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Guayaquil, 09 de Julio del 2004

Master

Mariela Reyes,

Coordinadora de Protal - ESPOL
En su despacho.-

De mis consideraciones:

Yo, José Manuel Vaca Chiquito, egresado del Programa de Tecnologia
en Alimentos, me dirijo a usted para presentarle el informe de Practicas
Profesionales, las mismas que lleve a cabo en la empresa Cereales
Nacionales S. A., en el drea de Produccion de cereal en hojuelas y arroz
crocante desde 08 de Octubre del afio 2003 al 19 de Enero del del aiio 2004.

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

Atentamente,

Rudthedf

JOSE MANUEL VACA CHIQUITO
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' CELNASA
Cereales Nacionales S.A.
Av. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.0O.Box 09-01-61-98

PBX: (593-4) 255468 Fax: (593-4) 255439
Guayaquil — Ecuador

Guayaquil, 19 de Enero de 2004

CERTIFICACION

Por medio del presente certifico que el Sr. Manuel Vaca Chiquito estudiante del
Programa de Tecnologia en Alimentos de la ESPOL: realizo sus Practicas Profesionales
en esta empresa, en la cual desempefio las funciones de Supervisor de Control de
Calidad:; desde el 08 de Octubre de 2003 hasta el 19 de Enero del presente afio, en el
horario de 8:30 a 16:00 de Lunes a Viernes.

Durante el desempefio de las funciones a el asignadas demostro interés y buenas
relaciones humanas con todo el personal de esta empresa.

Lo que tengo a bien certificar en honor a la verdad, facultando al interesado dar uso del
presente como estime conveniente.

Atentamente

TampJosé Rugel Quikionez.
Jefe de Aseguramiento de Calidad.
Tcalg. José Ruged Q.

Jefe Control de « alidad
CELNASA
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A. Asigne una calificadon entre 1 al 10 en cada uno de los siguientes aspectos. Si
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3.- Organizaddn s W o e
4.- Habilidad para aprender o N
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9.- Relaciones con el personal 00
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1.- Durante el desarrollo de la practica el estudiante acogio favorablemente criticas y
sugerencas.

Siempre A menudo Rara Vez -——————————  NUNCA -—--mmmmmmmmmmmmmme
2.- De los 80 dias habiles inasistio al trabajo?
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4.- El promedio de horas trabajadas por dia fue:

Menos de 6 horas 6 — 8 horas . e
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Informe de Prdacticas Profesionales

RESUMEN

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

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

Se expone informacion sobre las materias primas empleadas, sus requerimientos fisico-

quimicos, microbiologicos, asi como su funcion en el producto final.

También incluye descripcion de cada una de las etapas de elaboracion para los
diferentes productos, indicando parametros operacionales, tablas indicativas de los
requerimientos del producto segun el tratamiento v detalle de los equipos que

intervienen en el proceso.

Esta informacion es complementada con los respectivos controles en linea y de

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

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

mi permanencia en la fabrica
Para una mayor comprension de este informe especialmente del proceso de produccion

se ha anexado fotografias tomadas en las instalaciones de la empresa, ademas de otros

datos importantes que complementan la informacion aqui expuesta.

PROTAL — ESFOL 6



_Informe de Practicas Profesionales

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
actualmente uno de los principales alimentos en el desayuno ecuatoriano, lo que se
debe no solo a su calidad nutricional, que aporta la energia necesaria al organismo,

sino también a su bajo valor economico.

En el area de Produccion en la cual me desemperie se somete al producto a una serie
de tratamientos que van desarrollando las caracteristicas fisicas v organolépticas
deseadas en el Producto final.

El proceso tecnologico de extrusion es la operacion fundamental en el procesamiento
de cereales listos para consumir, mediante la cual se efectua el compactado y coccion
de las distintas materias primas que intervienen en el proceso, en condiciones de
temperatura y presion elevadas.

Posteriormente el producto es sometido a otras operaciones como la de tostado que va
otorgando entre otras cualidades como la de crocancia, disminucion del contenido de
humedad, mayor estabilidad y menor riesgo microbiologico. El confitado confiere el
sabor y aroma caracteristico de los diversos productos, que finalmente seran sometidos

a un proceso de secado.

La produccion mundial de cereales listo para el consumo alcanzé en el anio 2003 los 4
millones de toneladas. La actual expansion del consumo esta protagonizada por los
adultos, en Latinoamérica aun estan posicionados en el segmento infantil.

En Ecuador su produccion es limitada, sin embargo ha experimentado un ligero

aumento debido a una mayvor difusion de sus propiedades nutricionales.

~J
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Informe de Practicas Profesionales

DETALLE DE LABORES REALIZADAS

Durante mi permanencia como practicante en la empresa CELNASA mis

labores empezaban a las 8:00 AM vy concluian a las 16:30 PM, de lunes a viernes.

Las areas en la cual me desempene como Asistente en el Control de Pardametros

Operacionales y de Calidad, fueron las de Produccion y Envasamiento.

Mis funciones especificas fueron las siguientes:

e Control de Pardmetros de Operacion de Equipos

- Pre-acondicionador: Velocidad ( RPM )
Presion de Vapor ( Ib./pulg?2 )
Temperatura ( °C )

- Extrusor: Temperatura ( °C )
Velocidad del tornillo ( RPM )
Adicion de polvo ( Kg./hora )
Adicion de Agua ( It./hora )

- Cortadora: Velocidad ( RPM )

- Horno: Temperatura ( °C )

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

ANEXO A.1) y el control lo efectuaba cada hora.

PROTAL — ESPOL 9



Informe de Practicas Profesionales

e Control en Area de Confitado

En esta Area se controla la temperatura y los grados Brix del jarabe que
contienen las marmitas que lo mantienen en agitacion previo a su ingreso al

tambor de confitado.

La medicion la realizaba con un Refractometro de escala y el control lo efectuaba

cada hora.

e 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 datos los anotaba en la hoja de registro correspondiente. ( VER ANEXO

A2).

e  Control de Paraimetros de Producto en Proceso

La muestra era tomada cada hora y llevada al Laboratorio de Control de Calidad
donde realizaba el analisis correspondiente de acuerdo a la etapa del proceso,
estos datos son anotados en la hoja de registro correspondiente. ( VER ANEXO

A3)

Mezclado.- Humedad.

Preacondicionado.-Humedad.

Extrusion.- Humedad.
Laminado.- Humedad.
Horneado.- Humedad v Densidad.

PROTAL - ESPOL 10



Informe de Prdcticas Profesionales

Secado.- Humedad y Densidad.

e Control de Pesos en el Area de Envasado

El control consistia en tomar cinco muestras de producto envasado en fundas
( presentacion de 30 gr. ) y anotar su peso en la Hoja de registro correspondiente
( VER ANEXO A4 )

El control lo efectuaba cada media hora.

e Control de Metales en Empaque

Este control es uno de los mas importantes que realizaba, consiste en pasar por el
detector de metales los paquetes de prueba (producto envasado conteniendo
metales sea acero inoxidable o material ferroso) v anotaba el resultado en hojas
de registro ( VER ANEXO A.5 ). Este control lo realizaba para constatar que la
maquina que detecta metales estaba en correcto funcionamiento, la frecuencia era

de cada dos horas mientras se efectuaba el envasado.

PROTAL - ESPOL Il



Informe de Practicas Profesionales

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Breve historia de la Empresa .

Cereales Nacionales S. A. fue creada en el ano de 1984, llamandose inicialmente
NUTRANSA (Nutricion y Alimentos S.A.). Inicialmente se elaboraba los productos
denominados Kriketinas que fueron de considerable aceptacion por parte del
consumidor. Esto motivo a la creacion de nuevos productos, como cereal en hojuelas,

snacks y arroz 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 desavuno.

Por problemas de formulacion se dejo de elaborar las Kriketinas y otros snacks, por lo
que la empresa se dedico completamente a la produccion de hojuelas v arroz crocante.
Luego con la creacion del Departamento de Investigacion y desarrollo se dio origen a

productos con diferentes sabores.

En 1997 la empresa Kellogg's Company, con su matriz en Batle Creek en Estados
Unidos, adquirio la franquicia de los Cereales Mc Dougal y las instalaciones de la
fabrica. A partir de ese mismo ano el nombre de la empresa cambio a Cereales

Nacionales S.A. (CELNASA).

Ademas de continuar con la produccion nacional de cereales se comenzé a importar
los productos de la firma Kellogg's de Colombia, Venezuela y México tales productos

son;

Fruit Loops, Zucaritas, Choco krispis, Chocozucaritas, Granola, All Bran y Musli

PROTAL — ESPOL i



Informe de Practicas Profesionales

Kellogg's es v ha sido reconocida mundialmente como la Compaiia lider en la
fabricacion y comercializacion de productos nutritivos a base de granos de valor

superior y calidad, bajo el concepto de "cereales listos para consumir”.

Localizacién.

Celnasa se encuentra localizada en la ciudad de Guavaquil, en el Km. 6 % de la

avenida Juan Tanca Marengo en la seccion industrial. Consta de las siguientes dreas:

Area de parqueaderos v secciones de estiba 800m?2
Area de oficinas, salas de reunion y laboratorios 330m?2
Area de envasado, reempagque v talleres 600m?2
Area de Bodegas 875m2
Area de baiios 200m?2

Mercado al que se destina el producto.

Los productos elaborados por Celnasa son especialmente dirigido a nifios, siendo su
mayor demanda entre edades de 3 a 14 anos. Aunque también es consumido por
adolescentes y adultos.

Actualmente su mercado se ha diversificado hacia todo el mercado potencial, muestra
de ello son los productos que satisfacen una necesidad especifica, como por ejemplo.
Corn flakes Natural para quienes mantengan un régimen alimenticio bajo en
carbohidratos.

La totalidad de la produccion es destinado al consumo nacional, con la excepcion de
Corn flakes vy Arroz crocante Natural al granel envasado en cartones con fundas 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.

PROTAL - ESPOL 13



. Informede Practicas Profesionales

Organigrama de la empresa.
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TAMANO DE PRODUCCION.

Informe de Practicas Profesionales

DIAS
RESULTADO AL
PRODUCTO N°DE LOTES / DIA PRODUCIDOS|
MES (Kilos)
AL MES
Corn Flakes 44 14 81312
Arroz Crocante 36 10 47520

Cada lote contiene 132 kilogramos.

El resultado total al mes es 128832 kilos

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

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

. 117 son mermas por humedad de materia prima.
. 9% son desperdicios de productos por maquinas, los cuales son vendidos como

materia prima para balanceados.

PROTAL - ESPOL
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Informe de Practicas Profesionales

GENERALIDADES DE LA MATERIA PRIMA.

INGREDIENTES SOLIDOS.

Harinas

La harina contiene entre un 65 y un 70 % de almidén, que se puede extraer facilmente.

Los principales aziicares que se encuentran en la harina son la dextrosa, sacarosa y la
maltosa. También hay dextrinas intermediarios entre la glucosa v el almidon. Los
azucares de la harina son necesarios para el crecimiento de la levadura durante el
proceso de fermentacion y su presencia determina las propiedades gaseosas de la

harina.

Su vaior nutritivo fundamental esta en su contenido, de un 9 a un 14%, de proteinas
las principales son la gliadina y la glutenina, que constituven aproximadamente un
80% del contenido en gluten. La glutelina da fuerza y estabilidad y la gliadina es la

sustancia suave y pegajosa a la que se adhieren las demas materias.
El trigo contiene pequernias cantidades de fosfato v potasio con trazas de magnesio,
calcio y sal de hierro principalmente en el salvado v germen. Por lo tanto la cantidad

de minerales aumenta con el grado de extraccion.

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

riboflavina, acido nicotinico v piridoxina.

PROTAL — ESPOL 17



Informe de Practicas Profesionales

e HARINA DE TRIGO.-

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

La harina de Trigo por su dotacion proteica forma una masa gomosa v pegajosa
cuando se mezcla con agua, llamada gluten. Solamente hay otra harina con esta

propiedad y, por cierto, de ninguna manera en el mismo grado: es el centeno.

En cuanto a su valor nutricional, observamos:

a.  Contenido proteico que va del 7-15% por lo general.
b.  Contiene poca grasa, casi toda en el gérmen.

¢.  Tiene un elevado contenido de tiamina y niacina.

d.  Pobre en riboflavina, vitamina A y calcio.

e. Germen es rico en vitamina E.

Funcion.-

Da textura y sabor caracteristico al producto.

Requisitos Fisico-quimicos:

Humedad. - 12%

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

- Base 25% max
Presentacion, Empaque y Embalaje:
Gramaje: 45,35 Kg. +/- (), 3kgr.

Cartén:  Saco de polipropileno al granel.

PROTAL — ESPOL 18



Pallet: 50 sacos.

Requisitos Microbiolégicos:

Informe de Prdcticas Profesionales

Requisitos Unidad ;2:::0 Mj;ii;:e
Aerobios mesofilos ufc/g 100000 NTEL 529
E. coli ufc/g 0 NTE! 530
Mohos y levaduras ufe/g 500 NTEI 531
Salmonella ufc/g 0 NTEI 532
Coliformes ufc/g 100 NIEI 533

PROTAL — ESPOL 19




Informe de Practicas Profesionales

o HARINA DE TRIGO ( Primera rotura ).-

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

molido finamente.

Funcion.-

Da textura y sabor caracteristico al producto.

Requisitos Quimicos:

Humedad.- 14% max
Cenizas.- 0.54% max
Gluten Humedo.- 29.6% max
Gluten seco.- 9.6% max
Proteinas.- 10% max

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kg. +/- 0,3kgr.
Carton: Saco de polipropileno al granel.
Pallet: 50 sacos.

Requisitos Microbiologicos:

Requisitos Unidad nftli'.’;;'i:teo [zir:s;:e
Aerobios mesofilos ufc/g 100000 NTET 529
E. coli ufc/g 0 NTE1I 530
Mohos y levaduras ufc/e 300 NTET 53]
Salmonella ufc/g 0 NTE] 532
Coliformes ufc/g 100 NTE!I 533

PROTAL — ESPOL 20



Informe de Practicas Profesionales

e HARINA DE ARROZ.-

Producto que se obtiene de la molienda del arroz en grano descascarillado y molido.
Funcion.-

Da textura y el sabor caracteristico al producto.

Requisitos Fisico-quimicos:

Humedad.- 11%  max
Grasa.- 1% max
Humedad.- 0.03% max
Granulometria

- Sobre tamiz #25 10% macx.
- Sobre tamiz #35 35% max.
- Sobre tamiz #45 25% max.
- Sobre tamiz #60 15% max.

- Base 15% max.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kg. +/~ 0, 3kgr.
Carton: Saco de polipropileno al granel.
Pallet: 30 sacos.

Requisitos Microbioldgicos:

Requisitos Unidad Limite Método de
mdaximo ensayo

Aerobios mesdfilos ufc/g 100000 NTE] 529

E. coli ufc/g 0 NTE] 530

Mohos y levaduras ufc/g 500 NTE] 531

Salmonella ufc/g () NTE] 532

Coliformes ufc/g 100 NTE]I 533
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Informe de Practicas Profesionales

e ARROZ EN GRANO.-

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

descascarillado y limpio.

Requisitos Quimicos:

Humedad.- 12% max
Composicion:

Arroz medio 50%
Arroz entero 50%

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 45,35 Kg. +/- 0,3kgr.
Carton: Saco de polipropileno al granel.
Pallet: 30 sacos.

Requisitos Microbiologicos:

Requisitos Unidad r:;:zfo Mj:;g;ode
Aerobios mesdofilos ufc/g 100000 NTE! 529
E. coli ufc/g 0 NTE] 530
Mohos y levaduras ufc/g 500 NTE]I 531
Salmonella ufc/g 0 NTE! 332
Coliformes ufe/g 100 NTES 533
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Informe de Practicas Profesionales

e SEMOLA DE MAIZ.-

La sémola de maiz sin gérmen es el alimento que se obtiene de la molienda del maiz,
descascarillado, desgerminado y molido y totalmente maduros, sanos, sin gérmen,
exentos de impurezas, moho, semillas de malas hierbas y otros cereales mediante un
proceso de molienda durante el cual se pulveriza el grano hasta que alcance un grado

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

La sémola de maiz o polenta es un alimento muy caldrico, rico en féculas, grasas

V vitaminas.

Funcion.-
Proporciona sabor caracteristicos al producto.

Requisitos Quimicos:

Humedad.- 12% max
Grasa.- 0.5% max
Cenizas.- 0.5% max

Requisitos Fisicos:

Granulometria
- Sobre tamiz # 18 6% max
- Sobre tamiz # 2() 16% max
- Sobre tamiz # 25 40% max
- Sobre tamiz # 45 24% max
- Sobre tamiz # 36 10% max
- Base 4%  max

Presentacion, Empaque y Embalaje:
Gramaje: 50 Kg. +/- 0, 3kgr.
Carton:  Saco de polipropileno al granel.

Pallet: 50 sacos.
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Requisitos Microbioldgicos:

Informe de Practicas Profesionales

Requisitos Unidad Limite Método de
mdaximo ensayo

Aerobios mesofilos ufc/g 100000 NTE1 529

E. coli ufc/g 0 NTEI 530

Mohos y levaduras ufc/g 300 NTE] 531
Salmonella ufc/g 0 NTE! 532
Coliformes ufc/g 100 NTE] 533

PROTAL ~ ESPOL 24



Informe de Practicas Profesionales

o AZUCAR.-

Funcion:
Sirve como edulcorante y saborizante, se usa como inhibidor de microorganismos ya

que disminuye la actividad del agua v se lo usa como conservante.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Humedad.- 0.04% max
Grasa.- 0.04% max
Granulacion.- estandar

Presentacion, Empaque y Embalaje:
Gramaje: 50 Kg. +/- (), 3ker.
Carton:  Saco con varias cajas de papel Kraft.

Pallet: 50 sacos.

Requisitos Microbiologicos:

Requisitos Unidad L{m‘are Metodosie
maximo ensayo
roesagia gewsesyfiing ufe/a 20X 10 NTE INEN 1 529-§
aerobios :
Coliformes totales NMP/g <3 NTE INEN 1 5294
R , : ; 5
EElEHre de paliony ufele 1.0X10 NTE INEN 1 529-1{
levaduras e
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o SAL.-

Funcion:

Agente saborizante tiene accion conservadora, se lo usa como componente en
salazones, inhibidor de microorganismos (disminuve actividad de agua), sirve para
evitar el enranciamiento e inhibe acciones enzimaticas cuando actua sobre las

proteinas.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Humedad.- 0.4% max
Pureza.- 99 2% max
Granulacion.- estandar

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje.- 50 Kg. +/- 0, 3ker.

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

cada una.

Pallet.- 50 sacos.
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o EMULSIFICANTE.-
(Estearoil -2-Lactil-Lactato de sodio)

Producto obtenido por la coccion del acido lactico y del dacido estearico neutralizada
con sal sodica.

Agente tensoactivo que disminuye tension de interfase vy forma una barrera fisica
alrededor de cada gotita, con lo que impide su coalescencia. Da resistencia a cambios
quimicos.

Estos productos presentan caracteristicas hidrofilicas y lipofilicas, teniendo acentuado

caracter emulsificante.

Requisitos Fisico-Quimicas:

pH.- 35-6
Contenido de sodio.- 35-5
Metales Pesados.- 10 PPM max.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 25 Ke..

Empaque: Bolsa de polietileno de baja densidad dentro de un

carton corrugado.

-~
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e (COCOA ENPOLYVO.-

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

desgrasada por presion la que previamente ha sido tratada con agentes alcalinizantes.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Humedad.- 5% max
Grasa.- 10-12%  max
Cenizas.- 12% max
pH.- 6.8-72

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 25 Kg..

Empaque: Sacos con varias cajas de papel Kraft con fundas de polietileno interior.
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o CANELA EN POLVO.-

Polvo fino procedente de la molienda de la corteza de especies del genero

Cinamomum, sin adicion de quimicos, apto para el consumo humano.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Humedad.- 10%  max
Cenizas.- 6% max

Granulometria.  98%  para malla 60USD

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: De acuerdo a lo solicitado.

Empagque: Fundas de polietileno.
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e LECHE EN POLVO.-

Leche semidescremada en polvo

Su contenido mineral es importante por dos razones: en primer lugar, por el aporte
nutricional y en segundo lugar, por la contribucion 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 mas se destacan estan presentes la riboflavina y la vitamina A.

Las leches descremadas o modificadas lipidicamente, aconsejadas a personas que

sufren hipercolesterolemias.

Funcion.-

Proporciona a los jarabes el sabor a leche.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Humedad.- 4% max
Grasa.- 24%  max
Acidez.- 1.4% max
Proteinas.- 25 % min.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 25 Kg..

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

interior.
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o PREMEZCLA VITAMINICA CON HIERRO.-

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

alimenticio.

Con esta premezcla de vitaminas mas hierro dosificando en las cantidades estipuladas,
se cumple con el 25% de los requerimientos de vitaminas y hierro que declara el INEN

en la Norma 1 334-2:99

Requisitos Fisico-Quimicas:

Forma.- Polvo fino

Olor/Sabor.- Caracteristico

Color.- Amarillo-verdoso

Formulacion:
- BI Monohidrato de tiamina  13.82 g
-B2 Riboflavina 16.13 g
- B6 Clorhidrato de piridoxina 2291 g
-BI12 Vit. B12 al 0.1% 5262¢
- Niacina Nicotinamida 168.62 g
- Acido folico Ac. Folico 10% 376 g
- Vitamina D Vit. D3 100 CWS 3758 g
- Vitamina E Vit. E 50% CWS 563,75 ¢

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje:

Empaque:

PROTAL — ESPOL
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e PASAS.-

Producto obtenido de la uva lavada, secada y no se usa ningun tratamiento quimico.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Humedad.- 15-18 %  max
pH.- 3.5-4.0%  max

Colesterol.- () mg.

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 10.0 kg.
Empaque: Carton corrugado con una bolsa de polietileno.
Pallet: 100 sacos.
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INGREDIENTES LIQUIDOS

e MALTA.-

Producto de extraccion e hidrélisis enzimatica de la cebada malteada, al cual se
agregan azucares de facil asimilacion, como la glucosa v fructosa, tras lo cual es
sometido a un proceso de maduracion en frio durante un periodo minimo de una
semana. Posteriormente es filtrado, carbonatado y envasado.

En vista que se trata de un extracto acuoso de la cebada y el lupulo, sus principales

ingredientes son el agua y los carbohidratos.

La malta ademas de agua y azucar contiene aminodcidos, que son punto de partida
para la construccion de las proteinas, las cuales participan en la formacion de los
tejidos organicos, en la transformacion de las fuentes de energia v en miltiples

procesos enzimaticos.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Contenido de solidos.-  81% +/-1%
pH.- 5.2-5.8
Maltosa equivalente.-  57% +/- 3%

Proteinas.- 5%

Cenizas.- 1.5%

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje: 290 Kg.

Empaque: Tanques plasticos
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e ACEITE COMESTIBLE.-

Producto obtenido por el prensado del grano de soyva para obtener aceite de sova y

luego mezclarlo con oleica de palma.

Funcion.-

Mejora cobertura, palatabilidad v brillo.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Densidad.- 0.9 Kg /It

Presentacion, Empaque y Embalaje:

Gramaje 201to 18.2 ke
Empaque Carton corrugado de doble pared con una bolsa de polietileno.
Pallet 48 sacos.

PROTAL — ESPOL 34



Informe de Practicas Profesionales

o EXTRACTO DE VAINILLA.-

Sabores artificiales de frutas elaboradas con formulas especiales de alta concentracion

vcalidad.

Requisitos Fisico-Quimicas:

Color.- Café oscuro
Olor/Sabor.- Caracteristico
Forma.- Liguida
Densidad.- 1.24 g/cc.

Presentacién, Empaque y Embalaje:

Gramaje ! galon o 4.7 kg.

Empagque Envase de plastico.
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCESO DE PRODUCCION DE

HOJUELAS

Recepcién de Materia Prima

l

Mezclado
H= 15%
t =25 min.

!

Pre- acondicionamiento

H =17-19%

!

Extrusion
T1= 120°C
T2 =150°C
T3 =170 °C
T4 =200°C

t= 30 segq.

I

Corte

Tamafo de pellet: 1.5-1.7 mm.

l

Laminado

T=450C




PC6

PC7

PC8
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Horneado

T =210-2200°C
H= 3%
Densidad=120-140 g/It
t =10 min.

l

Tamizado

Tamario de particula = 10-14 mm

!

Confitado

t= 7-8 min.

Jarabe
< 71-73°Brix

l

Secado

T = 150°C

H= 2-4%
Densidad = 200-230 g/It

t =15 min.

Tamizado

38
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Llenado

PC9 Peso= 30g (+/- 0.4g)

l

Empacado

l

Almacenado

To= 270C
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PUNTOS DE CONTROL

e PC I /Recepcion.- Humedad, Granulometria v Aflatoxinas.

e PC2/Mezclado.- Humedad

e  PC 3/Pre-acondicionado.- Humedad

e PC 4/ Extrusion.- Humedad

e PC5/Laminado.- Densidad

e PC 6 /Horneado.- Densidad vy humedad

e PC 7 /Confitado.- Grados Brix.

o PC8/Secado.- Densidad v humedad

e PC9/Llenado.- Densidad y Deteccion de metales
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DESCRIPCION DETALLADA DEL PROCESO DE

r

PRODUCCION

Proceso de produccion de Corn Flakes (Hojuelas)

Recepcion.- La materia prima llega a la fabrica e inmediatamente es sometida a los
analisis correspondientes, si los resultados cumplen con los parametros establecidos la
materia prima es aceptada y pasa a ser almacenada en bodegas provistas con
ventilacion. En caso de ser rechazada la materia prima es devuelta al proveedor. ( VER

ANEXO B.1 )

Mezclado.- Las materias primas van a ser inicialmente pesadas en el drea de
Mezclado, para lo cual se emplea una balanza Ohaus de capacidad de 300 Kg., luego

se procede al mezclado de los ingredientes

Ingredientes empleados (Kilogramos) por cada parada

- . Leche
INGREDIENTES Natural Azucar Condensa Chocolate Pasas
(Kg.) da
Grrits de maiz 150 150 150 150 50
Harina de trigo 0 0 0 0 100
IB
Azucar 10 10 10 10 i7
Malta 6 6 6 6 6
Sal 4 4 4 4 2
Cocoa en polvo 0 0 0 5 0
Emulsificante 0.23 0.23 023 0 0,23
s 0.04 0.08 0,08 0 0,08
Minerales
Agua Y 9 Y 9 9
Total 179.27 179.31 179.31 184,31 184,31
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Los ingredientes solidos a mezclar son: sémola, emulsificante, vitaminas v minerales;
mientras que los ingredientes liquidos son: malta y agua. En el caso de Corn flakes
Chocolate, se adiciona cocoa en polvo para contribuir al color y sabor del producto, y
en Corn flakes Pasas se adiciona harina de trigo.

Los ingredientes liquidos son previamente mezclados para facilitar el posterior

mezclado conjunto de solidos y liquidos evitando la formacién de grumos.

Los ingredientes solidos y liquidos son unificados en el mixer o mezcladora ( VER
ANEXO B.2 ), el cual, es un receptor formado por dos tanques superiores, uno para el
receptado de solidos y otro para liquidos. Los tanques tienen una capacidad de 200 Kg.

v son de acero inoxidable.

Los ingredientes por gravedad pasan 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 la formacion de depésitos.

Todos los ingredientes se mezclan en un tiempo de cinco minutos, v se los deja
descansar por diez minutos. Una vez transcurridos se adiciona azicar y sal, para
luego dejar mezclar nuevamente por cinco minutos.

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

Pre-acondicionado.- Mediante el pre-acondicionador (VER ANEXO B.3), el cual es

un tunel con dos ejes, dos aspas y un sistema de transporte tipo gusano, se continua la

mezcla de la materia prima a la que le provee una humedad de entre el 17 al 19%.
El pre-acondicionador esta construido en acero inoxidable, consta de cuatro entradas

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 prima.
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La temperatura del vapor es de alrededor de 80°C. Cada una de las tuberias de
entrada del vapor posee una valvula dosificadora que permite regular el paso del

vapor al interior del equipo.

Pardmetros De Operacion Del

Pre-Acondicionador

Presion Vapor
producto rpm Temp. (°c)
Ib/ pulg?
Corn Flakes
20 60 80
Natural
Corn Flakes
20 60 80
Azucar
Corn Flakes
20 60 80
Chocolate
Corn Flake
20 60 80
Pasas

Extrusion.- El extrusor (Marca Simmon Foods, de tecnologia britanica) es un equipo
térmico en forma de tunel horizontal de acero inoxidable con ejes con configuracion de
tornillo, sistema de alimentacion y un sistema de alimentacion de agua, los mismos que

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

de 200Kg/h. (VER ANEXO B.4)

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

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

PROTAL — ESPOL 43



Informe de Practicas Profesionales

En el caso de elaboracion de hojuelas el extrusor opera a una alta presion y
temperatura lo que permite que ocurran una serie de transformaciones importantes
asociados a fenomenos tales como, la gelatinizacion, gelificacion vy complexion, esto
debido a la sensibilidad reologica del almidon contenido en la mezcla de ingredientes.

La alta temperatura del extrusor se obtiene por medio de la inveccion directa de vapor
a la camara del equipo, que ademads favorece a la coccion del producto; mientras que

la presion incrementa por efecto de la retencion del producto en el extrusor.

El objetivo de este proceso en la materia prima es lograr la gelatinizacion de la
amilasa y amilopectina, lo que forma complejas redes de mono, di v polisacdridos
junto con las proteinas, lo que permite atrapar nutrientes v ademds obtener un
producto o masa estable y cohesionado.

La materia prima pre-acondicionada ingresa al extrusor, luego ingresa agua que pasa
a un mecanismo de dosificacion por medio de bombeo, la mezcla continua absorbiendo
humedad.

La friccion entre el producto y los tornillos transportadores incrementan la

temperatura del producto.

El extrusor se encuentra dividido en cuatro segmentos (VER ANEXO B.5) que operan a
diferentes temperaturas, la misma, que se va incrementando sucesivamente debido a
una mayor inveccion de vapor.

Dada la continua absorcion de humedad y el incremento de temperatura de la mezcla,
los granulos de almidon aumentan su volumen hasta romperse liberando amilosas v
amilopectinas hidratadas que se dispersan.

Los tornillos rotativos deslizan las capas de la masa una sobre otra, obteniéndose una
pasta homogénea, con el incremento continuo de la temperatura v fuerza mecanica la
materia se solubiliza haciéndola digerible.

La alta presion en el equipo se debe a la ebullicion del agua durante las altas
temperaturas de coccion.

Cuando el material cocido extruido es forzado a través de el dado (molde de salida del
producto del equipo) la presion es liberada con su correspondiente perdida de

humedad, a su vez hay un descenso de temperatura.
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La masa al ser forzada al salir por el molde del extrusor no se expande debido a que no
y P

existe mucha diferencia de presion entre el interior del extrusor y el medio externo.

PARAMETROS DE OPERACION DEL EXTRUSOR

. Polvo | Agua| Temp.| Temp.| Temp.| Temp.
Producto Ve:;t;';ad Kg./h L/h 1 2 3 4
°C. g . "
Corn
Flakes 150 100 10 120 150 170 200
Natural
Corn
Flakes 150 100 10 120 150 170 S
Azucar.
Corn
Flakes 150 120 10 120 150 170 200
Chocolate
Corn
Flakes 150 120 10 120 150 170 200
Pasas

Corte.- Esta operacion se efectiia en una cortadora de acero inoxidable, la cual consta

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

Los extrusos para elaborar hojuelas son transportados desde el extrusor a la cortadora
por medio de una banda transportadora, recorriendo un tramo de seis metros,
operacion que se efectua para permitir la evaporacion de la humedad interna del

producto.

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

Laminado.- Este procedimiento se efectiia tinicamente en la elaboracion de hojuelas.
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Para facilitar el laminado se efectiia una reduccion de de la humedad del producto al
15% para lo cual es empleado un bombo; en el que ocurre lo que se conoce como
templado, que no es mas, que un rapido calentamiento con un minimo de secado.

