalus, 1ggg.

4.. CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiológicas se resumen a continuación

R eq u is itos

., , , ): li)

Aerobios

Limite
minímo

L tmt te
maxtmo

Métod o de
Ensayo

1 '10 2 1 '10 3 AOAC

lvlohos I 102 1 ' 10 3 AOAC

Co liformes
Totales 1'102 1 ',10 3 AOAC

I

II



5.- REQUISISTCS FISICOS QUIMICOS

C a racte ristica Limite
m¡nimo

Limite
máximo

Método de
ensayo

76y Manual de
laboratorio

100 1?to I'U Manual de
laboratorio

Humedad (%)

Densidad (g/lt)

5.. 
=LABORACION 

DEL FRODUCTO.

5.1. Mezclado.
El grits cle maiz, azúcat, sal, malta, emulsiiicante, v¡taminas y minerales
son sometidas a un proceso de mezclado.

a Extrusión.
l-a masa formacia de la mezcla oel grits y oemás ingredientes con
adic¡ón de agua. es forzada a pasar a través de unos tornrllos, donde
es cccida por inciemento de la temperatura y la presión dentro del
extrusor

5.2 Cortado.
La masa cocida sale en forma de tiras dei extrusor, pasando luego
por un s¡stema cje cuchillas que realizan cortes. obteniendo pequeños
pellets.

6.3 Laminado.
Los pequeños pellets pasan por dos grandes rodillos que conforman la
iamrnadora. aqu¡ obtenemos Ia forma de hojuelas.

6.4 Horno-Tostador.
Luego el productc pasa por un horno-tostador rotativo, a la salida
Ce este horno obtendremos las holuelas ci-ocantes y doradas.

7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de exti'usión.

Materia I
i rec uenc ta
De anális is

Aná lis is Método Estandar

lng red ientes Cada lote
I

Según el
materia I

Manual de
laboratorio

Manual de
especific

Prod ucto en
extrusiÓn

Cada hora Dens¡dad
Manual de
laboratorio

100-
al

1N
Itt

Prod ucto en
extrus¡ón Caoa hora H umed ad

Man ual de
laboratorio. t 5< 3% i.í

I

I

I

il

I

I



8.1. Liner.

8.. EMPAQUE DEL PRODUCTO.

Bolsa de polipropileno biorentado trans
presentaciones pequeñas y med¡anas. A
es p ecificacio n es: l

8.1 1

Ancho de
rollo (mm

'Transmisión del vapor del agua

B 1.2 Bolsa de laminación de polipropileno con poliproplieno
rmpreso: se usa para las presentaciones pooulares. A continuación
detallamos e s p e c rÍi cacio n es.

Laminación de
polipropileno +

oolip rooileno.
5C

8.1 3 Bolsa de polietileno oe baja densidad, se usa solamente para

producto al g ranel:

parente; se usa para las
continación detallamos

Nledida (pulgadas)
Rango de sello i'C)

31 x39x0.008
250 - 300

8.2 Estuche.

Estuche de cartulrna Smurfit con 63% reciclado, con las siguiéntes
especificaciones:

Ca lib re
(m icras )

I Grama
(gi m2

jer Rango de
) l.sello('C)

WVTR-
(g/m2ld ía)Material

2445
Foloproprieno

tsiorentado
Oqd 365 i15-130

6 ¡,t tuF 115-130
Folooropileno

Biorentadc

Mate ria I
Ca lib re

(m ic ras )

Gramaiel Rango de
(g/m2) i sello ('C)

WVTR-
(g/m2/día)

Ancho de
rollo (mm)

50
I

lvtateria I

estuch e
Largo
(mm)

Ancho
(mm)

Alto
(mm)

Cubicaie

1m3)

Humedad

t"/.1

Calibre
(inch es )

G ramaje
(g/mZ)

200 ló¿ 50 251 0.002¿ I 0 0177 350

320 190 75 2i0 0 0038 I 0.0177 350

500 ,nq 80 ?on 0 0048 9 0 0177 350

I I

I

I
I

I

I

I

I

I I

I



| ''¡ Corrugado.

Ca¡a de cartón corrugacio. trpo flauta C. 4C1/o de reciclado. Con las
siguientes especrñcaciones :

Cartón
Tipo

La rg o'
(mm)

Anc ho'
imr:r)

Alto' i

(mrn)
Grama!e
c lm2

H umed ad a lib re
mil"

t1\) tJ i oao i 2zD zoa :Ác 754 ,,

/).C¿ :t:i8;
aa /385 :,; / .3U

3!- -l
:.= ClJ '.

-5*s(., 
i

750 "s lt^

,¿ L\- - -j
' Iri'¡ensiones Internas

3.- CC9IFICA.CION D=L PRODUC;3

3. ^, CcCiíicación cel estuche.

' CONSUMIR ANT=S 3E r L3T= P.V.P.

DD/[4tü/AAAq
c r , n,a,q tnar

;l DfvitviAS;
= 

, ,a\nia?'
S

USD
SUCRES
DOLARES

:5Upe:\'rscí
lv1 ivi es
l J, rlU

Ccdificación dei ccrrugao c.

NCk4tsP.E D=L FRODUCTC: lsre se :narca J.n una cluz escogrendolo
:el listac: ae prociuctos de la cara frontal
:31 ccriugaoo

DDN,{IIAST (!J: 20C503: I

CONSUMIR ANTES DE DD-Ml'i-AA =t 20-05-01 )

=XPORTACION 
Se declara pai'a conie rrá el ccrrugaoo
iEi INVER.SICNES lvllLLVO C A

LCT=

I I

I

.-.' ,ü (¿' ,.

il

I



íC.-TEXTOS LEGALES

1409 No. i4 328-11-97 7e6 1 0048 1 01 24

2ocg i ruoi+:ze-r:-e; I u¡oroo¿Brot3r

¡lo '.a 32e,-''-JT j341004810155a1a F

. i.J ,.. i¿l- ,_:/ ,íc luu¿r'ó tu t/y

r- -'L'J lr't¿ ¡¡. 1¡l¡r. ,Ulv;
"VENEZUE'-r., A-r2059
..-.|\F.Ml. 

= 
JO¿+

.ALMACENATVIIENTO DE FRCSUC;O.

i:a¡ er :uen manejc :r almacer s: ¡ecomrenda alrnac-.nar :n
'i x - 2:t, :cn.cs s,:Jre:ti=s =si,:accs ror presentac:ón.

1a

!

Presentació¡ Caftones ror'
tenc¡cio

ianCicos por
paieta

Cartones por
paleta

f,L .oü

,An - ¿a
i i k¡ 35

3i3 x ll

Y li

12.- VIDA UTIL.

El :roiuctc debe ser almacenacc er iu-car irmoro y secc. l¡bre oe pcsrbies
¿rcrnas ccniar¡¡iiartes. cciocacc scoie Saletas de madera o plástrcc
3aro cc¡c¡crcnes óptimas oe humecac y ternoeratura. la vida útil depenCerá
de ia presentacrór Cel producto. como se expiica en el siguiente cuadrc

Presentación iiempo de vida útil

i40 g v Granel I meses

200 9 320 9
500

12 meses

Peso Neto 1 Registro Sanitario' I CódiOo de Barra 
I
I

-.t

..-_.-



13.. EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Cr.r¡ F,akes Nalural de lvlcDouEal. es sometido a una evaluactón
de calidad en donde se evaluan los srgurentes atributos:

. Eh¡PAQUE APÉRIENCIA SABOP, Y:TEXTURA.

Sc:i'e caca )a'- 1e l.s atributos se 3torla una califlcación de i a i 0

Ar roca: c'cor - I Fecha de ir¡lsió;r

--,ae ='J1el lvlay- -3-.

L".J,"1t¡-
t

r.ve

J

.,,. ]

t



.',.,:¡: CELNASA
::REAI.ES NACIONALES S A

GEREITCÉ DE SERVICIOS TECNICCS

¡^a :

:s l: 3er;ar :3 :riis :E .-'ia:: 3l:=1i: I 33i prc:-3sc oe eltruslon. ccGaoo

-rCHA r=aNiCA lE FROOUCTO
CCRN :i.i.K.ES AZUCAR

I :SC?.1?::ON I :- i?C'--',- l- l

, a rna no.a.

!l :a;:lañc focía raiiaí es Jla ne¡c:a 3e iaritaños y ac predomina un solo
ia:a¡3. 

=i 
ta;riañc Duea= ser :es:: : I nñ - :Cmm.

:= Ícfi"ia ,uede vai¡ar. Áicunas '.]oiueias serán pequeñcs ova¡os. otras cooran
ser recianE uiares .

3 Color

!-as ¡olueias base scn :ecnas 3 ri-iii-rs:laiz amarillo Jeberan ser de cclor
::la:c unricrrne y el ccioi- jel es;a;::ao: ie¡erá ser at3ncs. con aparrenc¡a
i: :scarchaio ocác:.

1.4 Sabor.

!i sabor oebe ser Curce ccn una case Je sabcr oe mal¡ toslado

''l .5 Textura.

L¿s hotuelas tienen una crocantes l¡geramente más dura que el Corn Flakes
cebrdo a la adición del escarchaic.

t,



2.- INGR=DlE¡\fES

Harina de maiz. azúcar, malta, emulsríicante. vriaminas ( Vitamina 81. Vitamina
82, Vitar¡rina 86, Vitamian 812. Niacina. Acioo Fólico, Vitamina E, Vitamina D )

y Hierro

iNFCRÍJIACiCN NUTRltvl-N:AL. i iQC g i

SC IC Con 1 taza de
Ieche entera

r -F-antñr\ - rta,-á.r.

f-rr¡^hi^ra'¡c

'vU lÉ5 !=. J¡

Pctasrc

\i rta nit a

'. /ir^ ñ;a -

\iia crra
-1. =^i;^-

'*'itami¡e 
=

i ie::o
Caicrc

Requisitos

Aei'cc ics

[4chcs

Cclifo rmes
Totales

(:a,

¡i19,

1C-

c.c

0

466 ,

567

i?7
t4 ó

a a. l

i:
ai

789 2
4 56.1

a!
i:t
:JT:

rUli
;r¡,

15
.- 1;

\?
\:-
¿.
19

290

,,,.400
15

25
12

1 575
2-07
2i2
?r

19 22
207 i
40¿ 3
15 i49
2-}25
229

' ?¿cc;':re¡:ac¡¡ies i ,rarias ce incesia tai' Co:ex Alimentarius. 1989

4.- CRITERICS ¡,IiICROBtOLCGtCCS

Las i¡ocredaces mtc:,,blolócices se .:su:itei"t a ccntinuación

i ' 13 2

Limite
rninimo

Limi¡e
ínáx imo

tod o de
En sa o

AOAC

AOAC

¡i

; ' 10 2

I t¿ L i IU J AOAC

I



Manual de
laboratolo

5.- P,EQUISISTOS FISICOS QUIIVIICOS

Caracteristica
L im ite

rn in imo

l-iumedad (%)

DeisicaC lcllt r

,y

Limite
máximo

Método de
ensa o

fvlanuai ie
laboratorio

'30

ti

t.

i,
ll

'l

ii

ii
ri

ii
ll

il
ii
li
1!

i:

ii

ir

llj
ll

li

tl

il

iI

I
il

ii
ll

rl

ll

l

:.- 
='ÁiaeAalON 

f=: ?R3tiC:C.

=X;RUSION.

i lJiezclado.
=1 EriIS ce r¡aii.:,:J:a:. sa:.:i,ai:a.::urs::.:ai:¿. vtiarninas y mliielales
53n SOr¡9IICaS a !r 3Í3CeSO :¿ :e:Cl¿::

2 Extrusión.
'-3 .-]asa ic'rrace je ia ¡a:::a je: 3l::s.,':3.rnás.:io:eiienres ccn
acic¡ón de a-cua. es :crzzae a lasar a:ia\.'és de u:ros tornrllcs. ccnce
es:c:r:a 3a::xc'=:re::c t=:a:eñDe:aÍu:a y ia !i3sict celtra lel

=xirusSr

3 Cor'.aCc.
La masa coc:ca saie g:l icr-a a¿:iÍas:e, :xlrusor aasancic iue?o

f,cr un srstena cg:'¡cnrilas aue i=ai;:an :lñes. cDtenlend3 pequeics
JCi¡CL>

.¿ Laminado.
ics pecueios peliets :asa: lcr J3s gran:=s i'rcillcs cue ccnforr¡an ia
ian:ilacora ecu; l3te¡eiltcs ia Íciña 5e iSr.Jeias

.5 H orno-Tos'.ao or.
Lueoo ei prcduclc iasa )cÍ uir :lcrr.3-tcsia c o I rotailvo. a la sai¡da
oe esie hcrno c¡lerCi'errros iaB tcl'ieras c:ccantes v ioracas.

=.=cu 
3Rlrflr=Nrc.

Cubier¿.
ii ¡rcducto Dase as ie3ucrerc ccr Jn iaiaoe compuesio por agua y

azúcar.

5.2.2 Secado.
Fi productc ¡ec'..:oieÍo con Jaíabe as secacc para ootener un proCucto
iuice v crccante.

l5lI

I



;.- PUI.{TOS DE CONTROI-

7.1 Proceso de extrus ión.

lvlaterial

,n c:¿: ranias

F recuencia
De analisis

A ná lis is Métod o

-a.a-l^i

Manual de
iabcratcrio

lvlanua I Ce

ssDeclfic.

Estandar

f -1-i ,^.^ 5.

exii':sió¡
lvlan uai ce
laboratorio

'"og-i?c
gi lt

J 
-- - ^ -.¡

ivlanua I de
laboratcrio

Lo,t"

C.n¡aca Ao ?a^,n.i-;ó^:^

it¡,aterial le a náiisis
Análrs:s M ótod o ;standar

a.^..{ | r..^ ;a.c3
Manuai de
Laboraicrio

2t5 Kclh

a^F^ ^,,^.-¡
3 r': i'r¡-¡ g: i c o

Manual de
Labcratorio

i5C Ko,'h

l:oc u cio
lernln ad o

Manuai de
Laooratorio

'i50:'180

g/lt

Prcducio
r^: a: r ¡.: -l,r--lA^2^

Manual de
Laboratorio

3 C0%

I

I

I

i



8.. EIúPAQUE DEL PRODUCTO

0.1. r-iner

B.1 1 Bolsa oe
presentacto

polip iienc biorentad anspafente, se usa para las3 c
nes ecueñas v media s. A ccntinac¡ón detallamos

l'lc ¡eri¿ i
j Caiibre 

I

'i:-nic!"as)t
Gra n: a; e xango ie WVTR-

almZldia
Ancho de

) i rollo (mm)
?c rc; roclreno

Bt. o:e¡tadc :4tr :-,iJ o

f c io p ro crrenc
v:v C: ltdU i ¡ ¿'1 c

i:a:lsnrSrón oei ''ac:::3i aaua -.__=_.
r i : Eolsa o: a:.r-acrcííce:oiiprooiie¡c ccn poliproplieno

jmcresc, s€ .isa f,aia ias p¡-eseritacic:,es pooulares. A continuación
ce:allancs :s: :::icacicres

iy'r¿:erial
I ril ¡: ¡as I

G ra naje
i.Eirr,2\'

UNTR.
(gi m2ld¡a)

Ancho ce
rollo (mm)

_::¡¡¡i actcn 3e
:cii:r'o¡iienc.
:clicrcoiieno.

4

0 c130

0 0177

i :^,^- -- ^^
ar1_rr^r^,l _-.

ilecica:l:;:::s
Q:n:^. ¡o c: -

,/'
-::ire:rc ¡e Saia dansícac. se usa solamente para

:5: - 3i:
3ix33x1006

:ecrclad c

istucte.

=-.,,^^^,.J- ^^-.

esoectircaclo nes
-: l¡,,.ri: -^^:1c, con las siou rentes

ll a reria I

esiuche
r-a r3o

{mm}

33

'._:J0 -!-rsI

A¡::¡ AIto
{mrn I

Cubicaje.
(m3 )

Ca lib re G ram a1 e1H umedad

2ai

l a0a3

in ches lm2\

284

a

I

J5U

:10

0 c177



8.3 Corruga d o.

Caja de cartón corrugado. tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
sigu ientes especificacion es.

La rg o'
(mrn)

Ancho'l
(i'nmr

Alto'
{mni}

Gramaje
g/m2

H umedad
/o

Calibre 
I

:'nil"

i) ¡.2¿i !.gc ¿'l a :t;.

:^tr0¿

atE t- 50

750

I /5U

¿Lt) x t! , r¡óu .?J ?¡¡ I:Y

I JUü Xt5

i
3;-anel x at- aa t a36 750 lb3

)-/ ' Jrneisicnes lnier¡ as

9.. CSDiFIC¡.C'C'N DEL PP.ODUCiO.

Coci iíicac ió n oe estuche.

CCliSUIt4lR A}TTES DE P.V.P.

DD/lvll\4iPAl+,

=- i J ..,'3 ¿r- l

DDIVih4AST e cttaocQ

USD DOLÁRES

lvl lv'les

T Tu¡¡c§uceívrsci

Ccdificacion de corrugadc.

NCI\4BRE DEL PRODUCTO Este se marca ccn una cru: escogiendolo
del iistaCo Je croductos oe la cara frontal
del ccr:'ugadc.

LCiE DDtIhiAST íEJ: 2005031)

COl.¡SUtülR ANTES DE. DD-MM-.AA rEJ 20-05-0i \

EXPORTACION Se declara para oonde rrá el corrugado
(EJ INVERSIONES MILLAZO C A.)

1

I



iO.. TEXTOS LEGALES.

Peso Neto Reg istro Sa n ita rio' Código de Ba rra

:ñ - r.lo i4 33i-ir-37 r 35 1 00¿8 i 0223

¿'Jti C No 'i¿ 331-:1-?r :a61004e10230

1na ^ I No ,..33, -'. ', -3t , :za1oo4e''.0247

'ccLoh4SlA isiA i ch4
."tr ht= 7 r lEt ). L-a)'¡4?'

'PANAtviA i e 3e3

1 i,-ALMAC=NAMIENiO 3E FRCDUCTO.

?zra tare¡liz¿r ei 5uen:llanelc ei aiÍacel se i-eccm¡enda almacenar en

-1:,:-2q :'. 2 = r ', f :' a3il lcs sl:':iei:es =sli:ac3s 
cor creseniaclcn'

Cariones pot'
t¿nC ido

Tendicos Por
paieta

Cartones por
Presentación

3C x?¿C

p a lei¿

Jtr

',2 10821C x 12

36

Sranel x 1i 5 K-l i
l^

i:.. VIDA UTIL.

=i 
prciucto Cebe ser aimacenacc en iugar limr¡o y secc' Iibre Ce posibles

3i3r'iies aontaminailtes. cclocaio sc3íe !aletas de maoera o plásticc'

3a1c condiciones Óottriras oe humecac,v temperatufa. la vida Útil dependerá

cÉ la oresentaciÓn del prcducto, cf,mc se explica en el srguiente cuadro:

Presentación Tlemoo de vida útil

200 g y Granel

30s,3009 12 meses

g rneses

I

I

I

I

II



I:I,. EVALUACION DE PROOUCTO.

I lcereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluaciÓn
rle calidad en donde se evaluan los siguientes atnbutos:

I N¡pAeuE. ApARtENctA. sABoR Y TEXTURA

i " 'lrre cada unc de lcs atributos se otorga una calificación de '1 a 10'

Elaboradc por Aorobad o ooí

José F,uoei

Fecha de Emrsrón

May-99!1ugo Quintana .,'

I

I

I

ll

t1



@..r*nrn
CEREALES NACIONA].E S SA
GERENCIA OE SERV¡CIOS TECNICOS

1.. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
CORN FLAKES PASAS

Es un cereal de harina de trigo integral, grits de maíz mezclado con otros
ingredientes , obtenido por proceso de extrusión, cortado, raminado, tostado.
cubierto con un larabe de azúcar, canera, vainilla y agua y mezclado con pasas

1.1 Tamaño.
El tamaño de las holuelas podra variar, es una mezcla de tamaños y no
predomina un solo tamaño. El tamaño puede ser desde 12 mm - 20mm.
Las pasas son tamaño medianas.

1.2 Forma.
La forma puede variar Algunas hojuelas serán pequeños o grandes óvalos,
o podrán ser circulares,

1 .3 Color.
Las hojuelas base son hechas a prtir de harina de trigo intrgrar y maiz amariilo
deberan ser de color beige tostado y er coror der escárchado deberá ser de
escarchado ópaco.

1.4 Sabor.
El sabor debe ser a mezcra de trigo con maíz durces con toques de canera
y vainilla.

1.5 Textura.
Las hojuelas tienen una crocantes ligeramente más dura que er com Frakes
debido a Ia adición de la cubierta.

ffiffi

FTAKES
ca! F!3as

I -rÉh-,

JlEai
r:¡iÍ

9¡'



2.- INGREDIENTES.

Harina de trigo integral, grits de maiz, azÚcat, pasas' malta' canela' vainilla'

sJ, emufs¡¡ánte, v'itaminas (81 , 82' 86, 812' Niacina' Acido Fólico'

Vitamina D Y Vitamina E ) Y Hierro'

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (1OO g )' .

cereal solo

Contenido Energético
Proteinas
Carbohidratos
Fibra
G rasa

Coleste rol
Sodio
Potasio

Vitamina B'1

Vitamina 82
Vitamina 86
Vitamina 812
N iacina
Ac. Fólico
Vitamina D

Vitamina E
Hierro
Calcio

(ug)
(ms)
(ug)
(ul)
(ul)
(ms)

/ (mg)

Con 1 taza de
leche entera

c', I '7

14 9
967
3.3
10
1C

422 5
456.7

i5
2.07
2.12
27

19.22

404 8
15.149
25.25
229

aKc

s)
o)

e)
s)
mg
mg
mg

381.7
6.7
OEL)J
.)a
J.J

1.7
0

300
667

(ms)
(mg)

5
7

1

1

2

1

200
400
15

12

* Recomendaciones Diarias de lngesta por Codex Alimentarius' 1989

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiológicas se resumen a continuación

Req uis itos
Limite

mínimo
Lim.ite

maxlmo

-liiltodo de
Ensayo_

Aerobios -'-1 - 10 2 1 1.10 3 AOAC

Mo hos 1'102 ,1 10 3 AOAC

Coliformes
Totales

1 10 2 1 10 3 AOAC



5.. REQUISISTOS FISICOS OUIMICOS

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.

6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.
La harina de trigo integral, grits de maí2, azúcar, sal, malta, emulsificante.
vitaminas y hieno son sometidas a un proceso de mezclado.

6.1.2 Extrusión.
La masa formada de la mezcla de la harina de trigo integral. grits y demás
ingredientes con adición de agua, es fozada a pasar a través de unos
tornillos, donde es cocida por incremento de la temperatura y la presión

_ dentro del extrusor.

6.1.3 Cortado.
La masa cocida sale en forma de tiras del extrusor, pasando luego
por un sistema de cuchillas que realizan cortes, obten¡endo pequeños
pellets.

6.1 .4 Laminado..
Los pequeños pellets pasan por dos grandes rodillos que conforman la
laminadora, aquí obtenemos la forma de hojuelas.

6.1.5 Homo-Tostador.
Luego el producto pasa por un horno-tostador rotat¡vo, a la salida
de este horno obtendremos las holuelas crocantes y doradas.

6.2 RECUBRIMIENTO.

6.2.1 Cubierta.
El producto base es recubierto por un jarabe compuesto por azúcar
canela, vainilla y agua.

6.2.2 Secado.
El producto recubierto con jarabe es secado para obtener un producto
con sabor duice con toques de canela y vainilla.

