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Me dirijo a usted, por medio de la presente para poner a disposición
e1 Informe de Prácticas profesiona,les, la misma que realiCé en la
empresa SUMESA S.A., durante el periodo de tres meses, a partir del
14 de Febrero hasta el i0 de Mayo de1 presente a-ño.

De tal forma, puedo manifestarle que he asistido cumplidamente a mi
labor designada, entregando todo mi conocimientó y capacidad.
Cumpliendo así con los requisitos que dispone e1 programa de
Tecnología en Alimentos.

GUAYAQUIL, 14 Dtr JUNIO DEL 2002.

Ing. Claudia Icaza
Coordinado¡a (e) Programa_ de Tecnolagía en Alimcntos
ESPOL.
Presente.

De mis consideraciones:

Atentamente,

Marilaine bio

Sin otro particular agradezco su atención a la presente y reciba usted
este informe en su despacho.

Quedo de usted muy agradecida.
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Solo Productos de Calidad

Guayaquil, 10 de Mayo del 2.002

Sres.
ESPOL
Atención:
Ing. Claudia lcaza
Coordinadora del Programa de Tecnología en Alimentos.
Ciudad.

De mis consideraciones.

Por medio de este documento, certifrco que la señoríta JESY
MARIL\INE I¡Ey RUBIO, con número de cédula 080223 I l0-0, estudiante del
Programa de Tecnoktgía en Alimento con matrícula número I99801 ,199, a
realizado las Prácticas Profesionales desde el 8 de Febrero hasta el 10 de
Mayo del presente año, en la Fábrica SUMESA SA desempeñóndose con
responsabilidad y profesionalismo en todas las tareas asignadas.

Atent

CAMPAÑA
lefe P ión de Líquidos
SUMESA SA

QUr'¡O:
Siñ Rtatl Call¿ Riñ (irri.trt

Tells 02 3614ó.4 - 36l3ll 36096t

E-meil: ¡sbea4sum§.com (
ECUADOR

GUAYAQUIL:
Km. I I /¡ Mr. Daulé Párqu. ltrdusúial
El Sau*PBX. 5Sl-4-2J5100'ItLl vabs 591-4-257410 .rx 59:l 4,251003
2t?9o, - 2t26t2 PO Bq 09 0l-8521
E mlil sduch@§mes m&

cufNc^:
P¡rquo lndurri¡l CDr¡cliD

lclls 07-30ó021 - 80912:l
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

pRocRAMA DE TEcNoLocÍa ¡u ALTMENToS
EVALUACION DEL PRACTICANTE

NOMBRE DEL PRACTICANTE: lvl,Ap t

oE ?*r,..,*,

Pl..{et
É*i¡-ldi!.¡.-it¡,¡¡':i,i rri l ,:lr q
{ :r,-- }i . ,_i:-:;r,
¡$ a: .-¡': ¡

DENOMINACION DEL CARGO:---

¡ ¡6 ¡ ¡ ----- -----2-a9-2.- o

A.- Asigne una calificación entre I al 10 en cada uno de los siguientes aspectos. Si
alguno no es aplícable, por favor no lo califique.

1.- Interés en el trabajo
2.-Conoc¡mientos
3.- Organización
4.- Habilidad para aprender
5.- Creatividad
6,- Puntualidad
7.- Cumplim¡ento de las normas de seg
B. -Cantidad de trabajo (rendimiento)
9.- Relac¡ones con el personal
10.- Habilidad para comunicarse
t l.- Responsabilidad
12. - Trabaja bajo presión

2.- De los 30 días háb¡les ¡nasistió al trabajo?

X

3.- La jornada de trabajo semanal fue de:

¿\
50rás -------------:-

4.- El promedio de horas trabajadas por día fue:

I
10

B.^ MARQUE CON UNA CRUZ

1.- Durante el desarrollo de la prácticva el estudiante acogió favorable ren e críticas y sugerencias.

Sienr¡¡re Ef A menudo

Más del 1L%

6 días ---

I'lenos de 6 horas ------------ 6 - t horas ---- "{-------- - '

C, -COMENTARIOS ADICIONALES:

D,- LLENADA POR: ¿!¿ -i 6*Aep*o.. ¡tPaÑA
CARGO: .. .ci9-4... ÉQ.' PAs.FTRMA Y sELLo:

o

s,.ó....,......
NOMBRE DE LA EMPRESA:.....§l TELF. ___-

2255.toD
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SUMESA S,A. P R A CT ICA S PRO¡ Es-IOff¿¿¿S

RDSUMEN

El presente informe de Prácticas Profesionales
realizadas en la empresa Sumesa S.A. explica en detalle
las funciones desempeñadas en esta , así como su
localización, estructura y políticas de trabajo.

Realizaré una breve mención de los productos que se
elatloran en el área de líquidos y de forma específica se
referirá a los productos envasados en Tetra pack, sus
ingredientes y 1os respectivos puntos de control
durante el proceso.

Finalmente daré las respectivas conclusiones,
recomendaciones y anexos tales como:

u; Evaluación del sellado Tetra Pack
¿o Instalación de equipos (gráficos en general)
xr Tipos de Registros
Fr Normas INEN
u; Limpieza de la llenadora TBA3.

Este informe esta elaborado con la finalidad de que
sirva como soporte a quienes deseen conocer sobre la
empresa Sumesa S.A. y la elaboración de sus
productos.

MARIÍ,AINE FEY RT]BIO
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SUMESA S.A- PRA CTICAS PRO¡ES¡O¡T,{¿ES

INTRODUCCION:

Sumesa S.A. es una empresa que maneja un amplio
mercado debido a su diversidad de productos
elaborados, como solubles entre los que se destacan
yupi, fresco solo, comesolito, golosito, maicena, etc.;
pastas donde se elaboran una diversidad de fideos; y
ahora que esta innovando con bebidas de consumo
directo como frutal, Power yus; fresco solo, bolo solo,
solo agua a fin de satisfacer las necesidades de1

consumidor.

Estas últimas por su innovación presentan particular
importancia en el área de producción de lÍquidos.

Es en el área de producción de líquidos donde se les da
fondo y forma a los diferentes tipos de jugos contando
así con un personai totalmente organizado, capaz de
lograr que todos los productos elaborados resultantes
sean de excelente calidad.

En este momento en el mercado Ecuatoriano Sumesa
tiene una gran acogida con sus bebidas de consumo
directo en especial con Frutal y Power yus, por 1o cual
el área de producción de líquidos se ha convertido en
una parte fundamental para la empresa viendo así la
necesidad de implementar otra línea de producción en
el presente año a fin de satisfacer la demanda,
demostrando así la calidad que caracteriza a está
empresa.

2 MARILNNE FEY RUBIO
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SU,I,íESA S.A. P RAC'I'ICAS PROFESIOIVA¿ES

I. 7 LABORES RBALIZADAS;

Durante mis practicas realizadas en Sumesa S.A.
estuve en el área de producción de líquidos, con un
horario de lunes a viernes, desde las O7H0O hasta las
16H00.

Las funciones
siguientes:

que tuve a mi cargo fueron las

I Control d.e las requisiciones de la,s lrr.a,terias
primo.s g demá.s insr¿mos: era mi responsabilidad
solicitar los materiales e ingredientes a las bodegas
de abastecimiento según el tipo; por ejemplo:

-- A la bodega general se pedía el material de
empaque, el azúcar y el enturbiante liquido Kramer.

-- A la bodega de solubles los ingredientes como el
citrato de sodio, ácido cítrico, aroma, colorante en las
cantidades necesarias para la elaboración de cada
una de los batch de los diferentes productos.

Con el fin, de que estos materiales estén en el área
de producción justo a tiempo para evitar retrasos en
1a programación.

MARII,AINE FEY RUBIO

t Asi*ente de la programación diaria de
producción: para elegir la programación se tomaba
en cuenta el pedido hecho por el departamento de
venta según sus necesidades, también se revisaba la
disponibilidad de producto terminado en la bodega a
fin de elaborar el producto que no hubiera en
existencia.