En este proceso las particulas calentadas se desforman vy sufren menos ruptura de las
células de almidon produciendo en lo posterior una hojuela que absorbe liquido con
mayor lentitud.

Los pellets ingresan al sistema de alimentacion de la laminadora (VER ANEXO B.6),
ubicado en la parte superior, para luego dirigirse hacia los dos rodillos con los que
cuenta el equipo. Los rodillos giran en sentidos opuestos v generan calor por friccion,
pero son enfriados por contener un sistema de enfriamiento por agua en el interior de
ellos. Al girar los rodillos los pellets van siendo comprimidos y completamente
expandidos, convirtiéndolos asi en hojuelas.

Los rodillos son regulados por un timén 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 cuchillas.

La laminadora es un equipo que consta de una tolva en su parte superior, ademds
posee dos rodillos de acero inoxidable rotatorios 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 45°C, por lo cual en su

interior tienen un sistema de enfriamiento, el cual evita que se pegue el producto.

Horneado.- Se efectiia en un horno (VER ANEXO B.7), donde el producto es secado
en contracorriente.

Mediante el horneado el producto desarrolla su color, textura y sabor caracteristico.
La textura crujiente de la hojuela se adquiere, debido a que el aziicar contenido en el
producto se calienta por encima de su punto de fusion y se deshidrata, lo que va a
producir la formacion de un disacarido menos una molécula de agua y se produce la
caramelizacion, posteriormente al sintetizarse el caramelo se otorga al producto un

color levemente oscuro y sabor a maiz tostado y dulce.
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Por medio de un sistema de aire neumatico 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 transportado por cintas conductoras sin fin, que
pasan a través de una serie de secciones de calefaccion controladas
independientemente.

Al calentarse las hojuelas van sufriendo la transformacion previamente indicada que
permite completar el desarrollo de sus propiedades fisicas v organolépticas.

Debido a la accion 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 ahi se encuentra.

El aire que no es utilizado sale por tuberias ubicadas en la parte inferior del horno,
que lo llevan de retorno hacia el mismo generador de aire caliente, donde es calentado
para su reutilizacion. Parte del aire puede contener polvos, los cuales son llevados a
un ciclon donde se almacenan.

El horno es un equipo constituido de una cavidad de cocido dentro de la cual se carga
el alimento.

La capacidad de este equipo es de 400 kilogramos, y su longitud de 5 metros. Tiene un
equipo que recicla el aire ya utilizado, volviéndolo a calentar, manteniendo asi un

ahorro de energia. Alcanza temperaturas de hasta 230 °C.

PARAMETROS DE OPERACION DEL HORNO

Horno-Tostador
Producto
Temperatura °C.
Corn Flakes Natural 220
Corn Flakes Aziicar 220
Corn Flakes Chocolate 210
Corn Flakes Pasas 210
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Tamizado.- El producto al salir del horno es depositado en una zaranda, la cual
posee una malla (3.3mm) para luego caer a una mesa vibratoria que elimina el polvo
residual, aqui se efectua una inspeccion visual para separacion de partes quemadas u
objetos extranos.

La zaranda es una plancha de movimiento vibratorio, consta de una malla en la
superficie, se utiliza como seleccionador de tamano para que el producto a confitar sea
uniforme.

El tamarno de particula del producto es de 10-14 mm.

Confitado.- Para el proceso de confitado inicialmente deberd prepararse el jarabe

que se adicionara a las hojuelas. Sus ingredientes son:

Ingredientes Corn Flakes Corn Flakes Corn Flakes Corn
(Kg.) Azucar Leche Chocolate Flakes
& . condensada Pasas
Azucar 50 50 50
Cocoa en 6.00
polvo
Aceite vegetal 6.00
Suero de
leche ik
Canela en 0.8
polvo
Agua 20 20 20 20
Leche en 5.00 100
polvo
Sabor a
Leche 0%
Sabor a 0.10
caramelo
Exktracio dy 0.50 0.50
vainilla

Los ingredientes van a ser mezclados en las marmitas (VER ANEXO B.8) que son dos

tanques de coccion de doble camisa, la cual contiene aceite térmico que se caliente a
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125 °C en su interior por medio de resistencias eléctricas, permitiendo asi que el jarabe
alcance una temperatura de 80° C.

Por medio de una bomba neumadtica el jarabe es bombeado v enviado a un
intercambiador de calor, formado por dos tuberias en las que fluven en
contracorriente, jarabe y vapor. El jarabe se mantendra en agitacion continua por
alrededor de una hora v adquiere una temperatura de 100-105 °C.

El jarabe debera alcanzar entre los 71-73 °Brix, lo que es verificado empleando un

refractometro.

Una vez listo el jarabe sale por medio de una valvula dosificadora (VER ANEXO B.9)
al tambor giratorio (VER ANEXO B.10).

El producto almacenado a confitar es depositado a través de una tolva vibratoria en el

tambor giratorio.

Si el producto viene desde la banda transportadora (VER ANEXQO B.11) es llevado por
elevadores de plastico (VER ANEXOQ B.12) hacia la tolva vibratoria y luego cae en el

tambor giratorio.

Una vez en el tambor, la boquilla de dosificacion irviga el jarabe sobre el producto

homogéneamente.

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

*  Tanques de coccion o marmitas de acero inoxidable, formados de doble camisa
las cuales tienen aceite caliente a 125°C en su interior v que son calentados por las
resistencias térmicas. Cada marmita tiene una resistencia térmica y un agitador. En
ellas se realiza el mezclado de ingredientes para la preparacion del jarabe que banara

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

hasta alcanzar los Grados Brix deseados. Esta formado por dos tubos de acero

inoxidable por el que fluyen vapor y jarabe en contracorriente. La principal ventaja de
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este equipo es que proporciona una superficie de intercambio grande v de facil

limpieza.

. Confitador o Tambor rotatorio cilindrico, que gira alrededor de un eje
horizontal.  Su superficie interna esta compuesta de estrias en relieve a manera de
cuchillas que cruzan transversalmente todo el cilindro, tienen una disposicion en
espiral. Al girar se baria el producto con jarabe debido a la accion de la boquilla
dosificadora. La velocidad con la que gira el tambor es de 10-20 RPM. Una vez

confitado el producto pasa a un secador con avuda de rotacion e inclinacién del

tambor.
PARAMETROS DE OPERACION EN CONFITADO
Confitado
Temp.
Produsiy Jarabe T Del
Grados Ib/in2 Jarabe a
Brix dosificar
°cC

Corn Flakes Azuicar 73 60 80-90

Corn Flakes Chocolate 71 60 80-90

Corn Flakes Pasas 73 60 80-90

Secado.-Para eliminar el exceso de humedad en el producto este pasa a una banda
transportadora oscilatoria (VER ANEXO B.13) que lo lleva al secador.

El equipo empleado es un secador transportador (VER ANEXO B.14) que puede medir
hasta 10 metros de largo por 2 metros de ancho y tiene una capacidad de 400 Kg.

El producto se coloca sobre la cinta transportadora de acero inoxidable v es conducido
al interior del equipo, v por medio de tres conductos dispuestos verticalmente ingresa
aire caliente por un costado del equipo, lo que permite elevar la temperatura a 150° C

v asi extraer la humedad v secar el cereal confitado.
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El producto sale del secador con una temperatura de entre los 43-47°C, debido a que, a
medida que el producto va avanzando a lo largo del tunel se va poniendo en contacto
con aire cada vez mds frio. La velocidad de desecacion va decreciendo y se evita que el
calor darie el producto. El tiempo de secado es de aproximadamente 15 minutos.

La humedad del producto a la salida del equipo es del 2-4% (VER ANEXO B.135).

En caso de hojuelas de Chocolate y Leche condensada al alcanzar altas temperaturas
van a sufrir una serie de transformaciones que le permiten terminar de alcanzar su
textura crujiente. Inicialmente la hojuela absorbe el jarabe (azucar invertido) , en
donde la fructosa se condensa con el grupo amino de la caseina (que proviene de la
leche en polvo adicionada ), produciéndose una glucosamina la que continua
deshidratandose para dar el furfural y sus derivados insaturados que se polimerizan
consigo formando macromoléculas de pigmentos llamadas melanoidinas, sintetizando
ademas una serie de compuestos que incluyen aldehidos, cetonas y esteres de bajo peso
molecular muy coloreados que absorben energia radiante que producen un color café
claro ( reaccion de Maillard ). El producto se lo va poniendo en contacto con el aire
cada vez mas frio, evitando que el producto se queme después de esto la superficie del

producto hierve formando burbujas, completandose su aspecto crujiente

Llenado - El producto al salir del horno secador es depositado en tanques pldsticos
que van siendo llenados manualmente por operarios (VER ANEXO B.16), que luego
pasan al area de llenado.

El producto contenido en tanques es colocado en la tolva vibratoria de las llenadoras o
envasadoras neumaticas, para luego se transportado por elevadores plasticos
automaticos (VER ANEXO B.17) hasta la tolva de alimentacion, ubicado en la parte
superior, v que tiene un sistema de balanzas que se ajusta de acuerdo al peso a

envasar.
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Luego por gravedad el producto cae al cono de las llenadoras (VER ANEXO B.18), 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 v dos resistencias
horizontales para el sellado de los extremos. Las resistencias operan a temperaturas
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: 14 cm.

-Minimo: 12 cm.

-Maximo: 15 cm.

Las fundas caen en una banda transportadora (VER ANEXO B.19) que las dirige
hacia detector de metales, (VER ANEXO B.20) luego van a una inspeccion manual de

Jundas defectuosas, para finalmente dirigirse al area de empacado.

Empacado.- El sistema de llenado consta de una ventosa, que tiene como funcion
tomar 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, 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 ayuda de un sistema de bandas que ejerce presion para

asegurar el sellado de la caja.

Las cajas caen sobre una banda transportadora y las llevan hasta un decodificar que

imprime: precio (P.V.P.), lote (dia/mes/ano) v fecha 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 de

almacenamiento de producto terminado.
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El sistema de llenado para fundas de 30 gr. se conoce como Sistema 80 (VER ANEXO
B.21).

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. (VER ANEXO B.22).
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DIAGRAMA DE FLUJO

PROCESO DE PRODUCCION DE ARROZ CROCANTE

PC1 Recepcion de Materia Prima
PC2 Mezclado
H= 15%
t =25 min.

!

xtrusion SPO
PC3 3 o ﬁ L

T1= 130°C
T2 =1400C g »

T3 =1600C b .,,,
T4 =180°C e

—.rncuu '" Ll U

t= 30 seg. ‘ C]BT

!

Corte

l

Horneado

PC4

T =1900°C
H= 2.3-3.5%
Densidad=170g/It
t =12 min.
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Tamizado

Tamano de particula =8-10mm de longitud

5-6 mm de ancho.

l

Confitado

t=7-8 min.

Jarabe
= 71-730Brix

l

Secado

T = 150°C

H= 2-3%
Densidad = 210-240 g/It

t =15 min.

v

Tamizado

!

Llenado

Peso= 30g (+/- 0.4q)

l

Empacado

'

Almacenado

To= 270C

35
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PUNTOS DE CONTROL
. PCI /Recepcion.-  Humedad, Granulometria y Aflatoxinas.
D PC2 /Mezclado.-  Humedad
. PC3 / Extrusion.- Humedad
. PC4 /Horneado.-  Densidad v humedad
. PC5 /Confitado.-  Grados Brix
. PC6 /Secado.- Densidad v humedad
. PC7/Llenado.- Densidad y Deteccion de metales
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Proceso de Produccion de Arroz Crocante

Recepcion.- La materia prima llega a la fabrica e inmediatamente es sometida a los
andalisis correspondientes, si los resultados cumplen con los pardmetros establecidos la
materia prima es aceptada y pasa a ser almacenada en bodegas provistas con
ventilacion. En caso ser rechazada la materia prima es devuelta al proveedor

correspondiente.

Mezclado.- Las materias primas van a ser inicialmente pesadas en el drea de
Mezclado, para lo cual se emplea una balanza Ohaus de capacidad de 300 Kg., luego
se procede al mezclado de los ingredientes.

Ingredientes empleados (Kilogramos) por cada parada

INGR‘??;fNTES Natural Vainilla Fresa Chocolate
Harina de trigo 23 25 23 25
Harina de arroz 125 125 125 125
Azuicar 7 7 7 7
Malta 3.5 3.5 5.5 39
Sal 2 2 2 2
Cocoa en polvo 0 0 0 5
Emulsificante (.23 023 023 0,23
Vitaminas-Minerales 0,04 0,08 0,08 0,08
Color Rojo 40 0 0 0,06 0
Agua 7 7 7 7
Subtotal 169,77 169,81 169,87 174,81

Los ingredientes solidos a mezclar son: harina de arroz, harina de trigo, emulsificante,

vitaminas y minerales; mientras que los ingredientes liquidos son: malta y agua.
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En el caso de Arroz Crocante Chocolate, se adiciona cocoa en polvo para contribuir al
color y sabor del producto, y en el caso de Arroz Crocante Fresa se adiciona Color

rojo 40.

Los ingredientes liquidos son previamente mezclados para facilitar el posterior
mezclado conjunto de solidos v liquidos evitando la formacion de grumos.

Los ingredientes solidos y liquidos son unificados en el mixer o mezcladora, el cual, es
un receptor formado por dos tanques superiores, uno para el receptado de sélidos y
otro para liquidos. Los tanques tienen una capacidad de 200 Kg. v son de acero
inoxidable.

Los ingredientes por gravedad pasan 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 la formacion de depésitos.

Todos los ingredientes se mezclan en un tiempo de cinco minutos, y se los deja
descansar por diez minutos. Una vez transcurridos se adiciona aziicar vy sal, para
luego dejar mezclar nuevamente por cinco minutos.

El producto pasa a través del pre-acondicionador que tan solo lo transporta al

extrusor.

Extrusion.- El extrusor (Marca Simmon Foods, de tecnologia britdnica) es un equipo
térmico en forma de tunel horizontal de acero inoxidable con ejes con configuracion de
tornillo, ya que cambian segun se este elaborando hojuelas o arroz crocante. Ademas
consta de un sistema de alimentacion de polvo y un sistema de alimentacion de agua,
los mismos que se regulan de acuerdo al producto elaborado.

Este equipo es de doble tornillo que giran en la misma direccion de ser asi tienen la
ventaja de ser autolimpiantes. Constan de cuatro calentadores de resistencia eléctrica.
En el caso de elaboracion de arroz crocante el extrusor opera a una baja presion v
temperatura, lo que produce un extrusado sin cocimiento o distorsion, en la que el

alimento es expandido.
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Al ser baja la presion dentro del extrusor al salir el producto a un ambiente de mavor
presion ocurre la expansion del mismo.

Las temperaturas de operacion del extrusor para elaborar arroz crocante son menores
que las empleadas en la elaboracion de hojuelas, estas son:

Temperatura 1= 130°C. , Temperatura 2= [40°C., Temperatura 3= 160°C.,
Temperatura 4= 180°C.

PARAMETROS DE OPERACION DEL EXTRUSOR

Polvo Agua Temp. Temp. Temp. Temp.
Producto RPM Kg./h L/h 1 2 3 4
g g g & .
Arroz
Crocante
Fresa 300 50 15 130 140 160 180
Arroz
Crocante
Vainilla 300 50 15 130 140 160 180
Arroz
Crocante
Chocolate 300 50 15 130 140 160 180

Corte.- Esta operacion se efectua en una cortadora de acero inoxidable, la cual consta
de un conjunto de cuchillas que estan accionadas por un motor de velocidad variable.
En el caso del arroz crocante los extrusos son cortados inmediatamente a la salida del
extrusor por cuestiones morfologicas.

El extruso de arroz toma una forma englobada al salir del extrusor, para luego ser
sometido simultaneamente en la cortadora, al cortado v unido de los extremos del
extruso, en ese momento ocurre una volatilizacion subita de la humedad interna del
producto, debido a que pasa de un ambiente de baja presion a un medio con una
presion 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.
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Horneado.- Se efectiia en un horno, donde el producto es secado en contracorriente a
una temperatura de 190°C.

Mediante el horneado el producto desarrolla su color, textura y sabor caracteristico.
La textura crujiente del arroz se adquiere, debido a que el aziicar contenido en el
producto se calienta por encima de su punto de fusion vy se deshidrata, lo que va a
producir la formacion de un disacdrido menos una molécula de agua v se produce la
caramelizacion, posteriormente al sintetizarse el caramelo se otorga al producto un
color levemente oscuro y sabor ligeramente tostado con una ligera base de arroz.

Por medio de un sistema de aire neumdtico el producto es transportado al horno,
ingresa por una cavidad de carga en forma contraria al horno, haciendo un secado en
contracorriente. Luego es transportado por cintas conductoras sin fin, que pasan a
través de una serie de secciones de calefaccion controladas independientemente.

Al calentarse el producto va sufriendo la transformacion previamente indicada que
permite completar el desarrollo de sus propiedades fisicas y organolépticas.

Debido a la accion 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 ahi se encuentra.

El aire que no es utilizado sale por tuberias ubicadas en la parte inferior del horno,
que lo llevan de retorno hacia el mismo generador de aire caliente, donde es calentado
para su reutilizacion. Parte del aire puede contener polvos, los cuales son llevados a

un ciclon donde se almacenan.

PARAMETROS DE OPERACION DEL HORNO

Horno-
Prsiiicis Tostador
Temperatura
C.
Arroz Crocante Fresa 190
Arroz Crocante Vainilla 190
Arroz Crocante Chocolate 190
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Tamizado.- El producto al salir del horno es depositado en una zaranda, la cual
posee una malla (7.1mm) , para luego caer a una mesa vibratoria que elimina el polvo
residual, aqui se efectua una inspeccion visual para separacion de partes quemadas u
objetos extrarios.

La zaranda es una plancha de movimiento vibratorio, consta de una malla en la
superficie, se utiliza como seleccionador de tamario para que el producto a confitar sea
uniforme.

El tamario de la particula del producto debe ser de 8-10mm de longitud, v de 5-6 mm

de ancho.

Confitado.- Para el proceso de confitado inicialmente debera prepararse el Jarabe
que se adicionara al producto.

Debido a que existen tres diferentes sabores de corn flakes arroz crocante: chocolate,
Srutilla y vainilla los ingredientes del jarabe varian.

Sus ingredientes son:

Ingredientes Arroz crocante Arroz crocante Arroz crocante
(Kg.) Fresa Vainilla Chocolate
Azucar 50 50 50
Cocoa en polvo 6.00
Aceite vegetal 6.00
Suero de leche 1.00
Sabor a Fresa 0.17
Agua 20 20 20
Leche en polvo 1.00
Extracto de
Vainilla 100 0.3

Los ingredientes van a ser mezclados en las marmitas que son dos tanques de coccion

de doble camisa, la cual contiene aceite térmico que se caliente a 125°C en su interior
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por medio de resistencias eléctricas, permitiendo asi que el jarabe alcance una
temperatura de 80° C.

Por medio de una bomba neumatica el jarabe es bombeado y enviado a un
intercambiador de calor, formado por dos tuberias en las que fluyen en
contracorriente, jarabe y vapor. El jarabe se mantendra en agitacion continua por
alrededor de una hora y adquiere una temperatura de 100-105° C.

El jarabe debera alcanzar los 71-73° Brix, lo que es verificado empleando un
refractometro.

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

tambor giratorio.

El producto almacenado a confitar es depositado a través de una tolva vibratoria en el

tambor giratorio.

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

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

Una vez en el tambor, la boquilla de dosificacion irriga el jarabe sobre el producto

homogéneamente.

PARAMETROS DE OPERACION EN CONFITADO

Confitado
Temp. Del
Producto Jarabe Bomba Jarabe a
Grados y
; Ib/in2 dosificar
Brix
°c
Arroz Crocante Fresa 71-73 60 80-90
Arroz Crocante
Vainilla 7473 60 80-90
Arroz Crocante
Chocolate flrd 60 80-90
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Secado.-Para eliminar el exceso de humedad en el producto este pasa a una banda

transportadora oscilatoria que lo lleva al secador.

El equipo empleado es un secador transportador que puede medir hasta 10 metros de
largo por dos metros de ancho y tiene una capacidad de 400 Kg.

El producto se coloca sobre la cinta transportadora de acero inoxidable v es conducido
al interior del equipo, y por medio de tres conductos dispuestos verticalmente ingresa
aire caliente por un costado del equipo, lo que permite elevar la temperatura a 150° C

v asi extraer la humedad y secar el cereal confitado.

El producto sale del horno con una temperatura de 45° C, debido a que, a medida que
el producto va avanzando a lo largo del tinel se va poniendo en contacto con aire cada
vez mas frio. La velocidad de desecacion va decreciendo v se evita que el calor darie el
producto.

La humedad del producto a la salida del equipo es del 2-3%

Llenado.- El producto al salir del horno secador es depositado en tanques plasticos
que van siendo llenados manualmente por operarios, que luego pasan al drea de
llenado.

El producto contenido en tanques es colocado en la tolva vibratoria de las llenadoras o
envasadoras neumadticas, para luego se transportado por elevadores plasticos
automaticos hasta la tolva de alimentacion, ubicado en la parte superior, y que tiene un

sistema de balanzas que se ajusta de acuerdo al peso a envasar-
Luego por gravedad el producto cae al cono de las llenadoras, en donde se forma la
Junda 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
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horizontales para el sellado de los extremos. Las resistencias operan a temperaturas
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

finalmente se dirigen al area de empacado.

Empacado.- El sistema de llenado consta de una ventosa, que tiene como funcion
tomar 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, 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 ayuda de un sistema de bandas que ejerce presion para

asegurar el sellado de la caja.

Las cajas caen sobre una banda transportadora y las llevan hasta un decodificar que
imprime: precio (P.V.P.), lote (dia/mes/ario) y fecha 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 de
almacenamiento de producto terminado.

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

de acuerdo a los pedidos.
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CONTROLES EN LINEA Y DE LABORATORIO

Importancia del control de parametros de calidad

Humedad.-

La importancia del andlisis de humedad se debe a su relacion directa con la
estabilidad, sobre todo durante el almacenado de  materia prima v producto
terminado, y por la facilidad que presta el alcanzar cierto nivel de humedad para que
se efectuen 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 asi evitar desarrollo de microorganismos,
apelmazamientos de materias 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 parametros de calidad de
la empresa va a modificar la densidad del producto afectando el nivel de llenado en las

fundas, siendo esto otra razon 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 v la velocidad
con que se evacua el agua del material.

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

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

Densidad.-
El control de la densidad permite conocer la incidencia del producto respecto al
llenado en la funda, ya que a mayor densidad menor el nivel de llenado v a menor

densidad mayor nivel de llenado.
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Granulometria.-

La importancia del control del tamano de particula radica en que si no es el adecuado,
ya sea para una materia prima o del producto en proceso puede ocurrir una falta de
cocimiento o un sobrecalentamiento debido a la presencia de grumos, lo que se va a

notar en el producto terminado.

Los tamices usados son de diferentes mesh, y 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 10 minutos, al cabo de este tiempo se apaga el
equipo y se pesa el contenido de los tamices lo que debe representar el respectivo

porcentaje del total de la materia prima.
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Materia Prima Andlisis Etapa
Ao Granulometria y Resenaiin
cue Humedad P
Granulometria y s
Sémola humedad Recepcion
Revision Certificado de .
S calidad (Chile Export) Recepelon
; Revision Certificado de i
Emulsificantes calidad Recepcion
Vitaminas y minerales evision Leficiao d Recepcion
of calidad (ROCHE) P
Revision Certificado de .
Sal calidad (Ecuasal) KEsEpicion
Pasas Organaoléptico Recepcion
Revision Certificado de <
Leche en polvo calidad (Nestlé) Recepcion
Harina de trigo integral i Recepcion
3 ara humedad pe
Sabor a Leche Revision Certificado de Recepcion
Condensada calidad (Italgima) P
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Sabor a Caramelo Re;f;g;g?;g{;ﬁg de Recepcion
Aceite vegetal Riﬁj‘fj: dc(‘z:ij!‘;f‘i{:?[ )a‘e Recepcion
Extracto de Vainilla Rezf;g;fzgi :::; de Recepcion
Suero de leche Revis{iﬁz{f{e;}tg ;:;;O e Recepcion
Canela en polvo Or‘g;::gsz:;o F Recepcion
Cocoa en polvo Revi;{:‘izée;;f ;‘;go de Recepcion
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Materia Prima Analisis Etapa
Harina de arroz Organoléptico Recepcion
Harina de trigo Granulometria y Recepcion
& Humedad P
. Revision Certificado de .3
Rojo 40 salidad Recepcion
Azircar Granulometria y Faganaii
z Humedad P
Revision Certificado de P
Malta calidad Recepcion
; Revision Certificado de 8
Emulsificantes calidad Recepcion
Vitaminas y minerales Revisien Cgmﬁcado e Recepcion
calidad
Revision Certificado de 1
Leche en polvo calidad (Nestlé) Recepcion
Revision Certificado de i
Cocoa en polvo calidad (Nestl¢) Recepcion
4oz Revision Certificado de .,
Extracto de vainilla calidad (Levapan) Recepcion
Sabor fresa Revision Certificado de Riscapsciin

calidad (Italgima)

PROTAL — ESPOL

70




- o Informe de Practicas Profesionales

y Revision Certificado de %

Aceite vegetal calidad (La Fabril Recepcion
Revision Certificado de -

Suero de leche calidad (Nestlé) Recepcion
Revision Certificado de -,

Sal calidad Recepcion
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Analisis del producto en proceso

e Elaboracion de Corn Flakes (Hojuelas)

Informe de Practicas Profesionales

ETAPA MUESTRA EQUIPO ANALISIS | FRECUENCIA
Mezcla de
Mezclado materia Mezcladora Humedad Cada hora
prima
Pre- Mezcla de Pre-
acondicionad materia acondicionad Humedad 4 veces al dia
0 prima or
i Producto
Extrusion . Extrusor Humedad Cada hora
extruido
Corte Pellets Cortadora Humedad Cada hora
Humedad
Previo al Masa de Bombo o V 4
y - 4 veces al dia
laminado pellets tambor Temperatu
ra
Laminado Produc-t M Laminadora Humedad 3 veces al dia
pre-cocido
Horneado Prcufiucro Horno Humec.fad Cada hora
cocinado v Densidad
Humedad
Confitado Producto T.a'"b".r v Grados Cada hora
confitado giratorio - :
Brix
Secado Producto Secador Humedad Cada media
terminado ' v Densidad hora
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Elaboracion de Arroz Crocante

Informe de Practicas Profesionales

ETAPA MUESTRA EQUIPO ANALISIS FRECUENCIA
Mezcla de
Mezclado materia Mezcladora Humedad Cada hora
prima
Extrusion Produ\cto Extrusor Humedad Cada hora
extruido
Corte Pellets Cortadora Humedad Cada hora
Producto Humedad v
Horneado cocinado Horno Densidad Cada hora
Humedad v
Confitado Prod"ucro T.'am bo.r Grados Cada hora
confitado giratorio ;
Brix
Keruils Producto Secador Humedad y Cada media
terminado Densidad hora
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Informe de Prdcticas Profesionales

PARAMETROS DE CALIDAD EN EL PRODUCTO TERMINADO

Corn flakes natural

Contenido nutricional de Corn Flakes (Hojuelas)

Grasas | Colesterol | Sodio | Potasio | Fibra | Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietética
0 mg. 0 mg 1000 | Img 4g 20g 8% 8% 8%
mg
Corn flakes aziicar
Grasas Colesterol | Sodio | Potasio F”f’." Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietética
0 mg 0 mg 17mg | Img 4g 20¢g 8% 8% 8%
Corn flakes pasas
Grasas Colesterol | Sodio | Potasio :F’:b’r.a Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietética
300 0 0 0
0O mg 0 mg g 67 mg Jg 45 g 8% 8% 8%
Corn flakes de chocolate
Grasas Colesterol | Sodio | Potasio .F'[fr.a Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietética
538 o 0 0
0 mg 0 mg i 50 mg l6g 3Sg 8% 8% 8%
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Informe de Practicas Profesionales

e Contenido nutricional de Arroz crocante

Arroz crocante de fresa

Grasas Colesterol | Sodio | Potasio _Ftt"r.a Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietetica

0 mg 0 mg 467mg | 45 mg 24g 38 g 8% 8% 8%
Arroz crocante de vainilla
o Colesterol | Sodio | Potasio J'Fu?r'a Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietética

Omg 0 mg 9mg | [ mg 4g 23 8% 8% 8%
Arroz crocante de chocolate
Grasas Colesterol | Sodio | Potasio f}lfrf’ Azucares | Vitaminas | Calcio | Hierro
totales dietética

300 . " "
0 mg 0 mg - 67 mg l6g 38 gr 8% 8% 8%
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Informe de Practicas Profesionales

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

e Uno de los puntos mas importantes durante la elaboracion de Corn Flakes y
Arroz crocante es la etapa de extrusion, puesto que durante esta etapa existe el
cambio de la propiedades reologicas de la materia prima, produciendo la
conversion de esta en una sola masa compacta y cohesionada. De esto depende que

el producto no presente mayores inconvenientes en las posteriores etapas.

e Las propiedades organolépticas de sabor, color y textura caracteristicos del
producto se desarrollan en el Horno-Tostador debido a un proceso de
caramelizacion que ocurre gracias a la alta temperatura del aire utilizado en

contracorriente en este equipo.

e 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 participacion del Departamento de Control de Calidad, que se encarga de
realizar la seleccion de la materia prima, que en base a los resultados obtenidos de
los analisis se empleara en el proceso; y con la debida instruccion a operarios que

responden en gran medida a lo que pide la empresa.

e En lo personal los beneficios obtenidos fueron varios, desde el punto de vista
técnico aprendi sobre la operacion de equipos aqui empleados y su control. Ademads
aplique mis conocimientos adquiridos en cuanto a las BPM mediante la
supervision de su cumplimiento; ademds estas practicas me han permitido obtener

experiencia en cuanto al trato con el personal de planta y laboratorio.
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Informe de Practicas Profesionales

v' Recomiendo hacer un plan de Limpieza con su debida frecuencia ya que como
se trabaja con Harinas, estos polvos caen al piso y se van acumulando en las partes

altas de las maquinas.

v' 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.

v' Uno de los problemas en la produccion de Corn Flakes y Arroz Crocante es en
el Area de Confitado ya que no esta 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

area.
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ANEXOS A

HOJAS DE REGISTRO UTILIZADAS EN LINEAS DE
PROCESO

A.1 Reporte de Extrusion

A.2 Control de Balanzas

A.3 Control de Parametros de Proceso
A.4 Control de Peso Neto en Masipack

A.5 Control de Metales en Empaque
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c . CEI.NASA

Dpto. Aseguramiento de Calidad

TRAZABILIDAD

EXTRUSOR

Observaciones

# Paradas Ingrediente Cadigo #DE LOTE # Paradas Ingrediente Cadigo #DE LOTE
Grits Maiz Vitamina
Grits Maiz Vitamina
Harina 1B Hierro
Harina 1B Hierro
Hna. Trigo Color Rojo
Hna. Trigo Color Rojo
Hna. Arroz # Paradas Ingrediente Codigo # de Lote
Hna. Arroz Azucar
Azucar Azucar
Azucar Cocoa
Malta Cocoa
Malta Aceite
Sal Aceite
Sal Leche
Cocoa Leche
Cocoa

Emulsificante

Emulsificante

FILE WRS
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B I L. Vikoiix

CONTROL DE BALANZAD (VALIDINAMIY & e 277

Fecha: Supervisor:

Pesos Patrones (Kg) T

Turno | Hora Area Marca — Limpieza Observacion
01!/03]10]|30]50]100 20,0

TV OXINY
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CONTROL DE PARAMETROS DE PROCESOS

REPORTADO POR:

FECHA:

PRODUCTO NATURAL PRODUCTO CONFITADO

Jarabe Prod. Conf. Prod. Conf.