Caracteristica Limite
mínimo

Límite
máximo

Método de
ensayo

Humedad (%) 5
Manual de
laboratorio

Densidad (gilt) 180 200
Manual de
laboratorio

'(



5.2.3 Mezclado de Pasas.
Luego el producto es mezclado con las uvas pasas

7.. PUNTOS DE CONTROL.
h42

7.1 Proceso de Extrusión.

7.2 Proceso de Recubrimiento.

Material
---T recuencia

De análisis
Análisis Método Esta nd a r

lngred¡entes Cada lote
Según el

material
Manual de
laboratorio

Manual de
especiflc.

Producto en
extrusión

Cada hora De nsidad
Manual de
laboratorio

1 10-130
g/lt

Prod ucto en
extrusión

Cada hora H umedad
Manual de
laboratorio

5a/o

Materia I

Frecuencia
De análisis

Análisis Método Esta ndar

Carga de
producto base

Cada cuatro
horas

Manual de
Laboratorio

245 Kgih

Carga de
jarabe

Cada cuatro
horas

G ravimético
Manual de
Laboratorto

150 Ksih

Producto
Terminado

Cada hora Densidad
Manual de
Laboratorio

180-200
gilt

Producto
Termin ad o

Cada hora H umed ad
Manual de
Laboratorio

3 00%

I

I

Gravimetrico 

I

I

i
I



Gramaje
(g/m2)

Humedad
(%l

Ca libre
(inches)

Cubica¡e
(m3)

Material
estuche

Largo
(mm)

Ancho
(mm)

Alto
(mm)

280I 0.01300.000330 80 40 109

lb 350V 0.0177-r¿{J+J-¿q

J5UI 0.01770 0038190 270

8.. EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1 1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las

presentaciones pequeñas y medianas. A continaciÓn detallamos
especificaciones:

'Transmisión del vapor del agua

8.1 .2 Bolsa de laminación de polipropileno con poliproplieno

impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuación

detallamos especrficaciones:

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para

producto al granel:

Medida (pulgadas)
Rango de sello ("C)

31 x39x0.008
250 - 300

8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
especificaciones:

Material
Ca lib re

(m icras )

Gramaje
(stm2)

Rango de
sello ('C)

WVTR'
(g/m2ldia)

Ancho de
rollo (mm)

Polopropileno
Biorentado

40 365 115-130 6 240

Polopropileno
Biorentado

40 36.5 5

Materia I
Ca lib re
(micras)

G ra maje
(s/m2)

Rango de
sello ('C)

WVTR'
(g/m?dia)

Ancho de
rollo (mm)

Laminación de
polipropileno +

polipropileno.
50 50 125-150 4 410
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8.3 Corrugado.

Ca.la de cartón corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
siguientes especifi caciones:

' Dimensiones lnternas.

9.. CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.1 Codificación del Estuche.

D: Día.
S: Supervisor

M: Mes
T: Turno

A: Año

9.2 Codificación del Comrgado.

NOMBRE DEL PRODUCTO Este se marca con una cruz escogiendolo
del listado de productos de la cara frontal
del corrugado.

LOTE: DDMMAST (EJ: 2005031)

CONSUMIR ANTES DE: DD-MM-AA (EJ: 20-05-01)

EXPORTACION: Se declara para donde irá el corrugado
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A.)

Cartón
Tipo

Largo*
(mm)

Ancho*
(mm)

Alto-
(mm)

G ramaje
g lm2

H u medad Calib re
m¡1"

30 x 240 490 410 .AE 750 159

275 x 12 480 220 200 EÁQ 750 r Áo

375 x 26 387 J/U 504 545 750 t:lv

Granel x
14.5 Ks

387 370 686 750 tó¡

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.

DD/MM/AAAA
EJ: 20/05i2001

DDMMAST
EJ: 2005031

$: SUCRES
USD DOLARES

I I



10.. TEXTOS LEGALES.

Peso Neto Registro Sanítario' Código de Barra

30g No. 14.329-1 1 -97 78610048'10322

275 g No. 14 329-1 1-97 7E61 0048 1 0339

Jr \, I No 14.329-1 1-97 7861004810346

'COLOMBIA RSIA 1OM 13993
a/ENEZUEIá A-52490
'PANAMA 16386

1 I..ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Para garantizar el buen maneio en almacen, se recomlenda almacenar en

paletás ( .2 m x 1.2 m) con los siguientes estibados por presentación'

12.. VIDA UTIL,

EI producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles

aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plástico.

Bajo condiciones óptimas de humedad y temperatura, la vida Útil dependerá

de la presentación del producto, como se explica en el siguiente cuadro:

Presentación Tiempo de vida útil

275 g y Granel 9 meses

309,3759 '1 2 meses

Presentación
Cartones Por

tend id o
iéndidos por

paleta
Cartones por

paleta

30 x 240 6
q 30

275 x 12 12 I 108

375 x 26 I 4

Granel x145Kg I 4 36



13.. EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluación
de calidad en donde se evaluan los siguiántes akibutos:

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificación de 1 a 10.

Elaborado por. Aprobado por Fecha de Emisión

José Rugel Hugo Quintana ) May-99

I



§n ,ur*oro
CEREALES NACIONALES S A

GERENCIA OE SERT¡CIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
CORN FLAKES CHOCOLATE

-.1 - DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

1.2 Forma.
La forma puede vaiiar. Algunas hoiuelas serán pequeños o grandes óvalos'

o pod rán ser circulares

1.3 Color.
Las hojuelas base son hechas a prtir de maiz amarillo mezclado con cocoa

en polvo y deberan ser de color chocolate y el color de la cubierta deberá

ser de color choclate brillante.

Es un cereal de grits de maíz mezclado con cocoa en polvo y demás

ingredientes , obienido por proceso de extrusión, cortado, laminado, tostado

y cubrerto con un larabe de chocolate.

1.1 Tamaño.
El tamaño podra variar, es una mezcla de tamaños y no predomina un solo

tamaño. El tamaño puede ser desde 12 mm - 20mm.

1.4 Sabor.
El sabor debe ser a choclate dulce.

1.5 Textura.
Las hojuelas tienen una crocantes ligeramente más dura que el Corn Flakes

debido a la adición de la cubierta

--.FLAKESa'-t f .-rA,.i-..{.,,' ,il.':':}

f

a
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2.. INGREDIENTES.

Harina de maiz, azúcar, cocoa, aceite vegetal, malta, teche en polvo, sal,
vainilla, emulsificante, vitaminas (81, 82, 86, 812, Niacina, Acido Fólico,
Vitamina D y Vitamina E ) y Hieno.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (100 g )..

cereal solo Con 1 taza de
leche entera

Conten ido Energético
P rote ínas
Carbohidraros
Fibra
G rasa

Coleste rol
Sodio
Potasio

Vitamina B1
Vitamina 82
Vitamina 86
Vitamina 812
N iacina
Ac. Fólico
Vitamina D
Vitamina E
H ierro
Calcio

(Kcal)
(s)
(s)
(s)
(s)
(mg)
(ms)
(ms)

412
o.I
OE

1.7

0
(Q? 2

50

15
tt
2

¿

19
200
400

¡f,
25
12

562
14.9
96.7
t.t

1E

705 8
440

(mg)
(mg)
(ms)
(us)
(mg)
(ug )

(ut)
(ut)
(ms)
(ms)

1 575
207
2.12
2.7

1A )'
207.5
404 B

'I 5. 149
25.25
229

t Recomendaciones Diarias de lngesta por Codex Alimentarius, 19gg

4.- CRtTER|OS MtCROBIOLOGtCoS.

Las propiedades microbiológicas se resumen a continuactón:

Requisitos Limite
minimo

Limite
máximo

Método de
Ensayo

Aerob ios 1 10 2 1 10 3 AOAC

Mohos 1 '10 2 1 ',10 3 AOAC

1 10 3
Coliformes l 1 .10 

2
I o¡ates I



5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

6.. ELABORACION DEL PRODUCTO.

6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.
El grits de maiz, azúcar, cocoa, sal, malta, emulsificante, vitaminas y
manerales son sometidas a un proceso de mezclado.

6.1.2 Extrusión.
La masa formada de Ia mezcla del grits y demás ingredientes con
adición de agua, es forzada a pasar a través de unos tornillos, donde
es cocida por ¡ncremento de la temperatura y la presión dentro del
extrusor.

6.1.3 Cortado.
La masa cocida sale en forma de tiras del extrusor, pasando luego
por un s¡stema de cuchillas que real¡zan cortes, obten¡endo pequeños
pellets.

6.1.4 Laminado.
Los peq ueñ os.pellets pasan por dos grandes rodillos que conforman la
laminadora, aqui obtenemos la forma de hojuelas.

6.1 .5 Homo-Tostador.
Luego el producto pasa por un horno-tostador rotativo, a la salida
de este horno obtendremos las hojuelas crocantes y doradas.

6.2 RECUBRIMIENTO.

6.2.1 Cubierta.
El producto base es recubierto por un jarabe compuesto por un dulce
de chocolate (azúcar,cocoa en polvo, leche en polvo y aceite vegetal),
vainilla y agua.

6.2.2 Secado.
El producto recubierto con jarabe es secado para obtener un producto
con sabor a chocolate y crocante.

Limite
minimo

Limite
máximo

Método de
ensayo

Humedad (%) 5
Manual de
laboratorio

Densrdad (g/lt) 170 190
Manual de
laboratorio

Caracteristica



7.. PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusión.

7.2 Proceso de Recubrimiento.

Material Frecuencia
De análisis Aná lisis Método Esta nda r

lngredientes Cada lote
Según el
materia I

Manual de
laboratorio

Manual de
especiflc

Producto en
extrusión Cada hora Dens id ad

Manual de
laboratorio

1 10-130
g/lt

Producto en
extrusión Cada hora Humedad

Manual de
laboratorio

Material Frecuencia
De análisis Análisis Método Esta nda r

Carga de
producto base

Cada cuatro
horas

Gravimétnco
Manual de
Laboratorio

245 Kgih

Carga de
larabe

Cada cuatro
horas

G ravimetico
lvlanual de
Laboratorio

'150 Kg/h

Producto
Termlnado Cada hora Densidad

Manual de
Laboratorio

170-190
g/lt

Prod ucto
Terminado Cada hora H umed ad

Manual de
Laboratorio 3 00%

I

I

I

4%l
I

I

I

I



B.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1 .1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequeñas y medianas. A continación detallamos
especificacio nes:

- Transmisión del vapor del agua

8.1 .2 Bolsa de laminación de polipropileno con poliproplieno
impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuación
detallamos especifi cacrones:

8.1 .3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (pulgadas)

. Rango de sello ('C)
31 x39x0008
250 - 300

8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurflt con 63% reciclado, con las siguientes
e s pec ifi cacio ne s:

Material
Ca líb re
(mic ras)

Gramaje
(sim2)

Rango de
sello ("C)

WVTR-
(gi m2ldia)

Ancho de
rollo (mm)

Po lop rop ileno
Biorentado

40 QA ( 115-130 6 240

P olopro prleno
Biorentado

40 365 1 15-130 6 410

Mate ria I
Ca lib re

(m ic ras )

Gramaje
(g/m2)

Rango de
sello ("C)

WVTR'
(gi m2ldia)

Ancho de
rollo (mm)

Laminación de
polipropileno +

polipropileno.
50 5C

,! aE a r:^ 4 410

lUaterial

estuche
Largo
(mm)

Anc ho
(mm)

Alto

{mm)

Cubica¡e
(m3)

Humedad
(%)

Calibre
(inches )

G ramaje
(s/m2)

BO 109 0.0003 I 0 0130 280

.'\- É 162 LJI 0 0024 I 0.0177 350

11< 190 75 270 0.0038 I 0.0177 350

I

I

I

I I



8.3 Corrugado.

Caja de cartón corrugado, trpo flauta C, 4Q% de reciclado Con las

siguientes es pecifica cio n e s:

159

' Dimensiones lnternas

9.. CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.'l Codificación del Estuche.

D: 0ía.
S: Supervisor

M: Mes
T. Turno

A. AñO

9.2 Codificación del Corrugado.

NOMBRE DEL PRODUCTO: Este se marca con una cruz escogiendolo
del listado de productos de la cara frontal
del corrugado.

LOTE: DDMMAST (EJ: 2005031)

CONSUMIR ANTES DE: DD-MM.AA (EJ: 20-05-01)

EXPORTACION: Se declara para donde irá el corrugado.
(EJ: INVERSIONES M|L|-SZO C. A.)

Cartón
Tipo

Largo'
(mm)

Ancho'
(mm)

Alto'
(mm)

Gramale
glm2

H umedad Calibre
mil"

30 x 240 490 410 440 750

250 x 12 480 220 200 CAC 750 159

350 x 26 370 504 545 7.50 159

Granel x
15 0 Kq

387 J/U 504 686 750 lb¡

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.

DD/MM/AAAA
EJ 20/05/2001

DDMMAST
EJ: 2005031

$: SUCRES
USD DOL.ARES

I

I

I

I

I

I
I

I

I

I



10.. TEXTOS LEGALES.

Peso Neto Registro Sanitario' Código de Barra

309 No. 14.330-1'1-97 7861004810520

250I 7861 00481 0537

350 g 7861004810544

No 14 330-11-97

No. 14 330-11-97

tCOLOMBIA R§lA 1OM 14393
.VENEZUELA A-52135
.PANAMA 163I)4

1 l..ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Para garanltzar el btr,'n manejo en almacen, se recomienda almacenar en
paletas (1 2 rtt x 1 2 rrr) con los sigu¡entes estibados por presentación.

Cartones po-
tend ido

6

12

a 4

I

12.. VIDA UTIL.

EI producto rlebe ser.tlmacenado en lugar limpio y seco, libre de posrbles
aromas contaminanteÍi, colocado sobre paletas de madera o plástico.
Bajo condicrones ópt¡rnas de humedad y temperatura, la vida útil dependerá
de la presentación del producto; como se expl¡ca en el siguiente cuadro:

Presentación Tiempo de vida útil

309,350s

9 meses

1 2 meses

Tendidos por
paleta

Cartones por
paleta

5 30

I 108

36

4 36

30 x 24O

250 x 12

Uf anel x lf, ^g

350 x 26

2:;0 g y Granel

I

I er"""nt "ion I

I

I



,I3.. EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluación
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAOUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificación de 1 a 10

Elaborado por: Aprobado por Fecha de Emisión

José Rugei Hugo Quintan -1a,) May-99

I

I



W.ur*orn
CEREALES NACIONALES S.A,

GERENC¡A DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ARROZ CROCANTE FRESA

1.. DESCRIPCION OEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo y demás ingredtentes,
obtenido por proceso de extrusión, cortado, tostado y cub¡erto con un
jarabe de sabor a fresa.

1.1 Tamaño.
El tamaño podra variar ligeramente. La longitud debera ser desde I mm a
12 mm. El ancho debera ser de aproximadamente 5 mm. Ei grosor debera
ser de aproximadamente 4 mm.

1.2 Forma.
La forma debera ser ligeramente cilindrica aplanada con orillas redondeadas.

1.3 Color.
El color base debera ser una tonalidad rosada. y el color del recubrimiento
debera ser blanco ópaco ligero, esto debido al escarchado.

1.4 Sabor.
El sabor debe ser a fresa dulce con una ligera base de arroz.

1.5 Textura.
El arroz crocante se debe sentir suave y delicado en la boca, además
tiene una masticación audible. Para esto la estructura interna de las celdas
debe ser lo más cerrada posible.

,



2.- INGREDIENTES.

Harina de arroz, harina de trigo, azúcar, malta, sal, emulsificante, vitaminas( 81, 82, 86, 812, Niacina, Ai¡Oo fólico, Vitamina D y Vitamina e¡, nieno, 
-

color y sabor permitidos.

3.- INFoRMAC|ON NUTRTMENTAL. ( 1oo g )-.

cereal solo

Contenido Energético
Proteínas
Carbohidratos
Fibra
G rasa

Colesterol
Sodio
Potas¡o

Vitamina B1
Vitamina 82
Vitamina 86
Vitamina B'12
N iacina
Ac. Fólico
Vitam¡na D
Vitamina E
H ierro
Calcio

(Kcal)
(s)
(s)
(s)
(s)
(ms)
(mg)
(mg)

1'r., ,)

6.7
85
1.7
0
0

366 7
83.3

,IE

17
.,)
L

2

19
200
400
15
25
12

Con 1 taza de
leche entera

52 3.3
14.9
96.7
17
8.3
35

489 2
473.3

(mg)
(ms)
(ms)
(us)
(ms)
(ug)
(ut)
(ut)
(ms)
(ms)

1.575
2.07
2.12
2.7

19.22
207 5
404 8
15.149
)q. 1E

229

' Recomendaciones Dianas de lngesta por Codex Al¡mentarius. .lggg

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiológicas se resumen a continuaclón

Requisitos Lim¡te
mínimo

Lim ite
máximo

do de
Ensa

Aerob ios 1 10 2 1 IU J AOAC

Mohos 1 - 10 2 1 '10 3 AOAC
Coliformes

Totales 1',102 1 - 10 3 AOAC



5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

6.- ELABORAC¡ON DEL PRODUCTO.

6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.
Las harinas de arroz, haflna de trigo y demás ingredientes son sometidas
a un proceso de mezclado.

6.1. 2 Extrusión.
La masa formada de la mezcla de harinas y demás tngredientes con
adic¡ón de agua, es forzada a pasar a través de unos tornillos, donde
es cocida por ¡ncremento de la temperatura y la presión dentro del
extrusor. La masa cocrda es pasada a trvés de un molde con orificios
para dar la formá determinada.

6.1 .3 Cortado.
Finalmente es cortada por una cuchilla a determ¡nada velocidad para

obtener el producto base final.

6.1 .4 Homo-Tostador.
Luego el producto pasa por un horno-tostador rotativo, a la salida
de este horno obtendremos el arroz crocante.

6.2 RECUBRIMIENTO.

6.2.1 Cubierta.
El producto base es recubierto por un larabe compuesto por azúcar
sabor Fresa y ag ua.

6.2.2 Secado.
El producto recubierto con jarabe es secado para obtener un producto
con sabor a fresa y crocante.

Caracteristica
Limite

minimo
Limite

máximo
Método de

ensayo

Humedad (%) 5
Manual de
laboraloflo

Densidad (g/lt) 160 180
Manual de
labo ratorio

il



7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusión.

7.2 Proceso de Recubrimiento.

Mate ria I
Frecuencia
De análisis

Anális is Método Estandar

lngred¡entes Cada lote
Según el
material

Manual de
laborator¡o

Manual de
especific.

Producto en
extrusión

Cada hora Densidad
Manual de
laboratorio

135-145
g/lt

Producto en
extrusrón

Cad a hora Humedad
Manual de
laboratorio

aó/J/O

Mate ria I

Frecuencia
De análisis

Aná lis is Método Estandar

Carga de
producto base

Cada cuatro
horas

G ravimétricc
Manual de
Laboratorio

300 Kg/h

Carga de
jarabe

Cada cuatro
horas

G ravimético
ñla nual de
Laboratorio

185 Kg/h

Producto
Terminado

Cada hora Densidad
Manual de
Laboratorio

1 60-180
g/lt

Producto
Te rminad o

Cada hora Humedad
Manual de
Laboratorio

3.00%

I

I

l

I

I



8.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1 . Line r.

8.1 .1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequeñas y medianas. A continación detallamos
especificaciones:

- Transmisión del vapor del agua

8.1 .2 Bolsa de laminación de polipropileno con poliproplieno
impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuación
detallamos especifi caciones:

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (pulgadas)
Rango de sello ("C)

31 x39x0008
250 - 300

8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
es p ecificacio n es:

Material Calibre
(micras)

G ramaje
(s/m2)

Rango de
sello ('C)

WVTR-
(gim2ldia)

Ancho de
rollo (mm)

Polopropileno
Biorentado 40 115-130 240

Polopropileno
Biorentado

40 365 IIJ-IJU 5 410

Materia I
Caiibre

(m ic ras )

G ra maje
(s/m2)

Rango de
sello ('C)

WVTR-
(g/m2ldía)

Ancho de
rollo (mm)

Laminación de
polipropileno +

polip ropileno.
50 50 125-150 4 410

Itilate ria I

estuche
Largo
(mm)

Ancho
(mm)

Alto
(mm)

Cubicaie
(m3)

Humedad
(%)

Cal¡bre
(¡nches)

Gramaje
(s/mz)

JU 80 40 109 0 0003 I 0.0130 280

LLV 162 60 251 0.0024 I 0.0177 J5U

320 190 75 270 0 0038 I 0 01i7 350

il
I

I



8.3 Corrugado.

Caja de cartón corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
siguientes espec ifica cio n es;

9.- CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.1 Codificación del Estuche.

D. Dia.
S: Supervisor

M: Mes
T. Turno

A. Año

9.2 Codificación del Corrugado.

NOMBRE DEL PRODUCTO: Este se marca con una cruz escogiendolo
del listado de prod uctos de la cara frontal
del corrugado.

LOTE. DDMMAST (EJ: 200s031)

CONSUMIRANTES DE: DD-MM-AA (EJ: 20-05-01)

EXPORTACION: Se declara para donde irá el corrugado
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A.)

Ca rtó n
Tipo

Largo.
(mm)

Anc ho*
(mm)

Alto'
(mm)

G ramaje
glm2

H umeda d Calibre
mil"

30 x 240 490 4'10 440 545 750 159

200 c^É 750 159

320 x 26 504 EAC 7.50 1qo

Granel x
12 0 Ks

370 504 686 750 165

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.

DD/MM/AAAA
EJ: 20/05/2001

DOMMAST
EJ: 2005031

$: SUCRES
USD : DOI-qRES

' Dimensiones lnternas.

?2ex12 | aao I zzo

I



Peso Neto Registro Sa nitario* Código de Barra

3og No. 14.335-1 1-97 786 1 00481 0827

220 g No. 14 335-1'1-97 7861004810834

320 g No 14 335-11-97 7861 0048 1 0841

10.. TEXTOS LEGALES.

-COLOMBIA RSIA 1OM 14093
.PANAMA 16392

1 1.-ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Para garantizar el buen manejo en almacen, se recomienda almacenar en
paletas (1 .2 m x 1.2 m) con los siguientes estibados por presentación.

Presentación Cartones por
tendido

Tend idos por
paleta

Cartones por
pa leta

30 x 240 6 5 30

220 x 12 12 I 108

320 x26 I 4 Jb

9 4 36

12.. VIDA UTIL.
I ct_,:-i- ¡

El producto debe ser almacenado en lugar limpio y secd, libre de posibles
aromas contam¡nantes, colocado sobre paletas de mqdera o plást¡co.
Bajo condiciones óptimas de humedad y temperatura,i la vida útil dependerá
de Ia presentación del producto; como se explica en el siguiente cuadro:

Presentación Tiempo de vida útil

220 g y Granel 9 meses

309,3209 12 meses

I
I

I

Granel x r2 Kg 
I

I

I

I

I



,I3.. EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluación
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE. APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificación de 1 a 10.

Elaborado por: Aprobado por 
^

Fecha de Emisión

José Rugel H ugo Q uintana ,tr May-99



@.rr*nro
CEREÁLES ¡TACIONAIES S A
GERENC¡A DE SEFI/ICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ARROZ C ROCANTE VAINILLA

1.. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de a¡¡oz, harina de trigo y demás ingredientes,
obtenido por proceso de extrusión, cortado, tostado y cubierto con un
jarabe de sabor a vainilla.

1.1 Tamaño.
El tamaño podra variar ligeramente, La longitud debera ser desde I mm a

12 mm. El ancho debera ser de aproximadamente 5 mm. EI grosor debera
ser de aproximadamente 4 mm.