S¿JMESá S.A. PRACfl()AS PROFESIO,¡VA¿ES

t Asistente de producciónz donde había que
controlar parámetros como los "Brix, temperaturas
de pasteurización, sellado del envase en el proceso,
etc, a fin de que no haya ninguna anomalía en el
producto final.

t Control diario del inaentarto de producto
terminado: realizaba el inventario día a día de1

producto que era almacenado en la bodega de
producto en proceso de líquidos, donde debía
controlar que 1o producido durante el dia y la noche
estuviera en existencia en la bodega.

t Lleaar el control de peso de los productos; a fin
de saber si cumple con los parámetros establecidos,
los cuales fueron elegidos en base a las normas INEN
482 (anexo # 1) eligiéndose asi ios rangos de peso
estándares (tabla # 2 ). Los cuales son controlados
en el registro de control de variable (anexo # 2).

¡ Control de tnezclado: debía inspeccionar que el
mezclado de los ingredientes fuera en el orden y en
las cantidades que estaban establecidas en la
formula.

I Control del clerre de enaasesi en especial el sellado
de 1os productos Tetra para 1o cual se aplicaba
rodamina en los sitios estratégicos del material de
envase para controlar el sellado longitudinal y la
prueba del estiramiento para el control de los
sellados transversales.

.l MARII,AINE F]EY RUBIO
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ST/MESA S-,4. PRIIC]?ICÁS PRO F'ES IO NALES

ASPEC?OS GBNBRALES DE I.A
EMPRESA

II.7 BREVE HISTORIA DE I,A EMPRESA:

SUMESA S.A es una fábrica de alimentos , fundada en
1973 por eI lng. Jorge García Torres quien inicialmente
se dedicó a la elaboración de bebidas instantáneas tipo
refresco FRESCO SOLO, en un área pequeña y con
equipos sencillos.

En el año de 1996 Sumesa lanzó a[ mercado una
nueva línea de productos de consumo directo como los
jugos FRUTAL Y FRESCO SOLO envasados con la más
alta tecnología Tetra Pack y también en envases de
polietileno.

En estos últimos años se han desarrollado nuevos
productos como el ranchero de chancho y gallina en la
línea de Solubles , lasaña en la línea de Pastas, y la
nueva bebida Isotónica Power yus en la lÍnea de
líquidos los cuales han tenido muy buena acogida por
los consumidores.

MARILAINEFEYRUBIO

En 1981 se inicio la producción de pastas alimenticias
con la compra de maquinaria Italiana totalmente
automática y a medida que se iban desarrollando
nuevos tipos de productos en el área de solubles como
el yupi, golosito, Comesolito, gelatina sola y en el área
de pastas en la producción de sus diferentes formatos y
marcas, Sumesa llegó a ocupar el liderazgo en el
marcado Nacional en la producción de bebidas
instantáneas y pastas.



S¿,/IIíE.SA S,A. PRACflCáS PR O 1.,'E SIO NA LE S

Hoy SUMESA S.A es una empresa sólida, futurista, con
la más alta política de calidad dispuesta a enfrentar los
retos de mercado y en vías de obtener la certificación de
Normas Internacionaies como las ISO 900 1.

II.2 LOCALIZACTON

La planta de industrial está ubicada en el Parque
industrial el Sauce Km 11 Y" via a Daule, en las afueras
de la ciudad de Guayaquil, la fábrica posee un área de
900 62 donde funcionan los departamentos
administrativos, de producción y las bodegas.

El Departamento de Control de Calidad, que incluye 3
laboratorios es de 79O m2.

II.3 MERCADO

La compañía dirige sus productos principalmente al
mercado nacional, realizando conjuntamente
exportaciones de la siguiente manera:

Solubles a
Panamá
Bebidas liquidas a Perú, Colombia y Estados Unidos
Pastas a Perú y Colombia.

paÍses como Perú, Colombia, España,

() MARILAINE FEY RUB.IO



S{,TMESÁ S,A. PRA CTICAS PRO¡ES'IO¡IA¿ES

Los productos elaborados por Sumesa están dirigidos
para todos los consumidores sin importar su edad , tal
es el caso que para los niños se elaboran productos
como el comesolito, golosito y los diferentes tipo de
jugos; demostrando así que Sumesa no tiene limites
para elaborar productos de diferentes índole.

II.4 TAIIIAÑO DE PRODUCCION:

La capacidad de producción en 1a planta de líquidos de
Sumesa S.A. es de 1 125 litros por hora, esto es gracias a
que trabajan con equipos automatiaados los cuales les dan
mayor rapidez a la producción (anexo # 3).

1 MARILA]NE FDY RI]BIO
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II.5 ORGA/|Í/GRAMA
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S¿IMESA S.A. PRACTICAS PRO F D SIO N A LE S

III,7 DIAGRAIIIA DE FLUJO DEL FRUTAL NARANJA

*
RECEPCIÓN DB LA MATBRIA PRIMA

Azúcar Agua

TÉ
Adición de ácido citrico,
Citrato de Na, enturbiaite
aroma, colorante. premix-

Agua

Recirculación
5 mln.

PUNTOS DE CONTROL

f.
rÉ

9

MEZCLA

FILTRACION Y MEZCLA
(1O a 2O mnutos)

TANeUE oe pRppaRacióN
Cap. 1OOO Lt.

gsTaNoezuzecrór{
'BrLx (12") , ácidez (O.34) y pH {2.8)

TANQUE DE ABASTECIMIENTO
(tiernfo 2O min)

pasrpuprzRcróu
(85 - 9l.C x 20 seg)

ENVASADO ASÉPIICO

EMBALAJE Y ALMACENAMIENTO

COMERCIALIZACION

rüÉ

MARILAINE FEY RUBIO
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SUMES.11 S.A" PRA CTrcA S PROFESIO]VA¿ES

III.2 DESCRIPCION DEL PROCESO;

A continuación se detalla el procedimiento para la
preparación de jugos frutal naranja (anexo # 4) :

SR.ECEPCION DE I,A MATERIA PRIMA:

Todos los ingredientes utilizados para la elaboración de
Frutal naranja, son adquiridos por los diferentes
proveedores reconocidos, los cuales fueron escogidos en
basa a las Normas INEN (anexos # 5, 6, 7).

Estos insumos llegan a la bodega general lugar en
donde permanecen hasta que se tealiza e1 muestreo y
análisis de ias mismos por el departamento de
aseguramiento de calidad de la empresa.

El departamento de ASEGURAMIENTO DE CALIDAD
determinará la no conformidad cuando 1os ingredientes
y demás materiales no cumpla con los requerimientos
exigidos por la empresa siendo devueltos aI proveedor
explicando e1 por que no fue aceptado (anexo # 8.A), y
la aprobación si se encuentra dentro de los parámetros
establecidos, estando listo para ser utilizado en el
proceso. Entonces se solicitan los ingredientes a la sala
de pesado de solubles, mediante el formato de
requisición de materia prima .

l{} MARILAINE PEY RT]BIO
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suMEs'A s.á. PR¿ CflCA S PRO¡ ESIOIVÁ¿ES

¡

Una vez pesados los ingredientes de acuerdo a la
formulación del producto que se vaya a elaborar, se
debe preparar e1 jarabe en la marmita de la siguiente
forma :

Llenar la marmita que tiene una capacidad de 1OOOlt

con agua en un volumen menor de los 800 litros
(seguir la indicación de nivel), encender la agitación
que es proporcionada por un par de aspas giratorias
que son accionadas por un motor.
Se adiciona el 9O"/o de la cantidad de azucar a utilizar
directamente en ei agua y el 107o restante debe ser
premezclado con la goma xántica en seco y luego ser
adicionado al jarabe en la marmita, con agitaciÓn
constante. El tiempo aproximado de preparaciÓn del
jarabe es de 1O minutos a temperatura ambiente.

¡

& FILTNECIO.U Y MEZCLADO

Una vez preparado el jarabe debe ser pasado por unos
filtros que retien partículas mayores a 5 micras hacia el
tanque de preparación, durante un tiempo de 10 a 20
minutos. A1 mismo tiempo que se esta filtrando el
jarabe después de los primeros 5 minutos y cuando las
paletas tocan el jarabe, se adicionará el ácido cítrico,
citrato de sodio, enturbiante, aroma, colorante, la
mezcla premix (que es la mezcla de vitaminas A, C, B1,
82, 83, 86, 812) siempre con la agitación constante
hasta que se termine de filtrar el jarabe.

l1 MARILAINE FEY RUBIO



SI/MBSÁ S-,4. PR ACTICAS PRO FESTO NALES

NOTA: los filtros deben de ser cambiados cada 2
batches aproximadamente para evitar demoras en la
preparación debido a la obturación.