Mezcla Mezcla c/vapor Pellets Prod. Nat. Prod Nat.
PRODUCTO
ROEU Humedad % | Densidad g/l

HORA { PRODUCTO
Humedad % Humedad % Humedad % | Densidad g/l | Humedad % “Brix

£V OX3INY

OBSERVACIONES

Péagina 1
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L CEL_NASA \WAWIL RN S

|
Fecha Turno Supervisor Calidad Operador
AUDITORIA A DETECTOR DE METALES
Procedimiento:
1,- Venficar cada dos horas el funcionamiento del detector de metales 4,- Al finalizar el turno contar el tetal de bolsas rechazadas por el detector
2,- Pasar por el detector de metales los paquetes de prueba que tienen para la linea y reportar la cantidad
y anote el resultado en este formato, ponga una (/) si rechaza adecuadamente 5,- Entregar a la supenasion las bolsas rechazadas para la identificacion de
y una (X) cuando no rechace la procedencia de |a contaminacion con metales
3.- Si el detector no esta rechazando cualquiera de los paquetes de prueba, PARAR
a2 linea inmediatamente y notfficar al supenisor para que sea reparado
Hﬁ LINEA 1 LINEA 2 Comentarias
Hora Ferroso Inoxidable Ferroso Inoxidable 5‘
m

9:00 E

11:00 N

01:00 €Y

03:00 ’

05:00 *

07:00

# De bolsas rechazadas al final del turno .
Comentarios
LINEA 1 LINEA 2
PUNTO CRITICO DE CONTROL DE EMPAQUE
DETECTOR DE METALES
Particula Ferrosa = 1.0 mm
Particula Incxdable = 2 0 mm
OPERADOR REVISO SUPERVISOR CALIDAD REVISO SUPERVISOR PRODUCCION REVISO




ANEXOS B

EQUIPOS EMPLEADOS EN EL PROCESO

DE

PRODUCCION

B.1
B.2
B.3
B.4
B.5
B.6
B.7
B.8
B.9
B.10
B.11
B.12
B.13
B.14
B.15
B.16

B.17
B.18
B.19
B.20
B.21
B.22

Bodega de Almacenado de Materia Prima
Mezclador de Ingredientes

Pre — acondicionador

Extrusor

Segmento del Extrusor

Laminador de Pellets

Horno Tostador

Marmita de Elaboracion del Jarabe
Valvula Dosificadora

Tambor Giratorio

Banda Transportadora

Elevadores de Plastico

Banda Transportadora Oscilatoria
Secador

Producto Terminado a la Salida del Secador

Producto Terminado en Tanques que pasan al drea

de Llenado

Elevadores Plasticos Automadaticos

Envasadoras Neumadticas 1y 2

Bandas Transportadoras

Detector de Metales

Sistema de Llenado 80

Bodega de Almacenado de Producto Terminado



ANEXO B.1

Bodega de almacenado de Materia prima




ANEXO B.2

Mezclador de ingredientes




ANEXO B3

Pre-acondicionador




ANEXO B4

Extrusor

Vista posterior del Extrusor
(Motores)




ANEXO BSS

Segmentos del Extrusor




ANEXO B.6

Laminadora de pellets




ANEXO B.7

Horno tostador
(Vista superior)




ANEXO B.8

Marmita de elaboracién del Jarabe

Vista superior de la Marmita de elaboracién del
Jarabe




ANEXO B9

Vdlvula dosificadora
(Vierte jarabe al tambor giratorio)




ANEXO B.10

Tambor Giratorio




ANEXO B.11

Banda transportadora
(Alimenta el elevador que va al confitado)




ANEXO B.12

Elevadores de pléstico
(Alimenta el tambor de confitado)




ANEXO B.13

Banda transportadora oscilatoria




ANEXO B.14

Secador

Vista interior del secador




ANEXO B.15

Producto terminado
(A la salida del secador)




ANEXO B.16

Producto terminado
(Depositado en tanques para pasar al 4rea de llenado)




ANEXO B.17

Elevadores pldsticos autométicos
(Transporta producto hasta tolva de alimentacion de Llenadoral)

Elevadores pldsticos automaéticos
(Transporta producto hasta tolva de alimentacion de Llenadora2)




ANEXO B.18

Envasadoras neumdticas 1 y 2
(Conjuntamente con su sistema de balanzas ubicados en la parte superior)

Envasadora 1




ANEXO B.19

Banda transportadora




ANEXO B.20

Detector de metales




ANEXO B.21

Sistema de Llenado 80

|
FLAKES FLAKES
R =




ANEXO B.22

Bodega de Almacenado de Producto Terminado




ANEXOS C

DETERMINACION ANALITICA DE HUMEDAD

C.1 Balanza de Humedad Mettler Toledo

C.2 Procedimiento para el uso de Analizador de Humedad



ANEXO C.1

Balanza de Humedad Mettler Toledo




ANEXO C.2

PROCEDIMIENTO PARA EL USO DEL ANALIZADOR DE
HUMEDAD.

1- Encender Equipo.

2- Encerar Balanza.

3- Levantar el mecanismo de la termo balanza.

4- Colocar el Plato de pesaje en la Balan:za.

5- Oprimir Star hasta que luz roja deje de parpadear, un signo debe aparecer
en la pantalla para extraer la Humedad del plato.

6- Esperar que termine la operacion y encere la balanza.

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

8- Oprimir Star hasta que la luz roja deje de parpadear, un signo de porcentaje
(%) debe aparecer en la pantalla.

9-  Esperar hasta que se detenga la operacion y la luz roja vuelva a parpadear.

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

11- Levantar el mecanismo de la termo balanza.

12- Retirar el plato de pesaje, limpielo.

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

para otra muestra.



ANEXOS D

DIAGRAMA DE PROCESOS

D.1 Ley Qut CELNASA
D.2 Diagrama Proceso Main Line

D.3 Diagrama Empacado



YIONIDYIWI V.1d3Nd ==

®
2#0¥1N3NON3 OLNNd




PACKAGE

UNA ENVASADORA MASIPACK

;G."un.as: PPM | Kg/hes lig/Lia

| 30 |70s80 126/144 | 3024/3456
140-i6{)/70| 504/588 | 12096/14112

375 |40/50| 900/1125 | 21600/27000

| 500 |40/50| 1200/1500 | 28800/36000

B
| SISTEMA B0 - SPARTAN
| [ Cajas | PPW [ Cai/Firs [ Kg/Cat | Cai/Dia
30x240(95-105| 23-26 | 7,2 | bH52-624
U 270x30| 16 -18 | 3236 | 8,1 | 708 - Bos
¢ 300x26 | 16-18 | 37-41 | 78 | &88- 984
(1 320%26| 16 -187| 37 -41 | 83 | B8B- 964
= “ 3/ | 16 06 | 37-41 |7 91 | BBE - 954
| E} 370526 | lo- 18 | 37 - 41 96 | BBB- 984
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ANEXOS E

METODOS DE LIMPIEZA

E.1 Procedimiento para Limpieza y Sanitizacion de Mesasy
Barios

E.2 Procedimiento de Camiones y Contenedores

E.3 Procedimiento para Limpieza de Equipos en el drea de
Extrusion

E.4 Procedimiento para Limpieza de Equipo en el area de
Recubrimiento

E.5 Procedimiento para Limpieza en el drea de Envasado

E.6 Sanitizantes



W ASEGURAMIENTO DE CALIDAD E CELNASA

Fecha de emision: 24 /04 /00 Codigo: SSOP004

Fecha de aprobacion: 27704 /00 Vigencia: 6 meses

Fecha de revision: Revision No.: 0
PROCEDIMIENTO PARA

LA LIMPIEZA Y SANITIZACION
DE MESAS Y BANDAS

Elaborado por: Revisado por: Aprobado/por:
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LIMPIEZA'Y
SANITIZACION DE
MESAS Y BANDAS

J

1.0. -PROPOSITO

Establecer |as instrucciones para la limpieza y sanitizacién de mesas y bandas.

2. -CAMPO DE APLICACION

Este procedimiento es aplicable para la mesa de inspeccion, banda oscilatona, mesa vibratoria
del confitado, banda transportadora, mesa giratonia de envasado y homo de knguetinas.

| 3.0. -DOCUMENTOS REFERENCIALES

Se han establecido al inicio del Manual del SSCP

4.0. -DEFINICIONES

Hoja de especificacion de los productos utilizados.

| 5.0. -PROCEDIMIENTO

5.1. -Producto: - Jabon desengrasante grado alimenticio.
- Sani-T-10 principio activo: amonio cuatemnario, dilucién 1:500 en agua.

5.2. -Preparacion: )

- Jabon desengrasante.- Colocar en un balde 250 ml de jabon desengrasante y adicionar 5
| ltros de agua, mezdar bien.

- Sanitizante.- Dilucién 1:500 en agua.

En un balde mezclar 5 litros de agua con 10 ml de Sani-T-10.

5.3. Frecuencia: Al iniciar y terminar una produccion.
Responsables: Supervisores de produccion.

5.4. - Utensilios necesarios:
Esponja, limpiones.




’ LIMPIEZA Y
SANITIZACION DE

MESAS Y BANDAS ) p———

5.5. -Procedimiento

' a.- Recoja el producto sobrante y retire el polvo con un limpién seco.

b.- Remoje y aplique la solucion jabonosa con la esponja restregandc por todos los lados de la

| mesa o banda.
| c.- Enjuague con suficiente agua.

d.- Aplique la solucion sanitizante con un pano limpio.

| e.- Deje secar al ambiente.

Para la limpieza de la banda de homo de kriquetinas proceda como sigue:

| a.- Abra las puertas y retire 1as tiras y polvo acumulades en el interior.

b.- Limpie cada una de las variilas con una esponja aplicando sclucién jabonosa.

c.- Enjuague con suficiente agua.

d.- Apligue la solucion sanitizante con un pano limpio.

e.- Deje secar al ambiente.

f.- Limpie la parte externa del transportador utilizando una brocha para recoeger el polvo y luego
pase un panc humedo.

Nota: Es recomendable permitir un contacto minimo de 2 minutos entre sanitizante y

| superficie.




9 LIMPIEZA Y
SANITIZACION DE
MESAS Y BANDAS

| 5.5. -Procedimiento

a.- Recoja el producto scbrante y retire el polvo con un limpion seco.

b.- Remoje y aplique la solucion jabonosa con la esponja restregande por todos los lados de la
mesa o banda.

c.- Enjuague con suficiente agua.
d.- Aplique la solucién sanitizante con un pario limpio.
e.- Deje secar al ambiente.

Para la limpieza de la banda de homo de kriquetinas proceda como sigue:

a.- Abra las puertas y retire Ias tiras y polvo acumulados en el intenor.

b.- Limpie cada una de las varillas con una esponja aplicando solucion jabonosa.

c.- Enjuague con suficente agua.

d.- Apligque |a solucion sanitizante con un pano limpio.

e.- Deje secar al ambiente.

f.- Limpie la parte externa del transportador utilizando una brocha para recoger el polvo y luego
pase un panc humedo.

| Nota: Es recomendable permitir un contacto minimo de 2 minutos entre sanitizante y

superficie.




W ASEGURAMIENTO DE CALIDAD QCELNASA

Fecha de emision: 25/04 /00 Cadigo: SSOPO005
Fecha de aprobacion: 27/04/00 Vigencia: 6 meses
Fecha de revision: Revision No.: 0
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aiad

) LIMPIEZA DE CAMIONES
Y CONTENEDORES

Celnaosa

1.0. -PROPQSITO

Definir ef procedimiento para la limpieza e inspeccion de los camiones y contenedores que
! transportan la materia prima y el producto terminado.

|

| 2.0. -CAMPO DE APLICACION

|

‘ Aplica a todos los camiones que ingresen a la planta.

- 3.0. -DOCUMENTOS REFERENCIALES

Hoja de especificacion de los productos utilizados.

4.0. -DEFINICIONES

Se han establecido al inicio del Manual del SSOP

5.0. -PROCEDIMIENTO
5.1. - Producto: Jabon desengrasante

5.2. - Preparacién: Colocar en un balde 1/2 litro de jabdn y adicionar 10 litros de agua, mezclar
bien.
5.3. - Frecuencia: Cuando se estime que un vehiculo se encuentre contaminado.

Responsable: Jefe de bodega.

5.4. - Utensilios necesarios:
Escobas, cepillos.

5.5. - Procedimiento:

a.- Todos los camiones que ingresen a |a planta deben ser inspeccionades.

b.- El camion no debe presentar olores como: pintura, detergente, pescado, fertilizante o
agentes guimicos que puedan contaminar el producto.

c.- La plataforma no debe estar contaminada con ningun tipo de basura ni lodo.

d.- La estructura del transporte debera ser cuidadosamente inspeccionada para descartar
presencia de roedores o insectos.
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LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
EXTRUSION

Micciones para la limpieza del extrusor.

\

\\h\ \
. ¥ Apucacion

¥ Ny
£ W s
'“'< el proceso de extrusion

\
AL U
g NY\\S REFERENCIALES

“-H\\_ .

" Non de los productos utilizados.
"Ny \\\\: <

N 3linicio del Manual del SSOP

5 "™\ liquido desengrasante, o algun otro preducto previamente aprobado.

*\w\oque en un balde 20 litros de agua adicione 1litro de jabon. mezcle bien.
. * "o"minar |a produccion o cuando la situacion lo amerite.
= T Menvsores de planta.

“Saan TMwsanos:
~
N * astnilo. esponjas, baldes.

«mlizando espatulas para sacar los residuos adheridos entre |as cavidades
\
~

Na NN
< Y <o > 3cando solucion jabonosa con una esponja.

NG T e Swente agua.
~ g .
N ¥ tunel con un rastrillo y luego utilice un isopo para quitar restos de producto
T INes de éste.




LIMPIEZA DE EQUIPOS
EN AREA DE
EXTRUSION

' g.- Lave los maldes con suficiente agua limpiando bien cada orificio.
| h.- Cologue una capa de parafina a los moldes, cubralos con plastico y coléquelos en la
| percha.

i.- Retire los restas de producto de los conos, codos, tolvas y ductes utilizados en el proceso.
|.- Saque el ducto de conecciones del preacondicionador al extrusor.

k.- Aplique solucion jabonosa restregandclos con la espenja.

I.- Enjuaguelos con suficiente agua.

m.- Lave con agua el nel y la base del tunel del extrusor.

n.- Limpie las superficies externas del extrusor. motor, bombas, soplador, utilizando un pano

| humedo.
| 0.- Limpie con un pafio humedo repisas, paneles, soportes de tuberias eléctricas y de vapor.

p.- Lave el equipo hidraulico (piston, bomba, reservano, base) con solucion jabonosa

| eliminando restos de aceite, enjuaguelo son suficiente agua.

Q.- Barra el piso.
r.- Lave el piso siguiendo procedimiento de limpieza de piscs.

5.5.2.- BANDAS TRANPORTADORAS

| Ver procedimientos para mesas y bandas.

' 5.5.3.- CORTADOR DE PELLETS

a.- Desconecte |la energia antes de limpiar el equipo.

. b.- Abra la compuerta de acceso.
| c.- Limpie las cuchillas con espatula

d.- Limpieza interna del fondo de la succion de pellets.

| e.- Inspeccione y limpie con espatula y pano humedo el interior de la rotativa (air-lock).

f.- Limpie la parte externa de |a rotativa. la plataforma y los andenes.
g.- Limpie el ducto de caida de pellets al tambor secador.
h.- Limpie con pano humedo las tuberias de succion y caida de pellets.

| 5.5.4.- TAMBOR SECADOR DE PELLETS

| a.- Saque y lave con agua tolvas de entrada y salida de pellets.

D.- Lave con solucion jabonosa el interior del tambor haciéndolo rotar.

c.- Enjuague con suficiente agua.

d.- Prenda un grupo de resistencia para el secacoc del interior del mismo.

e.- Limpie con un parfio humedecido con solucién jabonosa la tolva de succion de pellets.
f.- Coloque cubierta en tolva de succion.




LIMPIEZA DE EQUIPOS
EN AREA DE

EXTRUSION Celnasa

5.5.5.- LAMINADOR
Antes de iniciar la limpieza se debe considerar lo siguiente;

a.- Se debe cerrar |a linea de entrada de agua fria al laminador (15 minutos ~ antes de Ia para

| del extrusor ) para esto existe una valvula general

0.- No debe haber ingreso de pellet al laminador

c.- Separe rodillos, se lo realiza girando hacia la izquierca el volante que hay en |a parte
delantera

d.- Separe cuchillas raspadores de ambos rodillos

e.- Apague motor soplador bajo el laminador.

f. - Desconecte soplador de cona.

Limpieza

a.- Abra la compuerta de la unidad de division para la alimentacion de los rodillos y limpie
aplicando aire compnmido.

| b.- Abra la compuerta de unidad de alimentacion de los rodillos y limpie aplicando aire
| compnmido.

c.- Retire las tapas de tolvas ( hopper bcard ), remojelas y restriegue solucion jabonosa con
una esponja luego enjuaguelas con suficente agua.
d.- Limpie las paredes internas de la laminadora utilizando espatulas y limpion humedo.

| e.- Raspe superficie de rodillos estando estos en movimiento con una espatula
| f.- Limpie con un pario o esponja humeda los rodillos (en movimiento). Aplique parafina a la

superficie de los rodilles.

g.- Lave la tolva de descarga aplicando solucion jabonosa con una esponja, enjuague con
suficiente agua.

- h.- Retire polvo de |a superficie externa de la maguina con brocha.

.- Aplique aire compnmido en las areas que la brocha no realiza una buena limpieza.
J.- Limpie plataformas (ver procedimientos para limpiar pisos)
k.- Arme el equipo

' 5.5.6.- HORNO TOSTADOR

. @.- Apague el banco de resistencias.

b.- Espere a que la temperatura baje (temperatura ambiente)

c.- Limpieza interior con brocha( piso y paredes intenores)

d.- Limpieza de ducto para circulacion de aire, desaloje residuos utilizando una espatula
cepillo.

e.- Limpie |a parte externa del horno utilizando escobillon y brochas para retirar el polvo.

f.- Limpie la parte externa de los motores, protectores de bandas con brochas y aire

compnmido.

g.- Limpieza del area(ver procedimiento para limpieza de piso).
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LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
| RECUBRIMIENTO

1.0.-PLopOSITO

| Estatiler.ar 135 disposiciones generales para la limpieza del equipo

2.0.- CAMPO DE APLICACION

| Aplici sl equipo de recubrimiento.

- 3.0.- HHCUMENTOS REFERENCIALES

HOja 'le aspecificacion de los productos utilizados.

4.0.- DIFINICIONES

Se hin astaplecido al inicio del Manual del SSOP

5.0.- PHOCEDIMIENTO

3-1.- 'nductos: Jabén liquido desengrasante, solucion de cloro liquido, solucion de Sani-T-10

“ralgun otro producto de similares caracteristicas previamente aprobado.
“tlncion de SC-200.(desengrasante industrial).

5.2.- Meparacion: Coloque en un balde 15 litros de agua adicionar 750ml de jabon
'losengrasante, mezcle bien. o
“ilucion de Sani —T-10 : Cologue en un balde 10 litros de agua y adicione 20 mi de
Seani-T-10.

t-vlnque en un balde 15 litros de agua y adicione 5 litres de SC-200.
3.3.- Frecuencia: Al finalizar la produccion o cuando la situacion lo amerite.
teeponsables: Supenvisores de produccion

5.4.- Ulensilios necesarios:

- Esponjae brochas, limpiones, espatulas. raspadores, escurndores, escobas, manguera,
| Quanies (e goma, botas de caucho, trapeadores.

- b. Desalnje el sobrante de jarabe de las lineas y tanques y coloquelo en los tanques destinados

5.5.- Pricedimiento:
5.5.1.-1 ANQUES TERMICOS

a. Descinecte |a energia eléctrica de los tanques.

para lal efecto.
C. Renuje el interior de los tanques térmicos y del tanque de dosificacion.




¢ LIMPIEZA DE EQUIPOS
DEL AREA DE
RECUBRIMIENTO

Celnasa

J

|
|
|

d. Aplique solucion jabonosa restregando con una esponja y enjuague con suficiente agua.

- e. Lave interior de Ias lineas de transporte de jarabe utilizando suficiente agua caliente.

f. Desaloje el agua.
g. Limpie el exterior de los tanques, paneles eléctricos, matores y cables de conexion con un

' pafic humedo

h. Ame el equipo.

5.5.2.- TRANSPORTADOR INCLINADO (JIRAFA)

|
|

a. Saque la tapa inferior y desaloje los residuos de producto
b. Retire el polvo de la tolva de descarga del motor y de |a banda utilizando brochas, utilice aire

| comprimido en las panes de dificil acceso de la brocha.

c. Remoje ia banda y Ia tolva aplicando agua a presién (estando asta encendida)
d. Aplique solucion jabonosa y restriegue con una esponja.
e. Enjuague la banda y |a tolva con agua a presion (estando ésta encendida).

' f. Limpie Ia base y estructura del transportador.
- . Limpieza del area(ver procedimiento de limpieza de piso)

5.5.3.- TRANSITUBO

' a. Desaloje el producto de Ia tolva de alimentacion.
| b. Desconecte la linea de jarabe y vapor (utllizar guantes de cuero )

| Impermeable)
| d. Remoje Ia tolva de alimentacion.

c. Transporte de transitubo al area de lavado (cubra panel eléctnice con un matenal

N

- €. Aplique solucion jabonosa restregandola con una esponja

f. Enjuague con suficiente agua.

g. Lave los cepillos aplicando agua a presion hasta que se desprendan los residuos adheridos.
No se puede utilizar objetos cortantes.

- h. Limpie con pafic humedo |a estructura de la maquina

5.5.4.- BANDA OSCILATORIA

. Saque las tapas de la parte inferior Yy retire los residuos adheridos utilizando una espatula.
. Saque el raspador Que se encuentra al final de la banda y retire los residuos

- adheridos utilizando una espatula.

. Remojelos y aplique solucién jabonosa restregandolos con una esponja.

- Enjuaguelos con suficiente agua.

. Déjelos secar al ambiente

- Limpie la banda (ver procedimiento de limpieza de banda)

. Ame el equipo.

D~ D s WwN




" LIMPIEZA DE EQUIPOS
| DEL AREA DE
I RECUBRIMIENTO

elnaosa

| 5.5.5.- SECADOR CONTINUO

‘ a. Apague el quemador Y espere la disminucion de temperatura (60 C).

| b. Limpie los residuos adheridos a las paredes y piso en el intenor del secador con un raspador
| C. Lave el transportador (barajas) aplicando agua a presién, de ser necesario raspe con una

| espatula las partes donde el producto esté mas adherido, desaloje las aguas residuales.

| d. Remoje el interior del secador y aplique solucion de SC-200 para su completa limpieza.

- . Enjuague con suficiente agua.

. f. Limpie la estructura externa utilizando escobas y limpiones humedos.

| 9. Limpieza de pisos (ver procedimientos para limpiar pisos)

|

' 5.5.6.- TRANSPORTADOR VIBRATORIO (CONVEYOR)
- a. Retire el tamiz, lavelo aplicando solucion japonosa y enjuaguelo con agua a presion.

b. Limpie con una espatula los residuos adhendos en el area de descarga (bajo tamiz)
| ¢. Limpie el transportador (ver procedimiento de limpieza de banda)
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9 LIMPIEZA DEL AREA
DE ENVASADO

|

' 1.0.- PROPOSITO

| Establecer las instrucciones para |a limpieza del area de envasado.

(zn,CAMPODEAPUCAméN

| Aplica a la maquina envasadora de la planta.

| 3.0.- DOCUMENTOS REFERENCIALES

- Hoja de especificacion de los productos utilizados.

| 4.0.- DEFINICIONES

Se han establecido al inicio del Manual de SSOP.

5.0.- PROCEDIMIENTO

5.1.- Productos:

Jabon desengrasante grado alimenticio o cualquier otro producto previamente aprobado.
Sanitizante: Sani-T-10.

' 5.2.- Preparacion: .

Calocar en un balde 10 litros de agua y adicionar 1/2 litro de jabon desengrasante, mezclar
bien.

Colocar 10 litros de agua y adicionar 20 mi de Sani-T-10.

5.3.- Frecuencia:
Al finalizar |a produccion.

Responsable: Supervisor de produccion.

5.4.- Utensilios necesarios: *
Baldes, escobas, esponjas, limpiones, trapeadores.

5.5.- Procedimiento:
5.5.1.- Maquina

|
|
a.- Apague la maquina |
D.- Limpie con aire compnmido desalojando los restos de producto de la tolva alimentadora, \

- transportador de cangilones y maquina en general.

L




9 LIMPIEZA DEL AREA
DE ENVASADO

Celnaosa

| c.- Limpie con aire comprimido |a tolva de descarga. . o _
| d.- Limpie los vibradores, la balanza, los conos y la barra vertical con solucion jabonosa, enjuague
| ¥ apligue sanitizante con limpion himedo, deje secar al ambiente.

| e.- Umpie las mordazas con cepillo de cerdas de bronce y con una cuchilla limpie la ranura para

| desalojar restos de producto.

- f.- Con un limpién humedecido limpie toda la estructura de la maquina.

La limpieza de los paneles estara a cargo del personal de mantenimiento de la siguiente
manera;

g.- Baje el breaker.
h.- Abra el panel y pase el limpién humedecido en los lugares que tengan restos de polvo.

- 5.5.2.- Tolva alimentadora

| a.- Desaloje todo el producto de |a toiva.

| b.- Retire el polvo con aire comprimido.

| c.- Con la esponja aplique la solucién jabonosa y restriegue.
| d.- Enjuague con suficiente agua.

| e.- Aplique la solucion sanitizante con un pafio limpio.

. f.- Deje secar al ambiente.

5.5.3.- Transportador de cangilones

a.- Utilice aire compnmido para desalojar restos de producto.
b.- Abra compuerta.

¢.- Lave los cangilones uno por uno con solucion jabonosa restregando con la esponja.

- d.- Enjuague con suficiente agua.

.- Apligue con un pafo hiumedo la solucién sanitizante
f.- Deje secar al ambiente.

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

5.5.4.- Limpieza de area

' a.- Retire el poivo de las paredes.

b.- Barra el piso

¢.- Recoja los desperdicios y depositelos en el lugar correspondiente.

d.- Limpie las cortinas aplicando solucién jabonosa con la esponja, enjuague y seque.
e.- Trapee el piso ( ver procedimiento limpieza de piscs).
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SRODUCTDS QUIWCOS PARA LIMPIEZA Y MANTEKIMIENTO INDUSTRIAL
SHA TECNICA

SCRIPCION DEL PROBUCTO

d-clean Es un desinfectante yodado para uso externo, de alta calidad que uene como ingrediente activo al 1odo y
mas pose2 2n su formulacion tenseactvos anidnicos, gue remueven la suctedad y la zrasa. Es muy estable lo que
qura un prelongade stecto antimicrobiane. B

MPOSICION QUIMICA

srediente Activo : Todo ( 1.500 ppm de iodo disponible), [odo slemental ¢ yodéstoro. CAS = 7333562, aprobadc
7 DA segun narraro 2! parte {78 supparte 3,

nsoactivos © Eter Laurii Suifato ( 13 Y% wiw) aprobade por FDA 173 mubparte b parrajo 10 referida a selucio

wlizanies.

ros: Alcohol etilicoy Agua Desnineralizada

\OPTEDADES FISICAS

¢-Clean Es ua liquido de color ‘pardo obscuro. altameme Viscoso. que Gens en su formulacion la accidn antisepiics
sinfsctants del lodo, Esta formulado con renscactives aprobados ner la FDA para su utiiizacién en plantas alimenti:
mo soluciones saniiizzntes de uso dirscio. .
d-Clean. Puede ser usado en formna directa sobre manos v antebrazos, deja una tenue coloracién propia del Todo la
Sma que desaparece en pocos minutos, su accion anuséptica s reforzada con el alcohoi etiiice. Se utiliza tambien
sinfectante scbre mesones, wensiilios de trabaic. v au lavado de ropa del personal siempre que no sea mezclade ot

tergentes granuiados. para esio se io diluyz 1 parte 20 3 de agua

ENTAJAS DEL USO DE IOD-CLEAN

Je amplio espectro microbiane. germicida potente y rapido incluyendo anaes y amebas, en concentracones fuertes
tede destruir formas espornfadas en 135 minutos.

Mas resistente y estabie 4 compuestos orgamicos que los hipociorites.
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PRCOUCTOS QUIKICOS PARA LIKPIEZA Y MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

NCENTRACIONES DE TS0

infaccion de planias de fasnade [ {200 ppm) Dilucién | en 6 part2s de agua

infeccion de galpones ( 605 ppm) : Dilucion 1 en 2 partes de agua

psillios de rabajo (300ppm) : Dilucion 1 en 4 partes de agua
10s de personal : Uso directo o Sclucion 1 en 3 partes ds agua
ECAUCIONES Y CONTRAINDICACIONES

1uso directo puede manchas temporalmente la piei

0 algunas personas puede generar reacciones alergicas

s mactivo como desinfectants en presencia de altas concentraciones de materia organica
u efecto durade 6 a 8 horas.

u almacenamiento debera hacerse 2m recipientes ¢apados v no expussios-al sol.
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. ~

DEGREASER R

JABON LIQUIDO DESENGRASANTE GRADO ALIMENTICIO

DEGREASER es un detergente liguido elaborade en base de Dcde
Sulfonato de sodio, libre de fosfatss,

plantas alimenticas, hospitales,

cilbenceno y
Gue asegura una limpieza completa an
clinicas, lavanderias, lecherias, camales, ertc

DEGREASER posee eficacia en diversas institucicnes Y ventajas en el manipu-
lec del products. sy constitucidn alealina garantiza la remccidn de lipidos v
proteinas tipicas de la industria- aliméingic_i.a Y de faenamiento, su alta ey -
centracén de tensoactives™ abarata:los co:st_cg de produccién por conceptos
de lnmpieza. 8 - oy

-

—

ODEGREASER posee propiedades dispersantes,
los sdlidos insalubles. y proporciona. una li

1. Total de agentes activos'; <0 3

(Acido Alkilbenceno lineal Aprobacén FDA segln consta en los parrafos
7y 10 de la Parte 178, Subparte 3 de la seccién 1781010-‘referida a salu -
cones sanitizantes). :

B

(Alkilbenceno Sulfdnato lineal, CAS # 25155-—30,_—@:-‘}’ apropa'cién FDA segin
consta en el parrafo 21 de 1a parte 178 Subpartd B de la seccidn 1781019)._
(Nonylfenal etoxilado 9 males EO-CAS # 68412-54~4, Aprobacidn FDA se <

98n parrafo 32 de la misma secccién v parte de las anteriores.
- »

2. pH concentrado b ¢ 1118 _A;"f
3. Gravedad Especifica 1 & 1.033 a 159¢
4. Salventes E

= * Nimgano

2. Punto de Inflamacisn No es Inflamahle

9. Salubilidad Scluble en todas lae proporciones

con agua
7. Biodegradable

INSTRUCCIONES DE Uso

Concentraci&n Fuerte: d;
Concentracién Mediana: 1

Concentracidn Baja: 1

parte de DEGREASER por 10 partes de agua
parte de DEGREASER por 15 partes de agua
parte de DEGREASER por 20 partes de agua

FHONE NO. : 593 4 221441 Apr. 25 2000 ©8:S2AM P1
= _ 3422
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CELNASA

Attn. Ing. Marjana Vera.

Dpto. CONTROL DE CALIDAD.

FICHA TECNICA

CLORAX (CLORO LIQUIDO CONC.)

CLORAX, Desinfed:_'az'lt.e,blanqueador, sanitizante y desodorizante de gram;
poder bactericida.

CLORAXp or ser un ::-'odi.zcto de elevado contez;:.:c de cloro activo, consti

tuye un germicida muy Potente, ademds es vir uc:ca,'ameb:u::~ En salucions.:
nes <obn una concentracifn 'mini_ma de 0.2 ppm. (,artes aor milldn) . .