1.2 Forma.
La forma debera ser ligeramente cilindrica aplanada con orillas redondeadas-

1.3 Color.
El color base debera ser una tonalidad beige, y el color del recubrimiento
debera ser blanco ópaco ligero, esto debido al escarchado.

1.4 Sabor.
El sabor debe ser a vainilla dulce con una ligera base de arroz.

1.5 Textura.
El arroz crocante se debe sentir suave y delicado en la boca, además
tiene una masticación audible. Para esto la estructura interna de las celdas
debe ser lo más cerrada posible. -

r-b'

.'¡.
]r ,,. '1
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2.. INGREDIENTES.

Harina de arroz, harina de trigo, azúcar, malta, sal, vainilla, emulsiñcante'

v¡iam¡nas ( 81, b2, 86, 812, Ñiacina, Acido Fólico' Vitamina D y Vitamina E)'

H ierro.

3.- INFORMACIoN NUTRIMENTAL- (100 g )'.

cereal solo Con 1 taza de
leche entera

Contenido Energético
Proteinas
Carbohrdratos
Fibra
Grasa

Colesterol
Sodio
Potasio

Vitamina B1

Vitamina 82
Vitamina 86
Vitamina 812
N iacina
Ac. Fólico
Vltamina D
Vitamina E
Hierro
Calcio

Kca

s)
s)
s)
s)
mg)
mg)
ms)

1'71

ó.1
a5
1.7
0

Jbo. /
02 2

,lt
I,J

1.7
2
I
19

200
400
15
,q
1?

523
14.9
96.7
1.7
8.3
2E

489.2
473.3

(ms)
(mg)
(mg)
(us)
(mg)
(ug )
(ul)
(ut)
(ms)
(ms)

' Recomendaciones Diarias de lngesta por Codex Alimentarius, 1989

4.- cRITERIOS MlCROBlOLOGlcos.

Las propiedades microbiolÓgicas se resumen a continuación

1.575
?.07
2.12
77

19 22
207 5

404.8
15149
25.25
229

Requisitos
Limite
mínimo

Lim ite
máximo

Método de
Ensayo

Aerobios 1-102 1 '10 3 AOAC

Mohos 1 - 10 2 1 10 3 AOAC

C olifo rmes
Totales

1'102 1-103 AOAC



5.. REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

6.. ELABORACION DEL PROOUCTO.

6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.
Las harinas de arroz, harina de trigo y demás ingredientes son sometidas
a un proceso de mezclado.

6.1.2 Extrusión.
La masa formada de la mezcla de harinas y demás ingredientes con
adición de agua, es forzada a pasar a través de unos tornillos, donde
es cocida por incremento de la temoeratura y la presión dentro del
extrusor. La masa cocida es pasada a través de un molde con oriflcios
para dar la forma determinada.

6.'1.3 Cortado.
Finalmente es cortada por una cuchilla a determinada velocidad para

obtener el producto base final.

6.1.4 Homo-Tostador.
Luego el prodLcto pasa por un horno-tostador rotativo, a la salida
de este horno obtendremos el arroz crocante y tostado.

6.2 RECUBRIMIENTO.

6.2.1 Cubierta.
El producto base es recubierto por un Jarabe compuesto por azúcar
vainilla y agua.

6.2.2 Secado.
El producto recub¡erto con jarabe es secado para obtener un producto
con sabor a vainilla y crocante.

Caracteristica
Limite

mínimo
Limite

máximo
Método de

ensayo

Humedad (%) 5
Manual de
laboratorio

Densidad (g/lt) tbu 180
Manual de
laboratorio

lt



7.- PUNTOS DE CONTROL.

7 .1 Proceso de Extrusión.

7.2 Proceso de Recubrimiento.

Material
Frecuencia
De análisis

Análisis Método Esta ndar

lngredientes Cada lote
Según el
material

Manual de
laboratorio

Manual de
especific.

Producto en
extrusión

Cada hora Densidad
Manual de
laboratorio

I 1q-1áq
g/lt

Prod ucto en
extrusión

Cada hora Humedad
Manual de
laboratorio

aa/J/0

Material
F rec uencia
De análisis

Análisis Método Estandar

Carga de
producto base

Cada cuatro
horas

G ravimétrico
lvla n ual de
Laboratorio

300 Kg/h

Carga de
jarabe

Cada cuatro
horas

Gravimético
Manual de
Laboratono

185 Kg/h

Producto
Terminado

Cada hora Densidad
Manual de
Laboratorio

160-180
g/lt

Prod ucto
Terminado

Cada hora H umed ad
Manual de
Laboratorio

3.00%

I
I

I



8.. EMPAQUE DEL PRODUCTO.

B,1 . Liner.

8.1.1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequeñas y medianas. A continación detallamos
especificaciones:

- Transmisión del vapor del agua.

8.1.2 Bolsa de laminación de polipropileno con poliproplieno
impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuación
detallamos especifi caciones:

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (qulgadas¡
Rango de sello ('C)

31 x39x0.008
250 - 300

8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
e s p e c ificacio n es:

Material Ca libre
(m ic ras )

Gra maje
(g/m2)

Rango de
sello ("C)

WVTR'
(gim2ldia)

Ancho de
rollo (mm)

Polopropileno
Biorentado

40 36.5 1 15-130 6 240

Polopropileno
Biorentado

40 365 115-130 6 410

lllate ria I

Caiibre
(micras)

Gramaje
(g/m2)

Rango de
sello ('C)

WVTR'
(s/m2/d ía)

Ancho de
rollo (mm)

Laminaclón de
polipropileno +

polipropileno.
50 50 4 410

Matenal
estuch e

Largo
(mm)

Ancho
(mm)

Alto
(mm)

Cubicaie
(m3)

Humedad

f/.t
Calibre
(inches)

G ramaje
(s/m2)

BO 40 109 0.0003 I 0 0130 280

?20 60 251 0 0024 I 0 0177 350

320 190 75 ?70 0 0038 I 0 0177 350

I

162 
I



8.3 Corrugado.

Caja de cartón corrugado, tipo flauta C,4Oo/o de reciclado. Con las

siguientes especificacio n es:

' Dimensiones lnternas.

9.. CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.1 Codificación del Estuche.

D: Día.
S: Supervisor

M: Mes
T: Turno

A. Año

9.2 Codificación del Corrugado.

NOMBRE DEL PRODUCTO: Este se marca con una cruz escogiendolo
del listado de productos de la cara frontal

del corrugado.

LOTE: DDMMAST (EJ: 2005031)

CONSUMIRANTES DE: DD-MM-AA (EJ: 20-05-01)

EXPORTACION: Se declara para donde irá el corrugado.
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A.)

a n
Tipo

La rg o'
(mm)

Anc ho'
(mm)

Alto'
(mm)

Gramaje
glm?

H umedad Calibre
mil"

30 x 240 490 410
( ,,t E 750 i59

220 x 12 480 220 20c 545 750

320 x 26 JÓ/ qn¿ 545 750 1(O

Granel x
12.0 Kg

1a'7 370 504 686 750

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.

DD/MM/AAAA
EJ: 20/05/2001

DDMMAST
EJ: 2005031

$ SUCRES
USD DOLARES

159
I

I



10.- TEXTOS LEGALES.

Peso Neto Registro Sanitario' Código de Barra

3og 786 1 00481 0629

220 9 No '14 333-11-97. 7861004810636

320 g No. 14.333-11-97 7861004810643

'COLOMBIA RSIA 1OM 14293
-PANAMA 16380

1 1.-ALMACENAMIENTO OE PRODUCTO.

Para garantizar el buen maneio en almacen' se recomienda almacenar en

paletas (1.2 m x 1.2 m) con los slguientes estibados por presentación'

Presentación
Cartones por

tend ido
endidos por

paleta
Cartones po r

paleta

30 x 240 6 5 JU

220 x 12 12 I 108

320 x 26 I ¿ 36

Granel x 12 Kg I 4 36

12.. VIDA UTIL.

EI producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles

aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plástico.

Bajo condiciones óptimas de humedad y temperatura, la vida útil dependerá
de la presentación del producto, como se explica en el siguiente cuadro:

Presentación Tiempo de vida útil

220 g y Granel 9 meses

30s,3209 12 meses
a'-

| ruo. r+.tre-r r-sz

I

I



13.. EVALUACION DE PRODUCTO'

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluación

de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE. APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificación de 1 a 10'

Elaborado Por: Aprobado Por -, Fecha de Emisión

José Rugel Hugo Quintan4 May-99
I
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CEREALES NACIONALES S-A.

GERENCIA OE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ARROZ CROCANTE CHOCOI.ATE

,1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de arroz. harrna de trigo y demás ¡ngred¡entes,
obtenido por proceso de extrus¡ón, cortado, tostado y cubierto con un
jarabe de sabor a chocolate.

1.1 Tamaño.
El tamaño podra variar ligeramente. La longitud debera ser desde 8 mm a
12 mm. El ancho debera ser de aproximadamente 5 mm. El grosor debera
ser de aproximadamente 4 mm.

'1.2 Forma.
La forma debera ser ligeramente cilindrica aplanada con orillas redondeadas

1.3 Color.
El color base debera ser una tonalidad color chocolate, y el color del
recubrimiento debera ser de color chocolate brillante.

1.4 Sabor.
El sabor debe ser a chocolate dulce con una ligera base de arroz

1.5 Textura.
El arroz crocante se debe sentir suave y delicado en la boca, además
tiene una masticación audible. Para esto la estructura interna de las celdas
debe ser lo más cerrada posible.

' .:--"'.=']--
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2.- INGREDIENTES.

Harina de arroz, harina de trigo, azúcar, cocoa en polvo, aceite vegetal,malta,

Ieche en polvo, sai vainilla, emulsificante, vitaminas ( B1, B2' 86, B12' Niacina,

Ac. Fólico, Vitamina D, Vitamina E), y hieno.

3.- INFoRMAC¡ON NUTRIMENTAL. ( 100 g )' .

cereal solo Con '1 taza de
leche entera

Contenido Energético
Proteínas
Carbohidratos
Fibra
G rasa

Coleste rol
Sodio
Potasio

Kca

s)
s)
e)
s)

412
67
a'l

1.7

0
300
67

EA'

14.9
947
1.7
13.3

457

mg)
mg)
m9)

Vitamina B1

Vitamina 82
Vitamina 86
Vitamina 812
Niacina
Ac. Fólico
Vitamina D
Vitamina E
H ierro
Calcio

(ms)
(ms)
(ms)
(ug )
(ms)
(us)
(ul)
(ut)
(ms)
(ms)

1.5
1.7
2
2
{o

200
400
15
25
12

1 575
2.07
2.12
2.7

19.22
207.5
404 8
15.149
25.25
2?9

* Recomendaciones Diarias de lngesta por Codex Alimentanus. 1989

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiológicas se resumen a continuación:

Requisitos
Limite
mínimo

Limite
máximo

Método de
Ensayo

Aerob ios 1 102 1'103 AOAC

Mohos 1 '10 2 1 '10 3 AOAC

C oliformes
Totales

1 102 1 '10 3 AOAC



5.. REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

Caracteristica
Limite
mínimo

LÍ m e

máximo
Método de

ensayo

Humedad (%) 5
Manual de
laboratorio

Densidad (g/lt) 160 180
Manual de
laboratorio

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.

6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.
Las harrnas de arroz, harina de trigo y demás ingredientes son sometidas

a un proceso de mezclado.

6.1.2 Extrusión.
La masa formada de la mezcla de harinas y demás ingredientes con

adición de agua, es lorzada a pasar a través de unos tornillos' donde

es cocida poi incremento de la temperatura y presión dentro del

extrusor. La masa cocida es pasada a través de un molde con orificios
para dar la forma determinada.

6.1.3 Cortado.
Finalmente es cortada por una cuchilla a determinada velocidad para

obtener el producto base final.

6.1 .4 Horno-Tostador.
Luego el producto pasa por un horno-tostador rotativo, a la salida

de este horno.obtendremos el arroz crocante.

6.2 RECUBRIMIENTO.

6.2.2 Secado.
El producto recubierto con iarabe es secado para obtener un producto

con sabor a chocolate Y crocante

6.2.1 Cubierta.
El producto base es recubierto por un jarabe compuesto por un dulce

dechococolate(azúcar,cocoaenpolvo,lecheenpolvo'aceitevegetal),
vainilla y ag ua.



7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusión.

7.2 Proceso de Recubrimiento.

Material
Frecuencia
De análisis Aná lis is Método Estandar

Ingredientes Cada iote
Según el
materia I

Manual de
laboratorio

Manual de
especific.

Prod ucto en
extrus¡ón

Cada hora De ns id ad
l¡1anual de
laboratorio

.aE l AC

g/lt

Producto en
extrusión

Cada hora Humedad
Manual de
laboratorio

J/O

Material
Frecuencia
De análisis

Aná lis is Método Estandar

Carga de
p rod ucto base

Cada cuatro
horas

Gravimét¡ico-
Manual de
Laboratorio

300 Kgih

Carga de
jarabe

Cada cuatro
ho ras

Gravimético
Manual de
Laboratoflo

185 Kgi h

Producto
Te rm inad o

Cada hora
Manual de
Laboratorio

160-1 80
g/lt

Producto
Te rminado

Cada hora H umedad
Manual de
Laboratorio

3 00%

I

I

I

I

I

I 
o"n.io,o



8.. EMPAQUE DEL PRODUCTO,

8.1. Liner.

81'1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequeñas y medianas. A continación detallamos
especificacio n es:

'Transmisión del vapor del agua.

8.1.2 Bolsa de laminación de polipropileno con polipropl¡éno
impreso, se usa para las presentaciones populares. A continuación
detallamos e s pec ifi cacio n es: j

8.1 .3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (pulgadas)
Rango de sello ('C)

31 x39x0.008
250 - 300

8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
especificaciones:

Materia I
Ca libre

(m ic ras)
Gramaje
(g/m2)

'Rango de
sello ('C)

WVTR-
(glm2ldial

Ancho de
rollo (mm)

Po loprop ileno
Biorentado

40 1 15-130 6 240

Polopropileno
Biorentado

40 365 1 15-130 6 410

Materia I
Calibre
(micras)

Gramaje
(s/m 2)

Rango de
sello ("C)

WVTR'
(g/m2ldía)

Ancho de
rollo (mm)

Laminación de
polipropileno +

polipropileno.
50 50 1 25-'t 50 4 410

Material
estuche

Largo
(mm)

Ancho
(mm)

Alto
(mml

Cubicaje
(m3l

Humedad
(%)

Calibre
(inches)

Gramaje
(s/m2)

BO 40 109 0 0003 a 0 0130 280

220 162 60 251 0 0024 I 0.0177 350

320 190 75 270 0.0038 I 0.0177 350

I

I

I



8.3 Corrugado.

Caja de cartón corrugado, tipo flauta C,40% de reciclado' Con las

siguientes especiñcaciones:

' Dimensiones lnternas

9.. CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.1 Codificación del Estuche.

D: Día.
S: Supervisor

M: Mes
T: Turno

A. Año

9.2 Codificación del corrugado.

NOMBRE DEL PRODUCTO: Este se marca con una cruz escogiendolo
del listado de productos de la cara frontal
del corrugado.

LOTE: DDMMAST (EJ: 2005031)

CONSUMIR ANTES DE: DD-MM-AA (EJ: 20-05-01)

EXPORTACION: Se declara para donde irá el corrugado
(EJ: INVERSIONES MILL ZO C. A.)

Cartón
Tipo

Largo.
(mm)

Anc ho*
(mm)

Alto'
(mm)

Gramaje
glm2

H umeda d Calibre
mil"

30 x 240 490 410 440 EAC 7.50 159

220 x 12 480 220 200 EAC 7.50 1(o

Jl! x 1ó 19'7 504 v5 750 159

Granel x
12.0 Ks

JO / 370 504 DÓO 750 tb5

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.

DD/MM/AAAA
EJ: 20/05/2001

DDMMAST
EJ: 2005031

c

USD
SUCRES
OOLARES

I

I

I

i

I

T

I
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10.. TEXTOS LEGALES.

Peso Neto Registro Sanitario' Código de Ba rra

3og No. 14 334-11-97 7861004810728

220 g No. 14.334-1 1-97 786100481073s

320 g No. 14 334-1 1-97 7861004810742

,COLOMBIA RSIA 1OM 14193
-PANAMA 16387

1 I..ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Para garantizar el buen manejo en almacen' se recomienda almacenar en

pái"ti. ti z m x 1.2 m) con los siguientes estibados por presentación'

12.. VIDA UTIL.

EI producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco' Iibre de posibles

,iJ.ái-.ó.t"rinantes, cotocado sobre-paletas de madera o plástico.

B"j;;;ñ;es óptimas de humedad y temperatura' la vida útil dependerá

;;'t";;;";i";ión iel producto; como ie explica en el siguiente cuadro:

Presentación Tiempo de vida útil

220 g Y Granel I meses

309,3209 12 meses

artones Por
aletapa leta

Tendidos Porartones Por
tendidoPresentación

30530 x 240

10812?2Q x 12

4I320 x 26

4oGranel x 12 Kg

¡

,

¡

I



13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluación
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificación de 1 a 10.

Elaborado por: Aprobado por Fecha de Emisión

José Rugel Hugo Quintana 7 May-99
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CELI{ASA

ESPECIFICACIOI.IES

DE

MATERTAL DE

EMPAQUE



C CELNASA
Cereales Naclonales S.A.

Av. Jua¡ Tanca MararEo Km. 6 % P O.Bcrx 094161-98
feláoñc§: (5S$4) 25S¿ee I ZS¿ggo -zsl@6 -256314 -257855

Fax: (5S3-a) 255439 Guayaqud - Ecuador

SECCION : Especificrciones

P.{.IS: ECU¡\DOR

POLIPROPILENO BIORENT \DO

CAR.{CTERISTICASG ENERALES

VOLUMEN 2

!L\TERIAS PRI}I.{S

Rcr isada : Enero. l00l

Es una película que okece termo-se llabilidad por ambas caras' Esta alta termo-

sellabilidatj al calár combinado con buen deslizamiento Je la pelicula oroduce una

excelente maquinabilidad en empacadoras autom¿iticas'

d\CHO
1mm)

ESPESOR
t m.icras )

PESO L\IT.\RIO
rq rnJ )

l.l

t{0
110

\OT.\ : R{\GO TOLER'\BLE ES DE -

PROPIEDAD ES FISICAS.,

l5
li

9

9

-j0'o

Transmisión de vapor de agua ( WYTR ) g

Tensión a Ia rotu¡a )'ii nm2 Dlvl ll5
Tensión supertic ial dinas¿cm

PROPIEDADE S TER}IICAS.

Rango de sellado 'C lr0- 155

PR0PIEDA DES OPTIC,{S.

Nebulosidad %
Brillo %

mr dia.

DT 235

i8

1.0
85

DISPONIBILIDAD DE T.\.U,\\() DE ROLt-O.



PRESENTACION, E}f PAQUE Y ENf BALAJE.

GRAMAJE : Cada rotlo (240 mm ancho) debe pesar max' 15 Kg

Cada rollo (410 mm ancho) debe pesar mlx' 22 Kg"

EMPAQTIE: Los rollos deben vent cubiertos individualmente con una

Funda Plástica-

VIDA U LY OND CIONES DE

limpio y seco

TR{I.¡SPO RTACION

CEN IENTO.

EI producto tend¡á una vida útil de doce meses a pafir de.la tbcha de

elaboraciónbajoscondicionesnormalesdealmacenamientolesdeci¡'enlugarfresco

Las normas *rnita¡ias en el transporte de alimentos debe ser en camtones

o contenedores aseados, libres de plagas' iubienos para proteger de variaciones

climato lógicas du¡a¡rte el tñutsporte'



CELATASA
Cereales N acionales S.A.

Av. Juan Tanca MarEngo Km 6 % P O.Bq 0901€1-98
Te¡élonc6: (5S..1) 255468 - 2s4390 -251626 -255314 -257855

Fax (593-4) 25939 Guayaqud - Eorador

SECCION : Especifi caciones

PAIS : ECUADOR

VOLUMEN 2

IÍATERIAS PRnvLA,s

Revis¡d¡ : Enero. l00i

LAMI] ACION POLIPROPILENO B IORENTADO

CON POL IPROPILENO BIORENTADO

CAR,\CTERISTI CAS GE NERA.LES.

Df SPONIBILIDAD DE TAMATO DE ROLLO.

Es rura película que oaece termo-sellabilidad por ambas caras' Esta alta lermo-

sellabilidad al calor combinado con buen deslizamiento de la pelicula produce una

excelente maquinabilidad en empacadoras autonuiticas'

Esunalaminacióndeunapelículade25micrasdepolipropilenobiorentadoconotra
películade25micrasdepolipropilenobiorentado.Laimpresiónestáentrelasdos
películas.

El embobi¡ado debe ser Impresión leible extefior fondo del diseño hacia la máquina'

ANCHO
( mm)

ESPESOR
( micras)

PESO TINITARIO
(girn2)

50

J.+

+10 i0

NOTA : R-tu\GO TOLERABLE ES DE +/ - 5 %'

PR PIEDADES FISIC.{S.

Transmisión de vapor de agua ( WVTR ) gl m2 I día'

Tensión a la rotura N/nm2 DM 125 DT 235

Tersión superficial di¡aJcm 38



PROPIED ADES TERJ\II S.

Rango de sellado "C I l0 - I 55

Nebulosidad %
Brillo %

P SENT

85

CI \ }TP U Y \18 LAJE-

VIDA UTI Y CON ICI NE DE .{L}I CENA.U NT

limpio y seco.

GRAMAJE I Cada rollo (410 mm ancho) debe pesar nr'ix' 22 Kg"

e^ftpnqt E, Los rollos deben veni¡ cubienos individualmente con una

Funda Ptástica'

El material tendrá una vida útil de doce. meses a panir de -la 
fecha de

thbricación bajos condiciones normales de almacenamientol es decir' en lugar üesco

TRANSPORTACION

Las normas sanita¡ias en el transpone de alimentos debe ser en camiones

o conrenedores aseados, tiuÁ ¿e pragas. cubiertos para proreger de variaciones

climatológicas du¡ante el transporte'

PROPIEDADES OPTICAS.



G§l .ur*oro
Cereales Nacionales S.A.

Av. Juan Tanca Marer€o Km. 6 % P.O.Box 090'161-sa
Teréloo6: (5994) 255468 - ZS¿¡SO -¿St e0 -256314 -257855

Fax (59$.4) 255.13S Guayaqut - EaJador

SECCION : EsPeci6caciones

PAIS : ECUADOR

CARTONES CORRUGADOS

CARACTERISTIC AS GEN ERALES.

DISPONIBILIDAD DE TAMANO Y CARA CTERISTICAS.

VOLTI}IEN 2

MATER¡,AS PRIMA§

Revisada : En«o. l00i

El cartón de doble cara o pared sencilla esta constituido por dos papeles o cafiones

planos entre los cuales se fija papet comrgado medium (papel onda)'

Descripción Largo Ancho Alto Test Gramaje Humedad
%

Calibre
mil"rnm mm mm ml

220
410
4t0
370
387
412
370

- ,(\c
2aq
.t40

440
504
íq+
588
504

150

150

r50
r50
150

r50
100

545
545

545
545

545
545

686

7.5 li9
159

159

r59
159

li9
165

7.5
7.5
7.5
7.5
7.5

7.5Granel Expo n i87

VIDA UTIL Y COND ICIONES DE .{L}IACENA }IIENTO.

El material tendni una vida útil de doce meses a partk de Ia fecha de

fabricación bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir' en lugar fresco

limpio y seco.

TRANSPORTACION

Lasnormassa¡riwiaseneltransportedealimentosdebeserencafnlones
o contenedores aseados, libres de plagas. cubienos para proteger de variaciones

climatológicas dr¡rante el transporte.