Una vez terminada la dosificación de ingredientes y la
filtración del jarabe se adiciona el agua hasta la línea
de nivel establecido que es de 86O litros, se verifica los
grados "brix y se mezcla dando recirculación por 5
minutos, entonces se vuelve a corroborar los grados
"brix (12" Frutal naranja ). En está etapa se toma una
muestra y se lleva al laboratorio de control de calidad
parar realizarle un análisis fisico - químico a fin de
estandarizar los parámetros

& TANQUE DE ABASTECIMIENTO

El almacenamiento se lleva a cabo en el tanque de
abastecimiento el cual tiene una capacidad de 5000
litros, pero el batch no puede ser pasado directamente
al tanque de abastecimiento y luego a la pasteurización
para posteriormente ser envasado, hasta que el Jefe de
calidad de turno, realice la determinación de los
parámetros como grados 'Brix (12 - 12.21. pH (2.8+/-
0.1) y oA de ácido cítrico (O.34 +/-A.01),(tabla # 4 ) en el
laboratorio de control de calidad llevándose un registro
de los mismos (anexo # B.B) para proceder a
aprobarlos.

t2 MARILAINE FEY RUBIO
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En caso de presentarse alguna novedad con los
parámetros del batch, el Jefe de calidad procederá a
realizar los ajustes respectivos, hasta que el mismo se
encuentre dentro de los rangos, en caso de no lograrlo,
el batch problema, se guardara en uno de los tanques
de preparación ( que no estén siendo usados) hasta que
el mismo sea analizado y reformulado por investigación
y desarrollo.

El volumen final del batch es aproximadamente 860
litros. En Ia llenadora TBA3 Tetra Pack se debe tener
listo 1720 litros de jugo (2 batches) por la rapidez del
envasado, por 1o que aplicando igual procedimiento, se
va preparando, estandarizado, aprobando (po. el
supervisor de calidad), cada batch, para pasarlos
sucesivamente, uno por uno, al tanque de
abastecimiento y que no falte producto durante la
pasteurización y el envasado.

E1 paso de cada batch del tanque de preparación (1000
litros) al tanque de abastecimiento (5000 litros) toma
aproximadamente 20 minutos.

& PASTEURIZACION

La pasterización tiene como objeto primordial la
destrucción de microorganismos patógenos que pueden
transmitir enfermedades al consumidor. Desde épocas
atrás el hombre ha conservado sus alimentos por medio
del calor eliminando los microorganismos presente en
los mismos.

tl MARILAINE FEY RL]BIO
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Entre los objetivos de la pasterización están:

- Destrucción de cierto tipo de microorganismos que
pueden producir olores o sabores desagradables.

- Conseguir una completa disolución de los
ingredientes de la mezcla.

FLUJO DE UN §.ISTEIYIA DE PASTETIRIZACION.

1.)La pasteurización , es conocida como el proceso
por el cual cada partícula de producto es calentada a
una temperatura determinada y mantenida
continuamente a esa temperatura o sobre ella por un
tiempo mínimo requerido, en un equipo
adecuadamente diseñado y operado.

Las temperaturas de calentamiento y los tiempos de
retención de los jugos de frutas deben ser de 85 -
91"Qpor no menos de 20 segundos.

2.)Descripción de la secuencia del flujo del
pasteurizador.

- El jugo de fruta frió entra en el tanque de nivel
constante aproximadamente con una temperatura
de 8"C pasando hacia el interior del sistema de
placas.

- En la sección de regeneración, el jugo frió se
precalienta por el calor recibido desde el jugo
pasteurizado caliente que va saliendo en sentido
contrario a través de las placas.

l:l MARILAINE FEY RURIO
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El jugo, que continua entrando , va hacia la
bomba de desplazamiento positivo conocida como
"Timing pump" esta bomba 1o impulsa hacia
delante en el sistema de placas con presión
positiva.

El jugo precalentado es impulsado por la bomba a
través de la sección de calentamiento, donde el
calor generado por el agua caliente que circula por
el otro iado de las placas en contracorriente, eleva
la temperatura del jugo por sobre 1a mínima
requerida (85"C) por las especificaciones de
pasterización para ese producto.

El jugo caliente, ahora por sobre la temperatura
mínima requerida y bajo presión, fluye a través de
ia tubería de sostenimiento en la que el tiempo de
recorrido (tiempo de sostenimiento) debe ser de a1

menos 20 segundos. La velocidad a la que fluye y
por 1o tanto el tiempo de sostenimiento está fijada
por la bomba de desplazamiento positivo. Por 1o

tanto podemos afirmar que el tiempo de
sostenimiento depende de la velocidad con la que
rota la bomba de desplazamiento positivo, la
longitud y el diámetro del tubo de sostenimiento y
e1 factor de fricción de1 producto que fluye.

A1 salir del sostenimiento el jugo topa los bulbos
censores del termómetro registrador - controlador
de temperatura. Si 1a temperatura del jugo es
inferior al punto de ajuste de temperatura en el
panel de control (set point) la válvula de desvió de
flujo retorna el jugo al tanque de alimentación
para volver a ser tratado.

l5 MARIT.AINE FEY RT]BIO
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#.EATYASADO ASÉPTICO

Se inicia desde un panel de control, que contiene todos
los equipos necesarios para el control y registro del
proceso (anexo # 9)

Para proceder al llenado primero se esteriliza el
material de empaque por medio de un sistema quimico
térmico. La banda del material pasa por un baño de
peróxido de hidrogeno al 357o, que desaparece con el
calor del vapor estéril que circula el cual esta a 450"C,
permitiendo que eI material de envase quede totalmente
seco al tiempo que se crea un ambiente estéril en la
sección del llenado, con la finalidad de dar mayor
seguridad.

Posteriormente el material de envase es doblado por la
mitad pasando por el punto más alto de la máquina
para conducirlo verticalmente hacia abajo, llegando
donde se encuentra una herramienta que toma forma
de muescas en donde el envase toma forma de un tubo
algo aplastado cuyos bordes verticales son sellados
longitudinalmente.

La última fase es el sellado transversal durante el cual
el envase está siendo llenado para finalmente realizar el
corte, donde los envases adquieren la forma definitiva;
saliendo de la máquina para ser colocados en un
embalaje de distribución. Así se obtiene un envase
totalmente hermético, además de ser muy fácil de abrir.

MARIIAINEFE,YRUBIO

I



SI/MESA S.A- PRACIICAS PRO¡ESIONÁ¿É'S

La formación y sellado de los envase se efectúa con dos
pa-res de rnord.aza que tiran el material hacia delante en
un movimiento continuo. El sellado longitudinal se

realiza con aire caliente a 2BO"C, mientras que los
cortes transversales son sellados por impulsos que

accionan las mordazas.

E1 envasado aséptico es realizado en la Envasadora
TBA3 en Tetra Pack. Donde el estado del material de

empaque es el que garantiza que se produzca un buen
envasado.

En está etapa se realiza la verificaciÓn en línea de los
parámetros :grados brix, sellado, codificaciÓn, registro
sanitario, temperatura de pasteurizaciÓn, etc (anexo #
1).

El producto una vez codificado pasa por la máquina de
pitillado la cual coloca el pitillo o sorbete
automáticamente.

& EMBAI,AJE Y ALIIITACENAIYTIENTO

Son embalados en cajas de cartÓn corrugado de 27
unidades de 250 ml. Estas cajas son estibadas en
pallet dispuestos en B ñlas de15 cajas por filas, dando
un total de 12O pacas Por Pallet.

E1 almacenamiento del producto debe ser en lugar con
ventilación suficiente y con condiciones ambientales
estables; temperatura entre 0'C y 30"C, humedad
relativa entre 3O y 7Oo/", sobre tarimas y retirado de las
paredes para evitar que se transmita humedad al
producto.

l8 MARILNNE FEY RUBIA
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En las bodegas se mantiene en observaciÓn al
producto terminado hasta que el departamento de
ASEGURAMIENTO DE CALIDAD, después de tealizar
los análisis respectivos 1os libere o no ianexos # 1O y
1 1).

