
/

,oufttrc¡ oguTt ¡!

ESCUETA SUPER'OR FOLTTECNICA DEL LITONAL

I NST'TUTO D E TEC N OLOG IAS

PF?OGRA}]A DE TECNOLGIA EN ALIñ,IENTOS

INFORh]E DE frACÍICAS PFIC)FESIONALES

PREVIO A I-A OBTENCION DEL TITULO DE

TECNOL&O EN ALIMENTOS

reAU;ZA"DO EN: dJOGMIÚ W,

AUTOR: MARIA NII{AyAsauE

r
6ó { /s-3

U ll .-' -

s¡GUilD lEYlSIOit
fl¡¡a, GLluDtl nlza

PFO}'ESOi GUIA:

I¡I(;, ( HANEIIA DT LEAL

l

t9*

AÑOI-ECANVO

t0*



Guayaquil diciembre de 199E.

Msc
fiaa¡a mnaÚlra ,ronatÜ
Coo¡ünado¡a dd Prograna de Tecnología cn Alimentos
E.S.P.O.L

Por meüo de lo praente me ürijo a ased, con el objeto de
p¡acntoile el inlorme de húdcos Profaionala, ¡ealizadas en lq
empraa Chocolotq Noboo., dqdc eI 19 de oaú¡e de I99E hasta el 0E de
enero de 1999.

Esperundo que el informc praentado a continuaclón sea de su
completo ogtado, me suscibo, cordislmente

Ateatameate

Fi
¡ __,.,." , rcflcLcülc§ti

Maria Nla¿ LomeHnaJ
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A QUIEN INTERESE:

Autorlzo a Ia Srta. Marla Vásquez Lonakinl, hacer uso del
ffcado en los casos que ella estime conveniente.

Guayaqui l, Dlcisnbre 23 de 19Sl

ÓHocoLATES N S. A.
-{¿¿

En mí calidad de Jefe de producción de Chocolates Noboa S.A., cer,flco
gue 1a srta. I'TARIA NINA vAsQUEz L0NAKINI, estudiante de ra Escuera pb.l r-
técníca, especlarización Tecnologra de Al imentos, realJzó sus prác cas
en nuestra Conpañía, durante tres meses a partir del l9 de fttubre/9g al
08 de Enero de 1999 (Doce semanas), slendo su desempeño correcto y saHs_
factorio.

Admás, es necesarro hacer resartar su espfritu de colaboracrón y su sen-tido de responsabilidad en las tareas a ella encomendadas..
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RESUIWEN
f3rrrl()TECa

¡t t.,t.ur. As I t0ir0t0e$l¡

En este trabajo describo de manera detallada la elaboración de
todos los productos realizados por la INDECSA a partir de
chocolate con leche, chocolate negro, cremas y polvos Solubles.

Para tener una idea general de todo el proceso, es necesario
eplicar en forma breve los aspectos generales del cacao y la
obtención de los semielaborados, aunque la fábrica ya no se dedica
a esa labor, ya que los costos son muy elevados, y por esto
aprovechan y compran la materia prima ya semielaborada, como
por ejemplo: manteca de cacao, licor de c¿¡cÉ¡o, torta de cacao, etc.

En este informe tambíén se dará a @nocer una breve historia de la
Empresa, como los aspeclos generales, ubicación, producción,
mercado al que se dirigen.

También en el informe consta el diagrama de flujo de cada proceso
y en especial el de la elaboración del Chocolate Leche, ya que este
es el chocolate que más se produce, pero también constan los
procesos de elaboración de Chocolate Negro, Polvos Solubles, y
Cremas.

Un capítulo está dedicado a la descripción de análisis
microbiolfuicos y fisico,químicos que se realizan antes, durante y
al final del proceso de producción.

Además se podrán obs€rvar las maquinarias que se utilizan
durante el proceso y otras informaciones adicionales en los Anexos
que constan al final del informe.

Maria Nina Vásquez L¡nukina
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INTRODUCCTON

El cacao es la materia esencial del chocolate y procede del
fruto de ' Theobroma cacao' o Alimento de los Dioses, nombre al
que se le atribuyó a su descubridor, al botánico sueco Linneo. Su
nombre se dice que viene de la palabra aáeca chocolati, que
significa alimento hecho de las semillas de cacao, y como se puede
dar cuanta el nombre ha cambiado poco en su transmisión tanto del
español como del ftancés.

Con el pasar del üempo, el cacao s€ culüvó en la América
Central y Sur y más tarde en Africa.

La fábrica INDECSA cuenta con una planta para elaborar
estos productos, incluyendo áreas de limpieza, tostación de cacao,
molienda y pfensa que ahora están en desuso por motivo de
costos. Así mismo tiene áreas de preparación de la masa, moldeo y
empaque, que es donde realié mis prácticas, controlando los
tiempos y las temperafuras, el seguimiento del proceso, la selección
del produc{o y junto con el departamento de Control de Calidad
chequeando los pesos y velando por un buen desarrollo del
proceso.

El área de producción es muy importante dentro de la empresa, ya
que en éste se trata de cumplir con la producción de diversos
productos programados para el mes. Se podría decir que el
departamento de producción es el corazón de la empresa y siempre
debe estar en marcha, pero si tiene algunos inconvenientes o está
paralizada se deben encontrar soluciones rápidas ya que de no ser
así la empresa podría ir a la quiebra. Por lo que siempre se trata
ver un poco más allá del proceso para poder prevenir cualquier
problema que surja. Por que es menos costoso para la empresa
prevenir que conegir. Por lo tanto el departamento de producción
desempeña una función inemplazable dentro de la empresa.

2
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DETATT,E DEI, TRABAIO REAUZADO

Mis pr&ixs las realicé en la empresl¡ Chocolates Noboa, como as¡stente de
línea de producción. El horario d€ trabajo era de 9:00 I 17:00 de Lunes a
Vremes.
Las actividad€s diarias rsalizadas, son las siru¡entes:

1. 9:00 a.m. INSPECCION GENERAL
Se em¡ieza por el reoorrido genaral por las dos plantas. Se revisa y se
chequea mmo quedó todo del tumo anterior. También se inbrma al personal
de lo que se vs a elaborar durante el dÍa, y s€ rBal¡za un plan de trabajo.

2. 1O:OO A.M. PIáNIFICACIÓN DE PRODUCCIÓN PARA EL SIGUIENTE DfA.
a). Formu¡ac¡ones de los productos.

Para la ñrmula, se tomaba en cr¡enta la canüdad de reprocaso que s€
ibaa utilizar y en base a esto sa sacaban 106 porcentajes de cada uno
de los ingredientes del cfrocolste a elaborar.

b). Se llenaban las requisiciones de todo lo necesario para pod€r laborar el
día siguiente y cumplir con el dan establec¡do. Es decir cle la bodega se
sol¡citaba la materia prima, materiales de empaque y otros materiales a
r¡tilizar. Una vez recibida la meteria pnma se la pesab€ para contnolar que
sea ormplida la canüdad solicitada.

3. DESDE l-AS 9:30 Y CADA HORA SE CHEQUEABA l-A TEMPERATURA
DE tA CÁMARA CALIENÍE Y DEL MEZCTáDOR.- en donde ss esteritizaba et
polvo cle cacao, para poder llevar bien los registros y conbolar qu€ el rango de
la temperatura de 80 a 100rc s8a cumplido crc/.72h. y 2h. respectivamer¡te.
Los confoles de temperatura y üempo se reg¡streba en una hoja de control.
(ver Anexo I ).

4. CONTROL DE PESO DEL PRODUCTO TERMINADO.
Cada 2 horas se controlaba el peso del producto elaborado, p€sando 10
unidades produciJas sin envolfura, el peso de las crrales debía coincidir mn el
peso esp€cifcado en las tablas elaborad$ por la empresa y qu€ s€ pueden
apreciar en el capítuh Vlll. Lc pesos cñequeados se anotaban en un
crraderrK, de cor¡üol.

5. REFORMULACIONES
A partir de las 10:30 el Departamento de Producción se dedÉaba a las
r€úormulac¡ones a pedido del Departamonto de Control de Calidad.

3
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Práctic¿s Profesiorules "Chocolata Nobos"

Se realizaban las pruebas para:
a). Mejorar la calidad del producto y sr¡s características organolépticas.
b). Encontrar una manera de disminuir los costros de producción, variando los
porcentajes de loe ingrediente en las furmulaciones o sustituyendo por otros
ingredientes.
Para esto se pedía ta materia prima en la bodega y s€ proc€día con el proceso,
pem a pequeña e§cala.

La hora de almuezo era de 'l:00 a 2:00 p.m.

A las 2:00 p.m. so cor¡tinuaba con el proceso de la prueba, también se
chequeaban los pesos y las ternperaturas de los procesos que se raalizaban
en la planta.

6. SELECCIÓN DE PRODUCTO TERMINADO
A las 15:00 s€ emp€zaba con la selección del producfo terminado.
Donde se revisaba que el producto:
a). Esté bien envuetto (bombones).
b). B¡en sellados (banas).
De esta manera se cumplía con el conúol de la envoltura y los productos que
no cr¡mdÍen con los rBquis¡tos, eran enviados al reproceso.

A las 5:00 p.m. era la hora de sslida, pero algunas veces, espedalmente por
ñestas el personal quedaba laborando hasta las 6:00 p.m.

4
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CAPITULO T

ASPECTOS GENERAT,ES DE U EMPRESA

I.I BREW HUTORIA

INDECSA se fundó el 26 de jun¡o d€ 1979 con la interción de producir loe
afamadc producfos Perugina.
Un convenio con indusítri€s italianas corrp INDUSTRIE BUITONI PERUGINA
permite a INDECSA el uso de marca de sus produdos, la tecnología y
aseeorfa de loe más altos maestros de m§ores esqrelas de chocolatería
europea, furrnulas, esistenc¡a técn¡€ y entrenamiento del personal
ecr,Etoriano.

En '1980, INDECSA arrancó con la producc¡ón de cremas'Choquilla', y un año
después lanzó la línea de Bombonería Fina. Las mismas que tuv¡eron un gran
éxito en el mercado, que lamentablemente fue dec¡eciendo por apanción de
varios productos provenientes de diversas empresas de competenc¡a.

En la acfualidad, la industria Chocolatera tlen€ bastante acogida en el peís, por
lo que existe una gran variedad de barras, bombones, crernas y chocolates en
polvo ya sea de procedenc¡a nacional o extranjera, lo que provoca que lag
empresas quieran compet¡r por tener mqor precio y calidad que de esta
manonr les favorecen en mayores ventas, lo que conduce a un aumento del
capútal y proporciona una estatrilidad en el mercado nacional.

En nuestro país una de las empresas encargadas de elgborar dichos
productos es la 'INDECSA', que sclualmente pasó a llamarse 'Chocolates
Nobos'. Contendo con una diversidad de productos, tales como: Bsrras
Mr.choc, Chocomanía, Choc maní, bombones citocoeelva, polvo Vrtacoa, etc.

T2 TAHAfiO DE IA PNODUCCTON

La produccion mensual de la empresa es de 30 a 35 toneladas mensuales
entre todos sus pfodu&s, que son: bombones, banas, cremas y caramelos.

5
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Durañte los últimos mes€s la poducción ha decaÍdo un poco, debido al
fenómeno del Niño, que provocó la escasez de la materia prima, que es el
c¿lcrio y por lo tantro surgió el aumento de costo en la venta. Pero para estos
últinm meses del año se vió un aumento en la producción deb¡do a las fiestas
que s€ acercan de Naüdad y F.ño Nuevo, lo que es muy favorable para la
ernpress y por lo tanto ésta pretende posteriorment€ mantsner casi el mismo
ritmo de producc¡ón.

t3 ugtcaÍrÓN

Su planta indusfial se encuenFa ubicada en la ciudad de Guayaquil, en el
sector Sur, en las calles Robles 103 y Chambers.

t.4 tlERC IX),A lot QUE tE DTB1GE Et PRODUCTO.

Anteriorments el cftocolate de la industria Chocolates Noboa se exportaba,
p€ro ahore por razones de competencia y de dism¡nución de la materia prima,
todos los producto€ elaborados por la fábrica se dirigen al Mercado Nacional,
en donde son repartidos por varios Supermercados, Comisariatm, etc. O
enviados a otras empresas para ser usados en heladm y tortas, cumpliendo
así con la demanda que existe en el país.

t. 5 PBODUCTO/ QUE rE ETABORAN EN CHOCOTATEÍ M)BOA

Bombón Chocoselve
Bombones surtidos Mr. Choc
Tentazione
Qu€en lsabella
Barra ChocpmanÍa
Bana Minichocomanía
Caram€lo Payaso
Caramelo Menta
Chocolate V¡ccio
Crema Mr. Choc
Bana Mr. Choc
Soluble Mr. Choc
Soluble Vrtacoa
Arbolitos Navideños

a

ECA
I iLcr{olooc[

Los precjos de los produc*os de la lista se podrán apreciar en el Anexo 2.

6
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CAPITULO II

DESCRTrcTÓN DE IAMATERIA PRIIVA

il.t c cu)
El cacao 6 el tuto de un árbol bitneriáceo, oriundo de América, de llores
p€queflas amarillas y ericamadas, y fnno elíptico de donde s€ obti€ne de 20 a
40 sem¡llas que se emplean como principal ingrediente de chocolate, dicho
fn¡to es llamado 'Theobrome cacao'.