Popular 180
S ixpack .190

Jumbo pack 650 
,Mediano 187

Familia¡ 3 8§

Extrafamiliar .ll4



CELATASA
Cereales lr/acionales S'4.

Av. Juan Tanc¿ MarerEo Km. 6 X P.O.Bu 094141-96
rur¿t*á (ss3a) zss¿e¿ I zs¿ggo -zstoze -256314 -257855

Fa.r (593-4) 255439 Guayaquil- Eqrador

SECCION : Especificaciones

PAIS : ECUADOR

ESTUC}IES

CARACTERIS TICAS GENERALES

Los estuches son fabricados de canulinas, la cual varía su gramaje de acuerdo a la

;;;;ñ a.i'p.odu"to. El marerial usado para la fabricación de los esruches es

!rp""l^i paru "nu*", 
del nrbro industri¿t y alimenticio y para laminaciones de

microcomrgado.

VOLUMEN 2

¡/L{TERL{S PRI}IAS

Revis¡da : Enao' 1003

Largo Ancho Alto Gramaje Humedad
%

Calibre
um

Descripción
Estuche

Pequeño 80

Mediano 162
Familia¡ I90
Ertrafamilia¡ 205

rnm mm fnm

40
60
75

80

r09
25r
2'70

290

rn:

225
t05
305

105

9.0
9.0
9.0
9.0

390
500
i80
580

Elmaterialtendráunavidaútildedocemesesaparkde.lafechade
tlbricación bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir' en lugar fresco

limpio y seco.

VIDA UTIL Y C ONDI CIONES DE ALM.{.CE NAMIE\TO

TR{NS PORTACION

Las normas sanita¡ias en el transporte de alimentos debe ser en camio nes

o contenedores aseados' libtes de ptagas' iubiertos para proteger de va¡iaciones

c limatológicas durante el transpone.

DTSPONIBILIDAD DE T.{MANO Y CARACTEzuSTIC.'\S.



CELNASA
Cereales ilacionales S'A'

lr. .tuan rirá Ua,urgo Km' 6 % P'O'Bcrx 090161-98 ---
t",ili. i. jisla;rs'so6u l zs¿sm -zs r 620 -2s631 4 -257 8s5
'" ''- - 'i"r, isela) 255439 Guayaqu - Ec¡Jdor

VOL¡,?ÍEN ]
}GTERIAS PRL}IAS

Revisad¡ : Enero. 1003
SECCION : EsPeciñcaciones

PAI§ : ECUADOR

CARACT

Adhesivo
bandejas.

ERISTI .A.S G ENfR{LES.

PROPI EDADES l-I ICAS.

para el Pegado de cajas de cartórL sellado de cajas de carrón forrnación de

APARIENCIA.-
SOLIDOS.-
VISCOCIDAD..

.ABLANDAMiENTO..
PRESENTACiON..

CONDICIONESDEOP ERACION.

Sólido ámbar.

100%
Aorox. 7500 mPaS. {250'F=l2l'C)
,rlrox. .1750 mPaS. ( 275"F=1 i5"C)

Alrox. 1750 mP¡S' (300"F=l'19"C)

elrox. 1875 mPaS. (i25'F=163"C)

Aprox. 1375 mP¡S (150"F=177'C)

Aprox. 105'C

Pastillas rectangulares'

Rango normal de operación: 150'C -180"C' Puede ser.utilizado en todos los equtpos

,,*L", tf* melt con sistemas de aplicación por boquilla'

Temperatura típica de operación: 155'C'

ADHESIVO HOT }IELT'



VIDA LYCO DI ON DE ALMA NA IE TO.

ElmaterialtendÉunavidaútitdedocemesesapaflüde-lafechade
fabricación bajos coodiciones normales de almacenamiento; es decir' en lugar fresco

Iimpio y seco.

TRANSPORTACION

Las normas sanita¡ias en el transpone de alimentos debe ser en cemiones

ocontenedoresaseados'libresdeplagas,cubienosparaprotegerdevariaciones
climatoló gicas du¡ante el trar§pone'



AIVEXOS H

N?ft}fIS INEA{

H.1 Hsrinu de Trigo. Requisitos

H.2 Granos y Cereales. Moíz molido, Sémols, Harina,

Grita Requisitos.

H.3 Ai,úcar Refinado. Requisitos

H.4 Sat para Consumo Humano- Requisitos

H.5 Aceite de Mah Requisitos

H.6 Leche en Polvo. Requisitos

H.7 Cacao en Polvo. Requísitos

H.8 Extracto tle Vainilla- Requisitos



INSTTTUTO ECUATOB¡ANO DE NO'AMALIZACIÓN
Oullo - Ecuador

I

NOHMA TECN lCA ECUATORIANA NTE INEN 616:98
Segurrda Revlslólt

r tAtuNA DE'I'IUGO. I{ITQUISI'IOS

l'rlrucr¡t lirl icló¡r

VY} IEAf TLOUN. SPECITICA¡IONS

Flrrl Ed¡lion

l

OESCnIPIOnES: lrlOo, hirio., produclor dc molin.r¡¡

¡t oz o¿.ro t

COU: 644.633.1 I

CllU: 3l l0
ICS:67.060

I

I
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)rAnt{A DE TnlGO.
N EOUIS ITOS.

AL 02.02.40 |

l{ornlo Tácttlc¡
Ecuolorlanr
Obligotot lo

NTE INEH
G16:98

S.ound¡ n.vlrlón
1998 0J

I, OBJETO

L I Esla norn)a aslableco los tequlsltos r¡ue deben cutrr¡rllt las l)alltlas de lrlg(. para cottsLl¡tto hulrlano.

2, iALCANCE

2.1 Esta nornl8 se opllca a la lraahla de Ulqo lortlf¡cada o onrlquoclda qus ss dosllna al cor)sunlo

d¡r€cto y al uso Industrlal, prlttclpahnenle para la elsboraclón do pan, Paslas. llJoos y gallotas.

3.0EFtHlcloNEs

3. t Harlnr do trlgo. Es 6l producto (lus 60 obtlano de la mollenda y lar¡rl¿-tdo dol otttJospermo dol

gra¡o rJo l¡l1o (ftlct¡cunt vulgaro, Írlcticunt du¡u¡tl) lrasla un gratjo de oxlracclórl deternrltrado,

consl<Jerando al l6slar¡le conro ull sullp¡.xlucto (roslduos dg endospermo, gorrnon y salvado).

3.2 Grado de o¡trtcclórr. Es el rondlnr¡srrlo, on porcontalo de harlna. que t r obllone oll kllo0rBmos

por cada 100 kg ds lrlgo llmplo.

3.3 Glulon. Es urra suslancla do t)aturalcza proteica quo so fornla por hldralaclón d€ la ltathra de ltlgo

y (lr.ro tlens la caracterfsllca osp€clal de ligar los tJornás colnPorrarrlBs de la harl;¡a-t,.\
3.4 Lcudsnto, Es loda sustancla qufrrrlca u orgarrlstno que en presenclo de a ,ua, con o slrl occlón del

calor, provoca la pro<JucclÓrr de arlltldrltJo cartróttlco-

3.5 ]lrrlna !uloleudetrtg, Es la llarlna (luo conll€r!o ulla cl€rtá ca[lldad de suSlarlclas leurJarites

3.6 llarlna todlllcrda. Es la l¡arlrra (lr¡e conlleno agregados ds vllalnllras. salos n¡lrtorales u otros

nrlcronutrl0|ltes. El pr(],(jucto r¡tre corres¡rorrrle a esta delinlclÓn dsba colrlsns'todos los €lolnotllos do

errr lquecltrtlet tlo tJescrltos en la labla l.

4. CLASIFICACION

La lrarlna do ttlgo, do scuordo a su uso ss clasillca ell:

4.1 Harlna pa nlllca ble

4.1.1 Ei¡a. Es lo harlna el borada lrasto un grado ds oxllacclón dslermhlod(:, que puodo ser tralada

con blanqueadorss y/o meloradoros. productos rnálllc?s, enrlmas dlastáslcas y lottlllcada con

vilamlnai y nrl¡ie¡ales. desc¡llos en la labla I

4.2 Harlil¡ lntegr¡|. Es la harhra oblelllda de la nrollellde de grarlos llmplos do lrlgo y que conllsns

lodas las parlss d€ ésts. qus puals ser tratada cotl meloradoles, plodrr:tos málllcos, snzknas

dlustóslcás y lorl¡llca(h con vllamlr!a! y mltrerales. dssclltos en la labla t.

(Conllnús)

l)l :§( nll'l ()ltliS: lriBi,, h(Iin¡, t,nhlv( l!É J. ñ¡,1[r(rr¡

.!.' l09 r-02l

t
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4.3 Horlnüs o¡peclslsr. Son har[ras colr un grado <lo olracclón ba]o, cc rno lo perm¡ta el procoso do

ltldust¡lallzaclórr, cuyo destlno os la labrlcaclón do produclos de pastlllc,rr, gallotorfa y derfuadoe do

lrarktae outoloudatttos. tluo pucdclr ser lraladaS con mojoradores, pr.duclos rr¡álticos, etr¡lmas

dlastáslcas y fortlllcada con vllsnllrtas y tnhtotales, doscrllos sn la latjla l.

4.3,1 ¡lo¡hto poro pastll¡clo. E6 ol producto dsllnldo 9Ir 4,3, ol8borado t¡ Partlr do lrlgos sptos pala

ostos produclos, <¡uo ¡luode 6Br lrolirdn cor) blanqussdorBs, rneiorsdol6s, l:roduclos t¡ráltlcos, onzlntas

dlastáslca8 y lottlllcada con vllanrlrtas y nrltrotolos, doscrllos 6n la tal)la l.
i

4.3.2 Horhla palo goflolns. Es ol ¡rrtxlulfo dofhrldo on 4.3, olaborado o parllr do trlgos blarxjos y

suavos o con olros trlgos 6l,tos ¡rara su olabotaclón, quo puedo ser l.alado corl blanquoador€s,

nrelqrotJores. prorJuctos n¡áltlcos. en¿l¡¡ras r.llostáslcas y lortiflcads cori v¡larnlnas y ntlttetales, descrltos

en la lat:la l.

A.X.! HA nS autoloudanle. Es el fjr«luclo delln¡do en 4.3, que cor¡tist.¡ agorrtes lsudantss y qus

puedo ssr tralada corr L:larrr¡uead or es, tt]eiorador€9 y lodlflcada con vltatn¡t ¡9 y nl¡tloÍales, doscrltos sn

la tabla L

4.4 llorhtr parr lodo uso. Esel ¡rrtxluclo dellrrltlo ett J. l. ¡rrovettlottto do las varlodndss de lr lgo l'lard

flctl Sprlrrg o Nortlror Slnlrrg l-l¡rd ned Wlr!ler, lrornólogos cattadiensos y lrlgos do ollog orlusr16s quo

sean nl)tos para la labrlcaclórr do ¡liur. lldeos, gallstas, elc. Tralada o to con blanc¡ueadotes y/o

nraJoradoros, produclos rnáltlcos, €nzlnas diasláslcas y loliflcada con vlla thras y ntlnerales, dsscrltos

orr la tabla l.

5. N EOUISITOS

6. I G snorald r

S.l.I Lá harkla ds t¡lgo debs pres€nlar Un color Unlforme. va¡lando dsl L anco al blallco-amarl¡¡snto.

que so dolornrht¡fá do acuerdo a la NTE INEN 528

5.1.2 Ls harfu¡a ds lrlgo dcbe loncr el olor y sabor caraclerlsllco del grar¡o ds tllgo molldo, shl hrdlclos

do tarcldsz o er¡r!tolleclll llellto

6.1.1 l-r harhla do lrlgo pres€nlará ausorrcla lolal do otro llpo t s harlna, lal conro 60 dof lne on 2.1.

5. 1.4 No tjetrorá cottletr€r l¡rsoclos vlvos rll sus lorrnas hrlermed¡as do desor¡ollo.

5.1.6 Dobs oslnr llbrs do excrslas ¡trirr¡ales

6.1.6 Cuarxjo lo harlna clo trlgo soa sornotlda s un gtrsáyo nornBllzadc d€ taml¿8do, n)htllno 95%

doberá pasar por un lanrl¿ INEN 2l0 ¡rnt (No 70).

6.2 Generslel de rditlvos
¡

5.2. I Ago¿tfos reudo,¡lss

S.2,l,l Lás harhlas auloleudanles pueden conl€ner a0enles leudanles, talss co lo: blcarbolralo dú

sodlo y losfáto monocálclco o plroloslato ácltlo de sodio o larlrato ácldo d; polaslo o losfalo ácldo de

sodio y alurnlrllo.

(Continúa)

? 1997.02/
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,6.2.1.? L¡s lrorlnss fiutoloudanlos puodon corrleller, a más dsl egonl6 l€udi,nlo: qrosas, sol, a¿úcar,
ornulslflcento0, Baborlzarrlos, SUslonclns tlo errrit¡uecInlorrlo y otroo ln0rsdlontt J aulorlzfldos.

6.2.1.3 Blcarbonalo do sodlo yfosfato rnorrocálclco, loudanlg artlf lclálo8 nrás cornun6s, pUodan usars6
corrrbkradog lrasta un lhnllo t¡ráxltro de 4,5"¿ (m/rn).

6.2.2 M slondotos yl o blanquood o¡ es

6.2.2. I Ooroi blanqueador da harhra, nráx[no ] 0o mg/kg, sólo €n harlrras <los rradas para roposlorla.

6.2.2.2 Dlóxltlo ds cloro: blanqueatJor y trradurador de llarlna, máxkno 30 n)gy'rg.

6.2.2.! Peróxldo ds benzollo; blar)qusador d€ trarlna, nráxl¡no 30 mg/kg.

6.2.1.4 Bromalo de potaslo: madurador d€ harlna. Se permlte ou u6o a,r h,,rhras para panlllcaclón,
nróxlmo 25 nro/kg, dot€rnrlnado sogún la NIE INEN 525.

6.2.2.ú Ackjo a6córblco; nreloraclor d6 lrarhra, nráxlrno 200 rng/kg.

6.2.2.0 A¿odlcarbonflr)l(Ja; rlloloracJor clo lrarlna. lnáxlrno 45 mg/lg. f

5.2.3 Srrsloflc/ss da lo¡l¡l¡ctrc¡ó¡t

5.2.3.1 Todas l¡s lrarlnag do ltlgo, ltrue pettdlettletnorrto de sf. son blanqtreadas, n¡eJoradas, con
pro(luct03 rnálllcos. errzlnros dlasláslcas. leudanlos. etc., deberán sg(.¿orllllc ¡das con las slgulonles
suslat¡clas rnlcroDulr lenles, ds acuerdo a lo especlllcado €n la tabla I . '.

TABLá l. SuslB cl6s de lort¡llcaclón

Hler ro ro(iucldo o m¡cronl¿ado
Tlanrlna (vltarnlna B r)
Illl¡oflavh ra (vllanrlr ra B¿)
Acldo lóllco
NlBclra

SUSTANCIAS U t¡ IDAD

rng/kg
tng/!g

g/kg
rng/kg
mgikg

FIEOUISIT(.)
MfNIMO

5 5.0
4.0
7.O
0,6

40

6.3 Rsqrlsltos ffslcos y r¡uhnlcos, so hrdlcen or¡ la lal.¡la 2. t

TABLA 2. Requlsllo8 lls¡cor y qulmlco! do lr lrrrln8 do t:lgo.

nE(¡¡!rfoB *-?.."!.:t-".
- .. - ü¡,.'

O ...,

ll.¡ñ¡r r!.r rod. uro

\
i¡i-u¡,

&H.¡ GtP .ñ a.ldo

I

. ¡.. .1..É ó. h.,r^. peñ..br.r .¡rtq!.. rd. .rl. ¡. .¡ rd...'il. d. (.d¡.r .r¡ ñ&á; d¡ !,at

. l..a

0,t . o,l

f.!

ñri frlr¡ ara

xr€ ll¡EN !ra
litE txE¡. !¡o

Nr€ r.[ H 6?i

(Cortinúa)

3 199 /,02 /
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6.4 Roqulsltos mlcrobloló9lco8. L¡ l¡atltta de lrlgo tJobe cutnpllr corr los requlsllos rnlcroblológlcos
lndlcadoe on la tabla 3.

TABLA 3. n eq ul! llor nllcroblológ lc or.

RoqutBlloc Unldad L¡m ll o
rnáxlmo

Método
de enra yo

Aoroblos mssólllos
Collformes
E. Coll
Salrnonella
Molros y lovaduras

NTE INEN
N] E II'¡EN
NTE I¡IEN
Nf E INEN
NTE I¡IEN

ufc/g
ulc/g
ulcig
ulclz, Í)
ulc/g

t00 000
t00

o
0

600

1529.5
l5?9.7
1529.8
1529.r5
t 529-I0

6.4.1 Para lo acof)tsclón do lolos (o parlldas) cle harl¡ra, 0s dobo ( Jrnpllr con los rec¡ulslloB
rnlcrotrlolóUIcos dol Anexo A.

6. IN S PECCIÓH

6,1 El ñruoslroo dcb€ reall¿ar so (lc acucrdo a lo sslablscldo on la Nf E lllEt\ 617

6.2 Crllorlo¡ de tcsplaclón y recl¡azo

8.2.1 Defoctos crlllcos corresporrtlo al lr rcunrpllrrlenlo ds los r€qulsllos oglsl)lgcklos sn 5.4 y Ar¡exo A,
con el conslgulonlo rscha¡o dol lolo. \.'\

0.2.2 Dsfoclos mayoros; corrospor(ls al i rcurrrpllrn¡sr rto do alguno de los r€qul8¡tog sslablecldos erl-

5. l, 5.2 y 5.3.

En caso do dlscrepancla. sa repellrárr los errsayos sobre las musslras resen'rtlas para el efecto. Sl se
replto sn sl artál¡sls url roqulsllo no sallsfaclorlo. la tleclslón de aceplaclón o rschazo del lole se tomará
en conrún acuerdo enlre el co[ll)ra(lor y el velrdedor, s6gún ol plan de tru6slreo acofdado y a lo
esllpulado en la NIE INEN 617.

, I, NEOUISIIOS COMPLEMENfANIOS

.i
7.t L¡ harlna da lrlgo debe almacona¡so €n slllos que s6 sncuontren ventllados, protogldos do la

hu¡rrodad, Illeslaclótt y/o corllan¡¡nanlos.

7.3 Rolulcdo, Los onvases deben llevar €tlqustas «Jl materlal que puerla s€r cocldo o ds lácll
adlrsrsncla a los rnlsnros. Cada €lhuela llovará lnrpresa. con caracl€¡lsllcas leglbl€s 6lnd8lsblos, la

slgulonle lnforntackln:.

a) núnrero de Beglslro Sanltarlo.

Lr) rrúnroro tlo kle¡ rtillcaclórr del lote,
c) doslgnaclón rJol produclo, olsmplo: "Har¡¡¡a ds trlqo Éqrtlllcáble extra lorllllc¡da",
d) nrarca cornotclal teglslrada, t '

(Cot ¡túa)

(

r 9970?7

,

1,,
7.2 Eny!rsdo. L¡. hatlna debe envas¡rse err reclplonles llmp¡os, t€slslonles a la acclón del producto,
d6 tal r¡raners que no alleren las cualldades hlglénlcas, nulrltlvas y lácnlcas del producto.

l'
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utE ll¡El.t olo l99a 0i

o) I6¿ón soclsl dol fabrlcanlo,
l) Ingredlsntss, ee nrenclonarán por sus nombres sspscfflcos, el€rnplo: trlgo, hlerro, tlar¡ll¡ra (Vllarnlna

Bt), rlboflavlno (Vlt¡rnh¡a B2), óckJo lóllco, nlachra, y olros corno blarr<¡rtordores. nrolorsdoros, otc.
on caao da qus soalr agrogados. on or<Jon docfoclontg de au6 nroeas, Para envasog poquerloa da
plásllco o papol, doborá rsglsllarso la fÓrlnula cuanl¡tallva do sus cornpon:nls3.

0) conl€nldo nolo oxprosado ett u¡rld¡des tlel Sl.

h) lecha de €loborBclórr,
l) loclrs ds caducldad o dur8clórl mftr[na.

l) lrrslrucclones para su consorvaclótt, i

k| norme NTE INEN ds reloronclo,

l) lugar de orlgen (cludad. pals). y
m) €n caso d6 exporlscló¡r, podrá agregarse cualqulor hllormaclón adlclonal que ol pafs de destlno asl

lo €xlJa.

(
)

I

5 r 99 /.O2 /
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ANEXO A ,

A.t podrán acoptarso loo lote8 (o pBrtldas) do har[14 quo cunl[ran con k, ] rsqulsllos mlc¡oblolÓglcos

dol pro¡¡tonra rJe ntrlbutos collglarrto orl la tabl¿ A l.

TAaLA A.l nsqulsllos nrlcroblológ lcol do It Jrtrlna (lotr r o perlld¡t)

Requlslloe Ulrld¡rl m i,l l¡átodo
ds €nsayo

I] c

ulc/g
ufc/q
ulc/g
ulc/25 g
ufc/g

lo'
t02
o
0
5xlo2

6
N rE lr,lEN r 529-5
NfE INEN I 529-7
NfE['tENr529-8
NTE INEN I 529.15
NTE INEN I 529.10

Aeroblos nresólilos
Colifotntss
E. coll
Salmonella
Molros y levatJutas

5
5
5

5

5

I

2

2
0
2

l
^3

103

En dotxje:

- número t,e musslras do lols (¡ue doben anallzarss,

- númoro do muostras defscluosas acsptabloS,

- llrnlte de aceplaclón.
- llrrrlto de rechazo.

n

tn
M

(Cotúillúa)
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Norma Tácrrlca EcuatorlEna NTE INEN 525:l98l

Ñornra Técnlca Ecualorlalla NTE INEN 526;l98 1

' Norrrra Tócnlca Ecualotla¡¡a NIE INEN 528. l98 I

Nornra Técnlca Ecuatotiarrá NTE INEN 529. 198 |

Norrrra Tácnlca Ecuatorlsrla NTE INEN 530: l98 I

Nornra Téctllca Ecuatorlana NTE INEN 531 l98 I

No na Tácnlca Ecualorlarra NtE INEN Gl7..l9B I

Nornra Téctllca Ecualorlatta NIE INEN I 529 5: 1995

Nornra Técnlca Ecualotlana NIE INEN I 529'7:1996

1998.01

Harl,B de orlgen vegelal. Oe¡ornllndctón dol ta-

ntaño da las parllculss.

HafuD de otlgen vege:al. Delstmtnactó¡t do la
pé¡dlde por calonlomlor o.

Ha¡h'€ de orlgen vege'al. De¡orn naclÓndsla
prolel¡É.

Ha¡lna rJe o¡lgott vsgelal. Delennhnclón de la

co¡t¡za.

HathE de orlgen vsgg'tl. Delo¡ntl¡nclón <je la
scidot tilul6ble.

HaúB de orlgen voge'tl. Dsletmh]dclón do la
liúa ctuda.

Hd¡itla do origert vege'al. Dels¡mlnaclÓn de la

qfaSA.

Ha¡ina de otlgen veg,-lBI. Deá¡minaclón del
bron,€lo de polaslo B¡t hsrrlss b/onqu€aú/8s

y sn hath.a hlsgral. (M,lodo cualltollvo y cuan'

tlla¡¡w).

llatind de o¡ioe\ veoe'al. Dotemtlnaclüt de lE
c on c ent, a c bi áoh r,l h,,J, ógr,,o.

llatitE de lrlgo. Aprcclac¡ón del color.

Harina da l go. Dete¡ttlltación del glulen.

Hathv de ülgo. Ensdyo de put¡l¡caclón. . .,
Ha¡ina da lr¡go- oe¡ernLnaclón de la sedin¡atrla-

ción.