& COMERCIALIZACION

Una vez que se hace la liberación del producto, se
procede a transportarlo, a la bodega de producto
terminado, desde donde se hace su distribuciÓn de
acuerdo a pedidos del departamento de ventas (anexo #
12).
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A RECEPCION DE LA ÜTATERIA PRIMA

Los análisis realizados a las materias primas son para
garantizar que se esta trabajando con insumos de
primera calidad y así obtener un producto de excelente
calidad. Por está razÓn es en está etapa donde se

realizan muestreos al azar (anexo # 13) tomando
un número de muestras representativas según el
tamaño del lote que ha llegado tanto de materias
primas como del material de empaque utilizados para
la elaboración de Frutal.

FNACUENCT,I

Cada vez que llega un nuevo lote de materia prima

á]VA¿ISIS REALIZADOS

Los aná-lisis realizados a la materia prima son
. Humedad
. Ceníza

. Puteza

. Sensorial

. Granulometría

20 MARIT,AINE FEY RUBN
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CT MEZCI.A DE I,.S flVGREDÍEJV"ES

Se realiza una toma de muestra del tanque de
preparación a fin de comprobar que durante el proceso
de mezclado se haya obtenido una mezcla homogénea
de los ingredientes en el tiempo definido reflejando así
una correcta dosificación de las materias primas.

FNECUENCT¡

Cadavez que se elabora un nuevo batch.

áJVá¿ÍS.IS REALIZADOS

Los análisis realizados en este punto son:

o Acidez

o Grados "Brix
apH
o Análisis organolépticos

cr PáS?EURIZACION

En esta etapa es importante que se controle la
temperatura y tiempo del tratamiento térmico para
evitar que los microorganismos capaces de
multiplicarse al pH del producto se proliferen
ocasionando asÍ alteraciones en el mismo.

21 MARIT,AINE FEY RUBTO
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FNNCUNNCI¡

Cadavez que se realice la pasteurizaciÓn de un batch'

ANA¿ISÍS

/ Microbiológicos, se realizarán pruebas para mohos
y levaduras (< 10 col/ml)

{ Acidez

a EI'II/ASADO

Esta etapa es muy importante que se realice bajo

cond.iciones asépticas para obtener un producto
terminado con buenas características como peso neto
correctamente dosificado, coclificaciÓn completa, sellado
resistente al manipuleo, etc. para que así el producto se

conserve durante su tiempo de vida util (anexo # 1)'

?RECUENCIA

Cada 30 minutos se toman muestras durante todo el
proceso.

s.E cojsrRo¿a
/ Peso

/ Codificación

/ Sellado longitudinal y transversal.

/ Impresión

?2 MARIT.AINE FEY RUT}L)
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BEBIDAs DE CO.I\TSUMO DIRBCTO.

ITT.7 GENERALIDADES

Las bebidas de consumo d.irecto son elaboradas en eI

área de producciÓn de líquidos, en donde
posteriormente son envasadas en las diferentes tipos de

énuases según las presentaciones que van de acuerdo a
las necesidades del consumidor.

En esta área se elaboran productos como:

¡ Frutal y Fresco solo (Tetra Pack)

. Power Yus (botella)

. Solo agua (botella y galoneras)

. Bolo Solo

* woe urrL DE Los PRoDUc?os.'

PRODUCTO TIEMPO
Fresco solo 1 año

Frutal
4 meses
3 meses

Power Yus
Solo agua
Bolo solo 45 días

TABLA # 1

)_3 MAR IT,AIN É I'-DY R T ] B IO
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Producto Linea Limite
max.

Limite
mirx.

Nominal

F/S Tetra TBA3 27ag 269g 27lg

Frutal Tetra TBA3 27ag 269g 271g

Solo Agua
(galón)

Solo agua
(botella)

ELF

ELF

4051g

5349

39739

524g

40t2g

529g

Power yus trLF 5aO.6g 53O.ag 535.5g

Bolosolo 7O
ml

IMAR 77.84g 70.569 74.2g

* n¿ivcos DE PEso.'

TABLA # 2

2,+ MARILAINEFEYRUBIO
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* oA¡gITTDADES PoR PRoDUcro Y
PR.ESEIYTá CION PARÁ, PROGRATVIAR

PRODUCCTO.nIj

#
Bath

TABLA # 3

Producto Sabores Presen
tación

250m1

Lts. X
Batch

860

#
Pacas

x
Batch

Produc
x

(horasf

Línea

r.o7 TBA3
F/Solo
Tetra

Naranja
Uva
Fresa
Manzana

1 t25

Frutal
Tetra

Naranja
Durazno 250ml

70ml

I 860 t25 1.07 TBA3
Bolo
solo

Fresa
Naranja
Uva
Limón
Chicle

1 860 85 2.05

Power
Yus

Naranja
Mandari
rra
Limón
Uva
tal

lPonch

500mI

500ml
4 litros

1 860

600
600

68 o.s0

1

1

Solo
Agua
(botelia)

on

1

1

50
38

ELF
ELF

¿5 MÍARII.A]NE FEY RUBIO
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* rente, DE ¿os RANcos Pg,RffirrrDos

"BRIX

6.8 ,7.2 3.4 + l_ O.L

0.30 +/- 0.01 6.8 - 7.2 3.4 +/- O.1

PRODUCTO

Frutal Naranja

% ACIDO
CITRICO

pH

2.8 + l_ O.10.34 +/_ 0.01

9.31 +/_ 0.01

72.O - 12.2

Frutal
Durazno

r 3.8 - 14.0 2.9 + l- O.r

F/So1o Fresa 0.19 +/_ 0.01 11.8 - 12.2 2.8 +/- 0.1

F/Solo Uva 0.19 +/_ 0.01

0.36 +/_ 0.01

11.A - 12.2 2.9 + l- o.t
3.0 +/- O.1F/SoIo

Naranja
12.2 - t2.4

Power yus
Naranja

0,30 +/, 0.01 3.4 +/- 0.1

Power yus
Mandarina

Power yus
Limón

o.28 + l- 0.01 
I

0.45 +/ 0.01

6.8 7.2

6.8 - 7.2

3.4 + l- O.l

3.6 +/, 0.1

Power Yus Uva 0.30 +/- O.01

Power Yus
Fresa

26 úTARIIAINDFEYRUBIO
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IV.z ASPECÍIO S MICROBIOI.OGÍCOS DE

.EMASADOST

Una bebida aséptica tiene como objeto el de eliminar
por medio del calentamiento todos los microorganismos
capaces de reproducirse y gatantízar el estado de
esterilidad comercial mediante el envasado aséptico.

Los jugos son sensibles al ataque de microorganismo
por 1o que hay que someterlos a un tratamiento
térmico, como la pasterización ya que al poseer un pH
de 2.8, no es necesario un tratamiento más drástico.

En nuestro caso el envasado aséptico es en frio
después de la pasteurización, teniendo como resultado
un producto comercialmente estériI , QU€ se puede
distribuir y almacenar sin refrigeraciÓn.

Por regla general tampoco contienen este producto
microorganismos "banales" , es decir aquellos que
debido al bajo pH no pueden multiplicarse en jugos de
frutas.

De yez en cuando se han encontrado en jugos,
elaborados a partir de concentrados especiales, esporas
bacterianas. Estas formas de microorganismos
sobreviven una pasteurización pero pueden
multiplicarse dentro del producto.

El sistema aséptico no requiere solamente un adecuado
sistema de envasado sino también estrictas condiciones
asépticas en el calentador y en la tubería de trasvase.

11 MARII,AIND FEY RUBTO
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III.3 FACIIORES QTTE LIMITAN EL
CRECIMIENÍflO DE MICROORGá¡ITSJIfOS EJV

PRODACflOS E/|ÍITA§,ADOS:

* pH: con un pH menor a 3 se frena en primer lugar
las bacterias ácido lácticas, después las bacterias
acéticas y por ultimo las levaduras y mohos.

Las temperaturas de pasteurtzaciÓn en los aparatos
de placas para jugos oscilan entre 85 - 95"C y I -
4O segundos.

t Oxígcno: en 1os envases Tetra Brik existen casi
totalmente condiciones anaeróbicas debido a que el
poco oxígeno disuelto se consume por reacciones
oxidativas. El material de envasado en conjunto con
la hoja de aluminio, forma un infranqueable barrera
para los gases.