GAeny Ao oxtreminar i, ,rnmru f:._....cr.n*.mmag;_a__f-an scﬂﬁ 20 saruprins.
chan para la potabilizacidn del agua. )

CLORAX acta destruyendo las. bac"e'-'_as pcr c::'nbmarse con las proteinas

VTR AV LIOV RS P e--Lma:ecmnlc’*_ var. Seoem.. ugInants G camn hlanoyea
pitales vy clinicas. Ny st B

-

CLORAX se usa en la deainfeccidn de pisos, paredes, utlerias, Bideles:derra

mAmMiAntA Aa sanmra 1 YNe nrnAnctns Artanicns nronins de hasnitales. nentros
DILUICIONES Y USOS RECDMENDADOS.

Para la desinfeccisn de piscs, paredes , servicios higienicos,diluya 1/2 litro de
CLORAX en 12 litros de agua para obtener un residual de 2.000 ppm. de clero
Artiva.Tiemnn de cantace 30 _min,

Lo en 12 liros de agua para obtener aproxim. 600 ppm-de cloro activo.
Fara la desinfeccién de &reas muy contaminadas diluya 1/2 litro del producto

eir 3 WUius. Jc auug (4 0al000 e d: alavy aameo) Tiocmpo oanntracta 30 min

Cdla. Bl Condor Mz. A V# 20-31 * Telefax: 236843 - 09532513
E MAlL:.prodelab@gye.satnet.net GUAYAQUIL - ECUADOR
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. Clon ya sea mecanica o por

SC - 200 es un compuesto liqui-
do formulado para labores es-
pecializadas de limpieza de gra-
sas y aceites pesados.

SC - 200 incluye emuisores vy
solventes altamente concentra-
Cos lo que permite mantener un
elevado grado de alcalinidad al
diluir en agua.

SC - 200 se presta para variadas
aplicaciones industnales: £s un
excelente limpiador para con-
creta, filtros ce aire, motores,
maguinana pesada y cocinas
industriales. pudiendo ademas
ser utiizado en tanques de in-
mersion para cualquier proceso
de limpieza de metal, a excep-
cion del aluminio.

SC - 200 se recomienda espe-
cralmente - para la limpieza y
cdescarbonizado de motores vy
piezas mecanicas (a excepcion
del aluminio). Para esta aplica-
cion se recomienda sumergir
las piezas a limpiar durante un
par de horas en SC - 200 puro.

Para acelerar y mejorar el pro-
ceso de limpieza ¢ descarboni-
zado sugerimos al usuario
adaptar atgun sistema de agita-

burbujeo.
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Instrucciones de uso

Sugernmos al usuario experimentar con
SC-200 antes ge establecer un metodo
ge impieza. Normalmente recomenda-
mos una solucion de una pane de SC-
200 en 10 de agua Esta proporcion
puede ser modificada en luncion de las
necesidades. En algunas casos una so-
lucion mas concentrada sera necesaria
pero «Muy a menudo una dilucion mas
alta en agua sera adecuada y generara
una mayor economia al usuaria

SC - 200 puede ser aplicado por meto-
dos convencionales 0 con maaquinaria
automatica de hmpieza

Especificaciones Técnicas

1
2
3

Liaudo i

ph concentrado - 13.3a 1325

Punto de turbiedad - 2°C

Viscosicad - igual al agua a 20° C

Gravedad especifica 1,082 (a 25°C

No es inflamable

Aceile ibre - no liene

Estabihidad almacenamiento

a) Normal - 1 ano

D) Acelerada a 50° C - 60 dias minime

9 Miscibilidad - completamente soiy-
Die en tcda proporcion con agua fria
© caliente

10. Biodegradable

D~

Aplicaciones - SC - 200 Agua
i -IMpIe2a de maquinaria pesada 1 parte 10 panes
Cesengrase y descarbonizado por inmersion puro
LimpDieza ce PISOs con grasa ! parte 5 partes
Limpieza ce cocinas industriales 1 pane 3 partes
Limpieza ge Imprentas 1 parte 10 partes

Spartan del Ecuador Productos Quimicos S. A.

Via Daule Km 5 - FBX 2510 - Tei; 251775 . 251435 .
Fax (593-4) 353025 Cesilia 09-01-4792 - Telex 04.270 /
Avenids El Ince No. 2834 y Av, Ls Prensa - Tell, 244582

Avenida Espada No 1891 y Gil Ramirez Tel. 805273
entre Calle 12 y 13 Telétonas: 622853 623840
Beyasce y 9 de Mayo

GUAYAQUIL:

QuUITQ:
CUENCA.
MANTA.
MACZHALA

Avenida

Advertencia

SC - 200 es altamente alcaling y caust-
co Por ello recomendamas el uso de
guantes de goma para evitar el contacto
con la piel. Tambien se recomienda la
utilizacion de anteocjos protectores, es-
pecialmente al aplicar el producto por
pulverizacion

SC - 200 NO DEBE ser aplicado soonre
superficies ce P V.C. g aluminip Y puede
perjudicar superficies pintadas

Garantia

Metodos modernos de produccion y un
riguroso control ce laboratario asegu-
ran siempre una calicad uniforme

De esta forma todos los proguctos ma-
nutacturaces por Spartan del Ecuagar
estan inconcicignalmente garantizagos
para dar completa satistaccion al usua-
ro

/ Certilies Member

ISSA
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- SaniF10™

' Desinfectante/Sanitizante/Algicida |

SANIT-T-10 es un groducto muy

«ersatil. Es un axcelente gesinfectante
¢ sanitizante en muchas areas, tales
ccmo colegias, hospitales, restaurantas,
sares eanstitucicnes. Como algicida, es
iCeal gara yso 2n {ratamiento de
D15CINas

SANIT-T-10 2as BACTERICIDA,
FUNGICICA y VIRUCIDA, propiedades
estas demasfracas por medio de
metodos oticiales de prueba.

SANIT-T-10 es un sanitizante para uso
2n superficies en contacto con
alimentos, en diluciones de sok 130
ppm (1:500 en agua).

SANIT-T-10 es un sanitizante en
oresencia de aguas duras. aun hasia
800 ppm de dureza como CaCO3.

SANIT-T-10 ha sico calificado como
gectase "G’ porel USDA
(Cepartamento Agricolade U.S.A ),

lo que permite sy uso como sanitizante
ae TOOAS las superticies en contacta
con alimentas, sin necesidad de
enjuague posternior

SANIT-T-10 &5 un verdadero
desodorizante. ya que destruye tanio
las bacter:ias como el mal alor
causado por las mismas.

SANIT-T-10 es un algicida. Por mecio
de melodos aliciales de prueba. se na
demosirado su eticiencia contra un gran
numero de algas presentes en

piscinas

SANIT-T-10 es un amonio cuaternario
superior a todao lo conocido hasta ahora.
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ESPECIFICACIONES

Preseniacion: liquido.

' Color transparente, incoloro.

} Peso especifico: 0,96 - 0,99
220G,

4+ pH 7.0-7.5

Estanihidad:

— Congela y descongela sin

perder su transparencia.

EstaDilidad a temperatura

ambiente (24° C) =

minimo 1 ano.

Estabilidad en

condiciones extremas

(40° C) = mimmo 90 dias.

& No raduce la efectividad de
n1sos conductores
especiales.

7 Principio activo: amonio cua-
ternario (super-quat}.

8. Regisiro EPA N° 5741-13
(USA)

W

Actividad bactericida ~
La actividad bactericida de SANI-T-10 ha sido demostrada

contra Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa
y Salmonella choleraesuis por medio del Método AOAC, de
confirmacion de dilucion de uso. Los resultados de estas

pruebas son los siguientes:

S. Choleraesuis
ATCC N° 10708

P. aeruginosa

Staph. Aureus
ATCC N° 15442

ATCC N° 6538

|

SANI-T-10, { [ ‘

i Y
dilucion 1170 | X | x L Y
Muestra A | 80 0 30 0 ] 30 0
Muestra B | 60 0 30 0 { 30 0
Muestra C . 60 . ¢ 30 0 \ a0 L 0
Resistencia Fenol  1:60 { 1:90 1 1:80
X = N° de tubcs de prueba
Y = N° de tubos gue indican crecimiento
Conclusion = SANI-T-10 es un bactericida a dilucion ! 170

Actividad tungicida
La activigad fungicida de

Soluc. A,- Ay|5 min.|10 min |15 min.
SANI-T-10 na sigo demaostirada ' ;

=

=

contrza Trichophyton nterd:- . |

gitale por mecio cel metodo 1:750 : -
AOQAC de propiedacd fungicida. 1:800 ] . i - —
Los resultados de estas pruebas 1:850 : . i —

son los siguientes:

Conclusion = SANI-T-10 es un fungicida a dilucion 1:640

Actividad sanitizante
La actividad sanitizante de SANI-T-10 en superficies en contacto

con alimentos ha sido demostrada por el Metodo AOAC para
detergentes sanitizantes. Los resultados de estas pruebas son

los siguientes:

Staph. aureus
30 segundos

Escherichia cali
30 segundos

Nivel de
cuaternario
activo (ppm)

SANI-T-10

Muestra A| 150 ppm 99.999% reduccion | 99,999% reduccion
Muestra B| 150 ppm | 99.999% reduccion | 99,999% reduccion
Muestra C| 150 ppm | 99,999% reduccion | 99,999% reduccion

Conclusion = SANI-T-10 es un sanitizante eficiente a dilucion 1:500
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lyidad virucida Coaficiente fendlico _ o
] s»ﬁ&f?'?& posee actividad viru-  Los coeficientes fendlicos de SANI-T-10 fueron determinados i
cida demostrada de acuerdo a  de acuerdo al Método del Coeficiente Fendlico, segun expuesto B
I metodos standard de verifica- en el manual de la AOAC. Los resultados son los siguientes: S
cion. Los resultados obtenidos ' _ S
. o N Coaelicienta Coelicienta
(Or. M. Klein) son los siguientes: Organismo lenslicc  Organismo tandlics :
.I T3] = e . -
D:::Cr?" Staphylococcus aureus 112 Bacillus subtilis 28 -
' mezcla ) Salmonella typhosa 72 Proteus mirabilis 18
geirnt | Bamras Pf,‘,‘,ﬂi}’: . Staphylococcus epidermidis 66 Pseudomonas fluorescens 35
cida a viruss germi- ' Streptococcus faecalis 178
l Virus virus/ salina cida
salina
Vaccinia 10" | e ' Actividad algicida: _ o
virus 102 | == 0000 La actividad algicica de SANI-T-10 fue determinada por métidos
10 0000 standard contra Chlorella pyrenoidasa y Phormidium inundatum.
10* e 0000 Los resultados son los siguientes:

108 e 0000
| 108 0000

107 0000 0000 Concentracion l Porcentaje de inhibicion ! Crecimiento en subclima
de Supaer-quat

e oo ooca actives (ppm) l Test 1 (11 dias)| Test 2 (7 dias) | Test 1 (10 dias)|Test 2 (60 dias)
Influenza 10! Tt 000000 Chiorella pyrenoidasa
Ay 102 *T**D| 000000 0,094 Q 0 Bueno Bueno N
linglesa) 107 | =---++ | 0Q0QDD 0,188 100 30 Bueno Bueno :

104 *trrrr 1000000 0,375 100 100 Bueno Ninguno

10% | eeeee * | 000000 0,750 100 100 Bueno Ninguno

108 | eeeees 000000 1.125 100 | 100 Ninguno | Ninguna

107 | 00C000 | 000000 Phormidium inundatum o

10% | 000CCO | 00000 0,094 0 0 | Bueno Bueno va

0,188 0 50 Bueno Bueno w

Herpes 10 TTTT 0,375 100 100 Ninguno Ninguno D
Simplex LOLEN AR 0000 0,750 100 100 | Ninguno Ninguno

107 et Qoo

10% | v 0coo
108 [ o 0000
LA B 0000
10" 1 0000 | 0000 Resultados en pisos conductivos: - ,

108 | 0000 0000 SANI-T-10 no afecta negativamente los pisos conductivos cuando
85 usado segun las instrucciones. Las pruebas efectuadas en

Conclusion: SANI-T-10 es un algicida efectivo a dilucidn 1:200.000

Acenag- 10! T TTTT

este upo de pisos con SANI-T-10, ce acuerdo al procedimiento

virus 108 | wsws e descrito en el Boletin N° 55 de |a Asociacion Nacional de Protec- R
tipo S TR | e 0C0g cion contra Incencios (U.S.A), entregaron los siguientes resul- |.x=

100 | e 000Q tados: ]

103 | ==as 0000 ;

108 | =vvs 00co Dilucion 1:170 Dilucion 1:64

107 | 0000 00a0

108 | 0000 00cQ Lectura inicial 200.000 ohms -‘ 250.000 ohms

= Virus presenta en caca uno de los

il i Cespues del primer lavaco :
o 2 Cullura celular, segun i+ o SANI-T-10 200.000 ohms 250.000 ohms | ==
dicad | el i i y :

s F',u,,;_..pc’;iez::’%g;“,’g::gf::'ﬁg Después del segunco lavado | 200.000 ohms 250.000 onms | -.
especilicacos. Oespues del tercer lavado 225.000 ohms 250.000 chms | "2

O= Virus ausente. Oespués del cuarto lavado 250.0C0 ohms 250.000 onms

LE ::’:;:f;: gE:“::nZ' szf:\'c'dl L2 Después del quinto lavado 250.000 ohms 250.000 onms

I - 1
Si08 sas delerl:mnac:_ TR0 Pessiias dal Saute lavado 250.000 ohms 300.000 ohms

Cenclusion: SANIT-T-10 es un
virucida efectivo en dilucion
1:170 contra Vaccinia, Influenza i
A2 (inglesa), Herpes simplex y : - 3
Adenavirus tipo 5.
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INSTRUCCIONES DE USO:

Desinfeccion:
Para desinfectarsuperficies no

en agua en proporcion 1: 170,
aplicando con pano, mopa,
pulverizador o por inmersién.
Cuando usado segun estas
instrucciones, SANI-T-10 es

patogenicas Staphylococcus
aureus, Pseudomonas
aeruginosa y Salmonella
choleraesuis, contra los Virus

A. (inglesa), Herpes Simplex y
Adenovirus Tipo 5.

Como tungicida:

Para lograr una actividad
fungicida, use SANI-T-10
diluido en agua en proporcion
1:640, aplicando con pana,
mopa, pulverizador o0 por

estas instrucciones, SANI-T-10
es efectivo contra el hongo
patogénico Trichophyton
interdigitale.

Como sanitizante:

Para sanitizar superficies en
contacto con alimentos,
limpielas y enjuaguelas
previamente. Luego aplique
SANI-T-10 diluido en agua en

Inmersion. No es necesario un

.:| enjuague posterior a esta
.3 aplicacién.
=| De acuerdo a los codigos

sanitarios vigentes en USA, es

~*| recomendable permitir un
contacto de minimo 2 minutos

entre sanitizante y superficie,

porosas, use SANI-T-10 diluido

efectivo contra las bacterias * -

patogénicos Vacciniay Influenza

inmersion. Cuando usado segun

proporcion 1: 512, aplicando con
*.| pafo, mopa, pulverizador o por

especialmente en caso de vajilla,
loza y cristaleria, asi como
mamaderas y recipientes de
alimentos.

Como algicida:

DOSIS INICIAL: 1 parte de
SANI-T-10 para 50.000 partes
de agua.

DOSIS DE MANTENCION: 1
parte de SANI-T-10 para 200.000
partes de agua.

La dosis inicial es usada cuando
se llena la piscina al comienzo
de la temporada de natacion.

Si la'piscina tiene crecimiento
visible de algas, reaplique la
dosis inicial. Despues de 24
horas, aplique el aspirador

de inmersion para remover las
algas muertas. Si aun
permanecen algas visibles, o
reaparecen, repita este
procedimiento segun sea
necesario. Una vez que la
piscina queda libre de algas
visibles, use la dosis de
mantencion.

La dosis de mantencion gebe ser
adicionada con una frecuencia
de 3 a 5 dias entre aplicaciones.
Si latemperatura ambiental es
muy alta, o la piscina tiene un
uso fuera de lo habitual, agregue
la dosis de mantencion cada
2aldias.

Si el total semanal de agua de
repasicion usada en la piscina,
es superior a 10% de la
capacidad total, agregue
SANI-T-10 en proporcion de

1 parte para 40.00Q partes de
agua fresca de repasicion.
Cuando termina la temporada
de natacion, agregue la dosis
inicial al agua que queda

en la piscina, a manera de

tratamiento preventivo. Esta
dosts provee un efectivo control
en la inhibicion del crecimiento
de algas en los meses de
invierng, y ayuda a la limpieza
Y puesta en servicio de la
piscina al comenzar la
temporada siguiente,

Cuando usado segun estas
instrucciones, SANI-T-10
eliminay previene el desarrollg
de Chlorella pyrenoidosa
(verde), Phormidium inundatum
(negra), Phormidium retzii

(D cuadrada), Lyngba versicolor
(verde-azulada) y las demas
algas comunes en las piscinas
SANI-T-10 es compatible con

la mayoria de los productos
Quimicos usados en piscinas.
pero NUNCA debe mezclarse
con jabon u otros limpiadores,
0 pre-mezclarse con atros
productos quimicos de
tratamiento. La accion mas
energica y eficiente de
SANI-T-10 se obtiene cuando
e€s agregado directamente al
aguade la piscina, sin mezclarlo
con ningun otro producto.
SANI-T-10 no es corrosivo a

las superficies inanimadas en
las diluciones de uso
recomendadas.

Garantia:

Metodos modernos de
pProduccion y un riguraso
control de laboratorio aseguran
siempre una calidad uniforme.
De esta torma todos los
productos manutfacturados par
Spartan del Ecuador S.A., estan
incondicionalmente
garantizados para dar compieta
satisfaccion al usuario.

N

Spartan del Ecuador Productos Quimicos Ltda.
Licencia de Spartan Chemical Co. Inc.Toledo Ohio U.S.A

- GUAYAQUIL: Via Daule Km.5- PBX 351110 - Telfs.: 351775 - 351435 -
Fax (5934) - 353025 - Casilla 47592 - Télex 04 - 2701
QuiTo: - Av. El Inca No. 2834 y Avenida La Prensa - Telf - 445651
CUENCA: Gil Ramirez y Davalos No. 295 y Eleodoro Elialud - Telfs,: 805273
MANTA: Avenida Septina entre Calle 12y 13 - Oficina 19 Telf.: 626082
MACHALA: Pichincha 411 entre Tarqui y Colén - Telf - 321704
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P3-oxonia® active

Descripcion: Nesinfectante acido para la industria de bebidas

r*ara la desinfeccion de tanques de almacenamiento,
fermentacion y embotellado, asi como plantas y equipos in

bodegas de llenado y filtracion

Beneficios . Particularmente efectivo contra todo tipo de micro-

organismos, aun en agua fria

. ecologicamente compatible
Propiedades
Concentrado Apariencia: liguido incoloro
Solubilidad: a 20°C es soluble en agua en todas
las proporciones
Densidad: 1.09 g/lem®
Estabilidad de Almacenamiento: -20°C a +35°C, min. un afo
Viscosidad (dinamica): 1.7 mPas (20°C)
Caracteristicas de espuma: No hace espuma, recomendable para
sistemas CIP
Punto Flash: No se aplica, no calentar sobre los
40°C
Solucion de Aplicacion pH 3.2 (1 %, 20°C, en agua desionizada)

Coductividad especifica: 0.285 mS/cm (1 %, 20°C,en agua

desionizada)



pH en relacion a la dureza del agua

Concentration in % | 0°d 16°d 30°d

Water 50 7.2 7.6
0.05 41 7.1 7.2
0.10 3.8 6.8 7.0
0.30 3.6 6.1 8.5
0.50 34 54 6.1
1.00 3.2 46 b.1
5.00 2.1 3.2 3.6

10.00 2.1 23 2.8

Compatibilidad con materirales

* Metales

» Plasticos

» Empaques

Recomendable para usos con aluminio, acero inoxidable, laton.
Acero mediano (St 37/2), cobre y sus aliaciones y hierro
galvanizado muestran perdidas de superficie que permanecen en
los limites aceptables, pero la estabilidad de la solucion
sanitizante es alterada. En terminos generales es posible su
aplicacion (Vea tabla de perdidas).

Como es el caso de todos los desinfectantes acido/oxidantes, no
se debe realizar la desinfeccion estatica 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 aplicacién 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.



Perdida de superficie cuando se usa P3-Oxonia Active en g/m®

por h a 20°C y 16°d

Material Concentration

0.2% 05% 1.0%

ﬁ.-\.iuminium 99.5 0.00 0.00 0.00
!

|f Chrome nickel steel 1.4301 0.00 0.00 0.00

Ckrome nickel steel 1.4401 0.00 0.00 0.00

Tinned iron 0.00 0.00 0.00

Galvanized iron 0.05 0.20 0.50

Iron steel 37/2 0.70 1.10 1.60

Cepper (discolouration) 0.05 0.10 0.50

Microbiologia Efecto bactericida del P3-oxonia active

Tiempos de Destruccion en minutos usando el metodo de prueba

de suspension modificado DLG

Test organisms Bacterial 5°C 20°C

density

per ml

test solution

0.2% 0.5% 0.2% 0.5%

Grampositive bacteria
Streptococcus faecalis 5.0 x 10° 25 1 1 1
WS 1761 DLG
Lactobacillus brevis 6.8 x 10° 1 1 1 1
DSM 20054
Lactobacillus lindneri 6.0 x 10° 25 1 1 1
K 4160
Pedicoccus damnosus 5.0x 10° 25 1 1 1
DSM 20289
Leuconostoc oenos 4.9 x 10° 1 1 1 1
DSM 20252
Gramnegative bacteria




Escherichia coli 5.4 x 10° 1 1 1 1
ATCC 11229
Serratia marcescens 51x10° | 5 1 5 1
DSM 1636
Pectinatus cerevisiphilus 42 x10° 1 1 1 1
DSM 20467
Efecto fungicida del P3-oxonia active
Tiempo de Destruccion en minutos usaando el metodo de
prueba de suspension DLG modificado
Test organisms Fungal 5°C 20°C
density
per ml
test solution
05% 075% 1% 05% 075% 1%
Yeasts
Sacc.romyces cerevisiae 5.0 x 10° 10 5 25 1 1 1
ATCC 3763
Saccharomyces diastaticus 3.0x 10° 2.5 2:5 1 2.5 1 1
K 5033
Zyosaccharomyces bailii 3.0x10° 20 10 5 5 25 1
DSM 70410
Moulds
Byssochlamys fulva 3.0x10° | >240 60 40 120 10 1
DSM 1808
Penicillium expansum 1.0x 10° 20 5 5 1 1 1
K 7630
» Toxicologia El producto presenta una pequena toxicidad grave (LDsy = 3.40

(2.83-4.08) ml/kgratp.o.).
El producto tiene un pequeno efecto irritante sobre la piel. Una

solucion acuoso al 5 %, aplicada repetidamente sobre la piel de

mmtmemlans i e mbalan fcmbammn mtem mamlal fin balacada al-



Agua Efluente

Aplicacion

Metodos de aplicacion:

Monitoreo

reaccion, mientras que concentraciones mas altas aplicadas
sobre la piel reaccionaban cuando se las aplicaba
repetidamente.

Una solucion acuosa al 2.5 % fue tolerada por la piel humana sin
reaccion a pesar de su aplicacion repetida. A concentraciones
mas elevadas o contacto con la piel mas prolongados, se debe

esperar una reaccion de la piel.

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.

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.

Se recomienda su uso en superficies prelavadas de sistemas
cerrados tales como tuberias, tanques, evaporadores,
pasteurizadores, y equipos asepticos en plantas de lacteos,
bebidas. Vinos y cervezas. Es efectivo como desinfectante
cuando la solucion es preparada en agua de hasta 500 ppm de

dureza como CO3Ca.

Determinacion de la 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

Indicador: 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.

Seguridad P3-oxonia active es corrosivo (simbolo C:); contiene 2 - 10 % de

acido'_peracetico y 20 - 60 % de peroxido de hidrogeno.

Fraseé R-y S-:

R 34: Causa quemaduras

83 Mantengase en un lugar fresco

S 26: En caso de contacto con los ojos, enjuague con abundante agua
y siga 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 proteccion 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 instrucciones de uso espéciﬁco y

equipos recomendados.

TheiMamaiminmisbrochmecmmpmdstowrwnml}amladgeaﬂm.!t‘:snctl.egallybindingassuranceofdeﬂnedpmpamesa
of the suitability for a definite purpose. Further, in view of numerous parameters that can influence the use of our products, it does not exonerate
mauserfrunﬁabilityforﬁndingomtrnsuitaﬁlitydmepmdudsar:dv'empaﬁingsafaymmestobem. Moreover, a possible
infringement of patent rights must be avoided. FH - SBU/ P3 (22.09.1993)



P3-mip° 100

Short description Powdered, highly alkaline single phase cleaning agent for the food pro

cessing industries

Product benefits

good removal of organic and inorganic precipitates

. suitable for CIP-systems
Properties Appearance: white powder
" Solubility: at 20°C miscible in any proportion with
water
P-content: 25%
N-content: 1.4 %

Foam characteristics:

non foaming, suitable for CIP-systems

Application solution pH: 12.9 - 13.1 (1 %, 20°C, deionized
water)
Specific conductivity: 36.3 mS/cm (1 %, 20°C, deionized
- water)
Material compatibility Under the given application conditions P3-mip 100 does

not attack stainless steel and the conventional plastics.



Application 1. Cleaning of milk heaters

Concentration: 1.5-25%
Temperature: 70 -80°C
Time: 30 - 40 minutes

2. Long life milk plants

Concentration: 25-35%
Temperature: 90 - 140°C
Time: 30 - 40 minutes

3. Centrifuges

Concentration: 15-20%
Temperature: 80-100°C
Time: 20 - 30 minutes

After treatment with P3-mip 100 thorough rinsing must be carried

out with water.

Wonitoring
Concentration determination
« Titration Sample: 50 ml application solution
Titration solution: 0.5 n hydrochloric acid (HCI)
Indicator: Phenolphthalein
Titration factor: 0.06
Volume used in ml x 0.06 = % P3-mip 100
Safety
R- and S- phrases:

R 35: Causes severe burns



S2: Keep out of reach of children

S22 Do not breathe dust

526 In case of contact with eyes, rinse immediately with plenty of
water

S 28: After contact with skin, wash immediately with plenty of water

S 37/39: Wear suitable protective gloves and eye/face protection

For cautionary and first aid information, consult the material safety data sheet on the product
label. Consult your P3/KL representative for specific use instructions and recommended

equipment.

The information in this brochure corresponds to our current knowledge and experience. It is not legally binding assurance of defined properties o
of the suitability for a definite purpose. Further, in view of numerous parameters that can influence the use of our products, it does not exonerate
the user from liability for finding out the suitability of the products and the comresponding safety measures to be taken. Moreover, a possible
infringement of patent rights must be avoided. FH - SBU/ P3 (19.05.1994)

f
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P3-topax® 56 cist

Short description Liquid, acidic cleaning agent for foam cleaning in

the food processing indu-stry

Product benefits

excellent removal of fat, salt and scale

residues
Properties
Concentrate Appearance: clear, brownish liquid
Solubility: miscible in all proportions
with water at 20°C
Density: 1.21 - 1.25 g/cm3 (20°C)
Viscosity: 4 - 6 mPas (20°C)
Storage temperature: 0°C - 50°C
Flash point: not applicable
Foam characteristics: strongly foaming, not
suitable for CIP-systems
COD: 148 mg 02/g
P-content: 12.01 %

N-content: 0.16 %



Diluted solution Specific conductivity: 5.8 mS/cm (1 %, 20°C, 0°d
water)
pH: 1.9-2.1(1 %, 20°C, 0°d

water)

Material compatibility At the recommended concentrations, P3-topax 56 is
suitable for the cleaning of all acid resistant materials, like stainless steel, plastic
(like PE, PP, PVC) and ceramic surfaces. Its content of special inhibitors does
also allow its use in tin, aluminium, copper and their alloys. In the case of

galvanized surfaces, some attack of these materials may take place.

App[ication P3-topax 56 is a phosphoric acid based cleaner

containing a high amount of strong foaming and good degressing wetting 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 -
60°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 high pressure system with corresponding foam equipment
should be used. |

3 Gantact time 10 - 15 minutes.

4 Rinse with water (40 - 80°C) ensuring all soil and foam is

completely removed.

P3-system



We recommend the use of our P3-topax hygiene systems. The mobile unit as well
as the stationary one, operates with low pressure. It meets the demands of food

processing companies with regard to hygiene.

Monitoring
Concentration determination
« Titration Sample: 50 ml ap-plication solution
Titration solution: 1.0 n sodium hydroxide
solution (NaOH)
Indicator: Phenolphthalein
Titration factor: 0.26

Volume used in ml x 0.26 = % P3-topax 56

« Conductivity measurement  Conductivity curve (see appendix)

"Specific conductivity of P3-topax 56"

S-fety

R- and S- phrases:

R 34: Causes burns

g & Keep out of reach of children

S 26: | In case of contact with eyes, rinse immedia-tely with

plenty of water and seek medi-cal advice.

S 28: After contact with skin, wash immediately with plenty
of water.
Duringcleaning and sanitizing operations, especially
when using high pressu-re systems, it is possible that
misting can occur. These aerosols produced

consist of a fine water mist and chemicals. Inhalation of



such aerosol mist must be avoided.

Wearing a respirator is impera-tive.

For cautionary and firs' aid information, consult the material safety data sheet on
the pro-duct label. Coni-sult your P3/KL repre-sentative for speci-fic use in-struc-

tions and recom-men-aed equip-ment.

The information in this brochure comesponds to our current knowlegge and experience. It is not legally binding assurance of
defined properties or of the suitability for a definite purpose. Further, in view of numerous para-meters that can influence the use
of our products, it does not exonerate the user from liability for finding out the suitability of the products and the comesponding
safety measures to be taken. Moreower, 3 possible infrin-ge-ment of patent rights must be avoided.

FH - SBU / P3(21.09.1993)
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ECHLAL

PROCEDIMENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
DE BANDAS TRANSPORTADORAS

1.- EN UN TACHO DE 20 LITROS PREPARE UNA SOLUCION DEL
DETERGENTE. LLENELO CON AGUA HASTA LA MITAD DEL TACHO ( 10
LITROS APROXIMADAMENTE) Y ADICIONELE 1/4DE LITRO DEL
DETERGENTE(250 ML APROX) TOPAX 19.

2.- CON UN TRAPO HUMEDEICALO Y VAYA ADICIONANDOLE LA
SOLUCION A LA SUPERFICIE DE LAS BANDAS, RESTRIEGE HASTA
AFLQ)AR TODA LA SUCIEDAD.

4 ﬁNJUAGE CON AGUA HASTA ELIMINAR TODOS LOS RESIDUOS.

5.-PREPARE EN UN BALDE DE 20 LITROS LA SOLUCION DEL
DESINFECTANTE OXONIA ACTIVO, LLENELO CON AGUA HASTA 3/ 4 LA
ALTURA DEL TACHO (15 LITROS APROXIMADAMENTE) ADICIONELE 3Q
ML DE} DF;INFECTANTE OXONIA ACTIVO. i

6.- ADICJPNAR CON UN TRAPO LA SOLUCION DESINFECTANTE Y
LUEGO DEJELA SECAR AL AMBIENTE.

NOTA: PARA LA PREPARACION Y APLICACION USE GUANTES Y
MASCARILLAS



P3-topax © 19

Descripcion corta 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/lcm® (20°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 CIP.

Contenido de Fosforo: 0,00 %

Contenido de Nitrogeno: 0.43 %

DQO: 114 mg O2/g



Solucion Acuosa Conductividad especifica: 8,9 mS/cm (1%, 25 °C, 0°d water)

pH:

Compatibilidad

Application

Metodos de aplicacion

12,4 = 12,6 (1 %, 20°C, 0°d water)

Bajos 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 tratamiento sobre hierro galvanizado puede presentarse
algun ataque sobre estos materiales.

P3- Topax 19 no es adecuado para superficies de

aluminio.

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 exteriores
de todos los equipos de procesamiento de alimentos,

especialmente bandas transportadoras en cervecerias.

1. foda planta y equipo a ser limpiado deberia ser enjuagado
con agua (40 - 60°C) para remover tanta suciedad como
sea posible.