Hatina de o gerr vegeta! MuesÜeo.

Cotú¡ol n¡ic¡obiolÓgico cto los alinrenfos. Oeler-

nitnción dal nútttero de microotgarrls/r¡os 86ro'

b/os rnesó///os.

Coiúol mlcrcblolóalco de los 8llr¡¡orrfos. Dol€r'

mhtactdn de n¡tcroorganisntos cot¡lo¡nrcs pot la

^P 
ÉT¡ OICE Z

Z.I DOCUMEI{f OS NONMATIVOS A CONSULTAN

Norma Tácnlca Ecualorlana NTE

NornrE Tácrllca Ecualor lana NTE
I

I

Norrna Tócnlcs Ecuatorlans NIE INEN | 529'15:1996

lácnlca de rBcu€lrlo do colonlas.

529 8: 1996 Conlrol micrcbiológico de los alintorttos
nthnclón de colilotnes ,acales y E coll.

529.10:1996 Cotúrc| nicrobiológlco je los ellm€nlo§
ntinogión de mohos y leL adu¡as viables.

INEN

INEN

Dal€r

Deler-

Conl.ot ñtc¡obiológico de los a,irn€r,los. Dalor-

minaclórt do la prosollc/á o susBnc la da salnto'

nslla.

(Contit,|io)

f 199t 42¡
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NTE II¡EN O tO l918.0l

2.2 BASES DE ESTUDIO

Dgcrolo EJ€cutlvo 4139 dol Mlnlslcrlo (le Salud Públlco. 8og/arnanlo ds lortilicaclón y enrlquachnletlo

de la ,Ú¡lna do tÍlgo en Ecuedor para la Hsvenclón do /as anont/as nulrlclonoles. Exp€dido €n Oullo
erl 1996'08 09 y publlcedo orr el Beulslro Oliclal No, L008 srl 1996 00'10

Norma Venszo¡ano COVENIN 217 (llatlnt do ¡tlgo l2da. tevlslón). Cctnlslón Vong¿olana de Norma
lrxlustrlalss, Coraca3, I 909. ,l
Norma Colon)blflna ICONTEC ?61. t1úrlno de l¡¡go pdra pattlllcoclótt. lr ¡tlluto Colonrblano ds Normss

Técnlcaa, Bogoló. l0BO (2d4. rovlslÓrr,

Norma C€ntroarllsr lcanB lCAlTl 34083. Harlna de otlgon vogelal. Ha¡lna de l¡igo. lnstllulo

Ceniroarnerlcano cla lrrvesllgaclótt y fecnologla lnduslrial, 1986.

Norms Española UNE 34400
Madtld, 1952.

Ho¡ina cJe lrigo. lllstltuto Naclonal d0 Flaclorrallzocló¡r del Trabalo.

Codex Alhnel|tarlus Volurr|sn xVlll. Nor,lras dal CNex pa¡e ceteatss, legwttbrcs y ptoduc¡os

Programa corrlunto FAO/OMS sobrs tror¡nas allnrsntarlss /

Mtcroblologla ds los Allm€ntogl W. C. FRAZIER. Contanúlaclótl, cotl:;oNaclón y alleraclón de los
cercales y productos derlvados. Zarago2a, 1976.

I
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I
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\
INFONMACIÓN COMPLEMENTANIA

[-]ocurtlorl lc¡:

Nf E INEN 6I6
S o guntJa t o v l¡lón

f f I ULo:
IIANINA DE TNIGO. NEOUISITOS

CórJigo:
AL O2-O2-401

o f IIGINAL:

f:oclla do i¡ riCiac ión

dol esturiio I

1997-04-30

tIE VIS IÓ N:

Fsclra do aprobaciÓn anter¡or por Consoio

Ofici¡li¡ación por Acuordo ¡lo. 644 do

publicado sn ol [lc0istro Olicial No 853
l

Fecha d€ iniciación del estudio: l99l-O3'11

Direc:ivo 1991 - 10-24
1991. r 2.09
d6 1392.0'l-16

I ftccllas do co¡rsulta pútrlica do

[:i1lrt)lOSr Sut]conrilé Tócr¡ico llAnlN^S vEGEf ALES

[:oclta tlo ir¡ic¡aciÓrr: t 997-04'3O
i, l,,ie¡¡,antos del Subconlité f dcrrico lo Corrrité lrtterrro):

t

NQ.MBRE:. 
,

t)ra. Arma,rda Coronsl {Prealr.lsnla ocssiorlell
lnO. Oswaldo Acuña

Dr, l tornán n¡oltfo
Dra. Luz Ma¡ina Rivera
lng. Juan J alll
Sr. C¡rlos Guarrsro
Dra. Alicia nodrfguoz
T l0o. Froddy Erazo
Sr. Raúl LóPsr
Sr. Pa tric¡o t lidalgo
Sr. Carlos NsqI ots
Dra. lrrna Coronsl dg Escobar
S/. onroro CE6tro
Dra. Lorena G oeYscher
S¡. An el Atlad AOu¡rfe

(S€cr€tário Tdcrrico)

INSTIIUCIÓN IIEPRESENI¡\DA:

INSf ITUTO NACIONAL DE IIIGIENE. GUAYAOUIL ,
INS I ITU TO OE INVES IIGACIONES TECNOLÓGICAS

Feclra do a¡trobaciórt: 1997'05'09

E. P. N,
DINECCIÓN MUNICIPAL OE t IIGIENE
MOLINO SUPERIOR
SUPAN
MOLINO LA UNIÓN E IMSI,
MINISIERIO DE SATqD . III)ES
SUMES^ S. A.
FASBASE
INDUSTNIALES MOLINENOS DE LA SIENNA

MOLINOS OEL ECUADOB C, A.
LA UNIVERSAL
LA UNIVERSAL
MOLINO SUPERIOF S, A.
INDUSf NIAL MOLINENA C. A.
INEI'J

P. V. P. S/. 3 300,oo

0
fr9.. Bollv¡r Cano

O tros trárttilos:

cAn^cr In: Ssr oconl¡andr su aProlrac¡ón corllo:

l

Arrrobación por Consoio Diroclivo €n sosiÓtl (10

t r)9tl.lll.2tl conro ()hli¡¡ator irr

O BLIGAf ONIA

Ot¡c¡á¡¿atla corno: OU l,l(i¿\'l'( )l\ lA
Por Acuordo Min¡stsrial No.0l6l do l(»&0J 16

nlu istro Of¡cial No.286 rje 1998'()l'l()

I
I

i!

I
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACIÓN

IORMA TÉCNICA ECUATOBIANA NTE INEN 2 051:95

l' t"' l'.tlit iulr

Of lAl¡15 
^lJt) 

Uf-ltt:'\11; ("()11¡l

Ouito - Ecuador

N'l¡\íZ'os.

lrEtvr(rLllr^ rl()t,l{. (;lllls 5t'rECl¡lc^IloNs

síivlt-lt,rt,
(;
ll

l(r\N()S Y Cltl(lrAl,lis'
,ilii Ñ,r, (; l(l'l'Z' l(ltQUlSl'l

Fn.l f: ( li¡ ri'r

)

ULÍlCnll'I ( )rlf '.i lrorltrrrloi ¡(t'i'r'l;r' C'rn¡lFt (]r¡no3 )vl¡i2 nlol¡do

^Ü 
ll-rr(\t.411

cut r 6.1.t

(il[, r I l(l

lcÍi: G7.0t 0

I

i

I

I

i

I

I

I

I

I

I
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I ' 
)' )') lt,)

rt: ll lt-ll i oll

1.2 Sc pettlriltr c('¡rro nr'txlrrro cl 57o tle r.¡tatrrrs dc r)lros c(.llorcs' cu¡l¡do so tlatc <Je mafz nrolldo

.¡rirr' o rJc o!ros cor.)res; ",, 
,,,l,ir",u,rlr"i" "¡ 

s¡5e rIe n,ar¿ morirJo bla*co. no se ¡lcgptará más del

;'" ctr.: ut¡f¿ dc otros colorcs'

r.3 Er nrafz r¡roritro rrer.¡e cll¡rl)rir corr lo:; ro(r!rititos rlue se c:'itaLlrecerr en la tabla 1'

TABL^ t ' Rcquisiros del nlslz er¡lero molido

¡¡iNlñ'lo ñlAxlN,lo

t3

MÉT:loo DE

ENSTTYOntoLllSl l () s

t lut lEl.)AL)

I'tlo tEll'JA

GI'IASA
(;t.l¡lzA
f:lüIlA

4.2, I L¡ :;ri¡rtula. llatitr;r

¡sl¡lrlrr:t'tl (lll l¡ till)lit 2.

5

B

3

NfE
NTE
NIE
NfE
NTE

')

4.1.4 llo se ilcel)talá nt¡lz t¡rr'¡lirltr h¡lesl¿tlo'

4. 1.5 El lrr¡f7 trrolitlu. dr:l)c Stlil't¡rse ¿t l¡s tlultttils e¡lalllecitlas oor la FAO/OMS' eil cuanto lielle que

ver cotr lot lltr¡ilcs tltl '""u"'n"t'itt'i" 
ttn tllnt¡t'it¡tl"' y lxoductos ali'res y nretales pesados' hasta tanto '

an oi,,r,,,,,', l;ts tr-'t¡ttl;tcitlttcs t-'cr lattlli¡lt tas (x)rlo.lx)tr'liclrtcs 

y será

4.f.6 El cr¡rrter¡kjo tnáxil¡lo rjc afhtoxirra"s será de 20 nticrogranros por \iügrar¡'o (20 pptJ)'

;;,;;,;;,;J; ;"u,,' to csrar-'tec¡<lo c¡r !a tlTE lt¡EN I !-r63

4.1.7 El ¡r¡¡fz ¡¡r(rlklo (lebo esl¿rr libls dc olores a lnoho' fermellto' agroqulrnicos' I cualqulsr otro que

l)uc(lir colrsi( ler¡¡so oltll.t;rblo

4.1.8 El ¡totcorrlirie trtáxlrto tlrt ¡nrl)urezírs selá sl 0'l')á

4.2 Sétttolfr, l¡¡rill:r, gritz' Il(xltli:;itosesl)ccfficos'

4 2.2 fl rflr¡rirño (lel qrártrtlu ('e a(jtlrrrdo a las sigtticrrles es¡recificaciotres:

4.2.2. I Sér¡r(,/n. CUarrdo rr¡irt¡rrro el 95% del ln«ltl(lo pase el tartriz rJe nralla lNE l2 mnr (10 ASTM, y

'.l,r,"¡. 
J.L Zn* l);lse cl talniz INEN 710¡rln (25 ASTI"4) ) '

4.2.2.2 ltxti!1aúle rnafz Ctlarr(to itrfrrirno el gBi[' (l€t producto-pase el lanrlz de malla INEN 300 /,m (50

ASI t'l). ú rrrlttirrto el So'rt tiel f 'nlr;"i;i'"* "r 
t''"'t ie rnalla INEN 2.l2 /¡nr (70 AS-M) '

4.2.2.! G¡itz ¡>ara ltoirtcltrs Cuatrrjo nrÍrrlnro el 95"" del.producto pasa 
''l'iY.éj¡'i:':" 

ramlz de malll

INEN 2 nrrn (10 ASrM), , "" '1t;:'(;;;;;;'';;';'J;' 
I i';'1"'u"'ton't¿«lo malla INEN 7r0 ¡rm (25 ASrM)'

. gritz rlcl tttalz tlcl¡cttttittlttto' debetr, cutrrPlir colr lo 'requlsilos qtte se

(ContlnÚa)

r 9§ 5.018

|NEN I 513 
|

|NEN 543 I

|NEN s23 I

|NEN 520 I

ll'-:1]
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1l:ll 20:; I

do r¡loros. a lllolio, lorrnollto

lttrS 0,)

li loÍlil currlo

(Cornhth)

ír :;rinrelir. lr:rll¡r;r, tlrll, tJtl tl¡¡f¡ tlr:uct¡¡lllrlttlu, tJobott 3t4ol¡l:to n las ltotl¡lol o:rlal)locldas Do' ln

)MS. ert (:u¡,,lo lk, e (lue vr-"r c{Jr; lo3 lll¡rilas tlo I ocorrrc lltja cl(rr I tlo ¡rlagtrlcltlas y l)rqjuclus
'y'i,ni,rroll,,,r",l,rr, 

l,"rt" lírrrtu Ío r-'lirl)ur{llr las tegulaclotres ccuflltrtl¡¡¡as corlosl)or'L¡lonlsS'

:l cotllo¡rtrlr.r ¡rrixlrr¡o tlc ¡ll¡loxhr;rs soll do 20 tttlclogtattroc ¡lor kllograttro (20 ¡lpl"r)' y seró

rrl¡r¡tlo scrli¡r¡ lo r-'rt¡rt¡lccltlrr clr l¡l l'lfE l¡lEN t 563

J sórrrol:t. I';rrhr¡. Urilz rJcl ¡ru¡f¡ tleUt:rtrtlr ratlo dellott.gslar llllre

r¡hricr.¡s. t¡ cuirt(llll(1r ulro rltre Inicdir co¡tsltlola¡so oblolllUlo'

5. tlE(-¡ulslros c oMf 'LEMEtlrAnlos

¡ lrrrrtcya tJrl ¡tl¡ rrl¡ccrt;ttt ¡ltlt ¡lu tlt-'l¡¡l prcscl!lillSo lltrr¡lla' tlc cllrlc statll' t""to

r¡¡rx:rrlc. ltt(,lctJirj¡ ccr¡tlt el alrl(lllo (lo roorjores y ¡lálaros
.'l' 

.: 
:

Ir¡¡¡rlr¡ cr¡ l¡ lrotloq. tlo at¡.acor r¡r¡rklr rlu se as¡rerlo pl¡gulcldrs. se tteborán utill2ar los l,6lt¡¡ltldos

, icy zl tfa l,l¡Utliuklrrri y l)rod(lul('s tlllrL's

-o!i ñrrv¡.es tlrlrlhrlrrlus ¡ cotlli'lrot trr¡¡l¿ ttrr'rlldo, tl'"totn' l'"'h'n' g'll"lot'"tO'"i'1" 
'lt"""o"nt'o'

" ¡rirlc,ls (r:stitra).

a sér¡rula. lr¡llrrü, Uritz dul rrrirfz tlegrtttrrllr¡rJu tro rJeberátt osl¿I krleslarJos'

G. II¡SPECCIOI¡

l.lUcsl¡c0-

li

I El ¡nt,cslrcr) so etccltlrttÚ tJe ¡rctle¡tlr¡ lt lu estal¡locltJo etr la I'llE INEN I 23J'

- Acr,¡tttrr:ititt o ¡aclt¡tr¡t. Sl lír lrlrlcsllít ortsayada llo cul!¡l)lo cutl u¡lo ó u'O"o'o' ie(lulsllos

lacLk.¡,; err csla n(trtrrí1. l;o cr¡ttskltll:tlil tlo ciaslllc¡tl¡ Etr c¡:;o tlc «llscte¡rattcla ss lepetháll los

vcrS sollrc l;¡ trttlcs¡t¡t lc:;etvatlit l,:llíl li¡ltl:: (l(rclo::'

7. Ei¡VASADO I

fl ¡rr;rlz ttrtrlitlÜ' l;t sót¡lolll' lral¡rril y tJril¿' drlslllr¡cl's pat¿r col)sulllo lrultlano' alllrlellio zuoléclllco

,o hrrJu:l¡l¡1. tJcl¡c,rr sor cot I rc¡ cl¡llz ¡tlor glr cl¡v ':i6s. 
(luo nseUtllcll la ploloc(;lóll (lol lnoducto

¿ l¡ ar;clú¡r de iI(,cnlf.!s oxlo||ros (lÚe l)Ucdflll flllrfar sus caraclolfstlcas quflrllcas o I slcas: loslsllr

¡l|lllclt¡l¡cs tlo trrattulo. llal¡slrollo y ill¡ lracellirl¡rlclllo

¡

0. ETt0liEfADO

Los env¡:t-'s tlcslh¡attos at corl(:trcr llr¡f¿ ¡¡¡olldor sénlola. lla¡h¡a, grlt¿ sgtá,1 etr(luolados dr

.,;¡t1u ¡ lo eslablcclclo on l:r I'll E INEN I 334.

tssl olS4
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INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

( I r ¡it!) [: crlJ Llor

NORMA TECNICA ECUATORIANA

,\'/,(l(,\lt ltl"l' IN¡\l)()' 1il.(Jtilsl t os.

l'r irtttt:t L-rlit irirr

Itl-f¡tlIO 5tlGAll' f]f't Clf lCAfl()¡15

NTE INEN 260:2000
Pr inr era revisión

I

OtSCntFf OtitS:
AL 02 04 403
COU: 664.l
Cllt¡: ll l8
t(:sr 6,1. I BO I l)

,:.r rulrrr¡¡rto. rotltísrloi
rr!ntrÜnr, r?rrr: rt ¡'t t



;,tIlrl rl /fll l lr'I ¡, .,1i(,

t;. lll otl ls ll t)s

5.1 tle quis itos IsPccllicos

5.1.1fl a¿ricar rcl¡rr¡(lo ells¡ya(lo <lo acuertlo ¡ l¡s nor¡n¡s corrospon(lientc5 debe ctlm¡llir con

i¡s rcrluisilos cslill)tcc¡rlos cr! la lal)l¿ l '

I^DLA 1. tleqt¡isitos para el Articar Relitrado

ntoulsll() U¡JII)AT) MIN¡MO MAXIMO

I'ul¡ri¿¡ció¡¡ a 20 "C
llr¡nretl¿rl
(lcrli¿¡s ¡ lr,) cor r( lr t(: l¡virlirt I

A ¿ ric¡r r: s rrr(ll|(:lr¡rÍ:5
(,lll(,r
C(,clrc¡crrl(! dr: v¡ri,rt:ii'tl rlrrl

l¡r r¡iir, ilrjl llI ¡l r( I

l)róxi(lo (lIl Arrrlrrr (SO,)

fáat er i¡ lnsr¡lt¡t¡lo elt afrt¡¡
Ar <Cn¡co lAsl
(.olr¡ c lCr¡)
f'lor¡ro lf'tr I

l,l

99,t1
0. ot;
o,4
O. OI¡

GO

4o
l5

r rr{ t/k 0
rrrU/k0
rrO/k {,
rl¡0/! lJ

rrr0/kU

30
1.O

2.o
0,5

'S x O.991)/I

5 'l .2 l l ¡¡rir:¡¡t
lr)s frirllriSiltls li

refirr¡ttto urrs¡y¡lkr ¡ts ilcr¡crtlo il lds llo'ltlas corrcsl'oll(liqlttl s dgl)e cu¡¡ll)l¡r con

rir:r()lliol(1Ui(:os (,,sl¡l'lrrcir'jr)s r:t¡ l¡ t¡lrl¡ 2'

IAlll A 2. llcr¡rrisitus ¡¡ric¡trbiulúgir:us ¡roro cl Arúcor Ilcfirtutlt¡

ut!!!lq _
r.,t c/0
r.JMI'/U

tll (l/U

XINlO
r0

N!É IODO OE ENSAYO
Ntt rN[N 1 529 5

r.rI t lNtl'l I 529.6
r.¡t t lN[N 1 529 10

2.0 x

l.O x

3

to

tt.2 llr:r¡ri:itrts Cor!rl,lr: rrtcr r l ¡r ro s

5.2 I ll ¡rr::,rr lr t : I t I I I I I I I i ¡ I t I trr:ltl ¡lrl l¡¡''

(lu(:l.rr¡(l(,. tle ¡t:ttqt<l¡l a N lt: ll'll N 'lllo

rrrrv:tl,rr:, rl¡: ,r¡tlt:¡tr ¡rlli¡t'trh¡ (ll:lrl: 1:l¡ll¡plrl (:t)ll ul lruso

5.2.2 f:5 resf)onsol)lli(l¡(l (lo c¡rl¡ tr¡to (lo los lriviJlus rl9 l cdtlorru (lo Prodrrcción' olrrbali¡ie'

Atr n¡ccr¡¡n¡¡cr¡lo, Tr¡rrsportc' oitt"i'i'i'o,r"'1tl¡¡s' sl rlelct¡¡¡l)l¡r y lt¡cer cuorplir los rcqtr¡sitos

csral,rcci(ros t-.o er có(riuo,r. r; é,;;,;;;.';;,'c¡so dc ¡|lcun!r)lirlicr¡to. (l(|lre rcsl,,orrsabili¡srse cad¡

,r(, crr srr rrivur ros¡rr:r:rivrl ,,r, ,,*1,r ,',,,r,,"", ir lil ¡lr! (¡rc al ir¿ri(:lr rttlittittlrr llul¡trc ill collst¡rlt¡(lof

lrr r\l ¡ lirlli¡ 5 r:rrr tr lil;it¡r ttrs

, 6. IN I;PECCIÓN

6.1 Muestreo

MtfODO DE
ENSAYO

NTL iNtl'' 2/4

NJE
NIE
r,¡lE
Nrr:
Nll:

INEN
[.t EN
I¡1EN
INEN
INTIJ

204
26r¿
2ül
2 66
2 6u

¡ITE
NfE
I.¡ I E

INEN 2 6:]
rNtN 2 70
INEN 27I

61 1 l:l rtrrtcsllc(l rlr:lrt: rrr¡li¿ir¡srl rl(! il¡:trcllli' l:()ll l'l N ll' lNt N 2li2_

I Con t itti a)

I

I

I

I

I

r--' l nr ot,tsrl o, | --- -.-I I tle,:r¡c,,tt¡ tlc ¡rtcsólilrrs .rcrrrllios

I l{lrrhfortrtr:s tot;rlcs
, I 11,,,,,,,',t1,, tll: lll(,1¡(,:; y lt:v:trltrtirstt, I 

----I



Iil[ ll.Jt¡r ?6()

ll¡rltra fór;nic¡ fcrr¡lori¡rr;t NII lNtN 262
Norrrr¡ f écníc.¡ Ecu¡tori¡rrr¡ Nl I lNt.N 204
¡Jor¡tra I écnica Ecualor¡¡n¡ NTI lNtN 265
l.loí¡l¡ Técr¡ic¡ [c ¡tori¡r¡;¡ N tE INI N ?6fi

Ar,ÉND|Ct Z

Z.I OOCUMINToS NONMAÍIVOS A CONSULTAN

2000.01

A¿ ticar. Mucsuco
Atticat. [)t¡ enttitacitJn Je ld poldd¿ac¡ón
Azúcar. Deten ¡nación ie la hu¡ttcdad
A¡tic¡¡. D¿t e¡tn¡tt,.rc tórt Jel a¿úcat
¡educ tot
A¿ticDt. [)ct crttr¡ndc¡ón de las ceni¿as de
co!tdrct¡v¡dad
A ¿t)ca¡. Oet ¿,nninaciót¡,lel Color
Co¡¡se¡vas ve0etates. CJÍert»haCió¡t det
A¡sú¡ico
C<¡t¡satvas vege¡alas. Dtte¡ inación del
Col¡¡e
Co¡ se¡vas ve7et¡1tes. Deteriinac¡ón del

l\ o(lüc tos sól'.lqs,C¡trpaiueta.Jos O

c,)v.1sados P¡ oe?<lintien to de inspección
y t)lt¡cba dc paeuetcs de cotttetido ¡teto
cotts¡atüe
[1t1ttll¿rlo de Dtotluctos alintentict:os pa¡a
C (rt tS!rtt,O lrlttrl¡rtro. ReqttiSitOS
l:tt¡tltol t¡t t ttl)t¡rl tl!rt,.tt tlI hrt tth ü,lns-
I )t(¡,tt¡ttt¡tct<lt¡ lel t¡it¡¡tcto de
¡u'ct oott)d ,srno s deróbicos ntesóhbs nEp
(:o ttol tDtctob;ológ¡co d, los alittlentos.
I )e I at t r ri t,1 C tón le t, ic I oo rO drl¡snto s
t'tthltt¡ürcs Ittrl l.t lLrctt¡t:i, tlEl ltti lato ,tt,)s

(:oultol tictob;ok gico dt los aliüe¡r¡os.
Itclcttrtl)aftó d¿l ,ui¡ta¡! dc ntoltos y
tcv¿lu¡¡l vi;¡l¡hts

r999
l!)99
r 999
r 391)

N()rfir¡ Iécnic¡ Ecr¡atori¿rra NTE lNtN 267:l9S9

¡Jor¡¡a Técnica Ecuaroria¡ra NTE lNf:N 26{l:1990
Norrr¡a f ér:r¡ica [:ct,atori¡r¡¡ NT{: l¡]f.¡l 2{19: I 999

l'lt¡rrn¡ Tdcnica fcr¡att¡rrana Nlt lNtN 270:ICSI)

Nr:r¡ra TCcr¡ica [cr¡atori¡n¡ NTE lNl.N 271.1999

Nr¡rnra Tdcr¡ic¡ Ecuatori¡na NtE ¡NIN ¡¡O.'lOgO

['k¡rrna Técr¡ir:a Ecuatoriana NTE lNt,N I334:'199!']