Mientras que hay levaduras y bacterias ácido lácticas
que pueden multiplicarse tanto en condiciones
anaerobias como aeróbicas, las bacterias ácido acéticas
y los mohos solo crecen en presencia de oxigeno, pero
gracias a las características que presenta este tipo de
envasé dificilmente microorganismos indeseables
pueden multiplicarse.
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II/.4 CAIVIBIOS ]I4ICROBIANOS ETV

¿OS JUGOS:

En los jugos Tetra pack pueden producirse cambios
microbiológicos por causas de un mal sellado y mala
pasterización, ocasionando los siguientes alteraciones:

r Hinchamiento por microorganismos
fermentativos; en la mayoría de los casos se
encuentran levaduras.

r Visibles alteraciones en las bebidas;
desarrollo de mohos después de una o dos
semanas por el crecimiento de micelos
parecidos a algodón, visibles solo en el
momento en que se vierte el líquido.

r Fallos de sabor; las peores alteraciones de
sabor son por los mohos, claramente se
puede distinguir el desagradable olor a
diacetilo, producido por Leuconostoc.

1<) IIIARILALNE FDY RUBIO
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GENERALIDADBS DE ¿OS JUGOS
FRUTAL

En e1 presente informe se describe la elaboraciÓn de los
jugos de fruta FRUTAL (anexo # 14).

V.7 FRUTAL:

Es una rrtezcla de ingredientes líquidos y sólidos que

dan como resultado un jugo de sabor, color y olor
similar al natural. Esta bebida puede ser de sabor a
durazno o naranja.

Frutal tiene una presentación de su envase de 250ml,
sus pacas son de 27 unidades. La forma de estiba es en
pallet de capacidad de 120 Pacas.

COMPOSICION:

Sus ingredientes son:
Azúcar

Ácido cítrico

Colorante

Aroma

Citrato de sodio

Enturbiante

Goma xántica

30 MARILAINEFDYRUBIO
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V.2 FUNCIOIVES DE I,OS
ÍIVGR.EDIEMTES

8Azúcar.- Es la denominación común del producto
constituido principalmente por sacarosa que se

extrae generalmente de la caña de azucar o de la
remolacha azucarera. Junto con el ácido y el
aroma da las caracteristicas deseadas de sabor,
cumpliendo funciones de edulcorante.

Se utiliza como el ingrediente de mayor proporción
en los jugos casi en un 6O%o de la composiciÓn.
(anexo # 6).

8Ácido cítrico.- Es un ácido carboxílico blanco. Es
un acidulante que permite obtener el sabor
característico de las frutas cítricas y de otros
sabores para esto interactúa con el azúcar y los
aromas. Actúa como preservante evitando e1

deterioro del sabor y el color. Por ser de naturaleza
orgánica es de fácil asimilación siendo inofensivo
para el ser humano; también posee propiedades
refrescantes (anexo # 5).

I Colorantes.- Dan en combinaciÓn e1 color
característico a la fruta. Los colorantes son
asociados con el sabor y olor de ios alimentos,
influyendo así en la preferencia de los mismos.
Sumesa utiliza colorantes que están permitidos
por la FDA y son inocuos para el organismo
humano, (anexo # 7) .
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EAromas.- Son sustancias en polvo generalmente
de color blanco, con humedad menor al 8o/o,

solubles en agua, con una vida útil máximo de 12
meses. Deben almacenarse en condiciones de 20'C
y 55% de humedad, son sensibles alaluz, oxigeno
y calor. Son concentrados de frutas que imparten
a los productos el sabor y olor característico,
siendo extraídas de fuentes naturales.

ECitrato de sodio.- Es un polvo trlanco, de sabor
salino soluble en agua e insoluble en alcohol y
éter. Interactúa directamente con el ácido cítrico
actuando como buffer o sustancia amortiguadora
de la acidez producida por el ácido cítrico. Es
inocuo y es clasificado por la FDA como sustancia
segura y fácil asimilación por el organismo.

EEnturbiante.- Es un polvo blanco soluble en agua.
Imparte a la bebida la característica de turbidez
propia de los jugos naturales. Proporciona un
fondo blanco y un aspecto homogéneo.

32 MARIIA,INE PYY RUBIO
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v.3 IVTATERTAL DB DMPAQUE:

^E¡IYáSE TETRA BRIK

Tetra Brik es un tipo de envase compuesto, que fue
desarrollado por Ruben Rausing, e1 cual es un sistema
de envasado que permite conservar los productos por
largo tiempo sin congelación. El envasado consiste en
un sistema cerrado en condiciones estériles, donde el
producto mantendrá su sabor y valor nutritivo sin
necesidad de refrigerar hasta abierto el producto.

Mientras el envase no sea abierto, el contenido
permanecerá sin derramarse, fugarse ni mermarse; y
cuando se decida consumirlo, el producto saldrá
fácilmente y sin desperdiciarse.
La duración del producto se debe a que este es
envasado en condiciones de esterilidad en materiales
tales como e1 papel laminado, foil de aluminio,
polietileno y otros.

El papel le da la consistencia al envase, el plástico le da
hermeticidad con los líquidos y permite que se de un
sellado por inducción desde el interior, el aluminio
impide la penetración de laluz y del oxigeno.

Dentro del envase el polietileno es el único material que
entre en contacto con el producto envasado.
El envase Tetra Brik aséptico, üene FORMA rectangular
la cual permite una distribución y almacenaje muy
eftcaz.

3l MARILAINE FEY RUBIO
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El envase Tetra Pack se ha convertido en el envase más
usado en el mundo para productos tratados de larga
duración, siendo su principal objetivo el evitar el
deterioro de los alimentos o bebidas por los
microorganismos.

El envase Tetra Pack consta de las siguientes capas.

) Laminado exterior (polietileno), proporciona
impermeabilidad al alimento líquido

F El cartón y el papel otorgan la rigidez y resistencia
del envase permitiendo la impresión.

F Laminación Sándwich (polietileno capa de
adherencia)

F Hoja de aluminio, barrera contra el oxigeno, los
olores y la luz.

) Resina adhesiva, capa adherente

F Laminación interna, proporciona estanqueidad al
alimento liquido.

* Con el envasado aséptico se busca cuatro cualidades
diferentes:

1. Es la extensión en la vida de anaquel del producto.
Extender la estabilidad del producto tiene un
significado práctico al permitir su almacenamiento, o
lograr transportarlo a localidades remotas, sin tener
una corta fecha de expiración, 1o que representarÍa la
pérdida del producto.
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2. La segunda cualidad es preservar las propiedades
originales del producto. Nos referiremos a el no alterar
las características originales del producto evitando el
uso de tratamientos térmicos mas drásticos como la
esterilización en envases metálicos, que pueden afectar
la apariencia fisica, el olor, sabor, y las propiedades
nutritivas del producto.

3. Eliminar la refrigeración. Una característica
adicional es el no requerir el uso de la cadena fría
desde su envasado hasta su consumo final,
permitiendo la distribución de un producto de calidad
dentro de un mercado más grande.

4. Geometría del envase; estos sistemas permiten
flexibilidad para poder alterar Ia presentación de un
envase y así adaptarlo a las diferentes demandas del
mercado.

ii Características del sistema aséptico.

1. Un producto libre de contaminación.

2. Mantener el envase estéril durante el llenado. Así
mismo, habrá de recibir un envase estéril durante
la operación de llenado.

3. Garantía de esterilidad. Será de importante el
seleccionar la línea integrada, para centraTizar el
número de variabilidades en un equipo y poder
exigir una garantía de esterilidad.

4. El sistema sea fácil de limpiar y esterilizar.

5. El funcionamiento debe hacerse con mínima
intervención humano.
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VI.7 EVALUACION DEL SELI,ADO DE
LOS ^E,vt/áS^ES

PREPARATIVOS

Aquí se muestra como preparar los envase para la
prueba y la evaluación de1 sellado transversal por el
Test de estiramiento. Este puede hacerse tanto manual
como con 7a tenaza de estiramiento.

e Empiece los preparativos sacando dos envases
consecutivos de la cadena transportadora de la
máquina envasadora (anexo #15).

t Vacíe ambos envases (anexo # 16) .

t Corte los dos sellados transversales de ambos
envases a una anchura de 25mm para que quepan
en la tenaza de estiramiento (anexo # 77)r.