El cacao üene su origen mezdado en la mitología y en lo religioso. Se dice que
por mucfios sglos fue considerado como ftuto diüno, utilizado por los Reye§
Aztecas; tamb¡én so sosüene que se lá enconfó en el área de la Amazonía y
del Orinoco.

En todo caso, aunque no es alimento básico en la d¡ota modeme, es admiüdo
sn toda buena cocina, componente gastronómico en cahterías y restaurantes y
de,licia de niñe y adultos.

El primer aug€ en cacao, Ecuador los e¡eerimentó a fines del siglo )(Vlll y
principios del XlX, cor¡o consecuencia del nadmiento de latifundios, que
originó el incremeñto de áreas qllüvadas y por ende, el inicio de exportaciones
a loe Estados Unidos.

El cacao en el Ecuador históricamente, ha signiñcado el medio de vida para
60.000 femil¡es qu€ lo a¡hivan, y en brma d¡recfa o indirecfa más de medio
m¡llón de Ecr¡atorianos están vinq¡lados con las actividades que so dcanollan
en tomo e e§te producto.
AsÍ mismo, €s uno de los rubros de erportacjón y constituye base fundamental
en la estrucfura del prosupuesto nacional, debido a la considerable canüdad de
divisas que genera en el Estado Ecuatoriano.

Durante la primera década del siglo XX loe precirts del cacao subieron
onsiderablemente y la economÍa ecuatoriana dependía prácticamente de ésta
única exportación, lamentabbmente a partir d€ 191S1916 aparec¡eron las
primeras pl€gas conocidas @rno 'Monilla' y 'Escoba de Bruja'. El cacao ha
continuado orportándose de maneE badicional, con attibajoa como
consecuencie d€ los prec¡os intemacionales y la produccion de ofw paÍses
oxportadores.

Alrededor de 1968 se inicia la primera industria d€ chocolates, pero es entre
1970 -1976 que nac6 una floreciente indushialización de este produdo.

,|
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Cáscara

'Chocotates Noboa"

DUGRANA OE FLUJO

eNElVtICrV Dt ÍÍ-ilÍ¿CtMtlleÍ Dt C't Í,4 O

RECEPCION DE M.P.
(cacao)

I
LIMPIEZA

QUEBRANTADO, DESCASCARADO
YAVENTEO

l
TUESTE

TD=tOfC, Oor Z min.

+

I

I
ENSA

MOLIENDA
Tr1oec

(licor de cacao)

+
GDO HOMOGENEIZADOR

Trl 100C

PR -------| Manteca de cacao
(torta de cacao)

I
TRITURACION

+
PU

EMPAQUE

I
ALMACENAMIENTO
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A2 OBTENAÓN DE TOÍTEII'TEIABOBATX'' DE CACAO

El árbol de cacao tiene una corteza gris pardusca muy caractorísüca y
crece a una attura de 4 a 7,5 m. El árbol debe tener cond¡c¡ones adecuades
psra un buen crecimiento, neoBs¡tan de un n¡edio amb¡ente titlio y húmedo, las
temperaturas de 18 a 35oC son adecuadas. Las flores son aproximadamentie
de 1 crn. de diámetro. La vaina totalm€nte desanollada será de 15 a 25 cm. de
lorgifud y 7,5 a 10 cm. de gn¡eso en el centro.

Cuando las vainas de cacao están maduras, s€ @rtian del árbol con
machetes o crrch¡llo similar fijo a una larga pértiga que alcanca las ramas más
attas. Entonces después de un día o dos las vainas se abÍen con el machete y
los grane y la plpa s€ el¡m¡nan a mano o con herramientias manual€s.

11.2.7. FENMENTACION

Objetivo:

En fermentación los cambios químicos y bioquímicos son esenclales para el
desanollo adecuado del sabor, aroma, color del cfrocolate sn la etapa de
tostación. Tambén los granos se brmentan para apdar a la eliminación de la
pulpa adherida a dlo6 y prepararlos para el secado

hueso:

Los granos con la pulpa adherida a ellos se amontonan, enton@s empieza el
proceso de frrmentación, la cual se lleva a cabo primero en la pulpe con la
furmentación de la levadura, acción enzimática con oidación y condensación
que da como res¡.¡ltado la eliminación de gran parte del sabor amargo onginal.
Las masa debe ser constantem€nt¡e revuetta, ya qu6 por procssos bioquÍmicos
que se producen durante la brmentación, las semillas se pueden quemar.
Cuando la furmentación se complgta las semillas pasan al siguiente prooeso
qu€ es el del secado.

9
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1T.2.2 SECADO

Objetivo:

Disminuir la cantidad de Humedad existente en el cacao

Prrceso:

En la actualidad, todavía el secado s€ realiza de manera artes€nal. Las
sem¡llas sa extienden en un área abierta, prcfuriblemente en el cemento, para
ser soc€rdas al sol- Deben ser constantemeate revuehas para que s€ produzca
un s€cÍ¡do unifofrf¡€ y sin quemaduras.
Una vez que obteri€mos las semillas de cacao Ementadas y secadas, se
procede a la obtención de los semielaborados los anales formaÉn parte del
producto al cual llamamos Chocolate.

Los granos secos tral como sa r€cogen constan de una cáscara extema, el
germ€n y de un cotiledón que es la parte que se utiliza. (Anexo 3.)

11.2.3. I.IMPIET.A

Objetivo: ) TECA

ESuip

!i ,-. ,., l..i,iciUGlClt
Los granos de cacao que llegEn a una fábrica s€ limpian para eliminar la
materia enbaña como son: Fierlras, varag, grancE rgtos, cáscares, etc.

El equipo cons¡ste de das tiam¡c€s, que por medio de la fuer¿a v¡bratoria,
separan el material extraño, Este aparato también contiene un imán en la parte
¡nferior, el qrel se encarga (b atrapar fragmentos me(álicos. (Anexo 4)

Los granos primero se limpian, y a continuación deben quitarse tanto la cáscara
como el gerynen, si se quiere obtener un chocolate de buen gusto.

t0
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La limpieza se realiza en s€co, El cacao entra por la tolva alimentadora y es
llevado por el elevador de cangilones y depositado sobre el tamiz, mientras
uná coniente de aire arrastra el material más l¡gero y p€rm¡te que el material
más pessdo se sedimente, tam¡zando todo el material indeseable que saa d€
mayor tamaño que los granos y también tamizando el material p€queíio como
la arena, mientras un potente imán ret¡en€ los fragmentos metálicos, quedando
de esta mansra el grano limpio y 6n condic¡ones paru¡ ser tostado.

11.2.4 TUESTE

Objetivo:

El tueste 6 esenc¡al para que so dessnolle el sabor de los precursores que se
foman durante la funnentación, y también para cons€gu¡r una condición en la
que s€a posible la separación de la áscara y el cotiledón.
AsÍ mismo se logra una disminucón de humedad.

Ecuip:

Las máquinas utilizadas psra este proceso son de üpo cont¡nuo y incluye un
secador de aire cal¡ente, consta de siete Fisos, los mismos que una vez
terminado el t¡empo de tu€st6 se deecargan una a una. (Anexo 5)

Proceso:

En general la operación se conhola de manera que el grano se calienta a la
temperatura de 16fC por 7 min, sin qu€ la cáscara llegue a quemarse ni las
psrtes más extemas del coüledón. La tsmperafura coneda varía con el tipo del
grano; temperaturas demas¡ado aftas producen sabores desagradables
indeseables.

El tueste no solo es necesario para desanollar el sabor que nos gusta, s¡ no
que también es una frcrma de rebajar el contenido de humeded e un nivel
aceptabl€. Demasiada humedad causaría problemas en las etiapas s¡guientes.
Mientras que la humedad de las semillas antes de tostar puede ser de un 7Yo
en el coüledón ya separado debe ser menor de un 2o/o. El tueste también quita
en parte algunos ácidos volátiles de la fermentación.

lt
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11.2.5 QWBRANTADO, DESCASCARADO y AVENTEO

Objetivo:

Esta triple op€rac¡on tiene por objeto despo¡ar al cacao de la cascarilla que le
recubre, y también del germen que lleva entrB los cotledones.
Se consigue una s€parac¡ón o que la cáscara se alloje del germen.

F4uiw:

Triturador de Rodillos Dentados
En ésta máquina dos rodille pesado§, de acero glran uno hacia otro, (Anexo
6). Las partíanlas de la carga son atrapadas y anastradas entre rod¡llos ,

sutriendo una fuerza de compresión que las tritura.

Descascaradora
Las máquinas util¡zan tam¡cas de diñerentes capas o mesh, de d¡stintos
tamaños uno sobre otro, de modo que el Mesh de mayor tamaño quede en la
parte superior. Las partículas de la cáscara son remoMdas por succión
neumáüca en el sobreñujo de cada tamiz con las partículas remanentes de
nibs, siendo divididas a la salida en ol costado de la máquina. Los tam¡ces son
mantenidos libres de obstrucc¡ón por movimientos vibratorios, el polvo fno es
recogido por un sistema de cidón, seguido de zarandeado o av€nt6o.

Ptueso:

PrimeramentB los granoo tostados sa pasan entre un par de rod¡llos dentados y
ajustables que los ffiuran con suavidad de manera que los trozos rosuhantes
no son demasiado pequeños. En este proceso la cáscara se separa del
cotiledón y la mezcla de cáscara y mtiledón pss,a a la máquina
descascaradora, en la cual por moúmientos vibratorios las cáscara es
separada de la gnanilla y ésta úftima cae de un lado de la máquina, la
separación de la éscara es ayudada por el aventeo, que qs un extractor de
aire que arraslra la cascarille más liviana y la depoerta dentro de una tolva.
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11.2.6 MOLIENDA

Objetivo:

Conseguir partíorlss más finas pos¡bles. Es un proceso por el cual se consigue
úansbrmación del cotiledones a licor de cacao. i''" .--. -.

ESuipt

Se usa la molienda sucesiva, usando molinos de pines ( premolienda AnexoT),
y bolas.
Los molinos de pines están equipados con discos de acero horizontales
proüstoe de hileras de pines redondeadc en número de cinco. Arnbc platos
son rotativos y la alimentaoón del nib es hac¡a el centro del disco interior,
donde el licor producido es dirigido hacia la perifuria de los discos.
El molino r/€rtical de bolas, consiste en un cilindro alto que conüene un rotor y
bolas moledoras de acero de espec,ial dureza, qryo rango va de 2.0 a 8.0 mm.
de diámeüo. (Anexo 8)

Prurceso:

El níb o granilla, parcialmente premolidoo en la fase de premolienda por un
sistema de mol¡nos qr.re consisten en dos d¡scos de circunferencia
concéntrbas, en dond€ la granilla alimentsda por el csntro de los mismos se
aleja radialmete, golpeando a cada uno de los pemos y rompiéndoss entre sí;
el proceeo es tal que ningún grano s€ oscapa al golpe hasta llegar a la
perifuria.
Luego en forma de pasta es bombeado a un tanqu€ de alimentación al molino
de bolas. DuranE-su paEo a trayés del cilindro ee objeto a la acción moledor:a
de las bolas, que pc€€n un movimiento rápido debirlo a la rotación del eje y
los discos agitadores.
Hay una reducc¡ón progresiva de tamaño de las partíorlas, a medida que el
licor afaviesa el cilindro que en la superñcie es separado de las bolas por
rnedio de un tamiz.

El nib de cac¿K, es una estructura cglular, con manteca de cacao sólida alojada
6ntre las élulas. En el proceso de molienda el calor generado por la fricción
licúa la grasa. Al conünuar la molienda el támáño de las partÍotlas se reducen y
la pasta se vuelw más y más lluida.
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El proceso de molienda deja libre una gran canüdad de grasa que procede de
las élulas trifuradas, de manera que cuando la masa sale del molino se
encuentra completamente líquida, éete ee llamado l¡cor de cacao.

El proceso suced€ a 100oC, luego el l¡cor de cacao pasa a un tanque de
almacenámiento, que también lo mantiene a 'l00oC.

Luego del tanque del almacenamierito pasa al tanque de esterilización, con
capacidad de 10 toneladas, donde se encuentrE¡ por 6 horas a 120"C.

Después pasa por el homogeneizador GDO:

Objetivo:

Cumple la función de homogeneizar y acondicionar la masa de cacao, cori una
capaodad de 170k9. y a 11FC, en donde por medio de agitación se obüene
una mezda unifrorme.(Anexo 9). Luego de GDO pasa a la prensa.

11.2.7. PfrENSADO \

X L ¡,,,,r.1: i,c.iullclo¡ll

Objetivo:

Obtención ds manteca y torta de cacao

Equip:

Desde el GDO el produclo se extrae por medio de una bomba y so envía a la
prens€ para el llenado de los vasos. La prensa se llena a una pres¡ón méximo
de 5 bar, pues ésta permite mejor control de peso y carga.
La prensa está compuesta de 12 cámaras. Cuando la prensa está cerrada es
llenada automátir:amente con licor caliente a una presión superior a las
300lbs/in, donde bajo estas condicionos uria proporoón de la manteca libre e§
removida durante la operación de llcnado. Cada vaso tiene una capacidad de
300lbs/hr, con una torta de cacao con un 24ctb de manteca residual. (furexo 10).
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Ptueso:

La operación de estas prensas es completamente automáüca, un embolo de
a@ro va avanzendo y va comprimiendo la masa, de esta manar¡¡ se libera la
manteca que avanza por un canal y llega a h balanza pars ver el rendimiento.
La manteca luego es fittrada y envasada en carton€s o almscenada para su
posterior utilización en h elaboración de chocolates.