Norn,r ld(:n¡ .r I ( : r | , r I r ) ¡ | , | ¡ | , I f'J ll l¡¡l N ll¡2:l lr lllllil

l.Jorr¡¡ Téc¡rir;.r f cr¡¡torii¡rr¡¡ Nl E lNt-tl l5?ll (i. l99l)

¡ir)r'rr¡ Irlr:ni(:¡ li r : r r : r I r ¡ r i . r r r i r ¡Jft l¡lff{ Ili?1) IO ! 9l)fl

/ 2 ASt S t)t' I St l)t)lo

Norrr¡¡ 'f écnacn Colotlrlri¡r¡i¡. NTC 77t] lrr(lUsUiits
Col(,¡¡rl)i¿oo (lc Normas l é(:nrcas, f!ogot.1 11)$ /

Alir c¡¡ r nr i,r s. 
^tticar 

¡c!irroalo. lnst¡tr¡to

I
Nrrrtrt¡ ldc¡ric¡ Vcnczolan¿. COVtNIN 2J4 tl¿úca¡ r¿ltt¡¿¡lo. Ct¡¡r¡isión Vene¿r)lat)a de Nornras
lrrrlustri¡lqs, C¡r¡cas I gf)5

Curic ¡ A lr¡rc¡rt ¡r¡o.
l9SL Volr¡r¡lc¡t ll

Prograttu cottl!t)to l:t\I). OA15 soltta txttnt¿s ¿rl ttL'tli ;i,s. COOIX SIAN 4.
fL¡r¡ra l1)9,1

Cr:rir:x Alrr¡rcrrt¡rio. hograrrn cott¡uttto f tlOiOtllS sobtd tlbr»)irs alit)¿tüar¡as
A¡téttthcc I l'royacro (lc tro¡ttkt /L'v¡s¿(la tr¿tt¿t hrs A¿ti¡cdra.s. llorna 1999

Ali¡o¡ttt 99/2 5
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f ll'Jl ll l' / 1999.09

0. It[(l1.,¡sll os

G- I Bcr¡rrisitos eEl)cuil¡cos

0.1.1 l-;! sitl trir cor¡srr¡,o ! ¡tü.7no (lril)c ¡rfcseol¡rse erl loÍt¡l¿ dc cristólcs l¡lo¡tcos. irlodoros,

sohrlrles cn ¡rUuJ y corr sitltor sitlirlo cilr¡clerfst¡co.

0.1.2 l-¡ si¡l t)¡r¡ c(¡rrsrrlrro lrt ¡latto (lcbo csl¡r lillro do st¡stanc¡as oxlrañas. l'') dsbe pr€sonlar

crJcr¡)os exlr;¡ños ¡l ofectu¡.sc ul atlitlisis fls¡co.

6.1.3 L¡ s;rl tl¡f¡ c(rrr§rrrrr., ¡|nrratto (lr..bo ostar lit)fo do fritf¡tos y tJo irrrpuro;as qug lnd¡q¡len

nr¡nil)\rli¡ci(,itr dsfeCt OS¡ (lol llro(llrCtrr, CStO O5 Or.¡soncio tJO CUI¡rOr¡¡rOS, nlicrOorOanlsrnos

t,¡lrifJ(:rl(J5 y cr or l¡o{lÓlriu(r5.

6.1.4 l-¿ sJ¡ ¡)ar¡ col¡slrr¡o lltn¡t¡tto ('lrbo rc¡)ortal fcsultado ne0ativo' al oxa'-neñ ds bactolias

lr¡rl¡1lil,ls. crÍi¡rv¡r(t.t rli, ¡ctt(:r(l(, ¡ l;r NIl. l$lEl'l 55

6 I 5 fl re(:r,orrl(¡ (le flérrllcllcs l-,a¡r¡lcs. en l¡ s¡l ¡)i¡ri¡ corlsttttlo l'l'tttat,o oo (Jebe sol mayof e

)..O x liut trl C/u ( r¡idJd(,s lor¡lla(lol¡s rle colt¡r¡i¡s l¡or gl.

G I 6 I ()4, ¡:¡islirl¡r:; rl¡t l;r sirl tr;trtr co¡tst,tut /,r¡rrr,r/,(, (lol)oll l)¡s¡r tol¡¡l¡lrurrlo ¡¡ ll'tvós (lo ull l¿¡n¡¡

rtc O,ll,lI I ¡ (l{;rl)urtltri¡ v l)r)r lo r¡tcr¡(,ti ut 25 }í tlo los r¡tis¡tros r-.lel¡e pasar a tr lvés ds ull tami¿

rlu 0.212 ¡rrrrt rlc ¿trc¡lt¡t¡.

6..1 .7 l ¡ ¡¡lit:ir._¡n ¡lr¡ yr:rlo. a l.r 5jrl l)¡f ¡ co.ts{rr)o ll'ttrratlo, (lob6 ltrccrso solalllEnlo moúiantB €l

crrr¡rleo rlc Yorlt¡to ¡.lc Surliu. Ytrrluro dc t'ota§io o Yodalo rJe f'otasio'

0.f .8 l¡ ¡¡trr:irlrr rlc f luor. .r l¡ sitl l)¡rá cor¡slrlr,o lu,ttnno, tlcbc Itacer!,eahrodi¡,lto el elnpls., d€

flur¡rrrro rlc I'ut¡sio o I-l¡oruro rlc Sorlio, rlc acucrdo al nléto(lo de lxodu¿ciór¡ ds la sal, (vfa seca

o vi¡ lrtirletl¡r).

6.1.9 /l¿{l¡rs,tos l¡s¡co\ y t¡t¡i,t)¡cos

6.l.g.l la sal ¡tara consU ¡., l\t¡D¿t,o, crrsayarJa do acuor(lo con las norr¡las 6cr¡aloria¡las

ljorresl)onilicritcs. dcbe cr.rttr¡rttr cort los rctlt¡isitos do l¡ tabl¿ l.

TAul-A 1. lis¡recificociorrcs dc l¿ sal ¡rora colrsrtlrlo ltutnano

nIo(]lsllo UNlt)Al) Mirr Nlax. :IIETODO DE
ENEAYO

98.5

NTE INEN 49
NTE INEN 50
Nf E ININ 5I
NI'E INEN 50
N TE ¡NEN 54

NTE INEN 2 254
Nota I
Nota I
Nota I

I I r ¡ ¡ t t i.: r I ; r r I

lir¡st:r¡rci¡ ¡lcLlrirlr¡li¡r¡lu'
(.lorrrrtl tl(l s(,(li(¡' '
I klsi¡ lr ro i¡r:rolt¡l¡lrl' '

I l¡ir:t '
C¡lcio', C¡r

¡ M.tgrrcsru', M1¡

Íir¡ll.¡tu' , S()¡ '
I

"/,,

Úr{r/k(,
ntg/k1¡
nrU/klt
rr0/kU
DrU/kll

50
200

o.3
roo
250

r o00
I OOO
6 000

o.5
2.O

)

| ' ()ul| rqlctcttci¡ i¡l l)rodÚctr) 5cc(¡.
Crr¡¡ rqfurrlttci ¡ itl l)r()(ll¡clo 5c('.o y rlrlrlrtcirlo (lc lir sust¡r¡c¡¡ (lesl!i(lr¡tallle

t"r lr¡t,,i n¡¡,, t,¡',r' lú S,¡l rl¡ C¡¡rrt¡trrr ll¡r.'r,xro ¡u
1,,,',lc!. ¡rr u¡rc¡, (lo tto o¡ialir oltl.rr lrlilirt¡.rl¡r lÚ

.,lyr,!.'l CLorr¡i!¡lf o¡i r" r,llir'tr¡ 6iliüi,i.r.

vn,lli¡j¡,,¡rr ¡rr'r¡ l.¡r Nlr¡r,u¡¡ Tot.ictrr Ecuolori¡rlo.
¡ r¡rlt"tJu¡ d,, l,'lrin{ro,iu úrd,,¡ Iú¡ lú Al¡ou¡¡rli,rrr ol

lContitt'¡81

iról n- r, 
-

oíi,.i,,r 
^r¡

r358 055?
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¡

i
I
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lCont¡tr¡al

i
I
¡

G.Z llcrlt¡¡s¡tos c otl)l,lcrllcl ri¡r ios

G.2.1 Lt,va\.11.)

6.Z.l.l Cr.r¡¡ cl fi dü U¡r¡rr¡¡¿¡l u ¡vcl ¡tlocuado rJu lrigiotro ¡rlil¡lcnlar¡¿ lra:ta qua el producto

llol¡ C al corrsrrrrrirlor. cl ¡r¡ót¡.¡rlrr rlc ¡rrorlttcciÚn. oñv¿s¡do, ahlracen¡nriSflto Y "ianspoflo d6 la sel

,rur,, .t,,,tr,,,,,a, lttrrr¡¡t¡lt¡ tlr:l¡rl scr l¡l r¡tlc gvilu to(lo l¡osgo (lo conlatlr¡Il¡ción : '

G-2.1.2 Lr¡s srrv¡5rls tls l¡¡ s;¡l lrar¡ (ottstutto lttut¡ano ¡li¡eclo yotlatl't tlctron lllnrc¡rs€ con unt
lr.r jlr rlrr r:rrlo¡ ¡r ¡rrillo c( ¡ lr-'tr¡s roiirs r¡rro l;r idcrrtifit¡uol¡ clilr¡rlrollto tlo lc sal ¡orJurJa fluorurarJa'

, rNsPtcclÓN

7.1 Ml¡cslreo

7 I 1 fl rrrrrusl,co (1..'lrt:rd lu¡li¿¡r5L'tlq ¡cttcltlo c<¡rr la NfE INEN 56

1.2 Ac c l) loció¡ r o lcclro¡o

7 2 r 5c ¡cctrl¡rá (,:l l)ro(llrr:lo o h)s'lotcs tlcl f'ro(luclo qtte cunllllan con tot'los los ráquis¡tos

s(.:ñ¡l¡¡l,rs crl csl.l rrotlllil; ci¡so cottlfi¡riO sc lccl¡¡¿ rJ'

B. f rolul-ADo

U 1 tl rotr¡l¡do d(rl ¡rr.tt,cro rlu¡o cr,.¡rllr con los ro(ltr¡s¡tos soñalarlos orr lJ NTE INEN l-334,

\'\y;rrlurtrls cott:

al No¡¡¡l¡re (lcl t)ro(ltrcto -S¡l (l(l .-. lrrrcsa o cocitta)' Yoda(l¡ o Yodada Fluonlrat'l¡

bl F(!clra y lutc ¡.jc el¡lrr:r¿ciÓtl.

cl C(,rrsCrv(!:;c erl l{rUill llr,'sco y tcco

¡ 1998 055
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AI'I Nf]ICE ¿

Z.I I)OCIJMI,N TOS NOIIMA IIVOS A CONSULTAN

llr¡r¡rr¡ Iricrtica [:ct,illt)ri,lrl¡l lJ It: lNt-f'l

llorrrir lCcnrc¡ Ecl¡¡ltrti¡rrt¡ N lE l¡lLN
S¿l co¡¡ti¡t. Detcttt¡inaciótt de la l¡tt¡¡teda¡J

Sat cit¡¡ti,t. Oelcr tttt¡c¡Ón .lcl ¡esidto
s¿co it¡soh tle Y dc l,t suslattcia
dcslt¡dr ¿rtAü(e.
Sal cot¡ttitt. Oeao¡t¡¡i¡toción del cloru¡o de

so Üto.
Sat yodada. DeI et,ni¡taciétt dcl yo.lo.
Sal contún. Exutrcn de bac¡e¡ios halól¡las.
Sal cot ¡ ¡titt. L1 u e s lt co.
Rotutdlo de ptoduc tos ali¡,e¡tticios,
Reeuisttos
Sal Da¡a constntto ltt¡¡¡tano . De¡e¡t¡titaciÓtt

49:197,1
liO: I {J 74

floí¡r¡ fCc¡¡ir;¡ [(:U;rtori¡rr t'l lI lNl.¡l 5l :1974

llorr¡ta
fJornr¡
l.J¡rr¡rt¡
llo¡¡t¡¡

¡,r,r r r r¡

l{-{cn¡c¡
'ló(:Dic¡

I r!c¡ ric ¡
fóclli(:n

I ót:¡ rica

Nte
NTI--
N ll:
¡l tE

NII

fcr.r¡loti¡¡ra
[-cut¡lori¡¡t¡
Icr,¡tori¡r]i¡
fr:rr¡to.i¡rrit

llr:¡¡¡Iori¡n¡

lNl:tl 54:1974
lNl,¡.1 5ti;197n
lNt l, 56:197,1
lNLll I134:1980

llJI. r.l 2 254:1999

2.2 UASIS D[ TS f UDIO

l)r:r:¡ct¡: llrr.4Ol-l rlrl l.¡ ll(rl,irlrlir:;l rlrrl lr:rr¡rthrr- llrOL tt'.ttttt t¡¡tiltcath¡ Úa ln laY 
'le

|,LtIrI,tt ttt t;t rlt' la 5,tl lrnt,, ctt!lsttt¡ltt llt¡ttt't¡to y lltl l'tngrntt¡¡ <!a tt'lctutl:ll 
' 

9 flltotutoctó¡'
yodi rac¡ótt
. llegistro

()lir:r,rt I'Jr¡ $!llJ. Orrrt¡r, lUl)6.

Corlcx Alírlcrtt¡rit¡s. S,¡/ da Caltilatl /llú'tct'la¡¡a'

¡lirfl[¡ lúcr¡ic¡ [(:t¡i¡lr)r¡¡lr l;l lNtN 5'l S¡l rlc

llr ¡r ¡¡¡¡li¿ ¡r:i11¡r, Orrito, 1973

Sccciórr 5.5 Volunlert I -1991

Itlcsl! \.r§t lr)st¡tuto Ecrtatoria¡ro rJo

Salud. Dir€cc¡ón Noc¡onal do

Consut¡¡o llut¡t¡tto. E s turlios de

llo(¡r'

lrlirristcrir¡ (lc sillt,d f'ú1.,1¡c¡, OrU¡¡¡i¡aciÓll l'illlilmor ici'l¡r¡ do la

f 5lo¡nif lr)lolrfir. Prsgtartr:l Nac¡o al rla fluontacit)¡¡ dc la sal de

I ln(,- ll¡5¡l Ilcst¡,l1cn Ejcct¡liva Ot¡ilo. 1997'

)

6 I998 055
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Il* I:l''l AL 02.07.409cuu 005.3.]J.4

0[tlHTIIilÁ

1.1 li',ta rrortrr.r ttt)rtt: l)or otrjcto c',t;rblecer los re(luisitos del ¡ce¡te de n :iz'

1. OBJETO

2. ALCANCE

3. T ERM IIIOLOGIA

2.'l F,5l,l rrorr¡¡ sc ¡l,liq¡ ¡l .¡cciLc rlr: rrraiz r.rutlo y ¡l 'lccite dc nr¿i¿ cr'¡r"estiL¡le

U

t

i

;

3.1 Aceitc de n¡¡iz. l:s cl ¿ccitc cxtr¡ido dcl gorntcrt del m¡iz (Zea nreys L')'

4, C LASIFiCAC ION

4.1 De ¿cr¡r,rdo c«.¡r¡ sU e"l¡rltr rle ¡rr occsarn icn Io, e I ¡ce¡te de mpitr se cl¿sif ic¡ de la m¡nera

.,ir.¡uiente:

4.1.1 Accitc cru(lo tltt tlt,iir. Es;r¡ucl r¡tte no ha iirJO 5omctido a trn proceso de relin¿Ción

4.1.2 Accite cot,r¿stible dc ¡ aír. Es ¿quel que. luego de 3or sometldo ¡ un adecuado

procoso (lc rcfi¡r¡ciórl, es ¡l)to p¡r¡ consumo lrun¡ano.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.',r Et ¡certe dc r¡r¡íz rro podrá dcstinarsc at corrsumo lrYn¡no d¡recto'

O. R EOUISITOS OEL PRODUCTO
./

.-

6.1 Ul ¡ccite de m¡iz <lcberá so¡ extr¿ído de scmill¡s san¿r, l¡mpi¿t y en buen estado d6

cor¡scrv.¡ción. y <Joborá [e¡¡cr cl olor y sat:or caraclcr Í5ttos do este ¿ceits.

6.2 [l ¡ccita crudo ¡le r¡¡al¿, cns¡y¡.lo dc ¡cue¡do con l¡s l]orrn¿! ecu¿tor¡¡n¡t corre5pon'

rlicntes, ¿r:bcrá cum¡>lir con las cipccifiC;tCiorret osl¡l)lcc¡d¿S en l¡ tabl¡ l, cOn exCepCión

úc: ¡rórdrrla por c¿lcn(¡nricr¡lo qtrc porJrá olc¿hl¡r url móximo d€ I o/o, y acidez (co

nro icirjo ole¡co) quc potlró irlcanzar urt nráximo de 3 o/o (ver 8.2).

INEN 27
i 9 73.08

ACEI-I'E DE MAIZ
NEOU ISITOS

Not t¡t¡
Ecu¡tori¡r¡:t

IContinúa)

I
I

I
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I

I

I

I
I
I

I

i1

il
I
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19 73-08 I

I}. MU ESTIIEO, INSPECCION Y NECEPCIOT.I

Ll Ll l¡r¡c.,t¡c<.¡ tlr.tL¡cr ¡i rc¿li¿¡r9c (lc acuerdo coll la nornl¡ l¡lEN 5.

8.2 5i el .¡ccite crudo r.lc ntaiz no cumplc con uno o más de los siguienter requisitos:

¡r,i'rriitla p<.rr c¡lent¡r¡riento y ¿c¡de¿, se consider¿rá que no cumple con l¿ norm¡ pero que no

c<li ¡lcct¡d¡ su gerrrrirritlatl, r¡uedando Su aceptación sujeta a convenio previo enlre l¿s

p,rr t,ls irtteIes¡d¡s.

)

I

l



ll,'1tr''l AL U3.01 -421

c i)r-.1 c:l /. l4:l

Norlll¡

Ecttator iall;l

t.l

LECIIE EN POLVO.

N EOU ISITOS. 'l I

rlBLttiftT'Jii¡i

| (r.r n,,r rrr¡ ctl¡tllrcc i¡1 liP('r y llcfirtc l;tl t

l. ouJL fo

:rrJctcr frtic¡s quc dcbc lr:rtcr lr lcchc cn polvo

2. 
^LCANC[.

scurirlcsclcnt¡rl¿ y dcrcrctrtrdl

l:l lccl'c cn polYo se tJcligrtarl 'c l¡ mlncra siEuientel

2.1 l-11.r ¡r(,rr¡¡ 9c i¡tlic'r I t'l lceltc l:tt FDlvo cl¡t(:rn'

rrJ{l¡ tlc v.¡r't /

]. fLRMTNOLOGIA '

/]'lL"tlr..crl¡rrrlvoctrtcta.[3(:lPr(nltltjt(,llctcool¡tcnirloporl.r<lcslritlrataciólr.lclalcchedcv¡c¡.

3.2LctIlccrrplrIvotctrritlcscrcn¡¡rl¡'l.rtlprllr,lrtel,rIlctcrrot¡tctrirjoporl¡dcfllid.¡(¡cióndcl¡lccl¡c... 'i
(lc v.lc,t p¡lr:lllrllc¡t¡c tlcsctcnl¡d¡' i'

],JLr¡tl¡tlcrrpolvorJcscrcln.rdl.lisclprodultol.lctcoo[)tcrriduporl.tdcslrirJrataciónrJclaleclredcrcrc.'-

4.1

;r)

lr)

c)

4. CLAS|rlc^Clo

l)c .r(r¡.td() con !(rl c¡r¡ctcrlstic¡s' l¡ lccltc ctt polvo sc clasifica cn los rigulcntcs til)oi:

l-cclrc cr¡ F()lvo cl¡lcl ¡'

l-ccltc c¡¡ Polv¡¡ lctlridr:sctct¡¡tl't'

l-cclrc cll ptrlvo t[rrtrctlllth'

t(L(lUlSlf 05 UEL llloDucf o

I ipo l.

l ipo ll.

li¡r,r lll

5

7-

5.1

.r)

t,)

c)

Dcrilirr.rciottcs. l)s ¡ttlcrtto toll 5l¡s cJl'lctcrlSticils'

l r ¡r(,,

¡r rr t tlrt c,
)

UJ

.:

cl ii5l( rr¡;t l)rrr cl ctl¡l lr:t rirlo obtc¡tirl'r (spr'ry o rollcr)'

ljrr¡rl'l(,:

'fi¡u l.

I ipo ll
'I i¡rg lll

Lcclrc crt Iotvo ctr(cr;r (r¡rr'ry o rollcr)'

Lccltc ctt ¡xtlvo sttttirlcrctcrtr¡rl'r (s¡ray o lo[lcr)'

Lccltc ctr ¡rulvu tltscrctrr;rrl't (spray o rullcr)J ' 
'

Gontin'ial

INEN 298

l'ri¡tcr¡ RcvisiÚtt

lta:42!

]J

I

.tt

'!
')rr:
'§;lf;1

';.i+{, i:l
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2. l{c(tuir¡tr)r nri(rol,ii)11,8¡.os

T iDo lll1,D., I fipoll
M 4todo do

tnt.'ryo

l¡.1c lcri¡r ¡cliv¡,

C()rrt¡j¡ .,e l)rcl¡r¡.r5 co¡ifo¡ nre5

llncl.rin! fr;r I /, !,.r r,1s

llor)(¡()i y lcvn(lr,¡ ¡s

¡ 0 0(J0

r i4r¡

n c.J.

r¡erJ

lo 00n

¡c!

n,)q

nc,

l0 000 fl ¡[-N 304

nc9 |l]EH 305

n e9- rr.rEf! 720

ncg. II,JE¡¡ I72

fla(¡r,,1ilr)t

5.4.., I,* lrcs lifr,l (L. l,:chc cn polvo, cl,rri[ic:trlrrs cr] cl nurlcrJl 4, cnrlyadoS dc;Cucrdo con l.ri norm¿5

Lrr.r l,,r iJ¡r¡\ cr,fi crln rrr(liCntu[, ¡lcbcr.i¡t cu¡¡rPlir co lo5 rc(lÍ¡5¡lof dc rolulrilirlad cn lgua crt¡t¡lccitlor cn l¡ Ta
I'l¡ -I.