I Corte una tira estrecha de no más de 1 mm de cada
extremo de Ia muestra (anexo # 18).

e Enjuague la muestra y séquela (anexo # 19).

I Terminados los preparativos tiene listas cuatros
muestras de los envases consecutivos. Una buena
iluminación es esencial para la evaluación (anexo #
20).

PRUEBA DE ESTIRAMIENTO.

* Al usar latenaza de estiramiento, inserte la muestra
entre las mordazas de la tenaza y apriete los mangos
para estirar el sellado. A1 estirar a mano, tire
perpendicularmente a1 sellado(anexo # 2Il.

IúARI]A,INE FEY RUBIO
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F Anexo # 28; rompió el material de envase durante la
prueba. Observe las fibras de cartón a lo ancho de
todo el sellado.

F Anexo # 29; demuestra una rotura en 1a parte del
plástico del material de envase, porque puede verse
una hoja de aluminio descubierta y brillante.
Obsérvese también los restos de la película de
plástico estirada y rota.

F Anexo # 3O; tiene una clara indicación de una rotura
del material de envase a 1o ancho de todo el sellado'
Es una combinación de las muestras 28 y 29.

F Anexo # 31; este cruce del sellado transversal con el
sellado longitudinal está roto hasta el material de
envase. Como la muestra # 16, es una combinación
entre hoja de aluminio brillante y rotura hasta la
fibra de cartón.

SELLADO MALO

* §,eparo,ción d.el sellad.o

u; Al comprobar está muestra, el sellado se separaba en
la zona marcada sin estiramiento de la película de
plástico y sin rotura del material de envase. Esto es
un sellado malo.

p El termino corriente parar este tipo de fallo es
SELLADO BLOQUEADO. En un área Lrloqueada el
sellado es mas débil que el material de envase.
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¡oUn sellado bloqueado raravez deja gotear producto.

xl Un sellado bloqueado es causado generalmente por
insuficiente calor o presión durante el sellado.

x¡ Si a 1o ancho del sellado, éste está bloqueado en
alguna parte, es un sellado malo; con independencia
de la estrechez de la zona bloqueada es un sellado
malo(anexos#32y33).

* Acutnulaciones de plástico

x¡ Esto es un tipo diferente de sellado malo. La muestra
contienen acumulaciones duras de plástico,
exprimidas durante el sellado.

x; Compruebe si hay acumulaciones de plástico,
pasando el dedo por encima del sellado, antes de
realizar la prueba de estiramiento.

x; Acumulaciones de plástico pueden perforar el envase
desde el interior durante el manejo. Estas
acumulaciones estas causadas generalmente por
demasiado calor o presión durante el sellado (anexos
# 3a y 35).
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VI.z PROCESO DE PÍ,TRIFICACION DEL
AGUA UTILIZADA PARA I,A

PRODUCCÍOIV

El agua utilizada para la elaboraciÓn de los diferentes
productos necesita un proceso de tratamiento (anexo #
36) previo para alcanzar los parámetros establecidos
como:

Alcalinidad de 35 - 4}mg / lt
Dureza de calcio de 45 - 6O mg / lt
Dureza total de 50 - 60 mg /lt
Con un pH de 6.5 a 7.5

Cloruro de 12 - 16

AGUA POTABLE

Si las condiciones del agua subterránea luego de ser
tratadas y procesadas no alcanzan los niveles
establecidos se procede a llenar con agua potable el
tanque de almacenamiento, la cual será utilizada para
la producción después de verificar que cumpla con las
condiciones establecidas para la producciÓn.
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AGUA SUB?ERRá¡IEA

Para la purificación de este tipo de agua los pasos a
segurr son:

W CLORACION

Sumesa S.A. cuenta con un pozo de agua subterránea
a la que se le dar un tratamiento especial empezando
con la adición de cloro, esta es bombeada desde el pozo
hasta las cisternas de almacenamiento donde se
procede a adicionar Hipoclorito de sodio en dilución, a
una concentración en el agua de proceso de 2 a 2.5
ppm de cloro, con el objeto de oxidar materia organiza y
reducir carga microbiana.

& FILTN¡CIOJV

La filtración se realiza primero en dos filtros de lecho
profundo que se encargan de retirar los lodos,
sedimentos y demás sólidos en suspensión que estén
presentes en el agua a purificar.

Posteriormente pasa por un filtro de carbÓn activado
que retira el cloro residual, asi como los olores y
sabores extraños.
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La osmosis inversa puede ser catalogada como un
proceso de filtración a nivel molecuiar. Esta acción de
iilt.a. es capaz de remover entre el 95 - 997o de los
minerales disueltos, 95 - 97 %o o más puede disolver
sustancias orgánicas, y más de un 98Y" \a materia
biotógica y coloidal del agua. Este alto grado de

separación es posible por el uso de unas membranas
semipermeables con diámetro de 0.5 a 1.5 micras, las
cuales solo permiten el paso de sustancias con este

d.iámetro, mientras que el paso de otros elementos son
detenidos.

Toda solución tienen una presión osmótica especifica
que esta determinada por el tipo y concentraciÓn de los
materiales disueltos en el agua. Esta presiÓn es el
impulso forzado que causa el flujo dentro de la
membrana semipermeables; pero en osmosis inversa se

da un proceso en el cual el flujo natural osmÓtico es

invertido, por la aplicaciÓn de presiÓn a la soluciÓn
concentrada, suficiente como para superar la presiÓn

osmótica natural de la solución menos concentrada,
esto es por medio de una bomba de aita presiÓn.

son
una

l,os sólidos disueltos rechazados por la membrana
continuamente evacuados del sistema a trabes de

válvula de regulación.
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& AI.fuTACDNAilIIDNTO

Luego del paso anterior se procede a recolectar el agua
tratada y purificada en ei tanque de almacenamiento
de agua el cual es de acero inoxidable de 3000 litros de
capacidad, agua que será utilizada posteriormente en el
proceso de producción de los jugos, para el envasado
de solo agua, para el consumo personal de toda la
fábrica y para 1a limpieza de ios equipos de producciÓn.
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VI.3 CARACTERISTICAS DEL
INÍERCAMBIADOR DE PI,ACAS

El intercambiador de placas (anexo # 37) cosiste en un
bastidor rígido y una placa de presiÓn con unas barras
superior e inferior sobre las que se sujetan las placas.
Cada placa cuelga mediante un dispositivo especial de
la barra superior, mientras que la inferior sirve de guía.
El paquete de placas está comprimido entre el bastidor
(placa fija) y 1a placa de presión (ptaca mÓvil). El cierre
se consigue con cuatro pernos laterales, dos de cada
lado. Las placas son onduladas a fin de obtener la
máxima transmisión de calor y también para que sean
más rígidas.

En un mismo bastidor se pueden tealizar varios
intercambios térmicos independientes entre si, usando
placas de conexión , que son introducidas en el paquete
de placas para dividirlos en diferentes secciones como
la de calentamiento, retenciÓn o regenerativa y
enfriamiento.

El intercambiador de calor por su construcciÓn es muy
fácil de desmontar para su inspecciÓn y limpieza. La
ventaja de este tipo de pasteurizador es que se le puede
adaptar para diferentes funciones solo quitando o

añadiendo placas.
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tr1 principio de funcionamiento es el siguiente:

La superficie de transmisión calorífica consta de un
cierto número de placas de metal ondulado, provistas
de juntas de caucho especial, comprimidas entre si. Las
placas están provistas de orificios en las esquinas,
dispuestos de tal manera que los medios entre los que
se intercambia calor circulan alternativamente por los
espacios entre las placas. Las direcciones de flujo se
eligen generalmente de forma que los dos medios pasen
en contracorriente, con 1o que el rendimiento térmico es
mejor. También pueden hacerse circular en el mismo
sentido pero con menor recuperación térmica.

Lasjuntas de caucho entran e presión en una ranura,
sin necesidad de la utilización de pegamento alguno,
esto otorga una ventaja higiénica en el proceso.
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vII.r DETERMTNAcTórv DE AaTDEZ

OB.TETIVO

Determinar el porcentaje de acidez presente en 1a

muestra. Conocer la cantidad de ácido por cada 50 ml
presente en la muestra

FUND¡METV?O

Se fundamenta en la cantidad de hidróxido de sodio
necesarios para neutralizar el ácido predominante en Ia
muestra.