L Aplique espuma sobre toda la superficie con una solucion
del 2 - 5 % de P3-topax 19.

Se deben usar los correspondientes equipos de espuma de baja

presion o sistemas de alta presion.

- Tnene da emmmmie 4 AL —nimdea



Sistema-P3

Monitoreo

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

procesamiento de alimentos con respecto a la higiene.

Determinacion de la concentracion

« Titulacion Muestra: 50 ml solucion de la aplicacion
Solucion de titulacion: 0.5 n acido clorhidrico (HCI)
Indicador: Naranja de Metilo
Factor de Titulacion: 0,25
Volumen usado en ml x 0,25 = % P3-topax 19

« Medidas de donductividad Curva de oonductividad (vea apendice)

“Conductividad especifica del P3-topax 19*

Seguridad

Frases R-y S-: ‘

R 35: Causa quemaduras severas

S 4 Mantengase fuera del alcance de los ninos

S 26: En caso de contacto con los ojos, enjuague inmediatamente con
abundante agua y sigua las instrucciones del medico.

S 27: Saquese inmediatamente la ropa contaminada

S 28: Luego del contacto con la piel, enjuague inmediatamente con
abundante agua

S 37/39: Use guantes adecuados y proteccion de cara y 0jos

Durante las operaciones de limpieza y sanitizacion, especialmente cuando se usa sistemas
de alta presion, 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.

The information in this brochure corresponds to our current knowledge and experience. It is not legally binding assurance of defined propertres o
of the suitability for a definite purpose. Further, in view of numercus parameters that can influence the use of our products, it does not exonerate
the user from liability for finding out the suitability of the products and the corresponding safety measures to be taken. Moreover, a pgssible
infringement of patent rights must be avoided.

FH - SBU/P3(21.09.1993)
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CEREALES NACIONALES S A
GERENCIA DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO CORN FLAKES.

1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

£s un cereal de grits de maiz obtenido por proceso de extrusion, cortado.
laminadc y tosiado.

1.1 Tamano.

£l tamano podra variar. es una mezcla de tamanos en lugar de que predomine
un solo tamano. El tamafic podra variar desde 12 mm - 20mm. !

1.2 Forma.

La forma pyede variar. Algunas hojuelas seran pequenos ovalos, otras podran
ser rectangulares .

1.3 Color.

Las hojuelas son hechas a priir de maiz amarillo deberan ser de color dorado
uniforme.

1.4 Sabor.

Es un balance de sabor de maiz tostado y dulce.

1.5 Textura.

Las hojuelas deben ser crujientes pero no duras . Lo crujiente es el resultado




2.- INGREDIENTES.
Harina de maiz, azucar, malta, emulsificante, vitaminas ( Vitamina B1, Vitamina

B2, Vitamina B6, Vitamian B12, Niacina, Acido Félico, Vitamina E, Vitamina D )
y Hierro.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (100 g ).

cereal solo Con 1taza de
leche entera

Contenido Energético (Kcal) 373 523
Proteinas (3) 8.3 16.5
Carbohidratos (g) 85 96.7
Fibra (g) 1.7 1.7
Grasa (@) 0 8.3
Colesterol (mg) 0 35
Sodio (mg) 1000 1122.5
Fotasio (mg) 100 430
Vitamina B1 (mg) 1.5 / 1.5758
Vitamina 82 (mg) . 1.7 2.07
Vitamina B6 (mg) .2 /// 2.12
Vitamina B12 (ug) N2/ 2.7
Niacina (mg) p 19.27
Ac. Fdlico (ug) /200 207.5
Vitamina D (un 400 404 8
Vitamina E (un 19 o .. 15,149
Hierro (mqg) ﬁ e h
Calcio (mg) T2 229

" Recomendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentarius, 1989.

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbioldgicas se resumen a continuacion:

{ Requisi Limite | Limite Metodo de
! equisitos i ) .
1 minimo maximo Ensayo
Aerobios - 17102 17103 AQAC
Mohos 17102 17103 AQAC
Coliformes = . .
Totalas _ 17102 1103 AQAC




5.- REQUISISTQCS FISICOS QUIMICOS

S aranmietios Limite Limite Metodo de
cte minimo maximo ensayo
Manual de
Humedad (%) ‘5;,';5/ laboratorio
| . ; ; T el s Manual de
B Densidad (g/lt) 100 120 3% e

.- ZLABORACION DEL PRODUCTO.

6.1.

8.1.

5.2

6.3

6.4

Mezclado.
El grits de maiz, azucar, sal, malta, emulsificante, vitaminas y minerales
son sometidas 2 un proceso de mezciado.

Extrusion.
La masa formada de la mezcla del grits y demas ingredientes con
adicion de agua. es forzade a pasar a traves de unos tornillos, donde

es cocida por incremento de la temperatura y la presion dentro del
axtrusor. :

Cortado.

La masa cocida sale en forma de tiras del extrusor, pasando luego
por un sistema de cuchillas que realizan cortes, obteniendo pequenos
pellets.

Laminado.
Los pequenios pellets pasan por dos grandes rodillos que conforman la
laminadora, aqui obtenemos la forma de hojuelas.

Horno-Tostador.

Luego el productc pasa por un horno-tostador rotativo, a la salida
de este horno obtendremcs las hojuelas crocantes y doradas.

7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de extrusion.
: F i L .
Material Drecue?r!c!a Analisis Meétodo Estandar
e analisis
Ingredientes Cada ote Segun‘ el Manual d_e Manua_l de
material laboratorio especific.
Producto en . Manual de 100-1
extrusion Cada hora Pensidad laboratorio g/t 12
| Producto en . Manual de ap bom
;L extrUSion Cada hora Humedad SBaralofs _‘1'\”*5"’/3 %o w1




8.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1.1

Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las

presentaciones pequenas y medianas. A continacion detallamos
especificaciones:

)

o [
0
T Calibre [Gramajel Rangode |° WVTR* Ancho de |
ateria (micras)| (g/m2) | .sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm) |
Polopropilenc |4 44 | 355 | 115-130 6 240 |
Biorentado 2
Polopropiieno 1c. i
| Girenads | /«f 365 | 115-130 6 110

-

8.1.2

Transmision del vapor del agua.

Bolsa de laminacion de polipropileno con paoliproplieno

Impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuacién
detallamos especificaciones:

Watari] Calibre ‘Gramajei Rangode | WVTR" Ancho de
(micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)
Laminacion de | | 1‘
polipropileno + 50 | 50 ‘L 125-150 4 410
polipropileno. | r

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

31x39x0.008
250 - 300

Medida (pulgadas)
Rango de'sello (°C)

8.2 Estuche.
Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguiéntes
especificaciones:

Material | Largo | Ancho Alto | Cubicaje| Humedad Calibre |Gramaje
estuche (mm) (mm) (mm) (m3) (%) (inches) | (g/m2)
200 162 60 251 0.0024 9 0.0177 350
320 190 75 270 | 0.0038 [ 9 0.0177 350
500 205 80 290 | 0.0048 g 0.0177 350




£.2 Corrugado.

Caja de cartdn corrugado. tipo flauta C. 40% de reciclado. Con las
siguientes especificaciones:

Carton ]Largo’ Ancho®| Alto™ | Gramaje | Humedad | Calibre |

Tipo  {mm) | {mm) (mm) ' g¢/m2 | % Fomil” ;
I | | | ~ |
140712 480 | 220 200« 345 | 750 | 158 . hL7a
‘|
200725 387 | 370 504 545 1 7.50 158 O S
|
320720 385 384 44 545 7.50 158 AL
e ———
-
5 | y i 5 | - | o o~ T
s00*20 £14 412 538 545 | 780 | 189 O, 4~ M
| | |
. ;
| | |
e et “~ e r————— = - - |
GranglBSRET 244——4+2— 538 525 | 750 5L
| b
L ot g o

" 2imensionsas Internas s

3.- CODIFICACION DEL PROCDUCTC.

-

.4 Codificacion del estuche.

-~
-

CCNSUMIR ANTES DE | LOTE P.V.P. |
ODD/MM/AAAA | ODMIMAST $ - SUCRES i
EJ: 2005/2001 i =4 200503" | USD:DOLARES
o Lla M Mes SR ale!
S: Superviscr T: Turng
2.2 Codificacion de! corrugado.

NCMBRE DEL PRODUCTC: csie se marca can una cruz escogiendoio
| listaco ae productos de la cara frontal

TE: DDMMAST (EJ: 2005037)

CCNSUMIR ANTES DE: DD-MM-AA =d: 20-05-01)

=XPORTACION: Se declara parz donde ira el corrugado.
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A




10.- TEXTOS LEGALES.

: Peso Neto 1 Registro Sanitario” Codigo de Barra
[ |
140g | No. 14.328-11-97 7361004810124 f
200g | No.14.328-11-¢7 | 7361004810131 "
2209 No. 4.328-7 157 7881004810155
— e
00 g No. 14.328-71-87 7361004810178

"COLOMEIA C
"WENEZUELL A-520%8
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IR = 2 24
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manegjc 20 almacen. s=

™) Con ics sigueniss astcades

CENAMIENTO DE FRCDUCTO

recomienda almacenar =n
J0r presentacion.

o i Cartones nor
Srasentacion )

Tendicos por

Cartones por |

tendido paleta paleta
140 % "2 12 | 108
' < | — i
207 x 25 . 4 | 16 |
Granel x 85 Kg - ? |
A0 g P8 2 4 38
- - = - o 1T
SO0 % 20 5 3 I 2 '
- VIDA UTIL.
=! producto debe ser amacenan.c en lugar imoic y seco. libre de positias
aromas coniaminantes. colocac ore paletas de madera ¢ plastico
2ajo condiciones dptimas de hume aC y temperatura. la vida util dependera

o W
m ©
(9}

0.
'U

resentacion del producto

. como se explica en el siguiente cuadre:

. |
| Presentacion | Tiempo de vida util |
| 140 gy Granel 9 meses
200g.320 g
. 12 meses




-l

EMPAQUE. AFPARIENCIA. SABOR YsTEXTURA.

13.- EVALUACION DE PRODUCTGC.

El cereal Corn Fiakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
de calidad =n donde se evaluan los siguientes atributos:

Saohre csga .0 e los atributos s

30

otorze una calificacien de 1 z 0.

.

)

Aprotazopor - ‘ Fecha de Smisidn

|
!

e [ 2
o Ear S v B - M ole
JoEe Tdde SUga LUIREneg ay-c-c
. |
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A
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- e - ~— -~ = -
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.- CTESCRIPCION CEL PROD &

=< 4n cersai Se crits Je maiz asisnics 0o procseso de axtrusion, cortado.
aaaaaaa - [ o~ — - _-— = e~ —~

Areingso, tostads v subiens parun iarane azucarado.

amanc podra variar es unz mezciz de tamafos y ne predomina un solo
- AR D bmeeman A y - =~ e~ AT —— -~
L2Tans. o i@amanod puadse ser 2es2s Lo MM - Jdmm
5

Las hojuelas bese son hechas 2 ormir 2 meaiz amarillo ceberan ser de color
‘ I Ar Aal e

z2rado uniforme y e! color del escarcnado dedera ser 2ianco. con apariencia
d= 2scarchacdo opacs

Sabor.

=! sabor debe ser duice con unz sese de sabor ge maiz tostado.

.

1.5 Textura.

Las hojuelas tienen unz crocantes iigeramente mas dura que el Corn Fiakes
gebido a la adicion del escarchade.




2.« INEREDIENTES

Harina de maiz, azucar, mzalta, emulsificante. vitaminas ( Vitamina B1, Vitamina

B2, Vitamina B6, Vitamian B12, Niacina. Acido Folico, Vitamina E, Vitamina D )
y Hierro

2.- INFORMACICN NUTRIMENTAL. {100 ¢ I .

O o Y SO !‘

o Koz 387 537
=k o 5.6 148
Carshidratos o 30 101.7
-lbra ;':;‘: 1.5 186
Srase 1o J 2.3
Cciesiere 51 o7 0 35
Socic eyl 368.7 788.2
Potasio mo 56.7 456.7
aming 21 51508 1.5 1.979
Viteming =2 ng . 1.4 207
Vitamina 35 -z s 2 214
Vitamina 212 fug) Z 2.7
Niacing g 18 18.22
AC. rélico (Ug 200 207.5
Vitamina D (U1 40 404 3
Jitamina £ (U 15 15.14¢
Hierrg s lo 25 2525
caicie me 12 229
" Recomencaciones | narigs ge ingesia sor Cocax Alimentarius. 1988.

4.- CRITERICS MICROBIOLOGICCS.

Las propiedages mic:obioldgicas se "2sumen & continuacion:

‘E'Limite ~ Limite . Método de |

Requisitcs o s ;
| minimo | mMmaximo | Ensayo

A T I
AETCDICS ' 10

2 Ay
] C

AOAC

(93]

P
&=

Mohes | i+102 ! 17103 AOAC

™~

Coliformes
Totales

-
Y
o
)

103 | AOAC
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- REQUISISTO

S FISIC

OS QUIMICQOS

Caracteristica

Metodo de
maximo ensayo

Limite Limite

minimo

Humedad (%)

|
| 1 " Manual de
! o | laboratorio

MAamoi~A~
Densidad (gflt)
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7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de extrusion.

- i Frecuencia |
Material | De analisis |

Analisis

Metodo

Estandar

I
. | Szgun 2l | Manualde | Manual de
ngrecieniss Cace Ioie ETE . ; .
- mzterial | laboratorio especific.
|
‘. | a9 -
Produgic 2n o - | Manual de 106-12C
: Cace hora Jensicad | ‘ i}
, extrusion i laboratorio | g/lt
' |
i !
©rocucic en Cada hora yicmeme | !I\fianuai ce | 4%,
Sytrusien - | laboratorio |
| | L
1.2 Proceso de Recubrimienic.

Frecuencia — : : R
Materia _\e Hens Analisis | Metodo | Estandar
. Je znzlisis i '
: | [ et
-argz 3¢ —ada guatre T — Manua. de | 045 Ka/h
oroducio base | Noras | Laboratorio i =
|
: | ;
: ; !
~arge ds Cade cuete - . Manualde | ..
e BOS SHR Gravimslco | |, ~ 1 150 Kg/h
arabe horas | Laboratorio |
| |
' |
! ’ .
Product L Cada hor Sensidad | Manuaide | 150-180
- . ] =t a it ~ i L H | ]
. Terminada | e “% | Laboratorio | g/t

Manuza!l de
Laboratorio

|
|

3.00%




PRODUCTO.

Liner.

8.1.1 Bolsa de poliprdpiieno biorentado transparente; se usa para las

/
presentaciores pecu nas vy media
HSDaClil\.ﬂ_ﬂulyl =

s. A continacion detallamos

Rango

. i Celibre 1Gramaje
Material | SRS sello !
. £ 21 \

imicras) (¢im

!C)

de WVTR*
*Z) | (a/m2/dia)

Ancho de
rollo (mm)

',H(

Feiopropiienc

£ 1 363 115-320 | S} ! 240
Biorentade | i
PDV“C“HH;“ | |
[y N . 38.3 115-130 | 5 | 410
Eiorentac |
Transmision del vacsr zel acus
e
.2 Bolsa dz izm~apion ge :o‘sproo:fe,ﬁ" con poliproplienc
imaresc. se usa 2ara las presentacicnes populares. A continuacien
deizilamos 2scezificacicnes:
‘-‘__ﬁ\—-.—-_—-__'_'_”-'
Mz tari Caiibre :Gramazjel RangoZe | WVTR* | Anchoce
ail b e s A & o= ! - |
H{micrasi igim2) ¢ seilo °C) | (a/m2/dia) | rollo (mm) |
-2Zminacion ge | : | '
201ipropiieno Sie 32 198120 | 4 | 410
:afca-auu-:—no_ ! |
/
8.7 3 Solsa de o2 =uienc ce baja densidad. se usa solamente para

e o5

SIS M~ - 4 g,
Wi2d1dae ‘QUIZz2=2s SRV G b
- - g, A~
- lalals = =~ y )
\\-An“u ':e SZ - ~ L= Ay

8.2 Estuche.

stucnhe Je caru

speciiicaciones

L n

—

¢ x0.008

-~

~

=z Smuriit con £3% reciclado. con las siguientes

*eﬂ 0.0038

- Meterial | Largo | Ancmz Alto | Cubicaie; Humedad Calibre |Gramajel
o eswche | (mm} | ‘m~ | (mm) (m3) (%) (inches) {gfmZ}j
~A | | .~ | » | 7 |
A 1 80 | =< | 108 | 0.0003 9 0.0130 | 280 |
20 '“‘52; - 3T L o251 | 73044 9 00177 | 350
\ |
20 | =" S 0.0177 350

i ]




8.3 Corrugado.

Caja de carton corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
siguientes especificaciones:

Carten | Largo” { Ancho”! Alte” | Gramaje ‘ Humedad | Calibre |
Tip2o I (mm) | (mm} mm) ' g/m2 | % Comil”
. ! ! i hond g . -— - l -~
S0y 24C | 49C 1 410 . £40 | 545 ‘r 7.50 | 158
+ ! |
\ | i
\ ~ -~ -~ | -~ o~ .- e B = ! F Wl
~— 200x12 |} 480 | 220 290 345 I 7.50 IEE
i |
" ‘/'I{-j'\“\ “ |\ ' I
{7300 x28 37 | 270 504 | 45 750 | 188
. Zrznel ! : | a
| SERe XL 287 1 o270 | 504 . 386 | 750 | 165
| -\,,C | | I

T 2imensionas {niernas

CODIFICACICN DEL PROBUCTC.

2.1 Codificacion de estuche.

[
CONSUMIR ANTES DE LOTE | P.V.P. @
: |
DO/IMINIAAARA : DDMMAST | § . SUCRES ‘;
EJ. 20/05/2001  EJ: 2005831 | _USD:DOLARES |
o Die. M. Mes A ANC
S Supervisor T. Turno
2.2 Codificacion de corrugado.

NCMBRE DEL PRODUCTOQ: Este se marca con una cruz escogiendolo
del iistado de productos de la cara frontal
del corrugadc.

LOTE: DDMMAST (EJ: 2005031)

CONSUMIR ANTES DE: DD-MM-AA {

m

J: 20-05-01)

EXPORTACION: Se declara para donde ira el corrugado.
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A)




10.- TEXTOS LEGALES.

[ Peso Neto | Registro Sanitario” Coédigo de Barra /-—xj
30g | No. 14.331-11-87 7861004810223 | '
| .
200 ¢ No. 14.231-11-87 7851004810230 |
' I,r—"—" & -_—
30C g No. 14.334-14-87 7351004810247 |

"COLOMBIA RSIA
“VENEZUELA A-£2050
“PANAMA

10M 13753

i T

sAAn~
IToCS

4+ -ALMACENAMIENTQ DE PRCDUCTC

Szra garantizar el buen maneio en aimacen. S& recomien da almacenar en
szigtzs {1.2 m x 1.2 i con ics siguisnies 2sUC2J0S por oresentacion.
" Cartones por Tendicos por Cartones por
Presentacicn . . ;
tendido caieta paleta
30 x 240 : 2 : S 3 ;
208 % 12 j 12 3 108 !
30C x 28 2 . 36
Granel x 11.5 K3 S - 36 ;
12.- VICA UTIL.
Si oroducto debe ser almacenadc en iugar [Impio y Seco. libre de pesibies
aramas contaminantes. colocado sodre D alntas de macera o plastico.
3zjo condiciones dptimas de humedad temperatura, la vida util dependera
de !a presentacidn del products; come se explica en el siguiente cuadro:

Presentacion | Tiempo de vida util

200 gy Granel | 2 meses

30g,300g ! 12 meses

I |
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13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

| | cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
‘= calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

I"'MPAQUE. APARIENCIA. SABOR Y TEXTURA.

"“ibre cada unc de los atributos se otorga una calificacion de 1.2 10.

Elaboradc por: Aprobado por Fecha de Emision

| |
[ José Rugel 5 Hugo Quintana May-89 j




E CEILNASA
CEREALES NACIONALES SA
GERENCIA DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
CORN FLAKES PASAS

1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de trigo integral, grits de maiz mezclado con otros
Ingredientes , obtenido por proceso de extrusion. cortado, laminado, tostado,
Cubierto con un jarabe de azucar, canela, vainilla y agua y mezclado con pasas.

1.1 Tamano.
El tamano de las hojuelas podra variar, es una mezcla de tamafios y no

predomina un solo tamano. El tamarno puede ser desde 12 mm - 20mm.
Las pasas son tamafo medianas.

1.2 Forma.

La forma puede variar. Algunas hojuelas seran pequenos o grandes ovalos,
0 podran ser circulares.

1.3 Color.

Las hojuelas base son hechas a prtir de harina de trigo intrgral y maiz amarillo
deberan ser de color beige tostado y el color del escarchado debera ser de
escarchado opaco.

1.4 Sabor.

El sabor debe ser a mezcla de trigo con maiz dulces con toques de canela
y vainilla.

1.5 Textura.

Las hojuelas tienen una crocantes ligeramente mas dura que el Corn Flakes
debido a la adicion de la cubierta.




2.- INGREDIENTES.

Harina de trigo integral, grits de maiz, azucar, pasas, malta, canela, vainilla,
sal, emulsificante, vitaminas ( B1, B2, B6. B12, Niacina, Acido Falico,
Vitamina D y Vitamina E ) y Hierro.

3. INFORMACION NUTRIMENTAL. (100 g )" .

cereal solo Con 1 taza de
leche entera

Contenido Energético (Kcal) 381.7 531.7

Proteinas (9) 6.7 14.9

Carbohidratos (9) 85 96.7

Fibra (9) 3.3 3.3

Grasa (9) 1.7 10
Colesterol (mg) 0 35

Sodio (mg) 300 422.5

Potasio (mg) 66.7 456.7

Vitamina B1.

Vitamina B2

Vitamina B6

\itamina B12

Niacina

Ac. Folico

Vitamina D

Vitamina E

Hierro

Calcio

* Recomendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentarius, 1988.

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiologicas se resumen a continuacion:

o Limite * Limite Metodo de
Requisitos 5 -
minimo maximo Ensayo
Aerobios el * 10 2 1%103 AQAC
Mchos (e 5 1*90 3 AQAC
Coliformes i .
Totales 1*102 1*10°3 AQAC




5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

c — Limite Limite Metodo de
b minimo maximo ensayo
Manual de
Humedad (%) o 3 laboratorio
Densidad (g/lt) 180 200 mg‘r‘:t'ofi |

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.
6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.

La harina de trigo integral, grits de maiz, azucar, sal, malta, emulsificante,
vitaminas y hierro son sometidas a un proceso de mezclado.

6.1. 2 Extrusion.

La masa formada de la mezcla de |a harina de trigo integral, grits y demas
Ingredientes con adicion de agua, es forzada a pasar a través de unos
tornillos, donde es cocida por incremento de la temperatura y la presion
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, obteniendo pequefios
pellets.

6.1.4 Laminado..

Los pequenios pellets pasan por dos grandes rodillos que conforman la
laminadora, aqui obtenemos la forma de hojuelas.

6.1.5 Horno-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 aztcar
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.




6.2.3 Mezclado de Pasas.
Luego el producto es mezclado con las uvas pasas.

7.- PUNTOS DE CONTROL.

l

_ ole P02
7.1 Proceso de Extrusion. a
Material Frecugn_qa Analisis Meétodo Estandar
De analisis
: Segun el Manual de | Manual de
RErEHIETIES e lote material laboratorio | especific.
Producto en ; Manual de 110-130
extrusion CAda Densidad laboratorio g/lt
Product_o' en il b Humedad Manual d_e 59,
extrusion laboratorio J
7.2 Proceso de Recubrimiento.
Material Frecuc::n-c!a Analisis Metodo Estandar
De analisis
Carga de Cada cuatro — Manual de
producto base horas Gravimedico Laboratorio 245 Kgh
Carga de Cada cuatro il Manual de .
jarabe horas Giavimetizo Laboratorio 150 Kgih
Producto ! Manual de 180-200
Terminado Gada hora Densidad Laboratorio g/lt
g Cada hora Humedad Manual de 3.00%
Terminado Laboratorio skad




8.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1.1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequefas y medianas. A continacion detallamos

especificaciones:

Material Calibre |[Gramaje; Rango de WVTR* Ancho de
AR (micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)
Polopropileno | 44 | 355 | 115.130 6 240
Biorentado
Foloprapileno | 45 365 | 115-130 6 410
Biorentado |

* Transmision del vapor del agua.

8.1.2 Bolsa de laminacion de polipropileno con poliproplieno
impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuacion
detallamos especificaciones:

Material Calibre |Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de
(micras)| (g/m2) | sello (°C) (g/m2/dia) | rollo (mm)
Laminacion de
polipropileno + S0 50 125-150 4 410
polipropileno. j

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para

producto al granel:

Medida (pulgadas)
Rango de sello (°C)

8.2 Estuche.

31 x 39 x 0.008

250 - 300

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes

especificaciones:

Material | Largo | Ancho Alto | Cubicaje| Humedad Calibre |(Gramaje
estuche (mm) (mm) (mm) (m3) (%) (inches) | (g/m2)
30 80 40 109 0.0003 9 0.0130 280
—245 | 162 ._ﬁaoh,__zsj..—gfeeﬁrf 9 0.0177 350
375 190 i) 270 0.0038 9 0.0177 350
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8.3 Corrugado.

Caja de carton corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
siguientes especificaciones:

Carton Largo* | Ancho*| Alto* Gramaje Humedad | Calibre
Tipo (mm) (mm) (mm) g/m?2 % mil"
30 x 240 4390 410 440 545 7.50 158
279 x12 480 220 200 545 7.50 158
375 x 26 387 370 504 545 7.50 159
Granel x
14.5 Kg 387 370 504 686 7.50 165

* Dimensiones Internas.

9.- CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.1 Codificacion del Estuche.

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.
DD/MM/AAAA DDMMAST $: SUCRES
EJ: 20/05/2001 EJ: 2005031 USD : DOLARES
D: Dia. M: Mes A: Ano

S: Supervisor

T: Turno

9.2 Codificacion 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 ira el corrugado.

(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A)




10.- TEXTOS LEGALES.

Peso Neto | Registro Sanitario” Codigo de Barra
30g No. 14.329-11-97 7861004810322
275 g No. 14.329-11-97. 7861004810339
375¢g No. 14.329-11-97 7861004810346

*COLOMBIA RSIA 10M 13993
“VENEZUELA A-52490
"PANAMA 16386

11.-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 presentacion.

—— Cartones por Tendidos por Cartones por
i tendido paleta paleta

30 x 240 6 g 30

275 x 12 12 g 108

375 x 26 , 9 4 36
Granel x 14.5 Kg 9 4 36

12.- VIDA UTIL.

El producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles

aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plastico.
Bajo condiciones optimas de humedad y temperatura, |a vida util dependera

de la presentacion del producto; como se explica en el siguiente cuadro:

Presentacion | Tiempo de vida atil

275 g y Granel 9 meses

30g,375¢ 12 meses




13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

o

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificacion de 1 a 10.

Elaborado por; Aprobado por Fecha de Emisién

José Rugel Hugo Quintana )] May-99
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F CELNASA
CEREALES NACIONALES S A
GERENCIA DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
CORN FLAKES CHOCOLATE

—1.-. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de grits de maiz mezclado con cocoa en polvo y demas
ingredientes , obtenido por proceso de extrusion, cortado, laminado, tostado
y cubierto con un jarabe de chocolate.

1.1 Tamano.

El tamano podra variar, es una mezcla de tamanos y no predomina un solo
tamano. El tamano puede ser desde 12 mm - 20mm.

1.2 Forma.

La forma puede variar. Algunas hojuelas seran pequenos o grandes ovalos,
0 podran 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 debera
ser de color choclate brillante.

1.4 Sabor.
El sabor debe ser a choclate dulce.

1.5 Textura.

Las hojuelas tienen una crocantes ligeramente mas dura que el Corn Flakes
debido a la adicion de la cubierta.




2.- INGREDIENTES.
Harina de maiz, azucar, cocoa, aceite vegetal, malta, leche en polvo, sal,

vainilla, emulsificante, vitaminas ( B1, B2, B6, B12, Niacina, Acido Folico,
Vitamina D y Vitamina E ) y Hierro.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (100 g )* .

cereal solo Con 1 taza de
leche entera

Contenido Energético (Keal) 412 562
Proteinas (9) 6.7 14.9
Carbohidratos (g) 85 56.7
Fibra (9) 1.7 1.7
Grasa (9) -5 13.3
Colesterol (mg) 0 35
Sodio (mg) 583.3 1058
Potasio (mg) 50 440
Vitamina B1 (mg) 1.5 1.575
Vitamina B2 (mg) 1.7 2.07
Vitamina B6 (mg) 2 242
Vitamina B12 (ug) 2 2.7
Niacina (mg) 19 19.22
Ac. Folico (ug) 200 207.5
Vitamina D (un) 400 404 .8
Vitamina E (un 15 15.149
Hierro (mg) 25 2525
Calcio (mg) e 229

5

* Recomendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentarius, 1989.

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiologicas se resumen a continuacion:

P .. Limite Limite Metodo de
equisitos minimo maximo Ensayo
Aerobios 17102 1103 AQAC

Mohos 1102 1103 AQAC

Coliformes 1102 1103 AOAC

Totales




5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

Caracteristica Limite Limite Metodo de
" minimo maximo ensayo

Manual de

rumedad (%) _ > laboratorio

Densidad (g/lt) 170 190 \anua) ae

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.
6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.

El grits de maiz, azucar, cocoa, sal, malta, emulsificante, vitaminas y
minerales son sometidas a un proceso de mezclado.

6.1. 2 Extrusioén.
La masa formada de la mezcla del grits y demas ingredientes con
adicion de agua, es forzada a pasar a través de unos tornillos, donde
es cocida por incremento de la temperatura y la presion 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, obteniendo pequefos
pellets.

6.1.4 Laminado.
Los pequenos-pellets pasan por dos grandes rodillos gue conforman la
laminadora, aqui obtenemos la forma de hojuelas.

6.1.5 Horno-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 (azucar,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.




7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusion.

Material Frecugqc!a Analisis Método Estandar
De analisis
s Segun el Manual de | Manual de
Ingredientes Cada lote material laboratorio especific.
[r_
Product_q el Cada hora Densidad Manual d_e 138130
extrusion laboratorio g/lt
Product_q en Bl e To—— Manual d_e 4%,
extrusion laboratorio
7.2 Proceso de Recubrimiento.
Material Frecugryqa Analisis Metodo Estandar
De analisis
Carga de Cada cuatro o Manual de
producto base horas Gravimetrico Laboratorio 2k gih
C_arga de Cada cuatro e —— Manual dg 150 Kg/h
jarabe horas Laboratorio
Producto . Manual de 170-190
Terminado Cada hora PEASItEY Laboratorio g/t
Producto Manual de o
Terminado Cada hora Humedad Laboratorio SHGa




8.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1.1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequefas y medianas. A continacion detallamos
especificaciones:

Calibre [Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de

Material (micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/im2/dia) | rollo (mm)

Polopropileno

; 40 36.5 115-130 6 240
Biorentado

Polopropileno | 45 | 365 | 115130 5 410
Biorentado

* Transmisién del vapor del agua.

8.1.2 Bolsa de laminacion de polipropileno con poliproplieno
impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuacion
detallamos especificaciones:

: Calibre |Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de
Material )

(micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm

Laminacion de

polipropileno + 50 50 125-150 4 410 .
polipropileno.