El contenido final de grasa en la torta dg cacao es controlada por el qclo de
üempo, peso de h mant€ca y distancia del desplazamiento del embolo. Al final
del cido presión/tiempo, la dirección del desplazer¡i€nto del émbolo es
invertida y los vasoo abiertos permiten qu€ la torta de cacao de cada vaso
caiga en un transportador desde donde es llevado a la molienda qu€ consiste
en un triturador.

Ü.2.8. TilTUNACIÓN

Objetivo:

Disminuir el tamaño de h torta de cacao, para ol siguiente proeo de
pulverizado.

huip:
Formado por dc ejes dentade o con piñones de una pulgada, qu€ al girar
encajan entre si, produciendo fragmentación y dejan pasar elementos d€ msnor
granulometría. (Anexo 'l 1). El produdo final tiene un diárneüo de 2 cm,
pasando luego a la operack n de Pulverización para su reducción a polvo fno-
Pulverización se e¡plica en el capifulo Ml.

Ea la rc,tua|ldd, lu sealelúodos de w Be @aptan a dlrets@
pMotw, y I prilr de est@ emplea al prcesmleato en 1B plsntl
Cbwlats Notu.
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CAPITULO III

DE§CRIrcIÓN DE TO§ INGB.EDI§NFE§X§ U§
FUNCTONES

UCOR DE CTCAIO

Conocido tambÉn como pasta de cacao, es obtenido rn€diante la molienda del
cacao limpio, tostado y quebrantado.
Es un conglomerado celular que tiene aproximadamente 50% de manteca de
@@o.
Proporciona propíedades orgEndépticas caracferísticas del producto final,
@mo sofl el color, olor y sabor.
El licor de cacao la empresa lo adquiere de le industria de los Semielaborados
Cafiesa, el licor vbne en sffis de 30 kg.

I4ANúE{A DE CAC*O

Es la grasa nafural de la semifla del cacao, obtenida por epresión hidráulica.
La consistenc¡a específica de la manteca se manifiesta por el reducido rffirgen
de plasticidad, que no se debe a la presencla de ácidos grasos de bajo peso
molecr.llar, sino a la peculiar configuración de los gliéridos de éstas grasas. La
cons¡stencia y el punto de fusión varían da acuerdo con las condiciones bajo
las cuales se ha solidiñcado, o se ha almacenado deepués de la solidificacjón.
La manteca de cacao es una grasa de color amarillo daro, mostrando que e
distintas fracciones, quebradiza bajo 2fC, se puede definir claramente un
punto de fusión inicial sobre los 35oC, como una incipiente fusión o
reblandec¡miento alrededor de 30 a 3PC.

La manteca de cscao €stá compuesta de un número de glicéndos, ác¡dos o
grtrsas @Ílo: esteárico, palmítico y oléico, con un a pequeña proporción de
linoléico. Los constituyentes glbéridos son mosfadc 8 conünuación.

Constituyentes de la manteca de cacao:

Tri-saturados 3%
Monosafurados
Oleo-Distearina 229o
Oleo.Palmiloestearina 57%
Ol+Dipalmiüna 4%

ló



Práaicas Profesiorules 'Ct¡ocolucs Noboa"

Di No Saturados
EstearoDioleina 6%
Palmito-Dioleina 7%

TriNo Saturados
Tri€leina 17o

La manteca tiene la propiodad de poder cristalizarse en una fiorma estable e
¡n€stable, cada brma tiene un punto de fusión diferente.

p (Gamma) Es producida por enfiamiento muy rápido de la grasa en
estado líquido. El punto de fusión es aproximadamente 17oC.

c¡ (Alña) Su punto de fusión €s de 21o a 24oC. A temperatura normal
cambia a la brma 0'.

P' (8sta prima) Su punto de fusrón es de 27" a 2.9pC.

I (Beta) Es la furma 6table, ten¡endo como punto de fusión estable
34o a 35oC.

Entonces, solo la brma F es estsble y no da lugar a migración de grasa.
(Anexo 12).
Su funci«in es proporcionar cuerpo al producto, tambÉn se encarga de
aumentar el olor lan caraclerístico del chocolate.

Csfiesa es tambrén proveedora de manteca de cacao, que viene en cajas de 25
kg.

IEICHE

La leche utilizada en la elaboración dE chocohe l€cñe es en polvo y se usa
sntera y d€scrsrnada. La misma que aum€nta sólidos totales y le otorga al
producio llnal el sabor caractsristico.
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Se utiliza la leche en pohlo porqu€ ta presenc¡a de agua en el chocolate origina
condicion$ adver§as.

Hay tres proteínas principales en la leche: Caseina ( tres cuartas partes del
total), alhrmina y globulina que son proteínas valiosas en la dieta normal. Pero
en conñtería, son mucho más ¡mportantes, porque desanollan el sabor y dan
oJerpo a loa dulces.
La lecñe es importada de Elélgrca, en sa@s de 25k9.

.flIENO DÉ IBCHE

Su funcir5n €s aurnentar los sólídos totales y p€ra equilibrar el edulcorado ya
que es un poco salado.
Es importado de los E.E.U.U. y vi€n€ en sacos de 25 kg.

EQNNA DE TOVA

Es un emulsificador, y puede considerarsa @rno un trigliérido en loe que un
ácido graso es remplazado por una cadena qu€ contiene fósfuro y Niñgeno.
(Anexo 13).

La lecitina proporc¡ona mayor lluidez al producto y es usada para remdazar
una parte de manteca de cacao, la que es una materia prima muy costo6a.
También se encont¡ó qtre si usamos de 0.5% a O.7'yo de lecitins, se puede
reducir la cantidad de manteca de cacao que lleva el cftocolate en un 7%,
entoncas la grasa total se reduce de 37% a 30%, psro el producto sigue
manteniendo la misme viscosidad. Lo que es importante para mantener la
calidad.

La lec¡tina es comprada en ta Favorita y viene en tranques de 50 galones.

MAICEIIA

Su función es aurn€rilar loe sólidos totáles y equilibrar el dulzor.
La maioena a vecas es importada o de procedenc¡a nacional y viene en cajas
cle 25 kg.

- -:/
i l{l.ll) lE(;A

E -,,;¡c. 
^§- 

f€¿MiL 0G¡Clg -
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AZUCAR

El azúcar es un ingrd¡ente muy importante para la elaboración de chocolates,
interviene en un 50% o más dentro de la brmulación.

El azúcar que se utiliza viene de lngenio Valdés en sacos de 50k9. Este
azúcar viene en forma cristalina, por lo tento debe pasar por un mol¡no de
martillo§ (Anexo 14) para @erlo utilizar en furma refinsda.

El azúcar entra por la tolva, que posee un moümierlto übratorio. Que facilita el
paso del azúc€,r, después éste enfa a un mecanismo compuesto por disco
giratorío con martillos y una malla metálica. En este lugar s€ produce fricción
entre azrlcar y la malla obteniéndose de esta rnanera el azúa¡ en polvo.
Denúo del mol¡no se oncu€nba un imán que ayuda I rsten€r fragmentos
me{álicos qr,re pueden enconúarsa en el azúcar. El azia¡ purificado y
pulverizado baja a la tolva de almacenamiento de donde es descargado a los
sacos de 50 kg.

UNNIIIA

Generalmenta es el arome permitirlo más utilizado. Siempre es añadido en
pequeñas dosis.
La vainilla €s ¡mportada de E.E.U.U. en fundas de 5 kg.

Nota:
Loe análisis químico-físicos y misobiológbos que se le realizan a la materia
pnma se pueden v6r en el Capitulo Vlll. Memás todas hs materias primas
vienen con un certiñcado de calidad.
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CAPITULO TY

DAGRANA DE FL".'O

Í¿rMrJftrdrY rÍ ÍxfrCÚltÍ f,Ífút FIU AmlS t NtK,ilrf

+ RECEPCION DE LA M.P.
(licor de cacao)

+
PES,ADO

uJcu
45 minutoe

J
NAC

I
tÓNREFI

* CONCHAJE
TE80a65oC por24h

+
fanque de paso

+
TEMPERADO

T"=3OPC
ü

MOLOEO
To=29 a 30PC

+

. Manteca
2. Leche en polvo
y sucro de leche
3. Azúcar

l.Manteca

2.Leciüna y
vainilla

maní, anoz crocante
( solo gara banas)

ENFRIAMIENTO
TE10 a 1soc por 15 min.

+{. ENVOLTURA

*
EMBAI.¡.JE

I
ALMACENAMIENTO

rlT22ec
DISTRIBUSIÓN

.1. En estos puntos se realizan análisis fisico-químicoo y microbiológicos.
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TY.T 
'HGRED'ENÍU 

PARA TA ETABORACTÓN DE OIOAOTATE
IECHE

1) Licor o pasta de cacao

2) Mantecadecacao

3) Loche Bn pofvo cornpleta (2+25% de materia grasa)

4) Ledl€ d€scremada en polvo

5) Aalcar rpñnada

6) Suero de leche

7) Lecitina

E) Vainilh

IU2 DEÍCRIPICION DEL PROCEÍO

ru.2.7 MEZCI,A

Objetivo:

El objetvo es que todos los ingredientes se fundan y puedan mezclarse
uniformemente para brmar una masa uniforme y homogénea.

Equipt

Esta etapa se rmliza en el mezclador, tipo amasador con una capacidad de
50okg, que en su interior tiene dos tomillos g¡ratorio§, agitadores, en brma de
Z qu€ giran en direcciones conúaries, con el propósito de obtener acción de
aplastamiento, esüram¡entos y una unifonne mezda. Es decir que el
movimiento de los agitadores es helicoidal.
Este aparato pe€e una camisa de acero inoxidable por la cual pasa agua
caliente o vapor que mertien€fl la mazcla a 50€06C. (Anexo 15)

hweso:

El tiempo de mezcla depende cle 3 factores:
1) Caracterísücas fÍsias del producfo
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2) Modo de carga de ¡ngredientes
3) Temperatura de la grasa

Primero sa mezda el lícor de cacao @n un p@o de manteca, luego se le
añade azúcar refnada obten¡endo una masa pastosa, a la que se adiciona
Sl.Iero de lecfre y otra parte de manteca de cacao y fnalmente sa añaden la
lecñe entera y leche descremada y se continua con la mezcla.

Sabemos que la etapa de la mezda ha concluido cundo la masa es
homogénea, y tiene ap8riencia de una plasül¡na, esto generalmente so obt¡ene
aproimadamente después de 45 minutos de mezclado. A veces €§ necesario
añadir un poco más de manteca para llegera la consistenda deseada.

El cor¡tenido de grasa en la pasta deb€ ser calculado cu¡dadosamente o la
s¡guiente operación que es la de refnado puede rasultar inefcaz.
El material graso deb6 estar pr€sente en un 25%. Si hay demasiada grasa, el
relinado puede resultar demas¡ado pobre, y q¡ando hay poca grasa se corre el
riesgo de que exista un sobrB calentemiento.

1V.2.2 NEFINACIÓN

Objetivo:

El refnado es ol prooe€o en el cual se reduce el tamaño d€ lás partíanlas, do
manora qr¡€ no sean perceptibles a la hngua o al pshdar.
Estas partíorlas pueden oscilar entie 14 y 20 micras.

.huip:
El refnador consta de 5 rodillos de acero, cada uno de los cuelss gira más
rápidamente que el anterior. Los rodillos son huecoe de manera que pu€dofl
enfiiarse con agua con una temperatura que oscila de S1ffi.
Dek¡ido a la velocidad diferencial existe una acción de corte curido le paste
pasa a través de la abertura y se úansfere del rodillo mas bnto al más rápido
qu€ g¡ra en dirmi&r opuesta. La distancia enüB los rod¡llos €s rsgulabl€, para
obtener la mfuima fnura deseable. La regulaci5n es a bas€ de presión de aire
(8 atmósfsras), regulada por manubrios manualee. Mientras más sjustados
están los manubrios más unidm son los rodillos, disminuyendo el espacio entre
sí, el cual da ñnura anteriormente ind¡cada- (Anexo 16)
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Proceso:

S§uiendo cori el proceso la mezcla una ve¿ homogeneizada, 6 transportsda a
la refinadora por medio de un cano manual. La masa entra a la refnadora en
brma de pasta y al pasar por 5 rodillos debido a las fuer¿as de fticción sale en
forma de polvo, el potvo es raspado por la part€ de atrás del quinto rcdillo con
la aytda de una cucfrilla filosa que so encuentra a lo largo del rodillo,
obteñ¡endo así el produclo refinado y recibréndolo posteriormente en bandejas,
luego de lo q.ral r pasado a la etapa del conchaje.

ru.2.3. CONCIIA¡E

Objetivo:

Es una etapa muy ¡mportante ya que es uno de los primeros procosc que so
encarge del desandlo del sabor y remoción ds compuestos indeseables como
son loe ácidos volátiles. Esto se logra rcr medio de temperaturas ahas y
agitación.
Es en la concha donde la masa adquiera aquella delicadeza, estn ciura
atercircpelada, que la hace tan agradable al paladar y donde sa craan
condiciones favorables para que se desanolle deriamente el aroma.

huip,
Esta máquina llamada concha pc€e una cam¡sa para iny€dar vapor o agu€r
que debe manten€r la mezda a una temperatura enbe 6O€5oC. En el interior
de la concha se sncuentran 3 agitadores que a medida que van avanzando por
toda la concña, van girado sobre su pl,opio eje, agitando eñcaznente de esta
rnanera la mezda. (Anexo 17)

hoceso:

En la concha se deposrta el potvo reñnado, y por medio de los agitadores que
poaee la coñcha la masa s€ agita unibrmemente.
En este proceso existen 2 tipos de concfiaje:
Conchaje Seco. - Al adicionar el producfo refinado sa brma una masa que
sigus estando s€ca, ya que se elimina la hurnedad de ingredientes como
cacao, manteca y leche. Pe¡o se le adiciona la mitad de mar¡teca del total
qu€, s€ le va adir;¡mar. Dura I horas.
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@nchaje Plástkn . - Donde se le ad¡ciona l8 otm parte de manteca. Este
conch€o con la manteca ya indu¡da dura 14 horas. Pasadas estas horas so
adiciona Lec¡üna, Vainilla, y se s¡gue con el concheo por 2 horas más
(Conchaje fnal.) En total sería que el conchaje dura aproximadamente 24
horas para el cfrocolate leche.