Ir\lll-Á l. lrrrlicc dc ¡r¡ItrI¡iIirL¡rJ

I rpo I f ipo ¡¡
Mdlo(io de

Ensoyo)
'!

)

lllrli¡-e (lc lrr¡ubili(l,r(I

,,) 5t'¡ ¡y

l,) Illl¡lor

1,0

15,0

l.o

r 5.0

t,?5

¡ 5,0

INEN 306

INEN 306

5.4.1 l-,¡ [cl¡c cr] Ir]lvo ol,tctri(l.t ¡ot tl trtdlrxlr 5pr¡y, obscrv.rrJ,t ¡ t¡.rvds ¡.lcl nlic¡ Jscop¡o, sc prcJct¡l¡r{
('D lrxl|t.r (¡r ,i,J¡!t¡Lri c1l(iric(r\; c|l c;u|ll,io, l.r olllcllkl.l ¡xrr cl nritodrr lltrllcr sc pfctcnt¿rJ cn form¡ dc cs.
(.II.t\. t

6. lrEQUrStros cor\lr,Lr.r\1[NT^l{tos

¡,

6.1 l:¡tv¡r¡tkr. l-,t lccltcot l)olvo (lrl'cri rJrFcrr(lcr!c cn (nv¡rcr.ltcrmúl¡c.¡n¡cntc ccrr¡dr)s, no lransparcntci
ni t¡.rrrrlri,:irhrs, (ll¡c ¡tcNr¡tcr¡ lrr.rtlcer¡.rrl,r crrllcrv.lc¡ril tlrl ¡rr,xlJct,r.

6-l.l L,r lc,.lrc ctr ¡rolvo tlb|rJ.¡crrllr.licioo.r¡tc c¡r crv¿!c5 cuyo rn¡tc¡¡¡l dc ufo p(rot¡t¡do, cn conl¡cto
cor¡ cl l¡ (r(hrctrr, sc.t rcs¡rtclltc ,r :u ¡cciritr y o .tltctc las c¡r¡ctcrlstic¿s org¡noldplic¡t dct mismo.

H r(rtr¡Lr o l.r ctit¡rcl.r tlcl r:nv¡¡c tlcbc¡l i¡cluir ln siguicntc

lConti¡úa)

l

6.2 R¡rtrrl.¡¡h¡, in for¡¡¡ciún:

I98l 02 J

I

i
I

I
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L¿ No'¡r¿ l¡rEN z7 fue crturri¡rr¡ por cr subconrité cr 7:r*, produc¡o, Gtrso, comera¡bta,y .rprobarla por. éste err l97Z-03.01 .

Forn¡Jro¡r ¡rtrle del CT 7: l, l¡s siguiontes por.ionas,

l^l i EC ft^f.l I E ORGAN ¡ ZACION RI-PRESENTADA

D.. ridat E9¡r

Sr. M¡rio Crl)o.¿ do V¡c¡

Dr. nrúl Crit¡ o

Indu!tr¡¡r Ato! C.A.

lnrt¡luto N¡cton¡t do I 9¡6na 
.,I_.opo¡do

l¿qulclr Pére¡.'.

Arocl¡clón N¡cloñ¡l de Culuv!(loae, d!P¡¡m¡ Afrlc.n¡.

Cenlro do Oer¡r rolo, CENOES.

losÜtu to do Corr!6rcto Ext6rlor,, tntcgractón.

Ercueta poltácntca Na[o]at.

Cologlo de eu lmlcoJ de plchlncl t.

lng. Jorá puga V. y Aioct¡dos.

Arocl¡clón do prqductor.r 
da 

^cr 
lllt y

Gr¡¡¡r.

M¡¡rlrterlo do l¡ producción,

l¡¡EN.

l.l9. Ju¡n Oarll¡rdo Lcórl

5r- P¿bio Lo¿¡d¡

IrE. Welllngt o M¡r€t.r¡

Dr. Jo!ó E. Mu¡1o¡

lng. Jord Pug.r V.

O.. Ecu¡dor S.rnl¡fru¡
5r. Eorlr¡ue O¡||l9a

lng- Wilson Vltcone¿.
Irrq. Edu.!r do Sl¡rctrc¿ e
ln9. Tr¡i;rno Vil1(o

Dr ¡. Laonor Oro¡co L
lng. Jrir¡rc nod i¡l

L¡ I\lor¡r¡¡ e¡r reforcnci¡ fue somct¡d¡ ¡ Consult¿ públlca del
tor¡¡.rror¡ cn cr¡cnt¡ totj.rs t* o-rrro.rn.¡on", recibid¿s. 

1972-12-01 ll 1973-01-ls y se

L¡ No¡rn¿ 'r'dcnic¿ rNEN 27..tue aprobao¡ por er cbnsojo Directivo Jer lnsrirr,,ñEcrr¡lori¡¡ro tlc Nornt¿liz¡ción, INEN en sesión Oel t973.1l;.
E'r sr' ñrift¡rtro de rrrdustri¡s comercio e rntegración autori¿ó y oficiorizó esta Norn,c¡rácter de O0LIGATORtA. mcdiante Rcuerdo ¡lo. t03iOe 1973-12.10 pubtic;RcAis(ro Of iciat No. 461 rle 1973-12-27.
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AI'f-NDICL I

l.t Nolil\l^s A coNsuLTAR

f¡il.N 4. Lecl,4 y lrnxhtclt)s lti:tú)r ¡'lt¡csltco-

li.ll-N 2'Jr. Loche u¡ ltotvt¡. l)t'tcrn¡it¡¡cii¡t¡ de l¡ lwmcd¡¿l'

ll.ll.N 'llnl Lcr:ltc rtt Dolvo. Dc ¡t:rnl ttt'1c¡ón de la gnsa'

INI-N l{l I . Lccl,r' r'tt ttolvo. D"¡t',lt' t it t)r i')t; de lns ptotei ¡tt

l¡ll lJ .l{)2- Ler:ln ut ptlvo- Dt:tettnitt¡lc¡ón de li's cettiles'

llll-ll Jr) ]. La(lte Pt Pt)lvo- Dct"nttitñc¡Ór dt: l¡ acide¿'

It¡l,N 710. L¡chc.tt lr(tlvo. Dctc¡n¡i¡¡ci¡l¡ da ltitclcr¡;'s patóge¡ti's'

li.ll,N 172, Lccl,^ crt polvtt Dtt¡rrtttitt¡''i'i¡t dc l¡ongos Y lcvJth'ras

2.2 ti^sLs t)E tsl UDIO

N,rr¡n,r Clrits¡r¡ lNl)l ll.cN(-)l{ Nrlr I 1,12. Lccttc en polvo. E$.ril¡cacionos. ¡nstittlto N¡c¡on¡l dc lnvcs'

tiBnci(,ncs lccrl(!l,i,.lir.rr y Nrtrrnaliracirin' 5'roti'rgo, I972'

lill fl ti)1. L,:l.hrri t'1lvo. Dt:tt'ntti" tcii)t' d4 l'¡clcrins acltvxs'

ItlLl'l lr!5- Lrcha rtt ttolvo. [)ct*tni¡¡ciótt de blctcriJs col¡lont)cs

l¡.ll l'l i1,6. Ltlclr^ ¡:¡t folvo. Ot:ttntlitú':¡ó¡t dal titdicc de sohtbil.idad'

lNl.N .11)/. Leclr tn ¡trtlvtt. fr6ayo dt: losl¡lasit

5. L'che c|tcra cn polvo, lecl@

lnfur re dcl dócimo cuJrto PBrfodo
(,i,rli¡¡,r tlr: l'tittei¡rios tcfcrcrttcl .l l'r l§clrc y l)rüluct('5 l'iclcor No' A

tlt, trolvt, parciahtrutt¿ dcst¡ata í, y lacltc c't ¡tolvo dos¡'ál'd¿' iliAO/O[15'

tlc rusiorrcs. lI¡n¡¡, l117l.

No¡trr¡ ccrr tro¡mcr icr n¡ lcAll l 3.1o,14. Leche cn polvo, lnrtituto ccntroa rtcric¡no dc lnvcsti8¡ción y

I ccrr,r[rgia lr¡dttstr¡.¡1. 6u¡tcrn¡lr, 1967.

Nrr¡rn.¡ llrir.í¡ric¡ l!rit!h st¡r¡d¡rd ,12)S, Strccilicd¡¡on flt Spraydried Skinün.7 m¡lk power for can'eens'

llritisl¡ Slnrl(i¡rdl ln5titution. Lorldrcr, 1967'

I'lor nt;r Ar¡ctrtina ll¡Al\l l 4()5 1

l}rcnrrs Airc:, I95').

Lcchc ct, polvo. lrrs(itul(, ArScnt¡no dc F ¡cion¡li¡¡ción dc Nlatcrialcl'

lrrstitu to
Nornr.r Ls¡t.tt-trtl.r UNI: 14 l0l. Lccht! cn polvo' Clases' caractcr¡'sticas y métodos do ensayo'

N.rt.i¡¡n.rl rlc R¡cir¡rr.tli¡¡cir'rn rJcl 1 r'rtr'rirr'. h'l;rrlritl' l9'52' '

-5- l9tl.o¿5
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';.r l)t lJ(Jti NiA:-lZAClOf'l

If.ll;I lIIIIt-r l't'lr.' i 'l

cDu (,r,l. f) I 4

nnoYEc'ro c I DE llolü4 ECUAl'onIAl¡A

AL 02.Or'-406

c¡\CAo I:i¡ POLVO

REQUISITOS

INEN 620

1e ra . Rcv i sión

cumPlir et cacao

cacao y cho co lüEe

cacao en Polvo Provenicnte

1. OBJETO

'l .1 Ii sta

cn p.rlvo P'lra
p¡ra cotrli trnro

nonna establccc los rcqui'siEos que debc

fal¡¡:icación indulltrial' dc Productos de

l¡rr¡r¡no.

2" 
^I'C^t¡cfi

Dst¡ normJ conr[,rcnrltl ún i c¿'men tc eI

(lo 1.1 t()rt'i1 de cacao'
Iulvc¡:iz,¡c j ón

'l'ort,1

ctc I ;r

1.1 d(! cac¿1o. ProducLo

co l)n):Lc cle 1.r gr'rsa exi'stcntc en

Tor ta (le c¡ cño soluhl.:, eS

3, 1 D Iü'11I.IO I,ÜC IA

obtenido al el'irljlar p3r prensado

Ia pasta de cacao '

necan r

l)[c¡tsado mocánico P¿rtc dc la q!¿r5a

cI pfoducto obtenid(' al eliminar por

axistenEc en la PasLa de cacao soluble '

1.3 C¡c¡o r-n polvo. ¡)roducto ol)Lcnido por Ia pulve:tzacl6n de Ia tor-

I
trr r.l(l caci'\o ,

olvo soluhlcr proclucto obtenido Por Ia

\\ Ia to):La dc cilcao solulllc Íiolnctid'1 a un adccu¡do Procesf,
C¡c¡o cn

pulverización de

de solü¡il ización '
.1 .4

L

)

4. DISPOSICIO}¡E§ GI!NE:fu\LES

¡5O l.t.rn¡lloritl (r'l¡r't¡llon l¡'r l:ti'rll'r r"'¡i"rd

C(rl'r\N f c nttrr\rrr'¡ I

q.Jl f O, lr¡11¡!§rr,¡r ¡l''r(¡r"

^,$xr¡r, 
_ lrllr': :.1'r l'lru

l. ,\r¡lJ .¡J99 | r¡*¡ ¡:¡'ñ ''
I r.rinr¡L'5¡','f¡'

cuÉNCA' (,.1n'-r ( l'{r'in tl ko¡o"'l
i.r 

^'t'.r. 
l,Ll l¡rqu' l t'¡urtt¡\l{ 

'/

()tML ()r!¡¡tir¡l'drr lr¡l¡rd¡ttorr r¡¡ r" r'!nlttn'r ¡i-.t ¡ iit'

,.}i[1
.:}ii.

' 
r r- r.l ti rr() 

^Cf 
I VO Of::

tr(\;"'rl\:. I (li: ¡04-l2l

I

i
1

I
,l

i
I

I

I

I

I

I

I

I

I

1

I
,1

,-1

,]
_'l.-.,. '|

I

I

rl
::i

i._l

:,i

' ;1-

,.t,

'\'I

cJ/\YAQrrl¡-: 'ltutr¡n l¡'ri¡ n ' ,
t, rl. (l' r,r|l,r. (1¡, N'r. 4. ¿¡lo' I¡rr' .'

¡ tr((i't¡'lL lLll: .l,l,l t4'



, r -\-f _lf- \l
i-':!-i-:L.._i li{l; I t'{ l.i | (, ) t) i. t'.1L tJtALlzACtO¡J

4.1

I,iad;t s,
rl ur¡s (lo

,l .2

(olor,
E 1 cil c¿¡o (|tr

coIor, f;¡l)or)

t:I cncilo cn polv() clolter:á r;er cI¡I¡or.rdr¡ bajo condicioncs apro_
dc matc¡:i.-¡ f)rim¡ sirna, timpia y pr.ícticamenEc excnta de resi-
pl.rqtricid.rs u ot.rns substancLas tóxicas.

nc5

I,o

L¿ clal..,or¿ción de c¡c..ro cn polvo debc rc.1Ii:1¡rso
sanit.lrias c higiínicas .rpro¡riacJas Ilara cr:tc proCucto

.'tdc cu.r(lo -

J)olvo dcl)e prc!.jr:nLar c..¡r.rctcrÍs:icas organol6pClcas
«kr.rcucrdo.r su com¡,os ición.

bajo con,l icio-
y con el equi-

4'4 Er' pro(ructo doscrito cn esta nor¡na dcbc esE.rr cxento de toda cra
5c dr_' rnnL(.)rias vegcealcs dr: otra proccdencia (f6cular,, harinas, dext.rinas)
(¡rns¡s (lr.rc no sca ma¡rtoc.r cle c¡c.-ro. ltdc¡¡ís no sc deltc¡á agregar c¡scar:!_
lJ.a tic cacao, sul)st;rnci¡¡s incrLcs color"antes, conser,,antes u otros produc
tos ox(:ri¡ños n ,,,,, aour¡)oriai6n nat.ur¡1.

t:t
Cuando se ensayen l.'or mótodos apropiaclos de tona de nucst.ras y a

aI c.rcao cn polvo dcl¡orí cstar cxento dc nricr-oorgan i srno s Fat69e _
d¿bcrán contencr substancia t6xica alguna orr-ginada de microorga_
cn canf j.(I.-r(les (lue puedan FresenCar un paligro para 1¡ salud.

4.5

n,irisis
nos; no

tt i srtros ,

5. r¡!:Qu I rl1'fo5

5. 1 !;I cacao en polvo sometido a ensayos
corrcs¡onrlienLcs, debcrá curnl)lir con losl
t.rblas 'l y 2 de esta norma.

de ¡cuerdo.l nornas ecua tori anas
re(lursltos € stablecidos en I.rs

!rUD\
t'

\i)''

J
\\2,

QUItO: ll¡¡t,', '¡,'r It,!'..r¡,. ¡J.,

^l'r'.rfro - ¡rttr.: :.1.t nr)r. \
t .t\.llr .trt¡r) l , lrr .i l n¡ r I

I ¡ r,n¡rll t:7 i,. ¡l5o lnr.fñ¡lli¡¡¡t (r,9¡hr.r¡r!tr,,.,..t.,,,,,,,.,,,",,.i,,,
c(,¡^ÑT Cor¡'r'ür' r'r,¡rn¡1.¡tr..r,r,tr rr¡,¡,,.jr r¡..,,,,.,1
or M r.. r),r¡,,rr¡r,{'i ,".r,",,i,.. ¡,.,,r.

CU^YAqUtL: It r !r,r t¡.,(¡r¡ (lr ()(lul,r(, l)1, Nr¡. ,1. lt¡¡,
I rsii¡, t., I rll: .ltJ.t¡?

Lrrr 
'¡[r¡o ^(. 

I ¡v{.) L[:

CUfñCA: l)L ¡nvr, ('t,r(!,,¡ lt,r..,!r
I r¡r, 

^ú,r¡. 
trrl l,o¡.tqr t¡.rú\t. .,

I ú(Ír'r¡r. trI ¡(,¡.t ¡ l

)
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'r'AuI,^ l. RI9UISI1OS Dti CAC¿C EN POLVO

TA¡tA 2. RITQUISITOS ¡rICrr.C¡ rot OG ICos

í.i (- l{OllrvlALlZAClON

CUAYAqUIL: llur'ir IrI¡ ¡,ll ,
I ül! (t((r¡hrr. (ll- Nu. 4, {1i,. l!i!a

I ic\irril( ¡\ll: llJ l.t?

t." .i r'
ttc't /t1
CoIi [o r¡rc s,/q (máx) .
E. C<.¡ I i nuscoci¿-r cr
Sa lrrrjlrc I1¡ ause¡rcia cn
tlohos y lcvadur¿rs míx

10 000
.10

1

100

9
I
I10r g

6. n¡sPttcclo¡¡

6.,l EL mucstrco dcbc rc.llizarsc de acuerdo a

G,2 Dn I.'r nuest:ra cxLraida se efcctuarán los
1o5 nr¡rncralcs 5 .1 y '.t .2 <le esta nor¡na. I

6.3 S.i, la mucst.ra no cumple con uno o más de

cj.dos en .los numcrales 5.1 y 5-2 de csta noñna se

tra y sc rcoetirán los cn:iayos,

6 .4 S i a lgwto de Los ensayos

tos est¡blccidos se rcclrazarí cl

cc¡loni¡s

norma I¡¡E:¡ 5 37 .

ensayos i:rd icados en

Ios rcquisitos estable
extraerá una nucva nue s

rcFet.idos no cumpliere ccn los requlsi-
lotc correÍit)ondienea.

qUlrO: l¡¡¡t,'c,i¡', M,ú(l',¡ No.4l.l y

^l'ú¡ta¡o 
- lrllr.: Ll.l úo(| 3ll.lfr,

l ¡,rllr .l lr),¡ lrh\ ?..r,{, lHl'N llt
I ¡.rr'r¡¡¡( 1l ,.5ü |

luQUr5 r'ro u l D^f)
CACAO E¡¡ POLV'

:4f r¡.
CACAO EN POLVO

llín.

!4ETOOO.DE
ENSAYO

rNErr 167(

]¡¡EN . 535
t¡rE¡¡ 53J

:TNEN flz

II'¡nN 6 37
INE¡l 534
INI]N 636

IlunLc d.1d o p6rdicia ¡ror
calent¿mic¡lLo.
Contcnido dc grasa.
Cc ni z¡s LoL.¡lori.
Ccn i z.rs insolubles cn
ácido.
Alcalinicl¡d de lüs ce-
niz¡s (cn carbon¿to dc
,)o L.ls io ) .

t¡ibra crud¡
ConCenido dc a l¡ni r1ón

[rl cn :iuspcnsi6n .r I 10t

1.

t
,I

t

L

n

.>,?

5

2B
9

o,2

5
6

20
6,1

6

10

o,?

B

10
't

20
1,26,8

-r ACftvO oCi ¡5O lnlcrñ¡llon¡l o's¡ñlr¡liotr lo, 5l¡¡!¡,,.11,,,r.rn
COPANT Cotrrrr'¡r'r Pr¡¡r ol(¡r¿ 'rr N!¡,.¡¡' ti:!¡!rL¡r

OlttL Or!¡'rlt¡llo'r ltrtr,¡r.rt!r ¡lr rlr ñ1¡rt,,'lu,;r I ir¡,§

(UUNCA: r¡ tJr¡.r r'l'¡(t',|| ltl,r!(,^.¡
l,¡¡. 

^ürtr. 
lrsl l'¡¡t,rf lr¡rlur!r¡.1

I d!tir'ril{ . | (lf' i(r4.1 I I

, T-rí=T-l-i
Li-'.,_i -i-J

I

I

I

I

I
I

I
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7.1.l

(lucto

linv;t.i,rrlrr.

I r,J :; I I l L J i ' ' ,.. .rrri:,',t1,) l)1, NOtil/l,rrLlZACtON

1. 
';TIQIJI:TADO 

i' t:¡¡'/ SADO

tiI r,raturial

dc r.".anc ra (luc

(r..- I cnvn:;e dcbc scr rosir;tentc ,r la .rcción dcl pro

no al.l-r.:rc su composicií,t y calid rd organolóptica.

7.)

¡)
b)

c)

('l)

c)

f)

fir) lrtr L¡.1,).

1 .2.1 l,os cnva:io:; clr:l¡crín Il-cvar un róLulo '.¡isibl l, lmprnsor

(lo c:ó cnr¡cL^rr,:i lr.(fil)1.(!:i. rt:(lilct¡(1r)l¡ cn cn:l!:':l.1dnc¡ 6nlciunontc

¡,ósiLo dc cxprolaci6n sc ¡crrniLjri Ia :rcd¡cci6n en c:ro idiorna y

L¡ i.¡rfortu,rci.ón nrÍ¡¡int¿t si(Juient-¡l: (vcr Itllrt¡ 1 3l'1).

o ádlrcr i
co¡r pra)

I Ie va rá

,:¡r l,.r::

11,t 5.1S

lr,rll> ro <1r:1 Itl o(ltr''Lo,

¡lonl)rc Y m¡r rc.r ,c1t: I f,ll)ricanEc,

r'1r rrl'i l-ic¡cii,tr tlr']" Iol,r:, f i\

con:,rni(lo nct,o cn l¡tiid¿rrtes dcl SisEerir;r Int('rnacional, sI,

paÍs cic ori.lcn,
norrna tócnic¡ ftlljlJ (1rr rcferencla.

L.l corncrci.llizaci6¡r de esLe product.o cl'vnpl irá con Io dispucsto

Iiogul¿c-ione:: y ncsolucioncs dir;cE.1d r:i. con s .,ieción a la Ley de

y ¡1cdidas.

uslr.1¡,1¡.

BB-07-25

r.tl{ t.lril¡l) 
^rl 

l ¡Vri f)t:' ls() r^rrrnrt¡d" " 't""t""i"'"'"
CO r'/\.¡ I Cetrr,r.nn I r 

' 
r .r t 

" 
. 

' 
l t ¡ 

' 
r ¡ r' 'Jr/r'¡ '' I ¡r I'r' ''1

olM L ()r 'r¡¡lr.¡ I Iu 'r

qUlfO: Ilr,t,'r,r¡¡' [1,,,t,,,, N,

^lÚ¡r',! 
l.tl... l.r.l o.,ü

t r(rllr l19.J trlrt l¡6h? lNl
I r.("',ilr (1, (61

GUAYAQUILT l(ún,nh.r.¡
9 d!. (l(lrrl',., (',1. No. 4, at,¡.

I n(\r¡rirr lrll ll.t Ii

CUEñCA: (rr ¡,'rn, ( n!('in '
l,lr. Arl¡r lr(l l'¡.ituc Inüi¡

I ¡(\,¡r',lc ¡rll ¡(url ll

8l*v--.411'L'!¡'..=-

iluri'$''ñl
.?g

t,..¡ /
)', \

/1/:il.
)



1 !J(,; J.r^.5 
^ 

COtJa.iJLT¿11

1l:i:r: l,i2 C.'r cao (l'rc lr¡ c t.o s

cn.ícido.
Cacao ( I'roduc to!.i

C¿rcao (troductos

l.¡ra crurla,

C(-r c;ro ( I'r(rC ucio::
54.

C¡c.1o ( I'rc,(iuc to5

Cnc¿ro ( P rod uc tos

e ¡r: irrr.i t ico ) .

C¡rc;ro ( P rc,duc to r

icr j v¡ir¡s ) .

Dr.riv¿5o:.l).

rl¿ri','¡óos).

ri,:riv¿,ios).