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (pulgadas) 31 x 39 x 0.008
_Rango de sello (°C) 250 - 300
8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
especificaciones:

Material | Largo | Ancho Alto | Cubicaje| Humedad Calibre |Gramaje

estuche (mm) (mm) (mm) (m3) (%) (inches) | (g/m2)
30 80 40 109 0.0003 9 0.0130 280
275 162 60 251 0.0024 g 0.0177 350

375 190 i5 270 | 0.0038 3 0.0177 | 350




-

8.3 Corrugado.

Caja de carton corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las

siguientes especificaciones:

Carton | Largo* [Ancho®| Alto® | Gramaje Humedad | Calibre |
Tipo (mm) (mm) (mm) g/m?2 % mil”
30 x 240 4390 410 ; 440 545 7.50 159
250 %12 480 220 200 545 750 159
| 350x26 387 370 504 545 7.50 159
Granel x -
15.0 Kg 387 370 504 686 7.50 165
* Dimensiones Internas.
9.- CODIFICACION DEL PRODUCTO.
9.1 Codificacion del Estuche.
CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.
DD/MM/AAAA DDMMAST $ . SUCRES
EJ: 20/05/2001 EJ: 2005031 USD : DOLARES
D: Dia. M: Mes A: Ano
S: Supervisor T: Turno

9.2 Codificacion 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 ira el corrugado.

(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A)

]



10.- TEXTOS LEGALES.

Peso Neto | Registro Sanitario* Codigo de Barra

309 No. 14.330-11-97 7861004810520
25049 No. 14.330-11-97 7861004810537
3504 No. 14.330-11-87 7861004810544

*COLOMBIA R3IA 10M 14293
“VENEZUELA A-52135
*PANAMA 16394

11.-ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Para garantizar €l buen manejo en almacen, se recomienda almacenar en
paletas (1.2 m x 1.2.m) con los siguientes estibados por presentacion.

‘5 c -
Presentacion artones por | Tendidos por Cartones por
| tendido paleta paleta
30 x 240 5 . -
250 x 12 12 9 108
350 x 26 9 1 "
Granel x 15 Kg 9 4 | 16

12.- VIDA UTIL.

El producto «ebe ser aimacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles

aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plastico.
Bajo condicion€s Oplinas de humedad y temperatura, la vida util dependera
de la presentacion del producto; como se explica en el siguiente cuadro:

f—

Presentacion | Tiempo de vida util

.

250 g y Granel 9 meses

o

30g,350g 12 meses




13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificacion de 1 a 10.

Elaborado por: Aprobado por Fecha de Emision

José Rugel Hugo Quintanéj} May-99




E CEINASA
CEREALES NACIONALES SA
GERENCIA DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ARROZ CROCANTE FRESA

1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo y demas ingredientes,
obtenido por proceso de extrusion, cortado, tostado y cubierto con un
jarabe de sabor a fresa.

1.1 Tamano.

El tamaro 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 rosada, y el color del recubrimiento
debera ser blanco opaco 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 |a boca, ademas
tiene una masticacion audible. Para esto la estructura interna de las celdas
debe ser lo mas cerrada posible.




2.- INGREDIENTES.

Harina de arroz, harina de trigo, azucar, malta, sal, emulsificante, vitaminas
(B1, B2, B6, B12, Niacina, Acido Fdlico, Vitamina D y Vitamina E), hierro,
color y sabor permitidos.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (100 g)~.

cereal solo Con 1 taza de
leche entera

Contenido Energético (Kcal) 373.3 923.3
Proteinas (9) 6.7 14.9
Carbohidratos (g) 85 96.7
Fibra (9) 1.7 1.7
Grasa (9) 0 8.3
Colesterol (mg) 0 1
Sodio (mg) 366.7 488.2
Potasio (mg) 83.3 473.3
Vitamina B1 (mg) 1.5 1.575
Vitamina B2 (mg) 1.7 2.07
Vitamina B6 (mg) 2 212
Vitamina B12 (ug) 2 4
Niacina (mg) 19 19.22
Ac. Fdlico (ug) 200 207.5
Vitamina D (uny 400 404 .8
Vitamina E (un 15 15.149
Hierro (mg) 25 25.25
Calcio . (mg) 12 229

" Recomendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentarius, 1989.

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiologicas se resumen a continuacion:

i Limite Limite Metodo de
Requisitos minimo maximo Ensayo
Aerobios 1102 1*103 AQAC
Mohos 1*102 1*103 AQAC
Coliformes " .
Tokios 1*102 12903 AQOAC




5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

C —— Limite Limite Método de
bk minimo maximo ensayo
Manual de

Humedad (%) B . laboratorio

Densidad (g/It) 160 180 E@';Lr‘:t'o‘f_;

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.'

6.1

EXTRUSION.

6.1.1 Mezciado.

Las harinas de arroz, harina de trigo y demas ingredientes son sometidas
a un proceso de mezciado.

6.1. 2 Extrusion.
La masa formada de la mezcla de harinas y demas ingredientes con
adicion de agua, es forzada a pasar a traves de unos tornillos, donde
es cocida por incremento de la temperatura y la presion dentro del
extrusor. La masa cocida es pasada a trvés 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 harno-tostador rotativo, a |a salida
de este horno obtendremos el arroz crocante.

6.2 RECUBRIMIENTO.

6.2.1 Cubierta.

El producto base es recubierto por un jarabe compuesto por azucar
sabor Fresa y agua.

6.2.2 Secado.

El producto recubierto con jarabe es secado para obtener un producto
con sabor a fresa y crocante.




7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusion.

Material Frecugqc!a Analisis Método Estandar
De analisis
. Segun el Manual de | Manual de
ingrecienies Cada lee material laboratorio especific.
| .
Producto en : Manual de 135-145
extrusion rRisiotS Densidad laboratorio g/lt
Producto en Manual de .
extrusion Caqa hora Humedad laboratorio 3%
7.2 Proceso de Recubrimiento.
Material Frecuencia Analisis Método | Estandar
De analisis
Carga de Cada cuatro . Manual de
producto base horas Gravimetrico Laboratorio 90k hgin
C;irga de Cada cuatro Sravimblics Manual de 185 Kg/h
|arabe horas Laboratorio
Producto : Manual de 160-180
Terminado Cada har L Laboratorio g/t
Producto Manual de o
Tarminsds Cada hora Humedad | BTt 3.00%




8.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1.1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequenas y medianas. A continacion detallamos
especificaciones:

Calibre |Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de

Material (micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)

Polopropileno

' N
i 40 365 | 115-120 5 240
Polopropileno |, 365 | 115-130 6 410
Biorentada

* Transmision del vapor del agua.

8.1.2 Bolsa de laminacidn de polipropileno con poliproplieno
IMpreso; se usa para las presentaciones populares. A continuacion
detallamos especificaciones:

Calibre |Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de

Material  |(micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)

Laminacion de
polipropileno + 50 50 125-150 4 410
polipropileno.

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (pulgadas) 31 x 39 x 0.008
Rango de sello (°C) 250 - 300
8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciciado, con las siguientes
especificaciones:

Material | Largo | Ancho Alto | Cubicaje| Humedad Calibre |Gramaje

estuche (mm) (mm) (mm) (m3) (%) (inches) | (g/m2)
30 80 40 108 0.0003 9 0.0130 280
220 162 60 251 0.0024 9 0.0177 350

320 190 g 270 | 0.0038 g 0.0177 | 350




8.3 Corrugado.

Caja de carton corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
siguientes especificaciones:

Carton Largo* [ Ancho*| Alto* | Gramaje | Humedad | Calibre
Tipo (mm) | (mm) | (mm) g/m2 % mil"
30 x 240 480 410 440 545 7.50 159
220 x 12 480 220 200 545 7.90 159
320 x 26 387 370 504 545 7.50 159
Granel x
12.0 Kg 387 370 504 686 7.50 165 |

“ Dimensiones Internas. -

9.- CODIFICACION DEL PRODUCTO.

9.1 Codificacion del Estuche.

CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.
DD/MM/AAAA DDMMAST $: SUCRES
EJ: 20/05/2001 EJ: 2005031 USD : DOLARES
D: Dia. M: Mes A Ano

S: Supervisor

T: Turno

9.2 Codificacion 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 ira el corrugado.
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A))




10.- TEXTOS LEGALES.

Peso Neto | Registro Sanitario* Codigo de Barra
30g No. 14.335-11-97 7861004810827
220 g No. 14.335-11-97 7861004810834
320 g No. 14.335-11-97 7861004810841

*COLOMBIA RSIA 10M 140893

*PANAMA

11.-ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

16392

Para garantizar el buen manejo en almacen, se recomienda almacenar en
paletas (1.2 m x 1.2 m) con los siguientes estibados por presentacion.

30 x 240 6 5 30

220 % 12 12 g 108

320 x 26 9 4 36

Granel x 12 Kg el 4 36
12.- VIDA UTIL. I
£ gp1v.

El producto debe ser almacenado en lugar limpio y secg, libre de posibles
aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plastico.

Bajo condiciones optimas de humedad y temperatura! la vida util dependera
de la presentacion del producto; como se explica en el siguiente cuadro:

Presentacion

Tiempo de vida atil

220 g y Granel

9 meses

30g,320¢

12 meses




13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificacion de 1 a 10,

Elaborado por: Aprobado por Fecha de Emisién

Joseé Rugel Hugo Quintana ,\‘ May-99




E CEINASA
CEREALES NACIONALES S A
GERENCIA DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ARROZ CROCANTE VAINILLA

1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo y demas ingredientes,
obtenido por procesc de extrusion, cortado, tostado y cubierto con un
jarabe de sabor a vainilla.

1.1 Tamano.
El tamano 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 beige, y el color del recubrimiento
debera ser blanco opaco 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, ademas
tiene una masticacion audible. Para esto |a estructura interna de las celdas
debe ser lo mas cerrada posible. — ' '




2.- INGREDIENTES.

Harina de arroz, harina de trigo, azucar, malta, sal, vainilla, emulsificante,
vitaminas ( B1, B2, B6, B12, Niacina, Acido Falico, Vitamina D y Vitamina E),

Hierro.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (100g)*.

Contenido Energético
Proteinas
Carbohidratos
Fibra
Grasa
Colesterol
Sodio
Potasio

Vitamina B1
Vitamina B2
Vitamina B6
Vitamina B12
Niacina

Ac. Félico

Vitamina D
Vitamina E

Hierro \
Calcio

cereal solo
(Kcal) IR
(9) 5.7
(9) 35
(g) 1.7
(9) 0
(mg) 0
(mg) 366.7
(mg) 83.3
(mg) 1.5
(mg) 1.7
(mg) 2
(ug) 2
(mg) 19
(ug) 200
(un 400
(un 15
(mg) 25
(mg) 12

Con 1 taza de
leche entera

923
14.9
96.7
i
8.3
35
489.2
473.35

1.575
2.07
2.12

2.7

1822

207.5

404.8

15.148

25.23

229

* Recomendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentarius, 1989.

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbiologicas se resumen a continuacion:

— Limite Limite Método de |
q e minimo maximo Ensayo
Aerobios 17102 17103 AOAC
Mohos 17102 1*183 AQAC
Coliformes 4 y
Tolales 17102 1*103 AQAC




5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

5 reriat Limite Limite Método de
daracteristica minimo maximo ensayo

Manual de

Humedad (%) - 5 laboratorio

_ Manual de

Densidad (g/lt) 160 180 laboratoric

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.
6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.

Las harinas de arroz, harina de trigo y demas ingredientes son sometidas
a un proceso de mezclado.

6.1. 2 Extrusion.

La masa formada de la mezcla de harinas y demas ingredientes con
adicion de agua, es forzada a pasar a través de unos tornillos, donde
es cocida por incremento de la temperatura y la presién 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 y tostado.

6.2 RECUBRIMIENTO.

19

6.2.1 Cubierta.

El producto base es recubierto por un jarabe compuesto por azucar
vainilla y agua.

6.2.2 Secado.
El producto recubierto con jarabe es secado para obtener un producto
con sabor a vainilla y crocante.




7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusion.

Material Lfashe en Analisis Método | Estandar
De analisis
; Segun el Manual de | Manual de
Ingredientes Cada lote material laboratorio especific.
Producto en : Manual de 135-145
extrusion Cada hora Densidad laboratorio g/lt
Producto en Manual de 0
extrusion aAia INOTR Humedad | \.h 0 ratorio L
7.2 Proceso de Recubrimiento.
Material Frecienci Analisis Método | Estandar
De analisis
Carga de Cada cuatro Ty Manual de
producto base horas GravimanEe Laboratorio B0 g
Carga de Cada cuatro . Manual de
jarabe haras Gravimetico | aboratorio 185 Kg/h
Producto . Manual de 160-180
Terminado Leda g Densidag Laboratorio g/l
Producto Manual de "
Terminado ada o Humeddd Laboratorio &S0




8.- EMPAQUE DEL PRODUCTO.

8.1. Liner.

8.1.1 Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las
presentaciones pequefnas y medianas. A continacion detallamos
especificaciones:

Calibre |Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de

Material (micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)

Polopropileno

. 40 36.5 115-130 6 240
Biorentado

Polopropileno 40 36.5 115-130 6 410
Biorentado

" Transmision del vapor del agua.

8.1.2 Bolsa de laminacion de polipropileno con poliproplieno
impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuacion
detallamos especificaciones:

Calibre |Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de

Material (micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)

Laminacion de

polipropileno + 50 50 125150 4 410
pclipropileno. |

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

Medida (pulgadas) 31 x 39 x0.008
Rango de-sello (°C) 250 - 300
8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
especificaciones:

Material | Largo | Ancho Alto | Cubicaje| Humedad Calibre |Gramaje|

estuche (mm) (mm) (mm) (m3) (%) (inches) | (g/m2)
30 80 40 109 0.0003 9 0.0130 280
220 162 - 60 251 0.0024 g 0.0177 350

320 190 75 270 | 0.0038 9 0.0177 | 350




8.3 Corrugado.

Caja de carton corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las

siguientes especificaciones:

9.2 Codificacion del Corrugado.

Carton Largo* | Ancho*| Alto” Gramaje Humedad | Calibre
Tipo (mm) (mm) (mm) g/m2 % mil”
30 x 240 490 410 440 545 7.50 159
220x 12 480 220 200 545 7.50 159
320 x 26 387 370 504 545 7.50 159
Granel x
o) . 165
12.0 Kg 387 370 504 686 7.50
* Dimensiones Internas.
9.- CODIFICACION DEL PRODUCTO.
9.1 Codificacion del Estuche.
f
CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.
DD/MM/AAAA DDMMAST $: SUCRES
EJ: 20/05/2001 EJ: 2005031 USD : DOLARES
D: Dia. M: Mes A Ano
S: Supervisor T: Turno

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 ira el corrugado.

(EJ: INVERSIONES MILLAZO C. A))




10.- TEXTOS LEGALES.

Peso Neto | Registro Sanitario” Codigo de Barra
304 No. 14.333-11-97 7861004810629
220 g No. 14.333-11-97 7861004810636
320 g No. 14.333-11-97 7861004810643

*COLOMBIA RSIA 10M 14283
*PANAMA 16380

11.-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 presentacion.

Presentacién Cartones por Tendidos por Cartones por
tendido paleta paleta
320 x 26 L g 4 16
Granel x 12 Kg g 4 36

12.- VIDA UTIL.

El producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles
aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plastico.

Bajo condiciones dptimas de humedad y temperatura, la vida util dependera
de la presentacion del producto; como se explica en el siguiente cuadro:

Presentacion | Tiempo de vida util

220 g y Granel 9 meses

30g,320g 12 meses




13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

E| cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificacion de 1 a 10.

Elaborado por:

Aprobado per -

Fecha de Emisién

Jose Rugel

——'-“|
Hugo Quintana |

May-39

|




E CELNASA

CEREALES NACIONALES S.A.
GERENCIA DE SERVICIOS TECNICOS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ARROZ CROCANTE CHOCOLATE

1.- DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo y demas ingredientes,
obtenido por proceso de extrusion, cortado, tostado y cubierto con un
jarabe de sabor a chocolate.

1.1 Tamano.

El tamano 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, ademas

tiene una masticacion audible. Para esto la estructura interna de las celdas
debe ser lo mas cerrada posible.




2.- INGREDIENTES.

Harina de arroz, harina de trigo, azlcar, cocoa en polvo, aceite vegetal,malta,
leche en polvo, sal vainilla, emulsificante, vitaminas ( B1, B2, B6, B12, Niacina,
Ac. Fdlico, Vitamina D, Vitamina E), y hierro.

3.- INFORMACION NUTRIMENTAL. (100 g )*.

Contenido Energético
Proteinas
Carbohidratos
Fibra
Grasa
Colesterol
Sodio
Potasio

Vitamina B1
Vitamina B2
Vitamina B6
Vitamina B12
Niacina

Ac. Folico
Vitamina D
Vitamina E
Hierro

Calcio
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cereal solo Con 1 taza de
leche entera
412 562
6.7 149
83 947
1.7 1.7
5 18.3
0 35
300 422.5
67 457
s 1555
1.7 2.07
2 2.12
2 2.7
19 19.22
200 207.5
400 404 8
18 15.149
25 25.28
12 229

* Recomendaciones Diarias de Ingesta por Codex Alimentarius, 1989.

4.- CRITERIOS MICROBIOLOGICOS.

Las propiedades microbioldgicas se resumen a continuacion:

Requisitos Limite Limite Metodo de
9 minimo maximo Ensayo
Aerobios 17102 1*40.3 AQAC
Mohos 1*40 2 1 *10°3 AQAC
GRS 1+102 1103 AOAC
Totales




5.- REQUISISTOS FISICOS QUIMICOS

C tariet Limite Limite Método de
AR T minimo maximo ensayo
Manual de
Humedad (%) B i laboratorio
Densidad (g/It 160 180 'l‘gz’;t’;';ﬁ

6.- ELABORACION DEL PRODUCTO.
6.1 EXTRUSION.

6.1.1 Mezclado.
Las harinas de arroz, harina de trigo y demas ingredientes son sometidas
a un proceso de mezclado.

6.1. 2 Extrusion.
La masa formada de la mezcla de harinas y demas ingredientes con
adicion de agua, es forzada a pasar a traves de unos tornillos, donde
es cocida por incremento de la temperatura y presion 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.

6.2.1 Cubierta.
El producto base es recubierto por un jarabe compuesto por un dulce
de chococolate (azucar, cocoa en polvo, leche en polvo, 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. -




7.- PUNTOS DE CONTROL.

7.1 Proceso de Extrusion.

Material Fretiancia Analisis | Método | Estandar
De analisis
: Segun el Manual de | Manual de
Ingredientes Cada lote material laboratorio especific.
Product_o_ en Cada hora Densidad Manual d_e 135-145
extrusion laboratorio g/lt
Productg o Cada hora Humedad AR d_e 3%
extrusion laboratorio
7.2 Proceso de Recubrimiento.
Material Frecuencia | ) :isis | Meétodo | Estandar
De analisis
Carga de Cada cuatro v g Manual de
producto base horas Graviminen, Laboratorio Ut g
C;rga de Cada cuatro Gravimetico Manual de 185 Kg/h
jarabe horas Laboratorio
Producto : Manual de 160-180
Terminado aia Henseag Laboratorio g/lt
Producto Manual de 5
Famingds Cada hora Humedad { abiaratario 3.00%




8.- EMPAQUE DEL PRODUCTQ.

8.1. Liner.

8.1.1

Bolsa de polipropileno biorentado transparente; se usa para las

presentaciones pequefas y medianas. A continacion detallamos
especificaciones:

Material Calibre |Gramaje| ‘Rango de WVTR* Ancho de |
ateria (micras)| (g/m2) | sello (°C) | (g/m2/dia) | rollo (mm)
Polopropileno | 45 | 365 | 115.130 6 240
Biorentado
Folapropilenia | 4o | sps | 195498 6 410
Biorentado J

* Transmision del vapor del agua.

- 8.1.2 Bolsa de laminacién de polipropileno con polipropiiéno

impreso; se usa para las presentaciones populares. A continuacion
detallamos especificaciones:

WMateridl Calibre (Gramaje| Rango de WVTR* Ancho de
(micras)| (g/m2) | sello (°C) (g/m2/dia) | rollo (mm)
Laminacion de
polipropileno + 50 50 125-150 4 410
polipropileno. }

8.1.3 Bolsa de polietileno de baja densidad, se usa solamente para
producto al granel:

31x39x0.008
250 - 300

Medida (pUlgadas)
Rango de sello (°C)

8.2 Estuche.

Estuche de cartulina Smurfit con 63% reciclado, con las siguientes
especificaciones:

Material | Largo | Ancho Alto | Cubicaje| Humedad Calibre |Gramaje

estuche (mm) (mm) (mm) (m3) (%) (inches) | (g/m2)
30 80 40 109 0.0003 9 0.0130 280
220 162 60 251 0.0024 9 0.0177 350
320 190 75 270 0.0038 g 0.0177 350




8.3 Corrugado.

Caja de carton corrugado, tipo flauta C, 40% de reciclado. Con las
siguientes especificaciones:

Carton Largo* | Ancho*| Alto” Gramaje Humedad [ Calibre |
Tipo (mm) | (mm) | (mm) g/m2 % mil"
30 x 240 490 410 ﬁ 440 545 7.50 159
220 %92 480 220 200 845 7.50 159
320 x 26 387 370 504 545 7.50 159
Granel x ~
12.0 Kg 387 1 370 504 586 7.50 165
* Dimensiones Internas.
9.- CODIFICACION DEL PRODUCTO.
9.1 Codificacion del Estuche.
CONSUMIR ANTES DE LOTE P.V.P.
DD/MM/AAAA DDMMAST $ . SUCRES
EJ: 20/05/2001 EJ: 2005031 USD : DOLARES
D: Dia. M: Mes A: Ao
S: Supervisor T: Turno

9.2 Codificacion 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 ira el corrugado.
(EJ: INVERSIONES MILLAZO C.A)




10.- TEXTOS LEGALES.

Peso Neto | Registro Sanitario® Codigo de Barra
304 No. 14.334-11-97 7861004810728
220g No. 14.334-11-97 7861004810735
320 g No. 14.334-11-97 7861004810742 ~

*COLOMBIA RSIA 10M 14183
*PANAMA 16387

11.-ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO.

Para garantizar el buen manejo en almacen, se recomienda almacenar en
paletas (1.2 mx 1.2 m) con los siguientes estibados por presentacion.

oo | it | e | e
30 x 240 6 5 30
220 x 12 12 9 108
320 % 26 g9 4 36
Granel x 12 Kg ' g 4 16

12.- VIDA UTIL.

El producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles
aromas contaminantes, colocado sobre paletas de madera o plastico.

Bajo condiciones optimas de humedad y temperatura, la vida util dependera
de la presentacion del producto; como sé explica en el siguiente cuadro:

Presentacion | Tiempo de vida atil

220 g y Granel 9 meses

30g,320g 12 meses




13.- EVALUACION DE PRODUCTO.

El cereal Corn Flakes Natural de McDougal, es sometido a una evaluacion
de calidad en donde se evaluan los siguientes atributos:

EMPAQUE, APARIENCIA, SABOR Y TEXTURA.

Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificacién de 1 a 10.

Elaborado por:

Aprobado par

Fecha de Emision

Jose Rugel

Hugo Quintana »

May-99

j
/
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Cereales Nacionales S.A.
Av. Juan Tanca Marengo Km. 6 % P.O.Box 09-01-61-98
Teléfonos: (593-4) 255468 — 254390 -251626 -256314 =257855
Fax: (593-4) 255439 Guayaquil — Ecuador

VOLUMEN 2
SECCION : Especificaciones MATERIAS PRIMAS
PAIS : ECUADOR Revisada : Enero. 2003

POLIPROPILENO BIORENTADO

CARACTERISTICAS GENERALES.

Es una pelicula que ofrece termo-sellabilidad por ambas caras. Esta alta termo-
sellabilidad al calor combinado con buen deslizamiento de la pelicula produce una
excelente maquinabilidad en empacadoras automaticas.

DISPONIBILIDAD DE TAMANO DE ROLLO.

ANCHO ESPESOR PESO UNITARIO
( mm) ( micras) (g m2)
240 33 3.9
410 33 31.9

NOTA : RANGO TOLERABLE ESDE ~/-37%.

PROPIEDADES FISICAS..

Transmision de vapor de agua ( WVTR ) g m2 / dia. 4.3
Tension a la rotura N/nm2 DM 125 DT 255
Tension supertficial dinas/cm 38

PROPIEDADES TERMICAS.

Rango de sellado °C 110 - 155
PROPIEDADES OPTICAS.
Nebulosidad % 2

Brillo % 85



PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

GRAMAJE : Cada rollo (240 mm ancho) debe pesar max. 15Kg.
Cada rollo (410 mm ancho) debe pesar max. 22 Kg..
EMPAQUE: Los rollos deben venir cubiertos individualmente con una
Funda plastica.

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

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

TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados. libres de plagas, cubiertos para proteger de variaciones
climatologicas durante el transporte.
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LAMINACION POLIPROPILENO BIORENTADO
CON POLIPROPILENO BIORENTADO

CARACTERISTICAS GENERALES.

Es una pelicula que ofrece termo-sellabilidad por ambas caras. Esta alta termo-
sellabilidad al calor combinado con buen deslizamiento de la pelicula produce una
excelente maquinabilidad en empacadoras automaticas.

Es una laminacion de una pelicula de 25 micras de polipropileno biorentado con otra
pelicula de 25 micras de polipropileno biorentado. La impresion esta entre las dos

peliculas.

E] embobinado debe ser Impresion leible exterior fondo del disefio hacia la maquina.

DISPONIBILIDAD DE TAMANO DE ROLLO.

ANCHO ESPESOR PESO UNITARIO
( mm) ( micras) (g/m2)
410 50 30

NOTA : RANGO TOLERABLE ESDE +/-5 %.

PROPIEDADES FISICAS..

Transmision de vapor de agua ( WVTR ) g/ m2 / dia. 3.4
Tensién a la rotura N/nm2 DM 125 DT 235
Tension superficial dinas/cm 38



PROPIEDADES TERMICAS.

Rango de sellado °C 110 - 155

PROPIEDADES OPTICAS.

Nebulosidad % 2.5
Brillo % 85

PRESENTACION, EMPAQUE Y EMBALAJE.

GRAMAJE : Cada rollo (410 mm ancho) debe pesar max. 22 Kg..
EMPAQUE: Los rollos deben venir cubiertos individualmente con una
Funda plastica.

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

£l material tendra una vida util de doce meses a partir de la fecha de
fabricacion bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

TRANSPORTACION

Las normas sanitarias en el transporte de alimentos debe ser en camiones
o contenedores aseados, libres de plagas, cubiertos para proteger de variaclones
climatologicas durante el transporte.
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CARTONES CORRUGADOS

CARACTERISTICAS GENERALES.

El cartén de doble cara o pared sencilla esta constituido por dos papeles o cartones
planos entre los cuales se fija papel corrugado medium (papel onda).

DISPONIBILIDAD DE TAMANO Y CARACTERISTICAS.

Descripcion Largo Ancho Alto  Test Gramaje Humedad Calibre
! mm mm __mm g/m2 % mil”

i g

Popular 480 220 240 130 545 7.3 159

' Sixpack 490 410 440 130 545 T:D 159

| Jumbo pack 650 410 440 150 545 1.5 159
Mediano 387 370 504 150 545 7.5 159
Familiar 385 384 344 150 545 7.4 159
Extrafamiliar 414 412 388 150 545 73 159
Granel Export 387 370 504 200 686 7.3 165

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

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

TRANSPORTACION

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

CARACTERISTICAS GENERALES.

Los estuches son fabricados de cartulinas, la cual varia su gramaje de acuerdo a la
presentacion del producto. El material usado para la fabricacion de los estuches es
especial para envases del rubro industrial y alimenticio y para laminaciones de
microcorrugado.

DISPONIBILIDAD DE TAMANO Y CARACTERISTICAS.

| Descripcion  Largo Ancho Alto  Gramaje Humedad Calibre

~ Estuche mm mm mm  g/m2 % um
Pequerio 80 40 109 225 9.0 390
- Mediano 162 60 251 305 9.0 500
. Familiar 190 75 270 305 9.0 580
Extrafamiliar 205 80 290 305 9.0 580

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

E] material tendrd una vida util de doce meses a partir de la fecha de
fabricacién bajos condiciones normales de almacenamiento; es decir, en lugar fresco
limpio y seco.

TRANSPORTACION

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

CARACTERISTICAS GENERAL ES.

Adhesivo para el pegado de cajas de carton, sellado de cajas de carton formacion de
bandejas.

PROPIEDADES FISICAS.

APARIENCIA.- Solido ambar.
SOLIDOS.- 100%
VISCOCIDAD.- Aprox. 7500 mPaS. (250°F=121°C)

Aprox. 4750 mPaS. (275°F=135°C)
Aprox. 2750 mPaS. (300°F=149°C)
Aprox. 1875 mPaS. (325°F=163°C)
Aprox. 1375 mPaS. (350°F=177°C)
ABLANDAMIENTO.- Aprox. 105°C
PRESENTACION.- Pastillas rectangulares.

CONDICIONES DE OPERACION.

Rango normal de operacion: 150°C —180°C. Puede ser utilizado en todos los equipos
standares Hot melt con sistemas de aplicacion por boquilla.

Temperatura tipica de operacion: 155°C.



VIDA UTIL Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

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

TRANSPORTACION

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



ANEXOS H

NORMAS INEN

H.1 Harina de Trigo. Requisitos

H.2 Granosy Cereales. Maiz molido, Sémola, Harina,
Gritz. Requisitos.

H.3 Aziicar Refinado. Requisitos

H.4 Sal para Consumo Humano. Requisitos
H.5 Aceite de Maiz. Requisitos

H.6 Leche en Polvo. Requisitos

H.7 Cacao en Polvo. Requisitos

H.8 Extracto de Vainilla. Requisitos
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1. OBJETO

-

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir las harlnas de trigc para consumo humano.

2. IALCANCE

2.1 Esla norma se aplica a la harina de trigo lortilicada o enriquecida que se destina al consumo
directo y al uso Industrial, principalimente para la elaboracion da pan, pastas, fiJeos y galletas.

3. DEFINICIONES

3.1 Harlna de trigo. Es el producto que se obtlene de la mollenda y tamiz ido del endospermo del
grano de Ulgo (Tricticum vulgare, Tricticum durum) hasta un grado de extraccléon determinado,
considerando al restante comao un subproducto (reslduos de endospermo, germen y salvado).

-
3.2 Grado de extracclén. Es el rendimiento, en porcentaja de harina, que ¢ 3 obtlene en kilogramos
por cada 100 kg de trigo limplo.

3.3 Gluten. Es una suslancla de naturaleza proteica que se forma por hidratacion de la harina de lrigo
y que tiene la caracterlstica especlal de ligar los demads componentes dg la harna.

N
3.4 Leudante. Es toda sustancla quimica u organismo que en presencla de a ,ua, con o sin acclon del -
calor, provoca la producclon de anhidrido carbonico. s

3.5 Harina autoleudante. Esla harlna que contlene una clerta cantidad de sustanclas leudariles. ¢

3.8 Harlna fortilicada. Es la harlna que contlene agregados de vitaminas, sales minerales u olros
micronutrientes. El producto que corresponde a esla deliniclén debe contene- todos los elementos de
enriqueciiniento descritos en la tabla 1.

’ 4, CLASIFICACION

t
La harlna de trigo, de acuerdo a su uso se clasilica en:

4.1 Harina panllicable

4.1.1 Extra. Es la harlna elaborada hasta un grado de extracclon determinade, que puede ser lralada
con blanqueadores y/o mejoradores, productos méltlc?s. enzimas diastédslcas y fortilicada con
vitaminas y minerales, descritos en la labla 1.

4.2 Harina Integral. Es la harlna obtenida de la molienda de granos limplos de trigo y que contiena
lodas las pailes de éste, que puede ser lratada con mejoradores, produstos malticos, enzimas
diastasicas y lortificada con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

g ’ (Continda)

r !

DESCRIFTORES: trign, harina, prosductos de molinerna
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4.3 Harinas especlales. Son harinas con un grado de extraccion bajo, ccino lo permita el proceso de
Industrializaclén, cuyo destino es la fabricacién de productos de pastilic.o, galleterfa y derivados da
harlnas autoleudantes, que pueden ser lratadas con mejoradores, productos midllicos, enzimas
diastasicas y fortilicada con vitaminas y minerales, descritos en la tabla 1.

4.3.1 Harina para paslificio. Es el producto delinido en 4.3, elaborado a partlr de trigos aplos para
estos produclos, que puede ser lratada con blanqueadores, mejoradores, j:roductos malticos, enzimas
dlastéslicas y lottilicada con vitaminas y mincrales, descrltos en la tabla 1.