Los aspeclos importantes de esta 6tapa son:
a) La temperatura va en nápído aumento, debido al roce que s€ producs entre

los agrtadorEs, la masa y las paredes de la concha.
b) La humedad en progres¡va disminucón (conviene recordar que la hum€dad

no deberÍa sor menor a o,ícls para evitar que so pieda parte de las
aromas).

Durante este proceso se exprime más grasa de las partíqJl8s de cacao de
manera que la viscosidad decrece.
A¡ teminar el proceso la mezcla es tnansportada al tanque de paso, para poder
seguir con h siguiente etapa.

Este chocolate lecñe puede ser usado para fabricacion de Banas: Chocomania,
Minicfrocomania, Mr. Choc.
Bombones: Tentazione, Mccio, Queen Usabella, Mr.Choc, Chocoselva.
Tabletas, Arbolitos navideños

EIABORACIOH DE IAEIETAÍ, EARRAr I BO}IBONÜ
tvollr6tx)t

1V.2.4. TEMPERADO

Objetivo: Iii:1 . ir), E(;A
I.CU."A:; t[CflorocloAl

Para la elaboración de estos producfos deben tonerse en consideración un
gran número de fuores, tales como el contenido de grasa, el estado de la
misma, I a temperatura d6l chocolate y sus condicioneg de manipulac¡ón.
El estado de la grasa debe ser conecto y esto se mnsigue med¡ante el
tgmperado, el misrno que se define como'llevara la consistencia aprop¡ada'.

Es decir El temperado es un métpdo de inducir la cristalización de la manteca
dé cacao en una forma estable en la masa ñuida de chocolate.
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Eguipt

La máquina temperadora eg un s¡stsma complejo, fcrmado por bombas,
sistemas de agua cali€nte, sistsma de agua ftía, un piston neumático de
llenado, en donde el manejo de todo est€ conjunto dependerá el grado óptimo
de temperedo.
Este proceso es necssario para asegurar un largo üempo de vida del produclo.
Un Chocolate on inconeclo temperado, tbne un üempo corto de vida úü1,

escaso brillo y estabilidad inadecuada.

Un ebcto conocido como 'Bloom' (Migracirn) puede ser deeanollado, este
apar€cs en do3 brmas:

a) La más común, qu6 es ol desanollo de cristales inestables de grasa en la
superficie de cñocolate, y

b) Detido a la cristalizaciin dd azúcar en h superficie del producto.

'El estado de Temperado, Es Ia descripoón de la canffiad de cristales estables
de grasa en el producto fundido. Ex¡sten cuatro furmas diferentes do
cristalizac¡ón, los qus ya han sido oxplicado en el Capitulo lll.

Para el chocolate-lecho se requiere que la manteca de cacao esté en forma
cristalina estable, es decir la que es estable a la temperatura ambiente.

hueso:

El temperado cons¡ste efl trBs etapas:
Primero se dabe fundir del chocolate, § e que Bsta en úorma solida, a 45oC, a
esta temperatura el cfiocolate se volverá líquido. Después el producto debe ser
enfrndo y se lleva el cfrocolate en primer estado desde 45oC a 28oC por medio
de agitación, de esta manara en la mesa se producirán üpos de cristales de
frcrma estable e inestable. En el tercer €stado el producfo se lo cal¡enta
gradualmente entre los 2$3PC, donde los cristales inestables serían
nuevamente funditlos, dejando que los cristales establB de manteca de cacao
actuen como gerrn€rn o semilla. Ger¡eralmente la temp€ratura final del
cfiocolate en el temperaclc es de 30oC, ¡ndependientomente del tipo de
chocolate que s€a.
Con el temperado la mezcla está lista para s6r utilizada en poducción de
bombones o barras
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1V.2.5. MOLDEO

El deposito de los chocolates en los moldes sg puede empezar crrando se
tenga la seguridad de que está temperado totalmente y a la temperatura
conecta y que cualquier produdo que se le sgreSó, ya §€a maní o el anoz
crocante (solo para barras), están adecuadam€nte m€zclados.

Lm moldes se ll€nan dep€ndiendo de la brma que estos tengan. La maquina
llenadora suelta la canüdad programada de cñocolate, que provien8 de la
tolva de almacenami€nto ubicado en la parte superior de la máquina llenadora,
direclamente a lc mold€s. En el llenado la temperatura apropiada esta entre
2$.30pc.

En esta etapa pará EsogurE¡r que el molde esté p€rffiamente relleno, se lo
pesa por una banda vibratona. Esta vibración es nresaria para que €l
producto se distribuya un¡formamente en el molde, y también para eliminar las
burbujas de aire que quedan al llenar para que no queden agujeroe en la
superficie del molde.

ru.2.6. ENF,JIAMIENTO, ENVOLTUNA Y DISTNIBUCTON.

Los moldes son transportados por un túnel de enftiamiento
témperatura de 10 a 'l 29C por donde üajan por 1 5 minutos.

@n una

Al final del túnel una persona se encarga de desmoldar el producto, y sa lo
ubirx en las respectivas máquinas envolvedoras, dependiendo si son banas o
bombones.

La velocidad de las mismas oscila entre 1500 barras por hora y 25o0
bombonee por hora,

Una vez que hs banas o bombones están envuettas se loa pone en estuches
o fundas de 500 g, respectivamente. Después cle lo cr¡al son embalados en
cajas msdre y mandadc a la bodega en donde permanecerán a 10pC hasta
su comercialización.
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CAPTTULO Y

O'AGRAXA DE FLUJO

Í[Áru&ÁflúrYW t&t"rllÍ

*Chocolates Noboa"

1 . Polvo de cacao y sál
2.Azuer refinada y
aceite de soya

3. L€cJte desc¡emada
suero de leche

1. Puré de avellana
2. Lecitina
3. Vainilla

A RECEPCION DE M.P.
(msnteca de cacao)

I
PErDo

+
MEZCTA

30 I40 min.

REFINACION
i
J

,;t:ff'
CONCHA",E

Tanque alimentador
To---4opc

I
T. ENVASADO

t
ALMACENAÑIIENTO

To=17 affi
li

OISTRIBUCION

.1. En eetos puntos se realiza control fisico{uímico y microbiológico
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V.I. NGAEDENÍU PANA IA EIABOIIACION DE CBEIIA
cHoc

a) Mant8ca de cacao

b) Polvo de cacao

c) Sal

d) Azucar reñnads

o) Aceite

0 Lecñ€ descremada

g) Suero de lecfie

h) Leciüna, Vainilla, Acerte

U2. DE.rCRIPCION DEI PROCE'IO

V.2.7 MEZCI-A

El Objetivo y el equipo a utilizarse en ásta etapa es el m¡smo que para la
elaboración del drccolate ledte (Capítulo lV).

Proceso:

Preüa inspección de loe ingredientes y conúol de lm pesos se procede a
mezclar.

Al empezar la mezda se coloca el primer ingrediente, que e§ el Manteca de
cacáo, ol cual al alcanzar el mezdador una temparatura de SfC, comienza a
fundirse. Er¡tonces añadimos los ingredientes; Polvo de cacao y Sal.
Una ve¿ fundido y mezclado a la vez, procodomos a añadir el rssto de
ingredientes. Azúcar y ¡6site de soya.
Después de haber reelizado €stos pasc y plastificado la ma§a, procsdemos a
la adicrón de Leche en polvo, lecfp en polvo descremacla y Suero de leche. El
proceso de esta mezda es aproximadamente 3G'40 minute con una
temperafura de S(PC y su porcentaje de grasa debe ser de 24-26Yo pa'a
obtendrán br.¡en refinado. La grasa trotal y fnal de este producto debe ser 3096
para su fuidez y viscosidad.
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V.2.2 BEFWACIÓN

El equipo a utilizarse es el mismo al descrito en capÍtulo V.

La mezda al igual que en chocolate lech€ ss transportada de la mezcladora a
la refinadora por medio de un cano manual. Una vez refinado el produc*o se
pasa a la siguiente etapa que e§ la de conchaje.

v.2.3. CONCIIA¡E

El obietrvo y el equipo son k}3 mismos qu€ para la elaboración dol cfiocolste
lecñe, y están descritos en la sección M.2.3.

hueso:

En la concha s€ d€pGita el polvo refnado, y por medio de agitadores que
po§€e la concha so agita la masa uniformemente.
Al adicionar el produclo refinado en la concia s€ brma una masa que s¡gue
estando seca durante 4 horas, hastá obtener determ¡nados effios, @trlo sorl:
la disminución de la humedad, y eliminación de ácidos volátiles. lndispensable
para conseguir un producto de caraclerísticas organolépticas deseables.

La temperatura de conchaje debe estár entre 5G55oC.

Siguiendo con el proceso procademos añadir al polvo refinado puré de avellana
cori azicar refnada y al final el emulsifcante que es la Lec¡tina y arorn¿ts
(vainilla).
Se sigue con 2 horas más de agitación final y antes de ser trasladada al tanque
de alimentacir5n para el envasado, el departamento de Conúol de Calidad toma
análisis fisirpquímicos, bacferiológice y de materias extrañss.

V.2.4. ENVASADO DE IA CNEMA Y ALMACENAMINETO

Por tuberías la crerna es fansportada desde el tanque de almacanamiento
donde se mantenia agitándosa con una temperalura de 4fC a la tolva de
almacsnamiento de la máquina de llenado.

El proceso de la máquina de envase de la crema es el §guiente: (Anexo 18)

Empieza con un rollo de Blister transparente que avanza con la ayuda de los
rodillos giratorioo, llegando a la parte en donde es sorneüdo a altas
temperaturss, cerca de 2004{ por uno o d6 segundoe, para facllitar su
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ablandami€nto y posrterior egtiramiento, y en donde medÉnte un vacío,
regulando la presón dol a¡rs y un molde s€ le da la forma de una tanina con
una cap€cidad de 20 gramos. En la líne€ se brman 6 envase6, los cuales
siguen por la banda transportadora, llegando a la p6rte donde se enqrsntra la
tolva de almacanamieñto.

Los envases son llenadoe con una cantidad específica regulade por le máquina
alimentadora, y al m¡smo üempo üenen movim¡ento vibratorio, para repartir
uniformemente el producto en el envase el¡minar las burbujas de aire que
pudieron quedar afapadas durante el llenado.
Una vez llenados loa envases pasan a la siguiente sección donde van a ser
tapados y sellados con papel aluminio.
El rollo de la envoltura está su¡eto en la p€rte sup€rbr, ayudada por los rodillos
pasa a la parte selladora, en donde medianto el calor se adhiere al envase. En
Bstá etapa hay que qridar qu€ el envas€ sea llenado limp¡amente, es decir sin
regar algo de crema en los bordes, ya qu€ al pasar por la parte de sellado, el
papel aluminio no se podrá adherirse completamente al envase y quedaÉn
partes abiertas, estos üpos de producto se desecha para luego ser utilizado en
reproceso. Después del sellado los envsses siguen por la banda
transportadora y son cortados en unidades, después de lo cual son recibidos
por 4 trabajadoras y son empacados en preser(ac¡ones de: 24x1 ( 24 an una
caja) y 6x1 (es decir 6 en una caja).
Luego son embaladoo en caja madre y llevados a la cámara de
almacenamiento para su posterior distribución.

I
t

', l', t ECA
t[ r.-.. ,.i lt0liJL0cl0lt
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CAPITULO W

DIAGRANA DE FLUJO

tilefeÍ,{tÍTYUEC

'Chocolsrg Nobo¡"

1. Manteca
2- Azúcar
3. Maicena

1. Lecitina y Vainilla

r RECEPCION DE M.P.
(Licor de cacao)

+
PESADO

uJcu
To=50 a 709C

I
por45 min.

REFINADO

+
o CONCFTAJE

To=70 a 75"C por 30h.

+
Tanque de paso

i
PETEM RADO

(To=3OoC)

I
MOLDEO

+
ENFRIAMIENTO

Tt10 a 129C por 15 min.

+
r EMBALAIE

+
ALMACENAMIENTO

TE170C

J
DISfRIBUCION

o En estoo puntos se realiza control fí§co{uímico y microbiológicas
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W.l. 1NGBEDTENTEf PARA lA EIABO&{CION DE CllOOOlriIE
NEIGBI)

1) L¡cor de cacáo

2) Manteca de cacao

3) Azucar refinada

4) iraicena

5) Lecitina

6) Vainilla

W2. DEÍCRIPICION DEI PROCEíO

W.2.7 MEZCLA

Una vez calentada la máquina 6¡¡valq¡6 con el licor de cacao a 6fC se
añade parte de la manteca hasta que se funde a 7fC.
Luego procederios añádir azúcar refinada y Maicena.
Al obtener una masa bien homogénea en frorma de pasta, procedemos a su
respectiva refinación.