IVIATERIAI,ES RDACTIVOS

Probeta graduada 50 ml Solución valorada de
Hidróxido de sodio 0.5 N
Fiola 125 ml indicador fenolftaleina
Bureta 50 ml con soporte universal

PROCEDTMIDNTO

o Medir en la probeta 50 ml de producto previamente
preparado

o Añadir de 2 a 3 gotas de indicador
o Titular con Hidróxido de sodio hasta coloración

rosada
o Calcular en base al consumo de hidróxido de sodio
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CALCULOS

"/" ACIDE;Z : consumo x N x meq. Ácido x 100
mi de muestra

mili equivalente del ácido cítrico: 0.074

mili equivalente del ácido láctico :0.090

mili equivalente del ácido fumárico: 0.68

+1 MARILAINE FEY RUBIO
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VII.z DETERMINACION DE GRADOS
BRrx gannecrómetno¡

OB.'BTIVO

Medir la cantidad de sólidos solubles presentes en la
muestra.
Determinar el porcentaje de sacarosa presente en 1a

bebida para que esta cumpla con los parámetros
establecidos.

FUND¡IYTETTTTO

Se fundamenta en la concentración de sólidos solubles
en bebidas, que pueden ser medidos con la ayuda de
un refractómetro a 20 "C, basándose en la propiedad de
los líquidos de refractar un rayo de luz que es
proporcional a 1a concentración de sólidos en ellos.

TTIATEP]IALDS E.QUIPOs

Agitador
Agua destilada

Refractómetro

PRACEDIMIDNTÚ

o Asegurarse de que el prisma del refractómetro se
encuentre limpió

s Calibrar el refractómetro con agua destilada
o Agregar de 3 a 4 gotas de la muestra sobre el prisma
s Leer la escala dirigiendo el refractómetro hacia laluz

CALCULO

+8 ]ILARILA]NE FEY RT]BIO
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coffc¿usroIvEs
.i. Sumesa S.A. es una empresa que busca

continuamente mejorar sus actividades de trabajo,
rendimiento y eficiencia, 1o que se puede comprobar
fácilmente por la gran diversidad de productos que
dia a día distribuye.

t En el transcurso de las practicas pude reforzar los
conocimientos adquiridos, a mas de experimentar 1o

que es estar en un ambiente laborar, donde se
presentan dificultades que deben ser resueltas
rápidamente, dándome así una visión de 1o que el dia
de mañana será mi campo de trabajo.

.1. Solo la excelencia de productos estériles se obtiene
cuando durante la elaboración de los mismos se ha
tenido un control riguroso del proceso en todas las
etapas de producción , partiendo desde la materia
prima hasta el producto terminado.

* La pasteurización de 1os jugos de frutas combinada
con el envasado aséptico da como resultado un
producto exento de microorganismos.

* Es importante que no por buscar una mayor
eficiencia en la fabricación de productos se va a
disminuir 1o que es la calidad del producto, ya que
eso disminuiria la conlianza del consumidos'

t Las Normas ISO 900 1 son un respaldo para los
consumidores, ya que con la implementaciÓn de
estas Sumesa logra una alta calidad en sus
productos con un mayor rendimiento.
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RDCOMDNDACIOTVES

* Seguir estrictamente los procedimientos de
producción en especial 1o que se refiere a pesado y
mezclado de ingredientes para obtener así productos
uniformes, tanto en calidad como en sus
características organolépticas.

t El personal que labora en las respectivas actividades
del proceso debe cursar y aprobar e1 programa de
inducción, entrenamiento y capacitación.

.!. Se debe tener al día los diferentes registro que se
llevan a cabo durante la producción, ya que estos
son un respaldo de las condiciones bajo las cuales se
proceso un producto, además de que sirven de ayuda
cuando hay un desvío en la producción para
determinar que salió mal.

€. Para asegurar el buen estado y funcionamiento de
las maquinarias es necesario dar programas de
lubricación y mantenimiento a las mismas.

* Cada uno de los Batch debe cumplir con las
caracterÍsticas fisicas - químicas establecidas por 1a

empresa que están en base a las preferencias de los
consumidores.

* Es necesario que todos los materiales de empaque,
materias primas y de mas insumos sean de primera
calidad a fin de poder obtener un producto con las
mas altas características de calidad.
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LIMPIEZA DE LA LTNEA TETRA PACK

TIPOS DE LIMPIEZA:

Anexos # 38, 39, 40.

I Limpieza intermedia: se realiza entre semana,
cuando se cambia de sabor, o cuando se suspende la
producción de un día para otro.

Los pasos de este tipo de limpieza son:

Enjuague - Limpieza alcalina - Enjuague.

+ Limpieza final: que se realiza cuando el equipo va
ha para por mas de 4 días. En este caso todas las
fases del programa que a continuación se detallan se
inician en el tanque de acero inoxidable para
almacenamiento de agua.

Los pasos de este tipo de limpieza son:

Los anteriores - Fase de espuma - Desinfección -
Enjuague final.

1.- Una vez que se ha concluido el envasado, se procede
a desalojar el producto de toda la línea.

Para la lirnpíeza final el enjuague se inicia en el tanque
de almacenamiento de agua purificada, con esta agua
se enjuaga las lÍneas de conducción hasta la marmita,
luego hacia los tanques de preparación, continua por

IúARILAINE FEY RUBIO
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las líneas hacia el pasteuri zador , líneas hacia y desde la
llenadora Tetra Pack este enjuague se descarta.

El tanque de abastecimiento (5000 litros), se debe
enjuagar desde la parte superior acoplando una
manguera al surtidor del agua tratada.

Todas las válvulas de drenaje inferior de los tanques
deberán abrirse para enjuagar estos puntos.

Para la limpieza intermedia, el enjuague se inicia desde
1a marmita, siguiendo igual ruta que la antes descrita.
El enjuague se descarta.

1.- En el tanque de almacenamiento de agua puriñcada
o en la marmita según el tipo de limpieza a realizarse,
se prepara la solución limpiadora de soda cáustica en
una concentración del 2o/o (se valorara la concentración
de la soda cáustica de igual forma que en el caso de la
solución de NaOH, es decir con HCL 0,1 N; expresando
los resultados en 7o de NaOH), (anexo # 41).

2.- Pasar 1a solución limpiadora desde el tanque de
almacenamiento hacia la marmita, en donde la misma
se calienta a 60"C y se recircular por 1O minutos.

3.- Continuar la circulación hacia el tanque de
preparación usado, en donde se recircula por 10
minutos. Supervise que esta solución pase y recircule
por todos los tanques que se han usado. Abra las
purgas inferiores de todos los tanque que se están
limpiando, unos segundo para limpiar estos puntos.

\TARII,AINE FEY RUBLO
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4.- Pasar esta solución al tanque de abastecimiento,
solución que ingresa por la parte superior, en este
punto se recircula 10 minutos. Purgar unos minutos
por la parte inferior.

5.- Pasar al pasteurizador en donde se recircula de la
siguiente forma:

. 1O minutos por la línea hacia la llenadora Tetra

. 10 minutos por la línea de retorno

. 1O minutos por la línea que va hacia e1 tanque de
balance del pasteurizador.

6.- Luego esta solución se retorna por la línea del
tanque de abastecimiento en donde se acopla una
manguera y se recupera, almacena.

7.- En cada nueva limpieza, mientras se mantenga
limpia la solución alcalina, se podrá rehusar, previo al
1o cual se procederá a su titulación en control de
calidad, luego de lo cual el Jefe de producción,
procederá a realizar los ajustes respectivos para
alcanzar la concentración requerida.

EAS.E DE EI,LIUAGE.

1.- Desde el tanque de almacenamiento de agua se
procede a realizar el enjuague completo de la soda,
realizando los circuitos de igual forma que en la fase de
limpieza. Seguir los mismos pasos del 1 al 7. Este
enjuague se va por el drenaje.
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2.- Comprobar ia eliminación de soda con fenolftaleina
al to/o en distintos puntos: tanque de agua, tanques de
preparación, tanque de balance del pasteurizador.

F.ASE DE E§,PUMA:

1.- Llene el tambor del equipo FOAM IT 15 con la
mezcla de agua y el químico espumante, en la dosis
recomendada.