4.3.2 Harina para galletas. Es el pruduf;to delinldo en 4.3, elaborado a paitir de trigos blandos y
suaves 0 con olros lrigos aptos para su elaboraclon, que puede ser lralada con blanqueadores,
mejoradores, productos méllicos, enzimas diastasicas y lortilicada con vitarminas y minerales, descritos
enlatabla 1.

4.3.3 Harina autoleudante. Es el produclo definido en 4.3, que conlier.3 agentes leudantes y que
puede ser tratada con blanqueadores, mejoradores y lortificada con vitamii as y minerales, descrilos en
latabla 1.

4.4 Harina para todo uso. Es el producto delinido en 3.1, provenlente de las varledades de tilgo Hard
Red Spring o Notther Spring Hard Red Winter, homologos canadienses y lilgos de otros orfgenes que
sean aptos para la fabricacién de pan, lideos, gallelas, etc. Tralada o 10 con blanqueadores y/o
mejoradores, productos mélticos, enzimas diastasicas y fortificada con vita 1lnas y minerales, descrilos
en latabla 1.

5. REQUISITOS
VN

\

5.1 Generales

5.1.1 La harina de Uigo debe presentar un color uniforme, varlando del L anco al blanco-amarillento,

que se determinard de acuerdo ala NTE INEN 528. L -
|

5.1.2 La harina de trigo debe tener el olor y sabor caracletistico del grano de trigo molido, sin indiclos

de rancldez o enmohecimlento.

1

5.1.3 La harlna de lrigo presentara ausencia total de otro tipo de harina, tal como se deline en 2.1.

5.1.4 No debera contener Insectos vivos nl sus formas intermedias de desarrollo.

5.1.5 Debe eslar libre do excrelas animales. :

5.1.6. Cuando la harina de tilgo sea sometida a un ensayo normalizadc de tamlzado, minimo 95%
debeta pasar por un tamiz INEN 210 ym (No. 70). -

]

6.2 Generales de adilivos
i * ‘ ]

5.2.15 Agentes leudantes

5.2.1.1 Las harlnas autoleudantes pueden contener agentes leudantes, tales como: bicarbonato de
sodio y Tosfato monocéicico o plroloslato dcido de sodio o tartrato dcido d2 potasio o fosfato acldo de
sodio y aluminio. B

| '

(Continua)
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NTEINEN 6106 1998-03

; . Hatlna Harlne Hasloay srpecialen Hatlnas pae lodo uso Miétodo
RECANSITOR ; Unid panificable ntegial - de
| T kT T T | pastincios | Oenetey | Avtotewa. | srsiye
| Min, Mk Min, Mis Min, Mbx | Min, Mhs | Min Mix Min, Mo
e T o e o -
Humedad ! - 3 ’. ' . 148 . 1. .. 148 . 148 EEER TS | . 14,8 © MNIEINENBIS
" | Protelna (bare vecs) - 10 . 1" . 0 L] . L] - Ll . NTE INEN 819
Cenlzas base |lu:n] L . ‘0,18 . 20 . 0.8 LN S . 0,83 NTE INEN 320
Acider (Exp. on beido ) :
sullurico) X %* - 0. . a o1 -, 00 % o . 0,1 NTE WNEN 321
Qhden humedo - 23 - . J 2 . 7" ’ . 23 3 ki . . MNIE MNCH 829
r . ARy | S —
* Paia ol caso de hailne panificables sndquecida swtia, ol porceniaje de conizan verk mibsimao de | 3%

[P
I

15,2.1.2 Las harlnas autoleudantes pueden contener, a mas del agente leud:inte: grasas, sal, azucar,
omulsilicantes, saborlzantes, sustanclas de enrlquecimlento y otros Ingrediente 3 autorlzados.

!
5.2.1.3 Bicarbonalo do sodio y loslato monacélcico, leudanta artificlalos mas comunaes, pueden usarse
comblnados hasta un linile maximo de 4,5% (m/m). -

‘ 6.2.2 Mejoradores y/o blanqueadores

'6.2.2.1 Cloro; blanqueador de harlna, maximo _1;00 mg/kg, sdlo en harinas des nadas para reposlerl(a.
5.2.2.2 Didxldo de cloro; blanqueador y madurador de harina, maximo 30 mg/<g.
5.2.2.3 Perdxido de benzollo; blanqueador de harina, maximo 30 mg/kg.

5.2.2.4 Bromalo de polaslo; madurador de harina. Se permile su uso en h:rinas para panlficaclén,
maximo 25 myg/kg, determinado segun la NTE INEN 525.

5.2.2.5 Acldo ascérbico; mejorador de harina, maxima 200 mg/kg.
5.2.2.8 Azodicarbonamida; mejarador de harina, méximo 45 mg/kg.

5.2.3 Sustancias de fortificacion

- 5.2.3.1 Todas las harinas de llgo, Irtlependientemente de si, son blanqueadas, mejoradas, con

productos mdllicos, enzimas dlastasicas, leudantes, elc., deberdn sgr.{orlllic:zdas con las slgulentes
sustanclas micronutrlentes, de acuerdo a lo especificado enla tabla 1. -,

TABLA 1. Suslanclas de fortiticaclén.

SUSTANCIAS UNIDAD REQUISIT( B
MINIMO
Hierro reducido o micronizado mg/kyg 55,0
Tlamina (vitamina By) mg/kg 4.0
Ribollavina (vitamina Bz) my/kg . 7.0
Acldo 16lico mg/kg 0.6
Niacina mg/kg 40

5.3 Raquisitos lislcos y quimlcos, se indican en la tabla 2. ¢

TABLA 2. Requisitos fisicos y quimicos de la harlna de I-igo.

| (Conltinua)
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5.4 Requisitos microbloldgicos. La harina de trigo debe cumplir con los requisitos microblolbglcos
Indicados en la tabla 3,

TABLA 3. Requlsitos microblolégicos.

Requisilos Unidad Limite Método
méaximo de ensayo
Aeroblos mesdlilos ufclg - 100 000 NTE INEN 1 529-5
Colilormes ulc/g 100 NTE INEN 1 529.7
E. Coll ufc/y 0 NTE INEN 1 529-8
Salmaonella ulc/25 g 0 NTE INEN 1 529-15
Maohos y levaduras ulc/g 500 NTE INEN 1 529-10

5.4.1 Para la aceptaclon da lotes (o partidas) de harina, se debe ¢ umpllir con los requisitos
microblaoldyglcos dol Anexo A,

6. INSPECCION
8.1 El muestreo debe reallzarse de acuerdo alo eslablecido enla NTE INEN 617,

6.2 Criterlos de aceplaclén y rechazo

b

" 8.2.1 Delectos criticos corresponde al Incumplimiento de los requisitos establecldos en 5.4 y Anaxo A,

con sl conslgulento rechazo del loto. NN

8.2.2 Delectos mayores; corresponde al Incumplimlento de alguno de los requisitos establecldos en-

51,52y6.3.

g g

En caso de discrepancia, se repeliran los ensayos sobre las muestras reservadas para el efecto. Sise
repite en el andlisls un requisito no salisfaclorio, la declsion de aceptaclén o rechazo del lote se tomaré
en comun acuerdo entre el comprador y el vendedor, segun el plan de muestreo acordado y a lo
estipulado enla NTE INEN G17.

7. NEQUISITOS COMPLEMENTARIOS

v

i P
7.1 La harina de trigo debe almacenarse en slllos que se encuentren venlllados, protegldes de la
humedad, Infestacldn y/o contaminantes.

7.2 Envasado. La harina deba envasarse en reciplentes limpios, resistentes a la acclon del producto,

. de tal inanera que no alteren las cualidades higlénicas, nutritivas y técnicas del producto.

. I .
7.3 Rotulado. Los envases deben llevar etiquetas db material (que pueda ser cocldo o de (4cll
adherencla a los mismos. Cada eliquela llevara limpresa, con caracleristicas leglbles e Indelebles, la
slgulente Informacion:

a) numero de Reglstro Sanitarlo, o
b) numero de ldentilicaclién del lote, i
c) designaclén del produclo, ejemplo: "Harina de trigo, panilicable extra lortificada”,
d) marca comercial reglstrada, # o '

(Continua)
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. e) razdn soclal del fabricante,

f) Ingredientes, se menclonardn por sus nombres especllicos, ejemplo: trigo, hierro, tlamina (Vitamina
B1), riboNavina (Vitamina B2), écldo Idlico, nlacina, y olros como blanqgueadores, mejoradores, elc.
on caso de que sean agregados, en orden decraclente de sus masas. Fara envases pequeiios de
plastico o papel, deberd reglstrarse la [6rmula cuantitativa de sus compon . ntes.

 g) contenldo neto expresado en unldades del S,

h) fecha de elaboraclon,

1) fecha de caducldad o duraclén minlina,

J) Instrucclones para su conservacion,

k) norma NTE INEN de relerencia,

1) lugar de origen (cludad, pals), y

m) en caso de exportacion, podra agregarse cualqguler Informacion adiclonal que el pals de destino asl
lo exl|a.

.r'

\! ]

NN
\' L4
-y
'
[
i
. i
|
i i
Fa
b
! - (Continta)
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ANEXO A .

'A.1 Podrén aceptarse los loles (o partidas) de harina que cumplan con lo requisitos microblologicos
del programa de atrlbutos constante en la tabla A1,

TABLA A.1 Requisitos microblolégicos de la harina (lole 3 0 partidas)

Requisitos Unidad n - m h Método
de ensayo
e e |
Aeroblos mesdlilos | ufc/g 5 ! '102 7% | NTEINEN 15295
Coliformes ulc/g 5 2 10 9% | NTEINEN 15297
E. coll ulc/g 5 2 0 NTE INEN 1 529-8
Salmonella ulc/25 g 5 0 0 NTE INEN 1 529-15
Mohos y levaduras ulc/y 5 2 5x 10° 103 NTE INEN 1 529-10
En donde:
n = nimero de muestras de lote que deben anallzarse,
¢ "= numero de muesltras delectuosas aceplables,
m = limite de aceptacion, -
M = limite de rechazo.
A

(Continua)
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L
1 "t ? . 1 o . . “' Y . A Y
[

Norma Técnlca Ecuatoriana NTE INEN 517:1981
Morma Técnica Ecuatorlana NTE INEN 518:1981
Norma Técnlca Ecuatorlana NTE INEN 519:1981

]

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 520:1981

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 521:1981
Norma Técnlca Ecuatotlana NTE INEN 522:1981

Norma Técnlca Ecuatoriana NTE INEN 623:1981

MNarma Técnlca Ecuatoriana NTE INEN 525:1981

: Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 526:1981

Norma Técnlca Ecuatotiana NTE INEN 528:1081
Narma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 529:1981
Norma Técnlca Ecuatotlana NTE INEN 530:1981
Norma Técnica Ecualorlana NTE INEN 5311981

" Norma Técnlca Ecuatorlana NTE INEN 61721981

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-5:1995

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-7:1996

Morma Técnlca Ecuatorlana NTE INEN 1 529-8:1956
' Norma Técnlca Ecualorlana NTE INEN 1 529-10:1996

: Norma Técnlca Ecuatorlana NTE INEN 1 529-15:1896
‘  minacién de la presencia o ausencla de salmo-

Harina de trigo. Ensayo de panificacién. .

APENDICE Z
Z.1 DOCUMENTOS NORMATIYOS A CONSULTAR

Harina de origen vegeltal. Determinacién del ta-

marno de las particulas.

Harina de origen vege 'al. Daterminacién de la
pérdida por calentamier. o.

Harina de origen vege'al. Delerminacion de la
protelna.

Harina de origen vegetal. Determinacién de la
ceniza.

Harina de origen vege'il. Delerminacl/én de la
acidez titulable.

Harina de origen vege'il. Determinaclén de la
libra cruda.

Harina de origen vege'al. Determinacién dela
grasa.

Harina de origen veg:tal. Determinacion del
bromato de potasio en harinas blanqueadas

y en harina Integral. (M- todo cualitativo y cuan-
titativo). ' '

Harina de orr'g\?u vege'al. Determinacidn de la
concentracidn df}hon hidrégeno.

Harina de Irigo. Apreclacién del color.

Harina de Irigo. Determiinacién del gluten.
Harina de trigo. Determinacion de la sedimeanta-
cion,

Harina de origen vegela! Mueslreo.

Control microbioldgico de los alimentos. Deter-
minacion del numero e microorganismos aero-

bios mesdlilos.

Control microblolégico de lus alimentos. Deler-
minacién de microorganismos coliformes por la

lécnica de recuento de colonlas.

Control microbiolégico de los alimentos. Deter-
minacién de coliformes (acalesy E. coll.

Control microbiolégico e los alimentos. Deler-
m:‘nas:r‘én de mohos y levaduras viables.
Control microbiolégico de los alimentos. Deter-

nella.

(Conltinta)
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Z.2 BASES DE ESTUDIO
Decraio EJecutivo 4139 del Ministerlo de Salud Publica. Reglamento de fortilicacién y enriquecimiento
de la harina de trigo en Ecuador para la prevsiclén de las anemias nutricionales. Expedido en Quito
en 1996-08-09 y publicado en el Regylstro Oficlal No. 1008 en 1996-08-1C.

Norma Venezolana COVENIN 217 (Harina de Irigo (2da. revisién). Ccinlsldn Venezolana de Norma
Industriales, Caracas, 1989.

|
Norma Colomblana ICONTEC 267. Harina de trigo para panificacién. |Ir stituto Colomblano de Normas

Técnicas, Boyold, 1966 (2da. revision).

Norma Centroamericana ICAITI 34083. MHarina de origen vegetal. Harina de trigo. Instituto:
Centroamerlcano de Investigacién y Tecnologla Industrial, 1986.

Norma Espafola UNE 34400. Harina de trigo. Inslituto Naclonal de Raclonalizacién del Trabajo.
Madrid, 1952.

Codex Alimentarlus Volumen XVII.  Normas del Codex para cerea'ss, legumbres y produclos.
Programa conjunio FAO/OMS sobre normas alimentarlas. _ v

Microblologla de los Alimentos; W. C. FRAZIER. Contaminacién, conservacion y alteracion de los
cereales y produclos derfvados. Zaragoza, 1976.

Ll
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| INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITuULO: Cédigo:

NTE INEN G16 HARINA DE TRIGO. REQUISITOS AL 02-02-401
Sagunda revisién
ORIGINAL: | REVISION:
Focha de iuiciacio‘n Fecha de aprobacién anterior por Consejo Direc:ivo 1991-10-24
dol astudio: i Oficializacién por  Acuerdo No. 644  de 1991-.2.-09
' ‘ publicado en el Registro Oficial No. 853 de 1392-01-15
1997-04-30 i
Fecha de iniciacién del estudio: 1991-03-1
Fechas de consulla publica de a

ESTUDIOS: Subcomité Tdcnico  HARINAS VEGETALES

“Focha de iniclacién:  1997-04-30 Fecha de aprobacion: 1997-05-09
ilnlegr:\ntos del Subcomité Técnico (o Comité Interno):
’l
NQMHRE:_— _ ' INSTITUCION REPRESENTADA:
DOra. Armanda Coronel (Presidenta ocasionall INSTITUTO NACIONAL DE HIGIENE - GUAYAQUIL ’
Ing. Oswaldo Acuiia INSTITUTO DE INVESTIGACIONES TECNOLOGICAS
b E.P.N.
Dr. Herndn Riofrlo DIRECCION MUNICIPAL DE HIGIENE
Dra. Luz Marina Rivera MOLINO SUPERIOR
Ing. Juan Jalil j SUPAN
Sr. Carlos Guarrero MOLINO LA UNION E IMSE£,
Dra. Alicia Rodriguez MINISTERIO DE SALKD - HDES
Tlyo. Freddy Erazo SUMESA S. A. ™
Sr. Raul Lopez FASBASE
Sr. Patricio Hidalgo * INDUSTRIALES MOLINERQOS DE LA SIERRA
Sr. Carlos Negrete ' MOLINOS DEL ECUADOQR C. A.
Dra. Irma Coronel de Escobar LA UNIVERSAL "
Sr. Homero Castro LA UNIVERSAL
Dra. Lorena Goeyscher MOLINO SUPERIOR S. A.
. Sr. Ange! Abad Aguirre INDUSTRIAL MOLINERA C. A,
1 Inu 'Balivar Cano (Secretario Técmco] INEM
xf {5k I
e |
e 4 S| &
t
" s
%
! )
?

P.V.P. §/. 3 300,00

B

Otros tramitas:

. CARACTER: Se recomienda su aprobacién como: OBLIGATORIA

i Oficidlizada como: OBLIGATORIA

|
Aprobacion por Consejo Diroctivo en sesion do Por Acuerdo Ministerial No.(163 de 1998.03-16

1994.01-28 como ()hluhnmn Registro Oficial No 286 de 1998-03-30
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1.2 Se primnite como miaximo el 5% de granos de otros colores. cuando se trate de malz molldo
marillo o de otros colotes: en tanto que para el caso de maiz malido blanco, no s8 aceptard mas del

4 de malz de otros colores.
1.3 Fl malz molido debe cumplir conlos requisitos ue se establecen enlatabla 1.

TADLA 1. Requisilos del maliz entero molido

S & ——— e ——————

| meouisitos % % MET JDO DE

\ MINIMO '- MAXIMO ENSHYO
HUMEDAD S NTE INEN 1513

l, PROTEINA 8 NTE INEN 543

" GRASA a5 NTE INEN 523
CEHIZA 2 NTE INEN 520

! FIBRA 25 NTE INEN 522

| - PR e ———————

a.1.4 Mo se aceptard maiz molido infestado

4.1.5 El malz malido, debe sujetarse a las nornmas establecidas por la FAOQ/OMS, en cuanto liene que
ver con los limites de recomendacion de plaguicidas y productos alines 'y metales pesados, hasta tanto

cp elaboren las tegulaciones pcualorianas correspony lientes

4.1.6 El contenido maximo de aflatoxinas serd de 20 microgramos por E_i%gran'o (20 ppb). ¥y serd
determinado segun lo astablecido en la NTE IMEN 1 563 “

4.1.7 El malz molido debe estar libre de olores a moho, fermento, agroquimicos, ¢ cualquler otro que
pueda considerarse objrtable.

4.1.8 El porcentaje maximao de impurezas sera el 0,1%.

4.2 Sémola, harina, gritz. Requisitos especllicos.

a.2,1 La sémola, hatina, gritz del malz degerminaco, deben cumplir con lo: requisitos que se

eatablecen en latabla 2 f

4.2.2 Cltamano del granulo de acuerdo a las siguicntes especilicaciones:

4.2.2.1 Sémola. Cuando minimo el 95% del producto pase el tamiz Je malla INE 1 2 mm (10 ASTM) y
no mas del 20% pase el tamiz INEN 710 s (25 ASTM). )

4.2.2.2 Harina de malfz. Cuando minimo ol 98% del producto pase el tamiz de malla INEN 300 p#m (50
ASTM), 0 minimo el 507% del producto pase el tamiz Je malla INEN 212 jam (70 ASTM).

4.2.2.3 Gritz para hojuelas. Cuando minimo el 95°% del producto pasa a través de un tamiz de malla .

INEN 2 mm (10 ASTM), y no mas del 20% pasa a i ~5'de untamiz de malla INEN 710 jem (25 ASTM).

(Contintia)
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1 sémola, hatina, itz del malz degerminado, dJebon sujetarso a las normas oslablocldas por la
IMS. en cuanto llene que ver con los limites de tecomendacion do plagulcldas y produclos

y melales pesados, hasta lanto se elaboten las regulaclones ecuatutlanas corraspor.dlentes.

1 contenido maximo de allatoxinas smd de 20 microgramos por kilogramo (20 ppL). v serd
et
anado segun lo establecldo enla NTE INEN 1 563 ' s
| i ;
4 sémoli, hatlna, gritz del malz Jegerminado  debon gstar libre de olores -a molio, lermanto.
ulimicos. o cualyuler olro que pueda conslderarso objelable.

U ek

a sémola, hatina, gritz Jel malz degernminado no deberan estar Inlestados.

5. NEQUISITOS COMPLEMENTAHIOS

a bodeya de almacenamiento debho presentarso linpla. desinfestada, tanto li lerna como
L I 0
wunente, protegida contiacel atague de roedotes y pajaros. :

Yy

suando en la bodega de alinacenamiento se aspet]e plagulcldas, se deberdn utilizar los parmilidos
i Ley 73 de plaguicldas y produclos alines. : ‘

on rnwases destinados a contener malz molldo, s¢imola, harlna, gritz doberdn estar slmacenados

2 palets (estiba).

y VT
G. INGPECCION

Mueslico.

Bl muestino se electuia de acuerdo a lu establecido en la NTE INCEN 1 233.
. Acoptacion o rechaza. SHla muestia ensayada no cumple con uno & mas de los requlisitos
lecldos en esta nonma, se conslderard no clasificada. En caso de discrepancla se repethidn los

vos sobre I muestia reservada para lales eleclos.

7. ENVASADO {

C1malz molido, la sémola, hating y grilz, destinados para consumo liumano, allmenio zoutécnico
0 Industilal, deben ser comerciallzados en enwvases, (uo aseguren la protlecclon el producto
a la acclon de agentes externos que puedan allerar sus caracletisticas quimlcas o I slcas; resislir

andiclones de manejo, tansporte y ainacenamiento.
il

, !
: o £y e
o. ETIQLETADO : Tk
Los envases destinados a contener malz molldo, sémola, hatina, gritz serdn etquetados ds
stdo alo eslablecldo en la MTE INEN 1334, o ‘ ot "
,
v 4

(Conlintia)
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5. RCQUISITOS
5.1 Requisitos Especificos

5 1.1 €l azucar relinado ensayado de acuerdo a las nonmas corraspondientes debe cumplir con
los requisitos establecidos en la tabla 1.

TADLA 1. Requisitos para el Azucar Refinado

REQUISITO UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
_ ENSAYO

Polarizacion a 20 °C s 99,8 NTE INEN 264
Humedad % - - 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividad e 0,4 NT1E INEN 267
Aricares reductores o 0,05 NTE INEN 266
Colur o GO NTE INEN 268
Coehciente de vanacion del
tamano del grana 0 40
Mmaxido de Azutre (50) /) 15 NTE INEN 274
Materia Insoluble en agua my/ky 30
Arsénico (As) mg/ky 1,0 NTE INEN 269
Cobre (Cu) RPN 2.0 NTE INCN 270
Plomo (') my/ky J 0.9 NTE INEN 271
S e e - TN

vz — "S x O,DUE)/‘

G 1.2 L asacar relinado ensayadao de acuerdo a las norimas correspondiente s debe cumplr con
los requisitos nnciobioldgicos estabilecidos en la tabla 2.

[ADLA 2 Lequisitus microbioldgicus pard el Azacar Nelinado

T hcauisio_ | TUNIDAD [ MAXIMO "METODO OE ENSAYO
Necuento de mesofilos acrobios U Clg 2.0 x 10’ NTL INEN 1 5295
Cahlormes totales NMIT/g <3 NTE INCN 1 529-6
Recuento de mohos y levaduras UlrCly 1.0 x 107 MTEINEN 1 52910
e e t

42 Hequisitos Complementarios

5.2 11 peso o contenido neto de loy envanus deoazacac relinado debe cumples con el peso
declarado, de acuerdo a NTLEINEN 480

5.2.2 £s responsabilidad de cada uno de los nivulus da la cadena de Produccion, embalaje,
Almacenamicnto, Transporte, Distibucion y Ventas, ¢l de cumplir y hacer cumplir los requisitos
establecidos en el Cadigo de la Salud. en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada
uno en su nivel respectivo de esta cadaena, o lin de que el agacar retinado Hegue al consumidor

e aptimas condiciones
6. INSPCCCION
G.1  Muestreo ;o

G.1.1 Fl muestreo debe realivirse de acuerdo con b NTLING N 26G2.

(Continal
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Teécnica Couatoriana NTE INECN 262: 19949 Azucar. Muestreo

MNorma Técnica Ecuatoriana NTE INCN 264:1999 Acucar. Determimacion fe la polarizacidn

Norima Técnica Ecuatoriana NTE INCN 265:1999 Azucar, Determinacidn Te la humedad

Marma Téenica Ecuatoniana NTE INCN 2661999 Azicar. Determinacidn del aricar
reductor

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INCN 267:1999 Aczicar. Determinacidn de las cenizas de

. conductividad

MNorma Técnica Ecuatariana NTE INEN 268:1999 Azucar. Oeterminacidn el color

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1999 Conservas vegetales. Coterminacidn del
Arsdrico

MNorma Téenica Locuatorniana NTEC INCN 270:1999 Conservas vegetales. Determinacion del
Cobire

Norma Técnica Fouatoriana NTE INCN 2711999 Conservas vegetales., Determinacidn del

' Plomo

Morma Técnica Ecuatonana NTE INCN 480.1999 Productos sdhdqs.smpm}uerados o -

envasados. Procedinverito de inspeccién

y prueba de paquetes de contenido neto
constanlte

Morma Técenica Ecuatonana NTE INCN 1334:1999 Rotulado de productos alimenticios para
consumo humano. Requisitos

Notma Fecmea Leaatormna NTUINEN TL29 50990 Contral nucrotinoldgiea de fos alunentos.
Deternnnacidn del nomero de
nucioorgarsmos aerdbicos mesdhilos REP

Morma Técnica Ccuatoriana NTE INEN 1529 G:1999  Control nucrobioldgico d- los alimentos.

' Detecminacidn de nucroorganismos
colttormes por la téciica del namero mds
probiable

torma Téenica Fouatoriana MTEININ 152910:1999  Control microbioldgico de los alimentos.
Deternunacidn del namers de mohos y
fevaduras vicibles

2.2 DASES DE ESTUDIO

Nornma Técnica Colombiana, NTC 778  Industrias Alimentarias.  Azdcar refinado.  Instituto
Colombiano de Normas Técnicas, Bogota 1997 )

Norma Técnica Venezolana, COVENIN 234 Azicar refmado.  Comisidn Venezolana de Normas
Industnales, Caracas 1995

Codex Ahmentano. Programa comunto FAQCOMS sobire normas alunentarias, TO0DEX STAN d-
198171, Volumen 11, Roma 1994

Codex Alimentario.  Programa conjunto FAQO/OMS sn!m': normas alimentarias.  Alinorm 99/25
Apdndice T Proyecto de norma revisada para los Azicares. RBoma 1399
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G. REQUISITOS

.1 Requisitos especilicos

[*]

G.1.1 La sal para constmo humano debe presentarse en lorma de cristales blancos, inodoros,
solubles en agua y con sabor salino caracleristico,

G.1.2 La sal para conswmo humanao debe estar libre de sustancias exirafas, o debe presentar
cuerpos extranos al efectuarse el andlisis [isico. ‘

G.1.3 La sal para consumo homanoe debo estar libre de nitritos y do impurezas que indiquen
manipulacion  defectuosa  del producto, esto es ausencia de culiforimes, microorganismos
palGgenos y cromogénicas.

G.1.4 La sal para consumo humano debe reportar resultado negativo, al examen de bacterias
halahilas, ensayada de acuerdo a la NTE IMNEN 55,

[l recuento de gérmenes banales, en la sal para consumao huimano no (ebe ser mayor a
2.0 x 10" UF Cly (unidades tonmadotas de colonias por gl.

(&}

G 1.6 los cristales de la sal para conswmoe humano deben pasar totalmente a través de un tamiz
de 0,841 e de abertura vy por lo menos el 25 9% de los mismos debe pasar a Liivés da un tamiz
de 0,212 i de abertura,

\

G.1.7 Lla adicion de yodo, a la sal para conswmno humano, debe hacerse solamente mediante el’
cipleo de Yoduro de Sudio, Yoduro de Potasio o Yodato de Potasio. ;

G.1.8 La adicion de Taor, a la sal para consumo humano, debe l:accrép"hwedi:».nle el emplen de
Muoruro de Potasio o NMuoruro de Sodio, de acuerdo al método de produccidn de 1a sal, (via seca

o via humeda).
6G.1.9 fiequisitos lisicos y quinicos

G.1.9.1 Lla sal para consumo humano, ensayada do acuardo con las normas acuatorianas
correspondientes, debe cumplir con los requisitos de la tabla 1.

TABLA 1. Cspecilicaciones de la sal para consumo humano

REQUISITO UNIDAD Min. Max. METODO DE
- o - 3 ENSAYO

I Tamedad -1 ' (1)'.) NTE INEN 49
Sustancia deshidratante® A 2,0 NTE INEN 50
Claruro de sodio®® s 98.5 NTE INEN 51
Hesiduo msoluble® Y ‘ 0,3 NTE INEN S0
Yodo® g /kg 50 © 100 NTE INEN 54
Flaor® mo/kq 200 250 NTE INEN 2 254
'Calcio®, Ca my/kg ’ e ) 1 000 Nota 1
LT\A.IUIH!SIU., My mg/ky 1 000 Nota 1
Sullato®, 50,7 mg/kg -G 000 Nota 1

|+ Conreferencia al producto seco.
** Conrelerencia al producto seco y deducida de la susiancia deshidratante.

Nb_li\‘ 1 Los ogquisiios parn le Sal de Consumoe Humano su vordlignean con las Nooanak Tocnicos Ecuotorinnas

correspundinntes, on cuso do no existin estans normas so utilizarin lox mdtotlos du lnboraturio dados por T Association of .

Officiol Analytical Chosmists on sa Glima edicidn,

(Contiial
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G.2 Hequisitos complementarios

G.2.1 Lnvasado

G.2.1.1 Con el lin Ju garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hacta que el producto
Hlegue al consumidor, el mdétodo de produccion, envasadao, almacenamiento y “ransporte de la sal

para consumo humano debe ser tal que evite todo rinsgo de contaminacién,

G.2.1.2 Los envases de la sal para consumeo humano directo yodada deben marcarse con una

franga de color amarilio con letras rojas quae Ia identihiquon claramonte de la sal yodada luarurada.

7. INSPECCION
7.1 Muestlreo
7 1.1 U muestieo deberd realizarse de acuerdo con fa NTE INEN 56
7.2 Aceplacidn o rechazo

7.2.1 Se aceptard el producto o los 'lotes del producto que cumplan con todos los raquisitos
senaladus en esta nonma; Caso conlrario se rechazard.

8. ROTULADO

81 [l rowlado del producto debe cumplir con los requisitos sefialados en lo NTE INEN 1‘334,
y ademids con: . N ‘ - '

al Nombre del producto "Sal de ... (mesa o cocinal™ Yodada o Yodada Fluorurada
1) Fecha y lute de elaboracion.

¢l Consérvesce en lugar fresco y seco.
] ¥

(Continnia)l
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APENDICE 2
Z.1 DOCUMLNTOS NORMATIVOS A CONSULTAR
Homma [eenica Ceuatoriana NTE INEH 49t 1974 Sal conuin. Deternunacidn de la humedad.

Morma técnica Ceuatoriana NTE IMEN - 50:1974 Sal comin. Deternunacidn del residuo
seca insoluble y de la sustancia

: destudratante.
Morma Técnica Ceuatariana NTEINEM - 51 1974 Sal comun. Determinacidn del cloruro de
sodio.

tlorma Técnica Ceuatoriana NTE INER I 54:1974  Sal yodada. Determimnacidn del yodo.

torma Técnica Ceuatorinna NTEINER - 551974 Sal comuin. Examen de bacterias haldfilas.