W.2.2 REFINACION

La finura final debe ser de '18 a 24mc.
El polvo refinado se transporta hacia la concha.

w.2.3 coNcHAIE

En la concha recibe el tretemiento por 30 horas.
Este üempo de concf¡aje s€ debe a que el cfiocolate negro tiene mayor
porcentaje de licor de cacao que el chocolate blanco o la crema, por lo tanto
necesita mayor ti€mpo para eliminar los ác¡do voláüles ya que de lo contrario
podrían perjud¡car el olor y el sabor del produdo final.

El conchaie del Chocolate Negro consiste en 3 etapas:
CONCI-iArE EN SECO.- Se forma una masa que se encuentra en estado
durante aproximadamerite I horas con el ñn de obtener determinados e{ectos
como la evaporación o disminución de la humedad y eliminación de fuidos
voláüles, proceso indispensable para obtener un chocolate de buena calidad.

J/
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CONCHAIE PLASTICO.- En esta etapa, dcpu& del conchaie s6co se
adic¡ona parte de Lec¡tina y de la manteca hssta que la masa de chocolate
adopte un aspecto pastoso, lo que permite agilitar su moümiento en el ¡nterior
de la concha d¡rigiendo la masa a los rodillos que se encuentran en el cor¡tro de
la corrcha, aproveclrando así ls acción de los rodillos que mediante la fticcíón y
rozamiento en la cuba troncocónica ayudan a dism¡nuir la finura de la masa, y
resaltando de esta manera las caradereg organolépticos del produclo. La
duración de esta etapa es aproximadamente de 10 horas.

CONCHAJE FINAL.- Durante este tiempo final que comprende 10 horas, s€
desanollan los aromas csracterísticos y se determina la viscsidad deseada.
Es así que es esta etapa se ad¡c¡ona la materia grasa restante. Una vez
comprobadas los parámetros ñsico-quÍmicos que debe pres€ntár los productos
y 2 horas antes de terminar el conchaje se adicionan Lecitina fahante y Vainilla
que son indispensables para obtener un bu€n cfpcolate.

La temperatura en la concña para el cftocolate negro debe ser de 7G75oC, ya
qu€ si la temperatura es inferior a la necesaria r¡o so podrá reducir la humedad
hasta los parámefoo establecidos, lo que dará como r€§ultado un producto con
hurnedad atta, to q¡al seria muy ñavorable para el desanollo de mohos y
levaduras.
Nota:
Loe equipos util¡zados en la mezcla, refinación y corchaje son lo§ misnrcs, ya
d6crito6 en el capítulo V.

W.2.4. TEMPERADO

D€spués det concfiaje el cfrocolate pasa por el temperado de donde sale con
una temp€ratura alrededor de 3trC.

W.2.5. MOLDEO Y ENFruAMITNTO

Luego el chocolate es pasado a la máquina alimentadora, la cr.¡al llena los
moldes en brma de bloques de 1 kg y 5 kg de capac¡dad, o también el
cfroccfate glede ser sottado por la máquina sobre lá banda transportadora en
brma de gotitas. La banda transportadora se dirige al túnel de enfriamiento
que tiene una temperatura de '10-l2oC, el produdo s€ demora en pasar el tunel
unoe 15 minuto§.

W.2.6 EMBAI,{E Y ALMACENAITIIENTO

Después d€l túnel los bloques son recogidre y embalados para luego enviarlos
a la cámara de almacsnamr€nto a 17"C para su postenor distribución.
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CAPITULO WI

DIAARAUTII DE FLWO

nÍacÍÍenBÍEÍ

O RECEPCION DE M.P.

'Chocolarcs Nobot"

I .Azúcar cristalina
2. Torta de cacao

l.Vrtam¡nas y Va¡n¡lla

PESADO

I

J

I

I

I

MEZCLA
20 min.

PULVERIZACION

I
r CAI\iARA CALIENTE

To=80 a 10ÉC por 72h

M
(10 min.)

+
Tanq ue de peso

ENVASADO

ALMACENAMIENTO
To ambiente

t
DISTRIBUCION

. En 6stos puntos se r€sliza control ñsico{uímico y microbiolÓgico
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WI.T NANETYENTET PAEA IA EIAEOBACION DE FOLW'Í
TOIUBIE'

HR. CHOC

1) Azúcar Cristalina

2) Tortade Cam

4) Sal

WTACOA

1) Azúcar Cristalina

2) Torta d€ cacao

Vrtam¡nas: B; C; E.

WI2 DErCRIPCION DEI PR(NEIO

W1.2.7 MEZCA

S€ realiza la mezda de los ingredientes aniba mencionados Y preüamente
p€§ados por un üempo de 20 minutoe.

W1.2.2 PWWruZACION

Objeüvo:

Obtener las partí@hs con rnenor tamaño posible, es d€cir Ee deb€ obtener un
polvo.

fuuip:
La rulverizadora pcee dc dism mn p¡n€s, por le o¡ales pasa el producto y
se conviede en poho.
La máquina trabaja con presión de agua helada para enfriar los platos.
Tiene un evaporador que es enfriado por el compre§or <le aha presión. En la
parte ¡nbrior del evapordor exista un extractor para succbnar el 8¡rB trío que
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@ntiene el evaporador, éste aire con la presión alta sirve para ¡mpulsar el
prducto pulverizado y a la vez le divninuye la temperatura que s€ ha
aurnentado por la fricc¡ón que se produce al pulverizar el producÍo. El aire con
pr€Bión impulsa el producto al tanque de almacenamiento, pero previo a éste
exisle un €§pacio en ñorma de caracol, el anal amortigua la prsiÓn del aire y
después el polvo desd€nde a la tolva d€ almaconamiento, y el resto de
producto que no ya logrado a depos¡tarse sigue al otro extremo del aparato y

es d€scargado en un tanque de 110 kg. La pulverizadora también pos€e un
martillo que se encuentra ubicado en la parte donde el polvo baja para

depositarse en la tolva de almacenam¡ento. La funciÓn del mañillo es golp€ar
@nstantemente este túnel para qua el producto no se adhiera a las parEdes y

así no disminuya el rendimi€nto de la pulverización.

El aire de enfriambnto usado es obtenido por un fiigorífico esp€clal que enfría
el aire a temp€raturas entre 0 a SoC. El aire utilizado debe ser s€co con una
humedad relaüva de no más del 50 a 60% en €l molino. (Anexo 19)

hoceso:

Luego la mezcla es transportada a la pulverizadora que üene una capac¡dad de
250 kg/h El producto sale en furma de polvo.
La mezda de torta de cacao y azÚan cristalina pasa a la tolva de alimentación
con la ayuda de un tom¡llo sin fin. Luego la mezcla es passda por un imán para
poder eliminar extraltcs fragmentos metálicos. Después del imán la mezcla
entra al área donde s€ encuentran dos platos cr¡biertos de pines
(aproximadamente 234 pines). Estos platos g¡ran a 1735rpm. En sentido
contrario, de tial manera que el produclo al ingresar al plato e¡ilerno choca con

¡ines del ofo plato y se fansforma en polvo por la fuer¿a de fricción. Este
polvo es enviado por la tubería hasta tanque de paso.

Loo platos con pines por demasiada fricción se calientan y son enfriados mn
agua fía que pasa por la camisa de acero inoxidable.
Después de la pulverizaoón el producfo pasa a ser estenlizado.

W1.2.3 ESTENILIZACION

Este procsso se puede realizar de doe maneras:
tJtt,r i:) rF_(.A

Dt ISCUT.AS I LCIir"Lt GlCAs

CAMARA CALIENTE.- El producto es someüdo por 72 horas a 80-100oC en
cámara caliente, para eliminar la carga microbiana § es que el producto a
tenirJo algún problema en este aspecto y así @er asegurar que se está
produciendo un producto sin peligro para el consumo, ya qu€ el proceso de

3ó
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Esterilización es la única etapa capsz de controlar los problemas de
contam¡nec¡ón qu€ se podrían pre§entar.
Luego de 72 horas de calentamiento el produ€to es tEnsportado a la
mezcladora par¿l su reepectiva adición de Vainilla y Mtaminas.

CALENTAMIENTO EN EL MEZCLADOR.- Esterilizacion por medio del
mezclador por un fanscurso de 2 horas a una temperatura de 8&10fC (en

donde 10 minutos ant6s de terminar la estorilizrción se le adicionan Vttaminas
y Vainilla).
Este mátodo se t¡tiliza cuando la cámara cal¡ente está compleiamente llena.

Nota:
En cámara caliente s€ le da mayor t¡empo de e§teril¡zac¡ón 02 h.) porque üene
una capacidad de 6 toneladas de producto en tanques rle 110 kg. cada uno-
M¡entras que en la mezdadora la capacidad es de 220 kg.

W1.2.4 MEZCIA

En esta mezcla se realiza adic¡ón de vitaminas y vainilla por 10 minutos.

WT.2.5. ENVASADO

Luego de la adición de Vainilla y vilaminas el producto es transportado en
tacfros preüamente desinbc*adoc haqa la sección de envasa.

Para el prmso de envasado existe un a máquina especial, (Anexo 20 ) que
po6€e una tolva alimetadora por la cual ingresa el producto y es enviado a la
funda previamente sellado por la misma máquina. La funda ya llena pasa por
una selladora y es soltada sobre la banda transportadora de la cual es
postsriormente recogida y embalada.

El producto es envasado en drhrentes tipos de presentaciones:

Mtacoa [:os

lz6fr
MrChoc l45og

EgF ( cilindro)

W.2.6. ALMACENAMIENTO

Posterionnente el producto es almacenado en bodega a temperatura amb¡ente.
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CAPITULO WII

FruyeO¡ DE ÍO¿VttgÍ eru,4lVff U lBOHfe DÍ FlOOltÍIttlY

El control del proceso de elaboración cons¡ste en tres etapas:

L COMAOI EN lAt llAlEBlAÍ PBtl,A¡.- Donde se conlrola que la
materia que ingrese s€a apta para el procesamiento, contrplándola med¡arite
análisis fisicoquimicos y microbiolfu icos.

llicrobiologicos

Fisico.-Quimicos

LICOR MANTECA LECHE
Max. Gérmenee 50.000 50 000 30.000
Coliformes Neqat¡vo Negaüvo Neqat¡vo
Hohoo
Levadu¡as

v 30 UFC/s 30 UFC/g 10 UFC/g

LICOR MANTECA LECHE LECITINA
Humedad 2.5% 3% 3% lolo

Materia Grasa 507o 99.8% 27olo

Acidez 1.4 0.37 18.5

Los análisis se realizan por cada lote.

:|8
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lr. DUIA IÍE fl PnOcUAtrilENfO.- Se realiza el anál¡sis m¡crob¡ológico en
los tanguas de almacanamier¡to una vez por s€mana. A más de esto se
controlan los p€§os cada hora durante todo el proceso y los análisis F&ico
QuÍmicos como son la Mscosidad, Humedad, Finura especielmente durante el
concfraje. También sa as€gure que se realicen buenas practicas sanitarias y
que se cumplan las normas de higiene.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICASODUCTOS

MIN
37

MAX
40

MIN
28

MAX
30

36

30

29

u?scosroáD wAÍ.cRAsAokm
% H'.flEDAT' FNURA

AT'ES
CONCH,"JE

MIN ft'AX MIN MAX
0,01 1,0 18 24

fl,CRAS
DESPT'ES
CONCHAJE
MIN MAX
14 18

,to15 34 0,01 1,0 18 30 14

{OC.ltlEGRO TAALETA

úoc.f{Ecno8 ñAm
13

{OC.LECfiETABLETA 20

REXA CHCIC

27 28

29 3/.27

0,01 1,0 20 24 15 18

0,01 1,0 20 24 18 20
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ilt. CONfnOl DEt PPODUCTO flNAL- Se le rmlizan anál¡s¡s
microbiológicos y físco químicos como Humdad y Grasa. También se
controlan los peoos y se rev¡sa el sellado de las envolturas o empaque§.
Las ñecfias de elaboración y vencim¡ento, códigtos y peso ds la caja
madre.

SOLUALES

:!

.' r1,

BOIIBONES I TF:CA
,,) rrCalüLoGlclt!r

Peso Bruto
PRODUCTO Peso Neto (g) Funda Unitaria

(s)
Caja Madre (kg)

Min Max Min Max Min Max
Vrtacoa 209 f 9.5 20,5 20,5 21 ?223

Mr.Choc
500s

495 505 572 582

Mr.Choc
200s

198 202 201 205 10,6 10.8

Mr. Choc
450q

46 455 451 460 1',t.4 11.6

Peso Bn¡to
PRODUCTO Peso Neto (g) Funda Unitaria

(s)
Caja Madre (kg)

Min Max Min Max Min Max
Chocoselva 3.9 4.5 256 266 6.5 6,7
B. Mr,Choc 5 ^ 255 2U 6.5 6.7

40
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EARRAS

ANALISIS MICROBIOLÓGICOS DEL PROOUCTO FINAL

Frec-uencia:
Cada vez que se hace una pfiDducc¡ón se toman las muestras para los análisis.