¿!,:rrv¿dos).

¿lcriv¡dos) .

cl.riv¡rr_ror) .

neternin¿ción

Deterr.i¡r¡:ión
cle l¡ ceniza tctaI.
deI conrcnido i.e fi

t\eteñiin¿.i6n de cer¡i¿a insot!:ble

It:[¡]
I I:Lii
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:, 3,:

II:Ti]

1l: i] l
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616
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1i:ti];617

frctcn--in¡ción icI ccrr.enido de gra

llue s t reo -

Determinaci.6n del aL¡n-dón (,'!áEodo

:t;tl

I I:EI]

I i l/t

1t,1L

l¡:s cr:n i::¡::.
I.:ñtul ¡do (lc l,r ('(l it r'i:D:i

I'ro¿!¡c L()s ('irll i\-'¡dos qe

f,t,tcrni¡¡¡ci,ón dc Ia ¿lcaLinidaC de

¿l imenticios !).r ra con:urno lturnano.

caceo. D,-.tcrmi.r,aci6n (1e Ia hunedad o Pér

rli da For calent.,mic¡-,to.

2.2 BA gEI] DT ESTUDIO

Codex Alincntarius, t,orm¡r: (lel (lodcy Alimentarius para prod{rctos de1 Cacao

v Chocol¿te, volúrnen VII, l-AO-Ot4s norrl.'I, 1q82.

Corl.:: Al i¡ncnt arius, I¡orm¡s (lel codrl). ¡1iméntariu:: nara Dro(i.:ctos de1 cácao

¡ supLcnento 1 al. Codex 
^l.imentarius, 

Volúmen vli, FAO-OHS. Roma.y Clri,(:olnte

1983.
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n¡ las sustanci¡s añ¡(lidas ¡ los alirllcrlto5 P¡ra prcscrv¡r o aumcrrt¡r sus cual¡dades nutric¡onales'l

3.?-8.1 A¡l;tivo uluttit)roDós¡to f ',1' Sorr los aditivos qt'0 p(rcdcrl cumPlir Oos ir mas funcio¡rcs'

3.28.2 Acondiciotúdores de tDasa J'aru l)¿tn¡licación' Sotr.susl¡nci¡s us¿das pJra rnod¡f¡cer las

propierJarles reoló9icas rlc l¡ ntasl "'t "o'no 
fortaluccr la tnisma' clc m¡ncr¡ c¡ue se produ¿ca una

m¡sa lltá5 cstab|e, cllsric¡ ,n,lnn"¡.,r,r.. r'¡.¡or¡n t¡nlbir,:n l¡ consistoncla Y ntolongan la vida útil del

producto; csta definición incltrye a los lurlific¡ntas de masa'

3.?8.3 AQeüles de dcal)ado dc sut¡erticie' Suifancias usad¡s para irlcrcm:ntar la palalabilidarJ'

nfeserv¡rclbrilloci..lrilli,l¡occotr:racitlntjclosalitncntos,irrcluyendoesmaltado,pulido,encefJdo
y revcslir¡l¡cnto dc t)rotecc¡Ón.

3,28.4 Agcnres pa(a ctrado y cncLtrti<lo' Son stlstanci¡s quo inhiban rcacciotles do auto'oxirj¡ción

y/ocontf¡bUyen¡lestat¡lcc¡,'lie,.(or,,oUnatnicrofloramacjur.¡<toradesea.oIeoirnpartenalos
ii¡,,',",,,n, tr¡r sat¡or Y/o color ú,ticos. Ll::ual'nc'l(c Droducicndo t¡n incremento en su vida Út¡l'

3.zB.lr A,cntcs (!e litt¡rcra y lexlrr¿. so¡r sustancias u3adas para ¡rrecipitar l--nectina residual v ¡sf

fortific¡r lo:r tejidos (lc soDortc y ¡trcvenir su colapso durantc el nloccso tccnolóoico a que se

,on]o,o of alir,¡cnto. lSe <lcsignan t¡rlrbiélt colno aoentos ondUrocedores)'

l.?B.G AOentes dcslt¡drolatttes o s'tt:at)tcs' Son sust¡'lci¡s qUc t¡encn la propicdad do absorber lJ

l¡u¡nc(l¡(l y (tue sorl us¡d¡3 l)ara n]¡lrterlcr condic¡ones tle ba;a lrunredad en los alimentos'

3.211.7 /\ir..1(Jotes. PloJrelet,tcs Y oascs son ¡¡ases r¡s¡tlo: con el ot¡jeto <Ja srrplir la luerz¡

rrece3¡ri¡ p¡ra oxpctcr dcl c'rv¡sn trrt ¡rJcrtJucto o f'ár¿ reducir la c¡ntid¡d d¡ oxfgeno en co¡ltacto

con el ¡lirt¡ento durorlto cl env¡satlo'

3.28.8 Agtrttcs lttliaoet¡nalJt¡les o attlidglotntrtdt¡tcs Y de libte 
"')4\'." 

sustanci¡s agregadas a

los rrrtrtjuctos alimcrlticios ctl for¡rr¡ io pol'o o cris(alinos con cl oSjcto de provelrir su

apelrnat.rrrricrtto. aterrolr?l¡licl'llo o a(tlonl(lr¡c¡Órl'

3.zf].gAgenlcs¿nt;aglur¡nsnlcs.Sonstlst¡nci¡squcss¡ñ¡dcnalosalirn¿ntosparaimpedirsu
.1Ulu(irr¡ciúrr, flocul¿ció¡r, coa0ul¡ciÓrr o pcptiz¡ciórr'

3-28.1O Aoe tcS dttti\xi.lí¡tteS, sOn sr'!t¡nci¡s usarlas par.r pfcsefvar las c¡iactorfstic¡s qufmic¡s

v o,'a,'rot¿i.,t¡cas do los alirncntos, rctardlndo o lmpirJicndo su deterioro' rdnc¡dcz' afectac¡ón del

sabor o decolor¡ción provocados por l:r acgión dc agentes oxidantes'

3.2B,11Agclltesanl¡csl)Utlli,lltcs.Socons¡dcflcomotalcsaqucllassUstnciasqucsoUtililanpara
cvit¡r o coirtrol¡r l¡ lo¡,nació. do osJrrrrrrr no desc¡blc en Ll labricac¡ón ds ,)roductos alimeoticios'

3 -ZB. \ 2 Agcltt es at ot¡atizantes, Sorl f,retr¡r¡cioncs atro con {¡orion, o., ,or-" concontlada, principios

¡crivos ¿rornáticos quc ¡to oatJ.r ,lorti,,"iloa a consufllo dirccto y cuyo obietrvo es proporc¡onar olo;

y s¡l)of ¡ los prodUctos ol¡rnefrticios. son dc tt¡tuf¡lcza natural, idénticf,s a los natufalcs y/o

¡rtifrcialcs. .:

3.2ü,l3 Suslrnc ia ato¡natizante /ratu¡.¿,|. Suslrncia quÍrnica dcf ¡n¡da. aislada o dcrivada dc un

¡rorniltico natural y/o de un conccntrJdo ¡romót¡co nal'gral'

3.28.14 Suslar¡c ia aronútica itlé¡ttica a la natu(al, Cuerlro aromát¡co delinido, obten¡do por sfntesis,
.cuy constituclón qufmica cs l(ldntlca a la prov€nlonte do un¡ sustancia aromática natufal.

3.28.1 5 Sus¡¿rrc ¡a dronét¡zaútc artiliciol, CucrDo aromático definido, obtcnido por sfntcsis, cuYa

eslrrrctura qulmicr no ha sitlo itlcntific¡rJa en un prodÚcto natural'

3.28,1G Coadyuvon(es tJe claboració,, Son sustan¿¡as usadas 6n la elab:raCión de un producto

alimcnticio, con ol objeto de acclrtu¡r ls aparicncia o lograr alguna final Jad lecnológica de u;

(Continúa)
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¡li¡ c|]tt, O (:or I)(lr¡r] lc rlCl ¡nis¡ O; SC ¡ cll,Tefi Crr Cstc grUpO ll)S afrclltes Cl¡rif¡C¡rllCS, IOS a0entes

ut¡tt¡rlr¡¡lllc:i y i¡t¡ticr]tlrrl)i¡t¡tcs, ¡o:; .:;¡t¡li¿i¡rJorc5, Io5 flocrllilrl(u5, los ai JdJntes dc lil(r¿ción, los

ir¡lritrirloros rle c¡isl¡liu ¡cit1tt, 1,.¡s ¡rc<¡¡rtliciotl¡¡ttss y otros.

3.7lJ.l-t co;t¡lvtNJ0tt:s ct, la lon¡tulación. sc¡n su:t¡nci¡: lls¡das p¡r¡ pfoñtover o pro<Jucir un

cst¡do lls¡(:o o textrrra (JeseatJlo e loS al¡rnetltOs:3e inClrrye crl cste grllpo loS ac¿rreadorc:, los

lrU¡ntr.rs, Ios lrl¡stilic.lrttqs, los ;rgctttcs forttlildorcs (lc ¡)clicrll,ls y otros.

3.28.18 Cotor¡nlc. S¡rst¡rrci¡ ol¡tc¡riri¡, porlrn l)roce:;o dc sf¡¡tesi5 o si¡rlil¡r mccanisrno, o extrafda,

aisl¡d¡ u otr¡ lornra tJoriv¡rJ¡. ct¡n o sin un c¡¡lbio intornredio o final do idcntid¡d. dc un vegetal,

¡¡rir¡r¡l r¡ r irrr-'r¡l u otr¡ fUoDtc y r¡rtc cuatt,lO es añadido o aplica<JO a Un alimenlO, droga o

cosr¡lÉti(:o, o al cUclllo l¡rr¡¡¡a¡ro o 61¡¡¡1,¡uicr t)ir. tc (le este, cs cap¡2, sÓlo o a lravós de ull¡ reacciÓn

co¡r otra srrst¡nci¡, rjr., i¡l¡l¡artir, l)fe.rcfvilr, rc: Jll¡r o so¡¡ll¡re¡r cl calr.¡r. Lrs colorar¡tes de acuerdo

a :;(, ori(len, sc cl¡sific¡rr err: colorflntcs orgJnicos natt¡r¡los, colorí'}rrtos ofOá¡l¡cos art¡f¡ciales Y

c{)lor¡,ll(:s i¡rorU,lrricos. L¡s lt¡c¡s r¡lrc son I rr¡lb¡/jn coloron(es, forrnarl parts ds los colorantes

or 0 J¡ rir;o i¡r til i(:¡,rlc s.

3.28.18.1 Colorantcs otgln¡cos oalt ¡hts. S :1 sU:rt¡ncias (¡rjo se encuentran conten¡dis err los

vu(Jcl¡rlcs y;ttrirttaltts, y tlt¡c l¡ur:tlqtt 5cf ol)t(:l rrlos ¡ror tndtotlos lfsicos c qufrrticos'

3.ZB,l B.2 Colotan(os or¡tónicos;t¡ülici;tlcs.5, rr'¡ su3l3rlci¡s (¡uc rro se cn(:ucnlr¡n erl forrn¿ n¡lural,
y r¡rre ptrcrlr.:n ser ubtc¡titJos ¡:or tttÚt<-tdos fl:;it.os o c¡rll¡¡icos.

3.2U.18.3 Color¡trtcs rtt<trq.Tttictts. Sor1 :;tl5(i'rlciJs rlc ori0r)t't tnitrer¡1, ol¡trtnidos por nlétodos f fsicos

o (Iuírrr¡cos. 
.

3.Ztl.ifl.4 I¡c¡. f.¡ ¡¡ c()lor¡ le Corrt¡t1Uo cx(r-'nrlirjo sol)fc Url Sr¡Str¡CtO, Dor acJsOrCión,

co¡rr cci¡ril¡r:iúr r, o corrrbin¡cirJ¡r (lufnr¡c¡. ForrrJ D¡rtc tJe los colbiilntcs urgánicos artificii¡lcs.

3.211.1,-) AUe,,t(s cottsa¡vat o:s. Soll ::U5t¡r¡i ias qr,rírnicas usadls D¡r; preselvi¡r los productos

¡¡irlrrrticioS, cvil¡rrrjo cl crcci¡nicrtto tJc ¡rricroor0¡nisnlos ci¡us'1r') ls de la fernrentación'
crrrnolrccinrir:r¡to o I)utrcfilcc¡(r¡r, l)ern¡it¡ur¡do rsf ¡l¡r0ar la vitla titil rJcl I oducto'

I

t.

i
I'
-

l=

i
I

i
I

i

-J -21-l.2Q I-tlolcortllrrl-'.':. $orl str5l¡¡rci¡s t¡ttc itrr¡r;rrten u¡l salJor dulce al ¡ imor¡to'

3.?-f].21 Edutcot¿|ttcs lttt¡t;vos. Srist¡r¡c¡as qUe posceñ nr¡ls tlcl 2% dcl valor c¡lÚrico dc la
!i¡cirrr,air ¡ror clrl;t trrrirl;rd r.:t¡trivalcrttq grl stl c¡¡)Jcid¡d cdulc(lr¡rllc.

J.211.??- Ítlttlco¡antas no t,ulriltvos. SUst¡nCi¡S qtle tienen 2')/u o nlenüs del v¡lor c¡lÓricO de la

sirc¡ro:,¡ f)or cir(l¡ u¡ritl¡rJ crluiv¡lsnte crr su capa'cidad edulcorsntc; tloSeen un poder cdulcoran(e

sr¡fr¡:riur ¡l (lc l¡ S¡c¡r(lsil prover¡¡cr¡tC dc l;! CañA de azúC¡r. fe¡llOlaCllA O CU¿lqUier Otro l¡idrato d0

carl-rr)rrtl rlttc sc trittc dc sttstituir. I

3,?f1.23 tln¡uloe¡llos o ct,t.tlsilicrrfcs. Sust¡ncias quo modifican la enslón suporfic¡al de los

cu¡r¡ro¡c¡¡tcs tlc r¡rr¡ err¡ulsión con el olrjcto dc cstableccr un¡ entulsiór, o d¡spersión uniforme de

l¡:; f.rses no rtriscitrltts.

J.2lj.24 (¡¡tit¡.ts. 5orr l)¡uc¿tir¡i¿.r(lorcs lt)rotc ¡r¡sl lr¡Prlr-Jcitlos ÚnicOn.!CIrte pOr S¡StCmaS v¡voS qt,o

5e crrr¡tlcrrrr dur¡rrtr el l)roccs¡nrrcnt!r (le ¡lirtrclltos fSlra rrrodificar l¡ lcxtufS, ap¡f¡cnciJ ñ ''
rrr¡tr¡livo tlc lr..:3 ntisrrros, asl coolo Dara dcs¡rr,lll¡r s borcs o arolnJs deieables.

3.2t].:ll;5r/5fi,/,ci;)s asDas;ttttcs/!Jalil¡c Íes. Son sust¡nci¡s qt,c se ¡ña-cn a los alirnerlt¡ci(r

aur¡rjr¡t¡rr la viscositl¡tJ o l)rovoc¡r.l¡ forrn¡ciún tJe urr gcl {al¡nidoncs rn .dificatJosl.

3.2f1.2G A0ct,tcs ast¿tbitirJ¿bn!s. Son s(rstanc¡írs q'rc ¡ml)¡dclt ol c3ñlb¡o de for¡na o n¡t(rr¡'
q¡irnir:¡ dc los alimcn¡os a loiiouc so incorporan, rnlí oicn<Jo reaccior¡cs ¡r manteniendu el equ¡hbr¡o

t¡Lrirrrico de loi tnis¡nos.

(Coutiúe)
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ll.l A D ITIVO U SOS NENMITIf)OS OOSIS MAXIMA
m0i kC

ISIINCIAS
I{^TUNALES DI:
FNUIA

OI.F.ONISINAS DE
PAPNICA

ANOMAS DE
I IIJMO (SOLUCIO.
NIS NATUN^LES
DE }IUMO Y SUS
EXfnAcTOS)

tSf tct^.j, csEr.¡ct^s
Y €XTNACTOS

Fór¡lr rl¡s corn¡rlcrncntarias dc ¡li¡ncn-
tos, nrolocotoncs (rJuraznos) en co¡r-
serva, piña en conserv¡, coctcl dc
frut¡s cn conscrví, cornpoti!s y j¡-
lcas. a ll.r:r r ic oq Lr e s {rlama scos) en
conScrva.

Pen¡r¡os cncur (¡do:;

Orrcso ltrndirlo, pro(luctos prcDar¡(jos
¡ lr¡sc rle qrrcso fundido, barritas y
f¡orciorres rle pescatjo al)¡nad¡s y
c()rrllclatlas r¡l)¡d¡rncn(e {lir¡¡c¡ntcntc
f¡¡ra cl rev(lstirnicnto ¡p¡ri¡do).

S¡r(l¡¡r;rs y ¡rroductos análogos co
con:icrv¡, jil¡nón curado coci(lo,
es¡raldrlla tie cerrlo cur¡da cocitla,
cal.ralla y jtrrcl en conscrva.

S¡rtlin¡s y Dlo(lrrctos análooos cn
conserv¡, r:;rball;r y jurcl en conscrvl

A¡irnenlos cl¡v¡sa(los para niños de
pcclro, alinrentos el¡l)or¡dos a b¡6o.
(lo ccrc¡lcs fr¡ra ni¡'ios rlo pcclro y
niños (Je cort¡ cd¡(1, cacao en p¡sta y
torte dc Drerls¡do de cacao.

Conscrva, 'cornl)ot;r s y j;rleas.

Crerrla

Lirnitaio por PCF.

3O0, s.,lo o me ¿clado
con ot cs colores,
Limitar o por PCF

Linritaco por PCF

Lirrritarlo por PCF

En pcquoñas can tidadcs
fr¡.a eq' ¡¡l¡brar el oroma

Lirnitadc por PCF

Lirnit;rdo por FCF

COnscrv¡s dc frUt¡S, cotr'¡l)otAs y
ja le as.

L¡n¡it¡d o por PCF

Ali¡nsrrtos envasados para niños rJe
peclro. alirrrentos el¡t¡or¡dos a b¡so
de ccrealss para niños de freclro y
niños dc cort¡ cdad, fórmul¿s com-
Dlc¡nct ¡ri¡s rje ¡linrcntos, crema.

Limit¡d: por PCF

Fó¡nrt¡l¡s complenrcnlarils do ali.
¡ncnlos.

50

I:XINACIO T]E
VAINILLA

VAINILLINA

(Cot inúa)

46
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0. l. l B .Sr¡.rr¿¡¡r:r.¡s ¿t !t t: t t I t: s cnú tl ai o ¡ tat t l a s

SIiJ

6,1.18.1 Los ¡(lil¡vo:i ¡lirncr¡l¡¡ios i¡ttlir:¡rlos r)n cl frrcscr'rte nurncr¡l (lobcrí r ser declararJos en l¡
¡(i,lrrct¡ rlel ¡rrorluclo cn,¡¡5¡rlo r¡rre los corr¡iqrr4, ¡ror srr nonrllrg es¡rccffico r l la for¡¡a indicada cn

,cr¡l 0.2. 1

lll.2 [n ol c¡so rlr:l sor[¡itol y crt;tr¡rrr:llos f)roriuctos cuyo consu¡no result,! en un¡ ir]0est¡ di¡riJ
,.rr rJc 50 0 tJe sorl¡itol, lr etiqueta rltbcrl llcv¡r l;r sil¡uicrrle dcclaracirin: ",:l consurno cn exce5o

..c :u¡bitol Drrrlrfc c¡(¡s;¡f cfr,'cto l¡x¡¡lte'.

6.1,1B.4 Los ¡()tnlcs:;r:(:ucstr¡trtes l¡rrll¡cr¡l 3.28.231 perrnititlos n¡r¡ con r¡mo hLlrnarro son los

iLo se inrliclr er¡ l;¡ t¡lrl¡ 17, y c:illn srriclD:i ¡ lo cslal¡lcr:itlo en el r¡urne ¡l 5.6 de la prcsr:rrtc
n0f ma.

16.'l.1B.l lr', r ,ric(t,rn,r", tl,r .rlLr¡rrnt,r'; r r r r I i r : : r , J , r ' r {¡n .l l)rqtrl¡lr) nr rnr lr¡1, se lr¡[i¡¡¡¡¡ crr el r¡Lrnrcr¡l
,'1 fL¡
t.
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TABLA 17 l-ist¡ t)ositivi (lc sr¡st¡r'rci s errrulsionarrtcs

Af )I I IV() r.iÍios t t,nM¡r¡{)c)s

^cl:ll 
I t)f: (_()LzA

5 ( /f,tr lr(l L l.
C I: INAf )r)
r rr)noGt ¡J^ Do

(lr¡s¡s fr¡r¡ D¡¡ril ic ¡r: i¡in
r-.rn¡rlcarl;rs en ¡¡ cliil)or¡ uiúr r

dc rro r cla: ¡r¡rrr l:ircoclro.

D )SIS MAXII\4A
nrg/¡(g

4 i'?"l'ir/nt) <Je Ias grasrs
o O,!., '¿lrn/rn) del trizco-
clro l¡r o p¡r¡ corlsurno.

AC¡r)O 
^t 

6r¡rco t') 5op¡: y rrrc¿r;l¡5 I¡r¡
:;o¡)il.

I,r ¡,i,r,rles e(¡c no e x-
ccd¡¡r'cÍi PCF. vcr ¡¡u -

nr'-"r¡l 1.2.1.

En ¡¡iv los (¡trc rro ox-
ccdir¡r Je 9 000 rnp/k1¡
(lcl t)r(, Jucto tcr¡nin¡do.
En ¡¡iv lcs que fio oxcc-
rlan <lr 1 1 0OO nrg/kg
dcl pr( Jucto tornrirr¡do.

fn rriv les quc no cxcc-
d¡n dr 6 000 m¡¡ikg dcl
¡lrotlrr to termin¡do.

[rr niv les quc no
excetl n de G 000 tn¡¡/1..9

dcl l)n duclo terrnir)¡do.

iao I ALGiNA IO OE SOOIO
{')

!ut
^LG¡t.r^TO 

llI
,'noPrLEN( il tcoL t')

l'ucdc crrrplc¡rsc coo scouri(l¡d cn ¡l ,nontos. en c¡nti
dades quc no excctl¡n dc 1 7' lrn/nr del prodrrcto lis
lo l)¡r¡ cor'rsrJnro. ver nt¡¡¡tcr¡l 5.2.2.

1

Fl a rlitivrr f¡Uerlc us¡rse
cor rro r:rnLllsion¡nIc, co¡rl-
yuvarrtc dcl s¡l.ror, esl ¡l)¡-
li/irntc () csl',cs¡ñtc crr pfo-
(luc l o5 (lc l¡or¡rci'tf.
Corno cnrulsionlt¡r[o, est¡-
l)iliz¡rrtc o csPcsar¡te l.'¡r¡r¡(¡cso5.
Corrro qrnulsionantc, ect¿b¡-
l¡, ¡¡¡tc o CÍil)CSantc Cn
accitos y 0ra:i¡ cofiros (i-

lrle:,
Co¡uo emulsion¡tltc, est ¡lri'
liz¡ t4 o eit)cÍiantq cn 9ol¡'
tinirs y prcp¡.ncirrrl", Pn, a

0oslfos.
Como crnulsion¡trto, c:;t¡bi"
li¿¡nle o csllna'¡rlle cn
corr(lirncn tos y sa zorl¡do-
rcs.

I

1)., Adit¡,o ¡n ull ¡t) ro t) ó:i ¡to

rcot)l¡núal

[rr niv lcs que no ercc. I

rj¡n rlr 5 OOO r¡r(¡/¡a0 (,st I

l)ro(iur to lr':rrni¡r¡tlo. 
I

I
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