Morma Técnica Ecuatoriana NTEINEM  5G:1974 Sal conun. Muestreo.

tlorma Técnica Countoriana MTE INLM 133421 968G Rotulado de productos alimenlicios.
Aequisitos

Monna Téenica Ecuatoriana NTE IMNER 29254-1999 Sal para conswno humano . Determinacidn
e Huoruro

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Decreto Moo 4013 de la Repablica del Ceundar, Heglamento weuhicada de la ey e yodizacidn
obligatonia de la sal para coosuno humano y del programa de nacwonal o2 Fluoruracidn. Registro

Oticral Mo 998, Owito, 1996, -

Codex Alimentarius, Sal de Calidad Alunentana. Seccion 5.5 Volumen | 1991

)
tarma téenica Couatoriana INEN S 57, Sal de mesa. Iluqu‘ksi‘gjs. Instituto  Ecuatoriano  do
Normalizacion, Quita, 1973, %,

Ministerio de salud Publica, Organizacidn Panamericana do la Salud. Direccidn Nacional do
Cstamatologla. Programa Nacional Je Fluoruracidn de la sal de Consumo Humano. Estudios de
Linea Dasal - Resumen Ejecutivo. Quito, 1997

6 1998 055
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Norma ACEITE DE MAIZ INEN 27
Ecuatoriana REQUISITOS 1973-08

OCLIGATGRIA

1. OBJETO

1.1 Csla norma tiene por objelo exlablecer los requisitos del aceile de n iz,

2. ALCANCE

2.1  FEstanorma se aplica al accile de maiz crudo y al aceite de maiz corestible.

3. TERMINOLOGIA

31 Aceite de maiz. Ls el aceile extraido del germen del maiz (Zea mays L.).

4. CLASIFICACION

i =

4.1 De acuerdo con su eslado de procesamiento, el aceite de n\pfﬁ sa clasifica de la manera

sigyuiente:

411 Aceite crudo de maiz. Es aquel que no ha sido sometido a un preceso de refinacion.

4.1.2 Aceite comestible de maiz. Es aquel que, luego de ser sometido a un adecuado
proceso de reflinacion, es aplo para consumo humanao.

5. DISPOSICIONES GENERALES

(8]
—

E

aceile de maiz no podra deslinarse a consumo huanano directo.

6. REQUISITOS DEL PROD"/JCTO

-

6.1 El aceite de maiz deberd ser exlraido de semillas sanzs, limpias y en buen estado de
conservacion, y debera lener el olor y sabor caracteristkos de este aceite.

_-—
6.2 [l aceite crudo de maiz, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspon-
dientes, debera cumplir con las especificagiones establecidas en la tabla 1, con excepcion
de: pérdida por calentamienlo que podrd alcahzar un maximo de 1 O/o, y acidez (co-

mo acido oleico) que podra alcanzar un maximo de3.0/0 (ver B.2).

’

r

{Continua) "
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8. MUESTIEO, INSPECCION Y RECEPCION
8.1 Ll muestico debard realizarse de acuerdo con la norma INEN 5,

B.2  Si el aceile crudo de maiz no cumple con uno o mas de los siguientes requisitos:
perdida por calentamienlo y acidez, se considerard que no cumple con la norma pero que no
esld afeclada su genuinidad, quedando su aceplacion sujeta a convenio previo enlre las

parles inleresadas.,

VN
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LECIE EN POLVO. INEN 298

MNorma
_Euualmimm REQUISITOS. Primera Revisidn
|
M IRATHRIA
i i ulh}:‘ﬂf\ ~
1. OBJETO

1.1 1sta nonma estableee los Lipos Y define las caracler(sticas yuc debe tener laleche en polvo.

2. ALCANCE

2.1 Lsta norma se aplica a 1a leche en polvo entera, semidescremada y descremada.

3. TERMINOLOGIA .

/ 3.1 Leche en polvo entera,  Us ¢l producto 1fcico oblenidu por la deshidratacion de la leche de vaca.

a deshid-atacion de la leche.

» . R
INEN AL 03.01-421  orf

s ¢l producto licieo obtenido por |

v

I I R A

~
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=
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I i
32 Leche en polvo semidescremacda.
I de vaca parcialimente descremada. ‘g
| S
0 3.3 Leche en polvo Jescremada, Us el producto l4cten vbtenido por 1 deshidratacion de la leche descre 4
' . )
mada de vacd. /
| %
A
l \.\ .
i 4. CLASIFICACION
41 De acucrdo con sus catacler {sticas, la leche en polvo se clasificacn los siguicntes tipos: S
N a)  lipo L l_eche cn polvo entera. ot
: 1 L) - Tipo Ll l.eche cn pulvo semidescremada.
. ]
¢) lipo L l.eche en polvo descremada. B
= . . ]
5. REQUISITOS DEL PROLUCTO
ri
= { 3.
i . v 3 . , « s
51 Designaciones. De acucerdo con sus caracter fsticus, la leche en polvo se designara ..c la mancra siguiente: .
- . e
<l] lipo,
- ~
"-‘—‘\ i ! *
o b) nombie, . et P
- -—“- - - /'
9 ¢) clsistema por ol cual ha sido obtenida (spray o roller). i Mian i IR
w - - p
B SFjemplo: 8 ’ R
c . ~
- Tipu L. Leche en polvo entera (spray 0 roller). 2 =
lipo 11 Leche en polvo semidescremada (spray o roller). , .n‘__‘r"' _—
. F et
5 3 . o, T ATy AN
lipo ML Leche en polvo descremada (spray o roller)y L L okl
- (Continua) -~ -
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TABLA 2. Requisitos microbioltgicos

Tipol Tipodl Tipo 111
g Mdélodo de
Requinilos . 5 ’
mawx por g, max, por q, max, por g. En;ayo
Macterias aclivas 10 000 10 000 10 000 INEN 304
Conlaje de baclerias coliformes neq. neq, neg. INEMN 305
aclerias palagenas neq. neg, neq. INEN 720
Hongos y levaduras neq. neq. neq. INEMN 172

543 Los ties tipos de leche en polvo, clwilicados en el numeral 4, ensayados de acuerdo con las normas

cotrlorianas correspondientes, deberdn cumplir eon los requisitos de solubilidad en agua establecidosenla Ta-

bhla 3,
TABLA 3. Indice de solubilidad

Tipo | Tipoll ipg 1
T\ g Método de
m.\'u.(cm") max. (cmn) ma'x‘.(cm']} Ensayo
Indice de solubilidad
a) Ypnay 1,0 1,0 1,25 INEN 306
) Rollar 15,0 15,0 15,0 INEN 306

54400 La ledhe en polvo obtenida por ¢l método Spray, observada a tavds del mic Jscopio, se presentard
en forma de granulos esléricos; en cambio, Lo obtenida por ol métoda Roller se precentard en forma de cs-

Cainas, t

6. REQUISITOS COMI'LEMENTARIOS

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

ni tanstacidos, que aseguren la adecuada conservacion del prndljclu.

6.1.1 La leche en polvo deberd acondicionarse en envases cuyo material de uso  permitido, en contacto

con ¢l producto, sea resistente a su accion y no altere las caracterfsticas organolépticas del mismo.

6.2 Rotulado, Elrotulo o o ctiqueta del envase deberd incluir la siguiente informacion:
/ £ :

(Continda) .
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INEN 27 - 1973-08 -

INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma INEN 27 {ue estudiada por el Subcomitsé CT 7:1*, Productos Grasos Comestibles
y aprobada por éste en 1972-03-01.

Formaron parte del CT 7- 1, las siquientles personas:

INTEGRANTE: ORGANIZACION REPRESENTADA:
5r. Mario Cabeza de Vaca Industrias Ales C A,
Dr. Raual Castilig Instituto Nacional de Higlene "'_eopoldo

Izquieta Pérez",

Or. Fidel Cgas

Ing. Juan Oernardo Ledn
Sr. Pablo Lozada

Ing. Wellington Marclal
Dr. Jost E. Muioz

Ing. José Puga Vv,

Dr. Ecuador Santacruz
Sr. Enrlque Barriga

Asoclaclén Naclonal de Culllvadores ds
Palma Alricana.

Centro de Desarrollo, CENDES,

Instituto de Comarcio Exterior Integraclon,
vy

Escuela Politécnica Macional,

Colegio de Quimicos de Pichinct s,

Ing. José Puga v, y Asoclados,

Asoclaclén de Productores da Actltes y
Grasas,

Ing. Wilson Visconez,
Ing. Eduardo Sdnchez e
Ing. Trajano Vasco Ministerlo de la Produccién.

Dra. Leonor Orozeo L,
Ing. Jaime Redin INEN,

La Morma en relerencia fue sometida a Consulta Publica del 1972-12-01 al 1973-01-15 Y se
lomaron en cuenta todas las observaciones recibidas.

La Norma Técnica INEN 27 fue aprobada por el Cbnsujo Directivo el Institite
Ecuatoriano de Normalizaci(}n, INEN en sesion del 1973-1 1-20.

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

; ’

T

* Actualmente (AL 02.07).



APENDICE £
7.1 NORMAS A CONSULTAR
ININ 4. Leche y productos Licteos., Muestreo.
IMEN 299, Leche en palvo, Determinacion de la humedad,
IMEN 300, Leche en polvo, Determimacion de la grasa.
INUN 301, Leche en polvo. Dr.'mrnu'nacifjr; de las proteinas.
IMIN 302, Leche en polvo. Detenninacion de las cenizas.
IMEM 303, Lecha en polvo. Detenminacidn de la acidez.
I W Leche en polvo, De terminacian do bacterias activas.
IMNLM 305, Leche en polvo, Determinacion de hacterias coliformes.
IHLM 306, Leche en polvo. Determinacion del indice de solubilidad.
i
ININ 307, Leche en polvo. Cnsayo e fosfatasa.
INEN T20. Leche ent palvo. Determinacidn de bacterias patdgenas.

INILN 172, Leche en polvo, Determinacion de hongos y levaduras.

7.2 BASLS DE ESTUDIO

Notma Chilena INDITECNOR Neh 1142, Leche en polvo. Especificaciones. Instituto Nacional de Inves-

lipaciones Tecnologicas y Normalizacion. Santiago, 1972,

Condipo de Principios referentes ala leche y productos Licteos Noo A - 5. L che entera en polvo, leche
et polvo parcialmente desnatacla y leche en polvo dasnatada. tFAO/OMS. Infur ae del décimo cuarto per fodo

de sesiones. Roma, 1971,

Norma Centroamericana 1CAITI 34044, Leche en polvo. Instituto Centroa nericano de Investigacion y

Tecnologra Industrial. Guatemala, 1967.

Norma Britinica Britsh Standard 4225, Specification fdr Spraydried Skimmed milk power for canteens.

British Standards Institution. Londres, 1967,
Notma Argentina [RAM 14051, Leche en polvo, Instituto Argentino de Facionalizacién de Materiales.
Buenos Aires, 1954,

Norma Espanola UNIZ 34 101, Leche en polvo. Clases, caracteristicas y métodos de ensayo. Instituto
Nacional de Racionalizacian del Trabajo. Madrid, 1952, '

= s 1983.025
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PROYECTO C 1 DE NOIMAN ECUNTORINNA

AL 02.06-406 INEN 620
CACAO EN POLVO lera.Revisidn
REQUISITOS

Vs OBJETO

1t Lsta norma establece 15 redquisitos que debe cumplir el cacao §
=3k

en polvo para fabricacidn industrial. de productos de cacao Yy chocolate j
[mra consumo humano. .‘!
‘

2 AT.CAHCE

2 1 Esta norma comprende tnicamente el cacao en polvo provenicnte 4
de 1a |1u].veriznc56n de la torta de cacao. 3‘
3. TERMINOLOGIA ’ .

. .

- ” {

: '

Tl Torta de cacao, producto obtenido al eliﬂ}ﬁbr por prensado mecani s

co parte de la grasa existente en la pasta de cacao-

3.2 Torta de cacao soluble, es el producto obtenidc al eliminar por -

prensado mecianico parte de la grasa existente en la pasta de cacao soluble.

.:“'
g d Cacan eon polvo, producto obltenido por la pulverizacidn de la tor- kg
ta de cacao, t s
g
% ~"f..)'v
3 S
hqf/ 3.4 cacao en polvo soluble, producto obtenido por la pulverizacién de . e
\\ ' 1a torta de cacao soluble sometida a un adecuado procesd> de solubilizacidn.
.',-.,'.' "
e i
q. DISPOSICIONES GENERALES "
QUITO: Huguerito Morene .
A magen = Lellse MARN T
Cosalla 3v99 - belea 176K
1 acsimile 82740
MEMBNO ACTIVO pC: 150 International Orgamzation lor S panthardtiatien ,
COPANT Comivhn Prannasnvee ks A e ba sty bt ".\. ’ GIAY LI, “Rumwhaca B B
Y e Oorabre, QL Noo A, dto. pisa © -
QAL Organisation Intersationale o raitrole g1 Liee i ncsinnle - el 31.3-147 B

3 &
CUENCA: utavin O hawOon Moswoso 5"

1.0, Adin. el Pargue Iu\luslli\h l,

Uncsimile - Tell: RO4-121
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4.1 Ll cacao en polvo deberd ser elaborado bajo condiciones apro- -
"iadas, de materia prima sana, limpia y pricticamente exenta de resi- -
} !

duns de plaqguicidas u otras substancias tdxicas. -

) ) El cacao en polvo debn presentar caracteris-icas organolépticas
(olor, color, sabor) de acuerdo a su composicién, =
4.3 La elaboracidn de ciacao en polvo debe realizarse bajo condicio-

nes sanitarias e higifinicas apropiadas para este producto y con el equi-

po adecuado.

4.4 El producto descrito en esta norma debe est.r exento de toda cla
se de materias vegetales de otra procedencia (fécula:, harinas, dextrinas)
Grasas que no sea manteca de cacao. Ademds no se deberi agregar cascari-

lla de cacao, substancias inertes colorantes, conservantes u otros produc
4

tos extranos a su composicidn natural.

i"h
4.5 Cuando se ensayen por métodos apropiados de toma de muestras y a
nilisis al cacao en polvo deberd estar exento de microorganismos patéye -
rnos; no deberdn contencr substancia tdxica alguna or.ginada de microorga-

nismos, en cantidades ¢ue pucdan presentar un peligro para la salud.
, 55 REOUIS1TOS
~

5.1 El cacao en polvo sometido a ensayos de acuerdo i normas ecuatorianas
. " . r . .. .
correspendientes, deberd cumplir con los requisitos establecidos en las

tablas 1 y 2 de esta norma.
‘uf

QUITO: Baguerizo Morvng Mo )
Almagro — leliv: 200000 <
Casella 999 . Jylex JIek?

/ Favsumile $27 Say

'
MILMBIRO ACTIVO DE: 15O International Organegation oy tantardizalndn

=\ i GUAYAQUIL: Ruuin hiacy o
Panamericanag FEATYY Lo RIS TRTe
COPANT Comisnivn Panamerican ot Mo ”_' FsE 9 de Octubre, O, No, 4, Atn, -
OQIML Organisation Inlernaticmade e la, trobugee Lo g Tacsinle - Telr: BB E;
CUCNCA: Outavin Chacon Missgo e
‘ barr, Adimn, Dl Parque Tndusi o
Facsimle - Lell K12
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TABLA 1. REQUISITOS DE CACAS EN POLVO

CACAO EN POLVO CACAO EN POLVO | METODO

REQUISITO UHLDAD Min. Max, | SOLUBLE DE
Min. Max. | ENSAYO

Humedad o pérdida por % L 5 . 6 I———
calentamicnto.
Contenido de grasa. kS 3] 28 8 | 28 INEN . 535
Cenizas totales. W - 9 s 10 INEN 532
Cenizas insolubles en
P Y -- 0.2 - 0,2 [INEN 532
acido.

Alcalinidad de las ce-

nizas (en carbonato de
potasio). % - 5

- 10 INEN 637
Fibra cruda % - 6 - 7 TINEM 534
Contenido de almiddén -- 20 - == | 20 |INEN 636
pil en suspensidén al 10% 5;2 6,1 6,08 7,2 -
r
7 TABLA 2. REQUISITOS MICRCBIOLOGICOS
e F '
HGT /y 10 000 colonias
Coliformes/g (max). 10 _ NN =
E. Coll ausencia en 1 g v
Salmonella ausencia cn 25 g
Mohos y levaduras max 100 por g
B INSPECCION
6.1 El muestrco debe realizarse de acuerdo a norma INEN 537.
6.2 En la muestra extraida se efectuaran los ensayos iadicados en
los numerales 5.1 y 5.2 de esta norma. f
6.3 S1 la mucstra no cumple con uno o mas de los requisitos estable

cides en los numerales 5.1 y 5.2 de esta norma se extraera una nueva mues

* tra y sec repetiran los ensayos.

6.4 Si alguno de los ensayos repetidos ?0 cumpliere ccn los requisi-

tos establecidos se rechazard el lote correspondiente.

QUITO: Hagyuctize Moreno No. 484 y
Almagro = lells: 20V 606 S528-8546

; ’ : aealla Y399 Telen 226HT ININ T Y
3 4 Facsimule §27:561
A ACTIVO DE: 150 International Qiganization tor Standardizetimn
Gu n: i 5
COPANT Comivibn Panamentcanag v Moy Taonbcay * A AQULL Raidlien a2 v

Y ode Octubre, UL No. 4, 4la. pisa
OIML Organitalion Internationate de ntitroaloge 1igae Facsimile - Telt: 313147

' CULNCA: Uutavia Chacon  Moscosn

| i, Adm.  Del Pavque Industral
Fucsimile - Telf: 8041121

|
i
{
!
!
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7. ETIQURTADO Y LNV SADO -

T.1 Fnvasacdn, -

T T 1 El material del envase debe ser resistente 1+ la accidn del pro -

ducto de mancra que no altere su composicién y calid.d organoléptica.
T Patularla,

1.2.1 Los envases denberan llevar un rotulo visibl:e, impresor o adheri
do con caracteres legibles, redactadon en castellancg (nicamente con pro
posito do exprotacién se permitird la redaccidn en ciro idioma vy llevara

1a informacidon minima siguiente: {(ver IHLEN 1 334).

a) nonmbre del producto,
b nonbre y marca«del fabricante,
& identificacion del lote .
) , NN
d) contonido neto en unidades del Sisterma Internacional, ST,
o) pais de origen,
f) norma téecnica INEN Jde referencia. .
Tl La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto

en las Regulaciones y Resolucienes disctadas, con s .jecidn a la Ley de

Pesas y Medidas.

[ e
e é\‘\ = \J/“ N L

fleez M) )

MNS/MAR. ’ ) 4
00-07-25 771 N i .
//’/(// . N :"/ f/
/{f 1/ " J
/,/

/ :

/ A QUITO: Haguerizo Moreno Ny

Alimagiu Tellsl, M1V GOG
Casdla W99 lelex 226K7 INT
/ ’ 1acsmuile §27-56 1

MIE LI ACTIVO DE- 150 International Urpanleatinn tor stanidadiZanfon

GUAYAQUIL: Rumihaca

9 de Octuhie, G, No, 4, dto.
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2.1 NGFMAS A CONSULTRE

Lign 532 Cacao (I'roluctos Derivados). Determinacion de ceniza incoluble

en acido.
INCID 533 Cacao (Productos Derivados) . Determinacidn de la ceniza tctal.

INEN 534 Cacao (Productos derivados). Deterrminacidn del contenido de fi

bra cruda.

IUEN 535 Cacao (Productos derivaZos). Determinacidon del contenide de gra

Sd.

INEu

LI
Lo
~J

Cacao (Productos derivados) . Muestreo.

INEN 636 Cacao (Productos derivados). Determinacidn del almiddn (Método

enzimatico) .

INEL 637 Cacho (Producton derivados). Determinacidn de la alcalinicdad de

las conizas.

0 ) O

Led
"

Fotulado de productos alimenticios para ceonsumo humano.

ILEN 1670 Productos derivados de cacao. Ceterminacién de la humedad o pér

dida por calentamicnto. VN

0 =
.

2.2 BASES DL ESTUDIO

Codex Alimentarius, lormas del Codex Alimentarius para productos del Cacao

v Chocolate, VolGmen VII, FAQO-OMS Roma, 19B2.

Codex Alimentarius, tlormas del Codex Alimentarius para prod.ctos del Cacao

y Chocolate, Suplemento 1 al Codex Alimentarius, Velamen VII, FAO-OMS. Roma,

1983.

Chocolate Production and Use. By L. Russell Coo&.hevised by Dr. E.M.Meursing,

llarcourt Brace Javonovich. Inc., New York, 1982.
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ni las sustancias anadidas a los alimentos para preservar o aumentar sus cualidades nutricionales.
: |
3.28.1 Aditive multipropdsito (*). Son los aditivas qun pueden cumplir dos i mas funciones.

1.28.2 Acondicionadores de masa para panificacidn. Son sustancias usadas para modificar las
propiedades reoldgicas de la masa asl como fortalecer 1a misma, de manera que se produzca una
masa mas estable, eldstica y manejable. Mejoran también la consistencia y prolongan la vida Gtil del
producto; esta definicidn incluye a los fortificantes de masa.

3.728.3 Agentes de acabado de superficie. Sustancias usadas para increm:zntar 1a palatabilidad,
preservar el brillo e inhibir Ia decoloracidn de los alimentos, incluyendo esmaltado, pulido, encerado
y revestimienta de proteccidn. '

3.28.4 Agentes para curado y encurtido. Son sustancias que inhiben reacciones de auto-oxidacidn
ylo contribuyen al establecimiento de una microflora maduradora  deseable e imparten a los
alimentos un sabor y/o color unicos, usualmente produciendo un incremento en su vida util.

J
3.28.5 Agentes de firmeza y textura. Son sustancias usadas para precipitar 1= pectina residual y asf
fortificar los tejidos de soporte vy prevenir su colapso durante el proceso tecnoldgico a que se
somete el alimento. (Se designan también como agentes endurecedores).

3.20.6 Agentes deshidratanies o secanies. Son sustancias que tienen la propiedad de absorber la
humedad y que son usadas para mantener condiciones de baja humedad en los alimentos.

3.200.7 Aireadores, Propelentes y (ases. Son gases usados con el objeto de suplir 1a fuerza
necesarin para expeler del envasn un pfoducto o para reducir la cantidad da oxlgeno en contacto
con el alimento durante el envasado.

. . y .
3.28.8 Agentes antiapelinazantes o antiaglomerantes y de libre flu;q.\Son sustancias agregadas a

los productos alimenticios en forma de polvo o cristalinos con el cbjeto de prevenir su
apchnazamiento, aterronamiento o aglomeracion.

3.28.9 Agentes antiaglutinantes. Son sustancias que se anaden a los alimantos para impedir su
aglutinacion, floculacidn, coagulacién o peptizacidn.

3.206.10 Agentes antioxidantes. 5on sustancias usadas para preservar las caracter(sticas qulmicas
y organolépticas de los alimentos, retardando o impidiendo su deterioro, rancidez, afectacién del
sabor o decoloracion provocades por la accién de agentes oxidantes.

3.28.11 Agentes antiespumantes. Se considera como tales aquellas sustancias que se utilizan para
evitar o controlar la formacion de espuma no deseable en la fabricacién de sroductos alimenticios.

. . [ . '
3.289.12 Agentes aromatizantes. Son preparaciones que contienen, en forma concentrada, principios’
activos aromaticos que no estdn destinados a consumo directo y cuyo objetivo es proporcionar olor
v sabor a los productos alimenticios. Son de naturaleza natural, idénticas a los naturales y/o
artificiales. ,

3.20.13 Sustancia aromatizante natural. Sustancia quimica definida, aislada o derivada de un
aramdtico natural y/o de un concentrado aromético nauyal.

3.28.14 Sustancia aromdtica idéntica a la natural, Cuerpo aromdtico definido, obtenido por srntosis,-
‘cuya constitucldn quimica es lddntica a la proveniente do una sustancia aromdtica natural.

3.28.15 Sustancia aromatizante artificial. Cuerpo aromdtico definido, obtenido por sintesis, cuya
estructura quimica no ha sido identilicada en un producto natural.

3.28.16 Coadyuvantes de elaboracién. Son sustancias usadas en la elabzracién de un producto
alimenticio, con el objeto de acentuar la apariencia o lograr alguna final Jad tecnoldgica de un

(Continua)
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alimento o componente del mismo; se incluyen en este grupo los agentes clarificantes, los agentes i
enturbiantes v antientuibiantes, los catalizadores, los floculantes, los ay sdantes de filtracidn, los I
inhibidores de crnstalizacion, los acondicionantes y otros. b=

3.28.17 Coadyuvantes en la formulacidn. Son sustancias usadas para promover o producir un |
estado fisico o textura deseabla en los alimentos; se incluye en este grupo los acarreadores, los -

igantes, los plastiticantes, los agentes formadores de peliculas y otros. !
|
3.28.18 Colorante. Sustancia cbtenida, porun proceso de sintesis o similar mecanisimo, o extraida, r

aislada u otra forma derivada, con o sin un cambio intermedio o final de identidad, de un vegetal,
animal o mineral U otra fuente y que cuando es adadidn o aplicado a un alimento, droga o |
cosmdatica, o al cuerpo humann o cualquicr pa.te de este, es capaz, sdlo o a travéds de una reaccion
can otra sustancia, de impartir, preservar, recaltar o sombrear el calor. Las colorantes de acuerdo -~
a su origen, se clasilican en: colorantes orgdnicos naturales, colorantes organicos artificiales vy
colarantes inorgdnicos. Las lacas que son tanbi¢n colorantes, forman parte de los colorantes |
orgdnico artiiciales.

3.28.18.1 Colorantes orgdrncos naturales. S 0 sustancias que se encuantran contenidas en los T
vegetales y animales, v que pueden ser obter wWos por métodos fisicos ¢ quimicos. =

3.28.18.2 Colorantes orgdnicos artificiales. Som sustancias que no se encyentran en forma natural, I
v que pueden ser obtenidos por métodos [(fsicos o quimicos. i

3.28.18.3 Colorantes morgdnicos. Son sustincias de origen mineral, obtenidos por métodos flsicos !

Q (UIMICcCOS. . 1
: ’

1 20.18.4 laca. Cs un colorante continuo  extendido sobre un  sustracto, por  adsorcion, I

caprecipitacian, o combinacion quimica. Farma parte de los coldrMtes crgdnicos artificiales. |

-
.

3.28.19 Agentes conscrvantes. Son sustancias quimicas usadas pari preservar los productos
alimoenticios, evitando el crecimienta  de microorganismos  causan s de la fermentacion, |
enmohecimiento o putrefaccion, permiticndo asl alargar la vida Gl del ¢ ‘oducto.

|
3.28.20 Edulcoranies. Son sustancias que imparten un sabor dulce al a imento. |
ny ] - l
3.78.21 Cdulcorantes nutritivos. Sustancias que posecn mds del % del wvalor caldrico de la
wearosa por cada unidad equivalente ¢n su capacidad edulcorante. !
: e ) ~ . ; ; |

3 28,27 Cdulcorantes no nutritivos. Sustancias que tienen 2% o mencs del valor caldrico de la
|

sacarosa por cada unidad equivalente en su capacidad edulcorante; poseen un poder edulcorante
superior al de la sacarosa proveniente de la caiia de azdcar, remolacha o cualquier otro hidrato de
carbono que se trate de sustituir. : t .

. ‘
3.28.23 Fmulgentes o emulsificantes. Sustancias que modilican la ensidn superficial de los |
componentes de una emulsidn con el objeto de establecer una emulsiér. o dispersion uniforme de
las Tases no miscibles.

t |
3.78.24 Cozimas. Son biocatalizadores (prote nas) prpducidos unicamerite por sistemas vivos que
se emplean durante el procesamiento de alimentos Enra modilicar 1a textura, aparicncia n v
nutritivo de lus mismos, asl como para desarrullar s bores o aromas deseables.

3.28.25 Sustancias espesantes/gelificantes. Son sustancias que se ana.en a los alimenticio
aumentar la viscosidad o provouar la formacion de un gel (almidones m .dificados].

V “l
3.20.26 Agentes rsr,ab:f:z.nlqms Son sustancias quie impiden el camltio de forma o natura
quimica de los alimentos a los que se incorporan, dnh viendo reacciones o manteniendo el equilibria

!
quimico de los mismos.
Ll ! |
|
(Continua)
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‘ontmuacion tabla 10)

IN ADITIVO USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
mg/kg
ESENCIAS Fdrmulas complementarias de alimon- Limitado por PCF;
NATURALES DE tos, melocotones (duraznos) en con-
FRUTA serva, pina en conserva, coctel de

frutas en conserva, compotas y ja-
leas, albariceques {(damascos) en
conserva.

OLEORESINAS DE
PAPRICA

Peninos encurtidos.

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

300, sulo o mezclado
con ot as colores.
Limitaco por PCF

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

Sardinas y productos andlogos en
conserva, jundén curado cocido,
aspaldilla de cerdo curada cocida,
caballa y jurel en conserva.

Limitaco por PCF

ESPECIAL, ESENCIAS
Y EXTRACTOS

a )
Sardinas y productos andlogos en
conserva, caballa y jurel en conserva.

Limitado por PCF
N

EXTRACTO DE
VAINILLA

Conservas de frutas, compotas vy
jalnas.

Alimentos envasados para nifios de
pecho, alimentos elaborados a base
de cereales para nifios de pecho vy
ninos de corta edad, férmulas com-
plemetarias de alimentos, crema.

Limitado por PCF

Limitad> por PCF

VAINILLINA

Fdrmulas complementarias de ali-
maentos.

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

Conserva, compotas y jaleas.

En pequaeiias cantidades -
para equilibrar el aroma

Limitade por PCF

Crema. ) Limitado por PCF
APt
6 ’ 1““-;.'% b
£, . . #
W, 71 -
R’ U

(Continta)
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""ép;,‘ IG.LIH Sustancias agentes emuolsionantes \
(7
<] L

i A .
w@ ;.6.1,153.} Los aditivos alimentarnios indicados en el presente numeral deber?y ser declarados en la

-euaueta del producto envasadao que los cantiene, por su nombre especifico ¢ 11a forma indicada en
weral 6.2.1 '

‘8.2 En el caso del sorbitol y en aquellos productos cuyo consuimo result en una ingesta diaria
carde 50 g de sorbitol, la etiqueta deberd Hevar la siguiente declaracidon: ™2l consumo en exceso
L2 surbitol puede causar efecto laxante™,

.’“G.'i.18.3 Las eategarinn de alimentos indicadas en el presente numeral, se feflinen en el numeral
£3.29

L

b

'1!

- 5 i

}6.1,18.4 Los agentes secuestrantes (numeral 3.28.23) permitidos para con umo humanao saon los
13Que se indican en la tabla 17, v estdn sujetos a lo establecido en el nume al 5.6 de la presente
gnorma.

3

TADRLA 17 Lista positiva de sustancins emulsionantes

SIM ADITIVO UsSoOSs PEEMITIDOS D SIS MAXIMA
myg/kg
‘;:541 ACCITE DE COLZA Grasas para panificacitin 4 %im/m) de las grasas
i SuUreRGLt- empleadas en la elaboracidn | o 0,% “4lmm/m) del Lizco-
! CERINADO e mezclas para bizeocho. cho lir o para consumo.
! HHDHOGENADO
ACIDO ALGINICO (*) | Sopas y mozelas ps N —
G GINICO (%) Sopas v mezcelas para CLn mveles que no ox-
S0, cedan 'as PCF, ver nu-
meral 1.2.1,

ALGINATO DE SODIO Puede emplearse con seguridad en al nentos, en canti-
(") dades que no excedan de 1 % (m/m del producto lis-
to para consumo, ver numeral 5.2.2.

ALGINATO DFE Fl aditivo puede usarse Cn niv les que no exce-
PROPILENGLICOL (7) como emnulsionante, coad- dan de 5 000 mg/kqg del
vuvante del sabor, estabi- produc to terminado.

lizante o espesante en pro-
ductos de hornear,

Como emulsionante, esta- En niv las que no ax-
bilizante o espesante ()nrn cedan Je 9 000 mg/kg
quUesas. ' del prajucto terminado.
Comao emulsionante, estabi- En niv les que no exce-
lizante o espesante cn dan dc 11 000 mg/kg
aceites y grasa comesti- del prc Jucto tarminado.
bles. )

Como emulsionante, estabi- Cn niv les que no exce-
lizante o cr.nn:::lnli en gela- | dan de G 000 mg/kg del

tinns vy preparaciorfes para producto terminado.
postres.
Como emulsionante, estabi- | En niv les que no
lizante o espesante en exced n de 6 000 maglkg
condimentos y sazonado- del pro ducto terminado.
J ros.
) Aditivo multipropdsito PR

{Continua)
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