Peso Bruto
PROOUCTO Peso Neto (g) Funda 3x1 (g) Caia Madre (ks)

Min Max Min Max Min Max
Chocomanía n.5 30.5 96 99 4 42

6x1

Choc Maní 14.5 15.5 9'r 97 47 5
Mínir*rocoma
nía

14.5 15.5 91 97 4.7 5

Mr. Choc 14.5 15.5 91 97 4.7 5

Rangos
Gérmenes Totales 3.000 UFC/s
Coliformes Negativo
Mohos y Levaduras Max 10 UFC/g

4l
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HUMEDAD.- Se rrccesita controlar este psrámetro, ya que si la humedad
sobrepasa el límite, el producto durante el proceso va sufrir cambios, como por

ejemplo en fuidez y el producio final no va tefler brillo y punto de quiebra

caraderísticos.

Pródicg ProfdioÍslg *Ctncolatg Noboa"

oBlErrwrr DE Lor aNÁtrru

GER.LIENF.S TOTALES.- El objeüvo de este análisis es c{iantificar la total¡dad
de bacterias contaminantes que sa encuontran en el producto o en la materia
prima, para poder tomar medidas necesarias durante el proceso o rsalizar un
reproceso respedivamer¡te-

COUFOBMES.- Determinar s el producto o la materia prima han s¡do

ereue§to§ al contacio con materias fecales o con a§ún tipo de contaminación
§milar.

MoHOS Y LEVADIJkAS.- Para determinar s¡ existen en el produclo hongos
patogenos que pueden poner en peligro la salud del consumidor.

MATERIA GRAS,+- Se debe mntrolar este paÉmetro, ya que el producto

durante el proceso d€b€ tener cerca de 30% de materia grssa, s¡ este
porcontaje es inbrior durante la etapa de reñnado no se @rá obtener un
producfo de afta calidad.

WSCOSIDAD= Mediante este análisis se controla la consistensa del
chocolate, ya que cada tipo tiene una visco§¡dad difsrente, la cual se debe
conúolar durante el proceso de elaboración para obtener un producto con
características deséadas. Como por ejemplo las cremas o chocolate leche.
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§a
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NEHrc DE WDA HANNO EN PERCHA

PRODUCTO TIEMPO ÍúAXIMO DE VIDA
LOCAL EXPORIACIÓN

BomMn chocoselva
Bombón surtido Mr. Choc
Tentazione
Queen lzaballa
Bana Chocomanía
Mana Mini cfrocomanía
Caramelo Payaso
Caramelo Menta

l0 meses 12 meses

Chocolate V¡cc¡o
Crema Mr. Choc
Bana Mr. Choc
Soluble Mr. Choc (tunda)
Soluble Vrtacoa

12 meses 12 meses

Soluble Mr, Choc (cilindro) 18 meses 18 meses

I



Prácticas Profesioflales 'Ctncotat€s NoboE"

CO NC I, U§T ONE,Í Y RÉCOM E N DACI ONE S

o Paca obtener un produdo linal de atta calidad es nece§€rrio coñtrolar cada
etapa del proceso, ya s€{¡ con la syudÉ de análisis químico -ñsicoe,
microbiológicos, organolépticoe, o üsual, ya qu€ un buen muestroo no§
permitirá deteciar a tiempo a§ún problema que ha slrgido durante el
proc8so y tomar las precauciones o coÍecclon6 necesarias para

eliminarlo. Pero no se debe olvidar que la calidad del produdo fnal también
depende de la calidad que tiene la materia al momento de inidar la
producción, ya qrre es un faclor muy importante el ct¡al a ve@s no es
tomado en q¡enta.

o La operación del concfreo es muy importante ya gue ayude a la eliminacón
de compueste ¡ndeseables, originados en la furmentación, tal es el caso
del ácido aétÉo. Por otro lado, corno la masa está §ornet¡da a

temperaturas altas de 50-S0pC, é§ta $.rfu una cocciÓn, mejorando el grado
de mcr¡recimiento de ásta, estabilización de la üsco§idad, disminuciÓn de
la humedad exstente y propordona el desanollo de los sabores y olores
carac{erísticoo del producfo fi nal.

a

. La producc¡ón es la parte fundarnental en todas l8s empre§as, Chocolates
Noboa 6n 6tos momentos no esta ut¡l¡zando completam€nts su capaclíad
instalada, es d€cir por ahora tiene un menor rendimiento 8l que debería
tener, pero es debido a los bajos ingresos de la poHación, la crisis
infracionaria, la competencia nacional y exfaniem, que traen como
consecrrericia que el mercado local se redua. También ss pu€de observar
que el mercado extraniero es competitivo en calided y precio lo q¡al se hace
diñcil de alcJ,nzJI.

Es importante capacitar al personal sobre buenas práctkas de manufadura,
y también sobre su trabaF, ya que deben tonor una conciencia completa de
las labores que desempeñan y la importanc¡a que estas conllevan. Ademas
los operarios durante el proceso de produccón deben estar conedamente
vestidos, es decir con mand¡les, gonos, tapabocas y guantes, lo cual
asegura que ellos no saan h fu€nte de contaminación para el producfo.
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Práctic¡s Profu sion¡.les 'Chocolere Nobo¡-

r El primer proceso que rec¡be el cacao despues de la recolección, es la
Ermentación, aunque ésta etapa no sa realiza en la ompresa, es muy
¡mportante que ésta s€ reali¿da en cond¡c¡ones ad€cuadas, ya qu€ d€ esto
depende que el cacao desanolle su aroma, color y sabor, lo cual influye de
manera dirsda on las carac{erísticas final€s del cfrocolate.

. Durante todo el proceso de olsboración de cfrocolate, desde farmentacjón
hasta moldeo y empaque se debon controlar dc parámetos muy
importantee coÍlo son: tíempo y t€mperatura, ya que por ejemplo una
temp€rafura muy alta en el proceso por un ti€mpo prolongado puede dar
como resultado que la materia prima se qu€m€, y ya no saa apta parE¡

elaboración de chocolate. En cambio al disminuir demasiado la temperatura
del túnal de enfiiamiento, el producio final no va terier la apariencia
adecr¡ada, como es el brillo. Entoncss se debe llevar un control entre tiempo
y temperatura, lo q¡al nos permitirá obtener un producfo de buena calidad.

. Actualmente la canBra de Teorología en Alimentos es muy importante, ya
que cada vez más las impresas s€ ¡nteresan por obtener un produclo de
alta calidad y entonces nBcesitan personas que pudan seguir el procaso
de producc¡ón y realizar cambioa favorables a éste, obteniendo de esta
meriem un producto ñnal cle mejor calidad. Tamhrién la canera en al¡mentos
prBpara al tecnólogo para que pueda desenvolverse muy bien en laboratorio
ñsir»químÍco, mrcrot$ológico y de control de calidad, en donde el tecnólogo
s€ encargará de realizar los análisis a la materia prima y al producfo 1inal.
En g€neral la canera prepara al estud¡ante para que puedá ser capaz de
desenvolverse en cuahuier área de la industria alimenticia.

o La industria Chocolates Noboa, es una de las ¡mpr€sás que conetifuyen el
Grupo Noboa, que son 10 empresas disúibuidas por el país, La Chocoláes
Noboa, aunque es una empnesa pequeña aporta con w producción un
capital más o menos signiñcativo, p€ro daro Es mínimo comparado con los
capitales que manejan las otras empresas dol consorcio las cuales por este
motivo tien€n mayor estabilidad a nivel nac¡onal.
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ANEXO 2

Crema Choc
T:V.2og
F.A.20g
Frasco 3009

Prerio
s/. 6.400
21.300
't 2.800

Bombones Finos
Oueen lsabella
Tentaziones
Mccio 1509.
Mccio 509

29.400
28.600
14.800
6.600

Bombones Duros
Chocoselva 2509
Surtido Mr. Choc 2509

12.000
12.400

Chocolates Solubles
Mr. Choc 5009
Mr. Choc 2009
Mr. Choc 4509
Mtacoa 209

10.700
3 250
7.150
2.100

Banas y Tabletas
Bana Choc'159.
Chocomanía 159
Minichocomanía 159.

51 00
5. 100
5.100

7.900Caramelo 450 g-
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ANEXO 5

Tostadora
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ANEXO 8

Molino Vertical de Bolas
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ANEXO 9

GDO , Homogen€izador.
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ANEXO 17
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ANEXO I8

Termoformado
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I rv ü l,J 023

¡nrt;luru eulornb¡¡no dr NrrrmJ! TúLn¡c¿!,

M¿nu¿l del logeni¿¡o en ¡¿ l¡úlust¡t¿ Al4,Et

C¿¡aca.,¡t'st¡Czs lemolh¡car d¿ lo! ptoduc
t r82.

Clpcotau P¡oduct;on and l,/5e-

J.rvonovich. lnc., Ncw \,or!, l9g2

ATENDICE Z

¿1 NOR¡\IAS A CONSULTAR

INEN 513 Cacag lP¡eductos olfltivd¿arl. Dctét¡nin.cióo de ccniza aol¿1.
INLN J34 Cat¿o lProiluctos dc.¡v¿.losl. Oélerminacióo del con¡cn¡lo de th¡¿ c¡uda.
INLN 535 C*ao lp¡oduclo, (h¡tv¿dorl. Dele¡minac¡óo del contetrido dc !¡¿ra.lNIN 537 Cacao lp¡odudos dt¡ivat]¡tr,J. Mu¿rtreo.
INCN 636 Cacao lP¡oducrus dtriqrüor). Detlm¡nació¡, ddl ¿lnrilóñ lMércdo E¡t¿imáWo).fNIN I 334 Ro¡utndo .!e p¡o(túcto.- ¿l,nÉt]¡ic;o, pa¡¿ cortruuto lrutttano. n.,¡¿u¡s¡tos.fNEN ¡ 676 P1)ductot ctc¡¡v¿tto! de c¿c;,o' oe¡cm¡ñ¿cióa de ra tumtdod o pé.dlda po¡ t:étert¿rnterto.

Co¡lc^ 
^lrncot¿r¡u 

t, Noúh¿, del Cotlcx Ahnen6ri¡,¡ 
¡1¿;¿ ptoctucto, dcl Cac¿o y Chocol¿ta,VolL,ntc,t Vl t,¡:AOOMS. Rom¡ 1982.

Cods¡ Alinrqnt¡riu\, No@as del Code.x Alinrynta¡ius pa¡a p.fductos d¿,| Cacdo y Chocol¿ae,¿l Codc¡ Ali¡rrij¡rr¡¡ius, Vtrlunrtrr Vll, l-¡\OOIrlS. Ro¡¡¡ l9b j.

2.2 ¡lA5ES OE ESTUOto

sur¡l(olento I

No¡ rn¡ ICONTEC 4titi {pr irrrer:r Iicvisión). loduslr¡at ALü¡cnBn¿s 
^i¿sa 

o p.sra o Lrco¡ de C¿cao
B<.rgorl, 1982.

t¡¿¡i¿. Editorial fean¡cé, gJr,¡rsrl.

tos ¿l;mentic¡os, llicrcu Ghcorghr, Editor¡,¡l T¡cnicr, tsu(¡reí

lJy L. Rurrcll Coo! Rcvircd by Dr. [. ll. Alrurrilg ll.rrcoun Or¿cc.
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Fedetal Register / Vol. S0, No.2j1 y, Decembe¡ 2, tggs I hopored Rules 4lt:,m/ Monda

within th€ U.S, ltsndard. Al DresenL tho
United Sloler hsr 6ppllcablo ¡tanda¡ds
of ld€ntity for chocolato llquor'[21 CFR
lfXr.l11), rwest üocolate (21 CIR
1{I}.123}, milk cüololatE [a CfT lG¡.130],
brlterEilk chocolate (21 CFR 183.135),
ekim nlll chocolata (21 C¡R 1ft3.1401,
and mixed deiry pmduct chocolatetizl
cFR 16r].1{s).

Under ür procedure prs¡c¡ibed in 2t
CFR 130.0(b)f3), FDA t¡ providinS án
opportunily [o! ¡eview end lnformal
comment on: (1) The desirabiljtv of and
r¡eed for er¡ending t¡6 U.S. rto;dard! of
identlty for the16 foodc; (2) the ¡pecllic
provirlonr of the Cod¿x ltandardr (3)
¡ddition¡l or diflerent ¡eoui¡emenri ihat
¡hor¡ld be in üo U.S. ¡tanda¡d¿ of
idenlil¡,; end ({) ¡riy orher pertinert
po¡nt!.

.FDA ¡dvlser üst if t¡e comment!
mceived do not ¡upport tho náed to
sr¡rsnd ü€ U.S. ttondárds of identitv for
the¡e food¡. no a¡rendment will be 

-

propored. lf thi¡ decjrion i¡ reached.
FDA will irform th€ Codex Aliñentoriu!
CommI!!ig¡ of th6 differencer betweer¡
ü€ Codex snd U.S. requi¡omeñt! ond
that illpoded food. may movo freely ln
lntoBlatg comrhqrce in thla counlrv.
providing üey comply wiü the -

applicable U.S. lawr snd r€rulat¡onr
which ircluds üs U.S. ¡tania¡d¡ ot
Ideotity for chocolBto D¡oducts.

Becaurc of üe large number of
cou¡t¡la!, often wlth d¡ver!. food
rcSulation., t[¡t aro ¡rloclated witb üa
development of Codex !tEndalds,
c¿rtairi prov¡lion! of üo Cod€x
standard! rnsy nol be consistenl with
elpcct¡ of U.S. policy and r€fl1Étions.
Codex ¡tanda¡d¡ cuitooa¡ili i.oclude
hySi¿nc requir€ments, certaio baBic
labeling ¡aqr¡l¡ement¡ ¡uch a¡
declarollon of thr net quantily of
conlenta. n€me of msnufEcfu¡e¡ and
country of oriSin, End other faclors,
'Ihe¡e feclorg ero not con8ide¡ed I DBrt
of U-S. food ltand¡rd¡ under ¡ecüon {qt
ol thr ecti rother, they arc deslt wiü
trnder üc euüority of other rectionr of
the ect-

The Codex rtandsrd for üocolata
lpecifie! snalytic¡l meüod¡ bv which
compliance with certain Drovi;ion. la to
be determ¡ned. A.¡ !tsted in 2t CFX ¿10,
It h mA'r po¡icy to employ üe metlrodr
in the lále!t €ditior of "Officlal Methodr
of A¡alyrl. of the Arloclation of
Offi cial Analytical ChemiBl.,. when
lhero srs svoil¡bla, ln proferenco to
oüer method¡. FDA will odhere lo rhir
policy in eny amendment. to th6 U.s,
al¡nd¡rd of ld6ntlty prcpo.ed pur¡uant
to hi. noticr-

For ür b€neflt oÍ lnter.esled peÉoru
who m¡y wirh to rubmil commenlt
relstiv! lo thir notice, FDA Dolnts out
thel th€ fo¡lowing msior difierence¡

Exlrt bstw66D t[o Codex ¡ta¡dard for
chocolqte e¡d the U.S, rtanda.d! of
ld6ntily fo¡ chocolato product¡l

(1) Th€ Codsx rtandard for chocolate
definer 1l producto. Th€ cu¡¡ent U.S,
rtsnda¡d¡ ln zl CFR Ps.rt 1ti3 el¡o define
1{ cscao product!. Of the¡e, ¡ix
productr have ri.ailar, but not identical.
cou¡torpsru l¡¡ ths Codsx atandsrd. Th6
!i-x U,§ statrdardl stt chocolal€ llauor,
! 163.1Ui twc¿t chocola10. ! 1&j.12',3:
milk chocolatc. I 1&1.13G burter¡rlilk
chocolst€, ! 183.135; rkiD E¡il.¡(
chocolat€, | 1et.l,¡C and mixed dai¡v
product chocolsler, I 1fIl.14S.

Tto U.S. ¡tonda¡d¡ ¡l¡o defino tl¡es
chocolato coatk¡g¡ contaü¡ln8 vegetabl6
fsL other then cscao fat which have no
counte¡po¡tr llr tho Codex ,ts¡rdardr.
lraftrol]¿ Sweet cocoo aod vegetable fet
(other üan cacao fat) cosüns. ! 163.15q
aweot chocolsi6 and vegstable fat (other
than c¡cao fst) coeün& I100.1s3t snd
mill chocolsto ond v€E€table fat (oüe¡
üBn c¿cao fst) cosu¡g. 1163.1ss.

In additlo¡,21 CFR Pa¡t 163 includer r
deflnitjon ¡Ed ltand8rd of ldentitv for
cscso nlb!, I lGt,l1o. oE. of ü¿ '
p¡oduct¡ now belnS con¡lde¡ed in tho
Codex d¡aft ¡tandard fo! Coca (Cacoo)
Nib, Cocao [C8cao) l.fas¡, Cocoi pre¡s
Csks, and Cocoo Du¡t (Cocos FineB).

Th6 rcm6Lelr4 fou¡ LJ.S. rtandards in
21 CFR Ps¡t 10i! defirie cocoa powders,
n¡mely: Bre¡kfa¡t cqcos. ! 1AB,tt¿
cocoo, I 1811.113i ¡ow-fat cocos.
! 163,¡14; snd cocoa with dioctyl sodium
!ulforucci¡¡slo for Eanufectu¡inc,
! 1&3.117. The Codex ¡t¡nds¡d fór cocoe
powderr (cocoar) (Codsx Sta¡¡dard 1os-
leAU it bolng coEider€d Ior sdoption l¡8 parato troüce i¡ thi¡ ls¡ue of ths
Foderel RrgLrtcr,

(2) ThE U.S. rtEDd¡¡d! reouim üet
chocolsto Droducts bo madá from
clrocolato liquor ar üo cheraclerizin¡
lnsredlenL wiü o¡ wtüout üa ¡ddiü-on
of c¡cao fat, or cocoa. o¡ boü. Tho
Codex ¡tanda¡ü a¡s Ie¡, rs!trlctirs and
opply to vsrlou¡ typ!¡ ofhomorenou¡
p¡oductr pr.pa!€d f¡om cocoa iib, coco¡
macat coco6 graar c¡Le. and cocoa
powder wlth thc addlt¡on of optional
ln8¡e d lsn ts.

(3) Th. Codex ¡t¿rdard l¡ ¿.1.3, ¿1.8
¿1,9, 7.1.3. 7,1.0, aDd z.1.0 lnclude! th¡e€
product de!iSnated aa "Couve.tir¡6
chocolsle¡" which erq luitsble fo.
covering pur¡»rer. Ths coE¡po¡itional
requireh€nt! diflo¡ ln lotn€ ¡e!oecr.
from tho requheme¡¡t¡ for üa '
counlerpart| whlch arr not couvertu¡e!.
Th. U.S. !t¡nda¡d! perm¡t thG
epproprlote chocolEte Droducts to bo
de.ignet6d altematively Ir coetlnr!.

(4) The U,S. ttsnde¡dr do nor Dróvide
for opecillc ahaper o¡ fo¡m¡ ¡uch s¡ the
vermicelli or flEke¡ dercribod iri tho

Codex ltsnda¡d ln ¿1.11, ¿1.12, 2.r.r3,
2.7.74, 7.1.17, 7.7.72" ?.1.13. 8nd 7.1.1{.

(5) The Codex rtardsrd tn {.1 snd {.¿
provider for üe u.ro of neut¡Blizing
agetrl! and er¡ulsilie¡r which are not
listed .! optional inSredientr in the U,S.
Btands¡d! of ld€ntity.

Unds¡ | t3o.o(c). rll p¡¡¡on¡ who wi¡h
to lubmit coE.ttrsDt¡ t¡c oncoura¡ed and
requelted to co¡uult w¡th different
ioter€ltGd E:oupa (contu¡lra, k¡dultry,
scademlc coE¡Eunity, p¡of€!rional
organizotlonr, aad othem| ln lomruladng
t¡.lr couuDent!. lnd to indud. e
.tsle¡¡¡Bnt of sny Eeoth¡8r or
di¡cu¡¡ion¡ thst b¡ve been held with
othe! g¡oupr.

Li¡t of Subi.c¡ L¡ 21 Cf'R Prn 103

Cocoa productr, Chocol¡te, Food
.tanda¡dr.

Ttrs Codex ¡taud¡¡d unde¡
con¡idereüon lr ¡¡ lollow¡:
Cod.¡ §L¡ !7-rür- Cod.r 8t¡¡d¡¡d fr
clo.ol¡¡ t

(Worl¿wid. Storda¡d)
1. Scopú Th. ¡l¡trü¡d ¡pplla¡ to v¡liour

lyp!. of t¡a boEot.oaor¡¡ prodlct pr.párÉd
from co€oa r¡ib. ceoa E¡¡1 cocoa prrr¡ c¡h
¡nd/or coco¡ Dowd¡r wlü ¡dd¡t¡on¡ .uch !¡
rugÁra coco..bull.r, EllL producta.nd .

optlon¡l l¡grdl.nt! Drlvidcd for tn th.
¡tind¡ld .ccordj¡8 to t¡a tyDal of (¡ocolst.
dc¡i¡.¿ .Dd lo tia ¡bov. product to shlc¡
in8trdl.trt o¡ lLvourtD¡ ¡ub¡t¡oc¡¡ b¡vc
bc€ñ add.d ln ordü to Eodlfy ta a
chsr¡ctariatlc m¡n¡rr tü. o¡Banol.ptic
prop.rt¡.. of ü. 8¡.1 pmdüst

9- Dctc¡ipl¡on
2-7 Chúólotr
Tha hohoS.n.ou¡ product¡ dr3crib.d

haruundrr urd comply'ng wltf, üc
cohpo¡iUoD¡l aaqu¡¡GBlDta of n¡taactjoo 3.1
¡r! obt¡inod by an ¡dáqu¡t. Droc¿ú of
msnul¡ctu¡! f¡om ¡ r¡lxtu¡a olooa oa ¡oo¡¡ ol
rle followlag (rr drllacd tn t¡. slondotd lot
Coc@ lcocoo) Reont, C@@ (Coao) ?v,b,
Coc@ (Cacoo) Müa fu@ P¡a, CoLe ond
Ce@ Durt (Coaa Fln,,)¡ coco. D.lb. c¡co.
mru, cocor prrrr celn ¿lcoa poÍdar
lnc¡udiru f¡r r.duaad coco. powd.r. wtü o¡
wl üoul ü. rddlüoa ol cocoa bi¡fl.rr l¿¡
den¡.d l¡ ü¡ Cod.r 8t¡.Dd¡¡d fo¡ Coco¡
Bull.r¡ (R6l CODEX g¡AN ó-108r ) wlüoG
withoul p.rmjtlld optlood lnsrrüGDt+ .¡d/
or ll¡vouring i86!t , ¡r¡d for

2.1.1 C¡oclt¡t rlü t¡. ¡ddltton of
ruSrn f3.1.1)

¿.1.2 U¡¡r$.Gtrn.d Chocol¡le without lh.
áddilior of .luan (5.110)

2.1.3 Couvcrtüñ Cbocol¡ta *it¡ ü.
¡ddltion ol ru8¡¡r (3.1J1 .ad *hictr t¡
¡r¡ll6b¡a fo. aov.dnt pu¡Dolat

¿1,{ Sltc.t (Pl¡ln¡ Chocol¡t. wiü th!
addillon of ¡u8er. fl.r.al

2.1.t MilL Chocol¡tr wirh rh. ¡dd ion of
.u8.rr .nd ñiü rolldr (3,t.5l

' Pon¡.rly CAC/nS 6r-1rr!.

,,|r|r'
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staLtoTlcA

.l
¡
t
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¿lt M¡ll Coüv.rtuñ Cüocol¡t. wlü ü.
¡dditbn of ¡u&n ¡nd olll .o¡ldt f3.1¡) .od
uh¡d t¡.uit¡bla foa covlrlng pu¡frorar

¿1., Mlll Chocol.r¡ riü HiSh VilL
Cor¡l,.nt with ür ¡ddillon ol .lgr'. rad raill
¡ol¡d¡ (¡-lr)

2-1.6 Skiflm.d M¡ü Ciocol¡t riü ü. -
¡dditlon of aug¡r¡ and ü¡matcd mtu.ol¡ü
ll.r¡)

¿l.C SklotD.d M¡ll Couv.rtuñ Cirocolat.
wllh ü..ddiüon of.ü8.r. .nd rknnmld EllL
¡olid. (3.1J) .nd wt¡lcf, b .uit¡bl. for
c¡var!ñ8 purpor¡ -

¿1.10 &!rE Chocoht wlt¡ tlü rdditio!
o[.u8am.nd c¡r¡E ¡¡d o¡U rol¡dt f3.1,10¡

¿1.11 Cho.ol¡t V.¡Elc.lü wiü lh!
¡ddjttotr of ¡W¡¡. (a1.11) .¡d *hict¡ k tn ü.
forrn of ¡rrinr

¿1.12 Chocol¡t. Fl¡l.r rdth th. sddition
of ru8er. [3,1.12) rÁd *hich lr h th€ fonn of
fl¡Lc¡

21.11 ' Mlll Cbocoht. V¡¡mic¿lll wiü'rhr
.ddltlo¡¡ of rugrr¡ ¡¡d oll .o¡lü (t.r.r3) ¡nd
whlcü I¡ h ü. forE of ¡,.lDa

?-1.ra Mll cbocol¡t Pl¡lG. w ¡ th.
¡ddiLlon of ¡u8.n.¡d bilL.olldr (3.Lra].nd
which t¡ in ü¡ foro ol ll¡I¡r

2.2 Flow!¡úd ChúoloL
Fl¡vot¡¡ld Cüo(al¡la ta ola of üa

chocol¡t . drfiñd und.r S.cuon¡ 2.1.1
throu8h ¿1.l0lo wh¡cl 0¡vo!rln8 sgont!. r¡
p.¡ú¡iltrd l¡ aactiotr a¡ hry. bGin sdd.d l¡
ar¡ount¡ tüc¡ ar to iep¡rt to tha flnll
ppducl ür o.grEol.pltc ch¡t¡cl.rirtiá
dsir!.d l¡ tha n¡e. of tha foo¿

¿.3 Su8orr, Ior th. pr¡rpo.. of ü|l
¡lánd¡rd tnclud. huclo.. ¡.ud thor. .W¡rt
lor which .t¡Ed¡rdr h¡vc brrn rhborrtrd by
tbr Codax Allñaot¡¡iua CoEEIÚtorL

J. lssÁrll^! cd{¡6.¡T¡cr¡ rüD QU¡L¡TÍ trlm&S

¡.¡ CaPotltloa (f c¡lca¡I.t.d dr tb. d¡y ¡¡tt.i {r! th. Froduct)

. rr r¡.¡a útr¡.¡ trto*16.

)
12 Flovou..d Ch@lot
3¿1 Coft..rhocol¡tq oot Lr. ü¡a ¡5x

u/a rocrtrd gmuad coffrr or rhr
oorErpondlnt ¡[ount of .olubla colfrG

3:.1! Oü.. fl.vou¡rd clbcol¡t. trFG
¡uff¡danl ¡oo{¡rt of o.vou¡ing ¡3ia!t fo.
lEp¡riiÁt ro ü. 0o.l p¡odr&t ü.
o¡Ssoolcptic ct¡r.ctari¡Uca c¡¡¡mld ¡t¡ ü!
n¡m¡ of th¡ lood.

3i Opt¡onal Ing¡cd¡.ntt

!4 9/r€

, v\-
I IPOD ADDITNÉ
{.1 All.lldnt ¡ad o.¡¡b.ltdDS ¡Slnl¡

c¡¡tiad ovar !d gropo.ttro¡ l,o lha D¡¡lEuE
qu¡¡tily ¡¡ p¡oyidrd fo¡ ln ú. Staado¡d lo¡
Cocoo lcocoo) kt* tu tco@) Nib,
lcoce) Mo.a fu P¡rr. Co*¡ a¡d Cea
Durt tcix@ Plnq)

a2 Eavlr¡li.d

l.t.ro
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¿.r ro

) ¡¡

),¡.¡ ,r+
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!¡¡

,.1.¡
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,¡t
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,¿ t,
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«t)
<t

ú 9¡t

lo t^a
¿1.!o

¿1.r0

I

I,ltr..ród Chocol.t.

Cqrtr¡u'.c¡l0.01.t.
ttr.r (tr¡¡n) (¡t0<0r.r.

,rl¡ ca¡ñrt!'l, rc¡ocot. r..
¡ttt c¡Go¡. r. rtt¡ t!9t

a¡lEd lt¡l C¡€¡.r.
Itlrd ill¡ C¡nltur.

(tr¡. 4¡ñ¡.t. -
C¡.col.ra V.!r¡c.¡tr )t
c¡a.¡.t. t¡.¡.t I

ll¡¡¡ c¡.cot.t. vr ¡ñlrlI
I

rt¡¡ ct*ol.r. r¡¡1., I

,,tl
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ro ¡^¡

10 O/re
¿!.ro

¿r,r0

.2'

¿1.t0

!o ¡dd¡tioo lo §.cdon¡ 1, 1{ .nd 0 of lh€
C.n.r¡l Sl¡nd¡td for ü. t¡bcllins ol
P¡¡p¡ch¡od Fo¡d¡ ll¡f. No. C,ODEX STA""¡
l-lgal) ü.lolloiúln8 d.cl.r.lion. ¡hall bG
m¡drr

, ,7 Dorigaotion ol thr Mucl
,.1.1 Chocol¡l¡
Huct¡ d..cdM ünd.¡ S.Gtlon ¿l.l ¡nd

camplyinS lllü ü..ppmprl¡t..rquimmanlt
of S6ctioa 3,1,1 of ü..t¡nürd th¡ll b.
¿e.lgñ.tcd "c¡ffilob' .

7.1: un¡rr..t.old Choao¡ala
fuuct d.rc¡tbad u¡d6t S.ctlon ¿1¿ ¡¡¡d

coñplyiúU with üa ¡pprcpriata requirsmGnt¡
of S.cüor¡ 3.1: ol tb..t¡¡d¡¡d ah.l¡ ba
dralg ata¿ "li,auaaranod cheolota".

,.1J Coui.rtur. Clocol.t.
hoductr daac¡iH únd.r S.cdon ¿I .3 .nd

cornplyinA wiü¡ üa ¡pproprl¡ta Équ¡l.ñanlt
o, Srcüon 3.1J of lh. .l-nürd ü¡ll bG

d..igB.tcd *co¿v.rrsr. chú4 lo k'.
Cor¡v.ñu¡. drocoLt¡ conl.ln¡ng not l..t thsn
!6¡ m/E frl-h.. ctro. .o¡ld¡. c¡lculrtcd on
ü. dry !l.lt.r, E¡y b. d..¡tr¡tcd "do¡l
colvdrlu¡a ciocoIota"

,.1.a 8w..1 or Pl.¡n Chocolat
hoducl¡ d.r.fiH u¡dar Sacl¡on ¿l.l .nd

complyinS §iü üa ¡pproprials rsquirem€ntr
of S.ction 3.1.{ of ü. ¡l¡nd.rd.h.ll b.
dotiSD¡tld 'rw6r, cáoco lolG" or " ploi ñ

7.1l MlIl Cüocol¡1. ¡
Producl¡ d.r.rtH u¡dar S.ction Zl¡ ¡nd

cotrlplyins wiü S..tior¡ s.t5 of ü! ¡t¡nd¡¡d
üdl br dartgnrtrd "o,]ill chocoloto'.

?,¡¡ MiU CouY?rlu¡. Chocol¡t.
Hualt d..c¡iH undlr S.clion ¿1.!.nd

odmplying lf¡lh §.ction 3.1.6 of lh6 .lánderd
üáü b. d..¡¡¡¡tad ' ,, ¡ lL couvo¡luts

?.¡.7 MilI O¡ocol¡lG wlth HISh MiU(
Conlanl r

Producta dataribcd u¡dat Saclion 2.1.7 rnd
looplyiúu witL S..üon 3.1.7 of ü. rlsndad
.h¡l¡ b. d..lg¡.t.d 'a¡r.ft cllocolo¡c".Tha
producl ¡h.ll ¡l¡o b.¡¡ pc¡c¿nts8a
dadar¡lion ofninuñum coco¡ aolidt ¡nd
Binirouñ BiL aollü ln cloaa proxim¡ly to ür
n¡ñ4,

7.1¡ SIhú.d M¡ü Chocolat.
Hucta d..cíbad urd.r S.ction ¿lJ and

conrDlyins wlli §.cdoIr !.1¡ of ü. .t¡ndr¡d
ahall ba d..i¡¡¡¡trd 'a¡r'r t¡rdr¡rl,t

,.1.c SLiñDGd MtU Coúvrrtu¡. Chocol¡l!
Producl¡ d6¡c¡ih.d unda! Saclion 2-1.0 ¡nd

cobplyitu wllb S.clio¡ 3.1.8 ol ú¡. !l6nd.rd
.h¡tl b6 d..l8n t.d'rrr¡ñnad nilk
c{lvarturt ch@loL" .

7.1.10 CÉar¡ Chocol.la
Huct d.¡crlbad undc! Sactloo 2.1.10

¡nd coaplyl¡g wlü 8.cüod 3.1.10 of lha
.t.od.¡d .b¡ll b. d!tl8¡¡l!d "crtom

7.1.u Chocol¡t.V.¡mlc!¡ll
Hüct¡ dcaa¡ib.d und.! S.ction 21.11

rnd complying wlü Scct¡o[ 3.1.11 of lh.
rtrodrrd rhrll br dcdgn.led "chocololt

7.r.12 Chocol.lrF¡llc.
hoductr dlrc¡iM und.¡ S.ction 2.1.12

.nd comglylry wiü Scctlon 3.1.12 ol th!

.t¡nd¡rd ¡b.¡l b. d¿rian Ld "chcoclot.

7.1,13 M¡ll Chocol¡1. v.rmlctlll
hoducti dcrc¡ibcd uudlr S.ction ¿1-ll

.nd complyinS wiü S.ction r,1.13 of üe

.t¡nd.rd.h¡U h. d.tl8í¡l'l -ñilh cltocolot

7.1.11 MilL ChocoLt Dl.Lr.
Muct! d..c¡ib.d uDd.r lLctlon ¿¡.la

¡nd complylru with S.ct¡ou 3.!.1{ ol thc
rteadrrd rhrlf bc dcrlgnú.d"nilk choc.lolú
floktt".

,.r.16 Flávou¡ldCbocol¡tc
Huct daaatiM uDdrr SactioD 2.:¿ and

cooplyl¡rt wiü S.ctio¡ lJ ah¡ll b.
da,lg¡'.lad " flovoutd cieolo¡c" .

?.¡.11r fll. cf,¡ractarüiq ll¡vour, oüo¡
ü¡¡ choc¡l.t. ll.vout ¡l¡ll b¡ drd¡.ld .

,.1.15¿ ¡¡urúdi.nta lrh¡ch .¡! at9.ci¡[y
.romrl¡c and chanclarita ü! producl th¡ll
for¡D D¡ ofü.n Et of üs product (i+
Mocc¡ Clocol¡te}

72 ,Jrt ol lit¡rdLnlt
A compl.t. tl¡t of iaSrldlant. .h¡ll bG

dcclrtcd ln dorrardia¡ ord!¡ of p¡orodlon lt
b.iq provtdrd ü¡l ¡ny of üa Cocoa Bult
It.l.d in ü. St nd.¡d Íor Coco¡ Butt.r.
u[d.r ¡ut]$ctlo¡t¡ 2¿1 ¡o z¿a ñ¡y b.
d6derú¿ ltl tb. ll.l of ill8¡ldierl¡ .. "Coco.
Eottat" br¡l th¡l l¡gIrdtarL wh¡ch h¡vG bcon
¡lt¡llzrd ¡h¡I b. d.d¡ttd .. '¡U.lir¡d x"
(*hGr.'r' L ü. ¡n8r.di.ntl.

?5 Dacloñlion ol Minin!ñ C@ and
Nilk Solidt Coatsn,

73.1 Alt chocol¡t t¡oductr corcrcd by
thc .trnd¡rd .h¡ll c¡rty. I¡r c¡oaa prox¡E¡ry io
thc nrñ.. ¡ d.c¡.¡.lio! of coco. .ollÜ and
¡Lo, fo¡ mllk cl¡oaoLta Itoduct., . ñgüt
oooprir.d ol ür qurDüty of f.t h.. Eiü
¡ollü .nd mlll fat a¡oapl th¡t Bovarno!üt¡
of counlrial l¡r whla¡ dirl.Ént a.¡Daa atl
utsd lo dlll6r.nli.t. tba groduct. E¡y ¡llow
lo¡ ¡o dctd¡r¡tion oI rlü.! 6 botll

7J: Couvaaluar Cbocol¡ta, Mill
Couv. ur! Chocol¡|,. .nd Skinmcd Mill
Cruvrrlulr C¡íocol¡L ü¡ll carty a¡
¡ddilioíal dccl.¡atloD of th. coco¡ butt.r
aonlanl of üG Product

?.a Nel Conlrnlt
7.4.1 Thc o.t co¡l.nt rh¡ll b. dccl¡lrd by

*Gi8ht In allha¡ üa E l¡ic.yit.r¡ (§yalarD
¡¡rl.rnatiori¡|" urlt¡) ot ¡voi¡dupolt or boü
ayrt úa o[ t,a¡auraEall r¡ ]tqultad by tha
counEy b whic¡ lha food lr .ol¿

7,42 So¡lluDlt¡ of üp lo 5 8 E¡y ba
.xclud.d hDBr . d6c¡atalion ol !.1 walShl o¡t
ü. láb.l.

7.5 Noñc oñd Addñrt
lh¡ r¡mc ¡¡d ¡dd¡o¡¡ of th¿ m¡nul¡ct¡¡tr.

Daclar. d¡.tributor, lEport6r. .xDoala! o¡
vcndor of th¡ lood ¡h¡ü b. dcd¡¡!¿

7,6 Couñ|ry oÍ orbin
7.6.r Th. cou¡ruy of origin of th! pmd'Eta

cov¡rd by ü¡ ¡uad¡¡d ¡b¡ll bc d¡cl¡ru¿
ualG.r ü.y rtt Éld tlthln tba col¡ntry of
olSl¡! l¡ whlch c.r. ü! coultry ol oriS¡n
nc.d not b. d.cl¡ra¿

7.0.2 Wh.n . lood u[drr8o!¡ pro..¡.¡ru
ln s ..cond cou¡try ¡blci c[sngaa itt D¡lu¡!.
lh. aountry in which ü! proc!.¡iru l.
plormed rhrll bo conrld.Ed lo b. ü!
counl¡y. of origln for ü. purpor. of hb.llln&

7,7 Lol ldc¡ttif¡c.üo¡
Erü cont¡in r rhall ba tB¡bo...d o!

oüañri¡. p.¡.l!¡n.rl.ly rderl.¿ ln cod. or ln
cl.ee lo ldcnlify ü. DmducinS f¡ctory ¡nd
thá lot.

\o

o

L Hni.n6
A1 ll t rlcorDmlndGd li¡t lh€ pmductt

covGrúd by lia p.ovi.¡ona ol lhlr rtsnde¡d b.
p..p¡md in .oco.d¡nca rith üa 6p9mp.i.la
¡cct¡ona of tha Racoornandad !ñl.Etat¡onal
Codc of h¡ctlc.--4.n.r.1 hinclp¡.! of Pood
Hysi.r¡. lR.l No. CAC/RCP 1-1l'6e Bcv. r).

6l To ah..¡l.nl po¡.ibl.lñ 8ood
m¡nu|cturint pr.dtic!, tb. productr .hdl b.
frG. f.om obhct¡oo.bl. nl¡t1..,

i.3 Whan lr¡tld by.pp¡oprl¡rá mGthod¡
of ..!lplin8.nd arañi¡'r.lion üa producta
rhrll nol conl¡ln ¡ny ¡ubrl.ric.r origin¡tin8
from llia¡oorganirña in rmounta which oly
ÉpaÚinl a hr¿.d lo ha.lth.

!-a Wh.n l.!t.d by.pp.oprirta E.thoda
ol t.mglinS .nd rn!ly.i.. t¡. product. .h.ll
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q{.ñl¡lló n l.xc..daB 5l rñ/¡t¡ olth. nml
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