2.- Aplique la espuma en la parte interior y exterior de
todos los tanques de preparación , marmita y tanque de
almacenamiento de agua. Aplique igualmente sobre las
tapas y la cara interna de las mismas, en cada tanque.

3.- En esta etapa se retira los medidores de nivel de los
tanques de preparación, se los limpia con solución
detergente, se enjuagan, se introducen en una solución
de cloro, y se enjuagan. Inmediatamente se los coloca y
ajusta en su lugar.

^?IISE DE DESINFECCTOJV:

1.- En el tanque de almacenamiento de agua o
marmita, se prepara la solución desinfectante con
Oxonía active al 0.1 al 0.15 %".

2.- Proceder a circular la misma por todo el sistema, de
igual forma que en la fase de limpieza. Para la
desinfección también se podrá usar agua a temperatura
de entre 85'- 90'C.
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Sea desde el tanque de almacenamiento de agua o

desde la marmita, se procede a recircular agua por todo
el sistema, de la forma antes descrita.

LLEI'IADORA TBA3.

1.- Recoger desperdicios y desalojarlos.

2.- Proteger los elementos eléctricos con cubierta
p1ástica.

3.- Enjuagar los residuos de jugo con agua a presión,
tanto en la superficie exterior de la envasadora,
paredes y pisos.

4.-Limpiar con detergente y cepillo las paredes,
azulejos, pisos. Enjuagar.

5.- Preparar en el equipo respectivo la espuma para
aplicar sobre la superficie de la envasadora, azulejos,
paredes y pisos.

6.- Dejar actuar 1O minutos.

7.- Enjuagar, escurrir.
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5.1 .2

viano.

enva5c5,

1980-10

3 l I Aceptado l-s er rote dc pa(ructcs dc ,n producto dctcrminado que cn una primera inspccción no cum-
plc lot¡lnrc¡tlc con los rc<tuisitos rJc ctiquctaic, ¡rcro que, en carnbio, los errores detectados cn la prueba es-
t¡in dcnt¡o dcl error máximo pcrntisiblc.

3.12 Reclla¡arlo. Es.cl k)tc (lc p¡quctcs quc no curnplc corr lo establcciclo cn 3..10 y 3.1 l.

4. DISPOSICIONES GENE RALES

4.1 El ta¡raño rlc la mucstra será igual al 10o/o clcl número dc clerncntos corrcspondientcs al lote, cuando
óslc sc;r igualo mcrror de 500 clementrrs,

4-2 Cuar¡rk¡ cl lolc sc¡ nrayor rlc 500 clcnrentos sc ¡¡rlicará lo esfahlcciclo cn l¿s Normas INEN 476 y 47g

5. PROCEDIMIENTO DE PRUEBA DE LA MUESTRA

5.'l Mótodo gravinrótrico.

5.1. l Dctcrnlinnr cl pcso del volutrrcn dcclarado, a partir clc la clcnsidad normalizarla o mcrliante su deter-
nt in¿ciri n -

Pcsa¡ todos los cnr.¿ses quc componen la mucstra, llcnos, y clctcrminar el mls pesado y el más li^

s.1.3 Dctcrmitrar cl peso de un rcc¡picntc vaclo que tcnga un¡ capacidad mayor que la dcclarada elr los

5.1.4 Vaci¡r cl contenído dcl cnvase rnás liviano cn cl rccipientc y pesarlo.

5.1 .5

5.1 .3 ).

[)ctcrn¡hr¡r cl pcso rlcl Ik¡uido (Ditercncia entrc cl peso obteririo en 5.r.4 y cl pcso obtenido cn

516 Si el pcso del lfquido cs mayor o igual al pcso <lel volumcn declarado, todo cl lote scrá aprobario;
cn caso contrario, sc someterá a prucba todos ros ctemcntos dc ra nlucstra, para ro cuar sc seguirán ros
siguienlcs p¿sos:

5'1 7 Dctcrn¡irr¡r el peso mctlio dc los cnvascs vacfos corrcsponclicntcs al más liviano y al nrás pesado, cle-
bicndo rcalizarsc, prcviamente, un drcnajc der rfqukro durante trcinta scgundos, ar momcnio de vaciar er
llquido rlc cstos orvascs-

.5. 1 .8 Cornprrrr catla clcmcnto dc la n¡uestra con un fcso igual a la sur¡a rJc los pesos obtenidos en 5.1.1 y

(Co nt inúd )

5.1.7, y dctrrrrrinar k¡s ctrorcs.
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5.2 l\4ótodo volunrétrico.

5,2.1 lin rrrl¡ ntcdida volttnritric¡ tlc rcfercncia, dc una capacitlad igual volurnen,schará la pruebá de mo-
jado, quc consiste cn Ilcnar la ¡lcdida con cl llquiclo a set probado e inmediatamente vaciarla y deiar trein-

ta minutos dc drcn¡ic dcl llquirlo-

5,2.2 Mcdir cl volunrcn del llqrrido dc cada envasc y deLerminar el error.

5.3 Los crrorcs dctcrr¡inados conrparar con el nráxitno ¡rermisible intJicado en la Nortna INEN 483

5-3.1 5i cl diez por cicn

ximo ncrrnisible- no 6 kr

,,,..
co

de los elenrentos dc la n¡uestra tictlc uh crror en mcnos mayor que cl crror má.

nsidcrará como Darte dc la rruestra, continuan<lo la prueba con el resto,

5.3-2 Cu¡r¡do n¡ás del veinte por cicnto de l¡ mucstra tienc ur error en mcnos mayor que el máximo ertor

permisiblc, el lotc será recha¿aclo.

5.3.3 Si la rnctlir aritnrótica

a)

h)

c)

cst;í conr¡rcndida dentro dcl máximo error pcrnrisitrle, el lote scrá aprobado;

si cs ncgativa y menor que cl máximo error pcrnrisible, el lote será rechazado;

si cl pos¡tiva, cl lotc scrá aprobado.

6. CALCULO MATEMATICO

6.'l Cálcr¡lo dcl error tncdio. En estc caso la mucstra ticne solo 10 clctnentos.

c=(c¡ *c2 *ca *ea'lc5 I'c6 I c7-{'c6 *ee*oi6)/10

6.2. Si cl rJicz por c¡cnto no es accptado conro partc dc la muestra, el crror promedio se calculará de la si-

guicntc r¡lancr¡:

. c = (c, *c, *c, *c.'lc, *e. *c, -l-e, t'er)/9

Donrlc l

E = crror mcd¡o

ct = ctfor

Dorr<lc:

d = crr(lr nrcdio

C¡ = error

7. EVALUACION

7.1 Si cl cnor nrcrlio cs nrayor o igu;rl a ccro, sc asurnirá c¡uc sc ha cmplcado un bucn sistclna de control de

cantirl.¡d cn l<rs productos cnvasados.
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NTE INEN 2 074

(Cotltituaciór1 t abla 2- I )

USOS PENMITIDOS DOSIS MAXIMA
rng/kg

/r\UlTlVOsrN

1 OOO, del producto terminado

13 000, en el Producto term¡-
nado.

Salsas y jugos para salsas,

irrcluyendo salsas Y jugos

de carne, tolnate, leche.
mantequilla Y salsas es-

D e cia les.
Productos cárnicos.

Alimentos para Picar (ver

1 OOO, solo o mezclado con
otras sales emulsionantes

5 oO0, solo o mezclado con

ácido lác tico,
5 OOO, solo o rnezclado corr

ácido L- tartárico,en la fracción

de cacao (como alternativa al

ácido fosfórico).
5 OOO, solo d mezclado con

ácido L- tartárico,en el cacao

1 5 s/kg

25 g/kg, referido al Peso en

s eco.

4O g/kg1, solo o ¡nezclado co¡t

otros acidificantes Y

emuls¡onantes, calculádos
conro stlstancias anhidras'

PCF

Barritas y po¡ ciones de
pescado aPanadas o rebo-

zar.las y congeladas ráPi-

darnente fsolo Para reves-

timiento), bloques de filetes
de pescado, ca¡ne de Pes-

cado picada Y mezclas de

filetes y carne de Pescado
picarta congelada ráPida-
ilrcn l e.
t longos comestibles Y sus

productos.
I longos ester¡lizados {erl

conserva).
Cacáo en Polvo Y tnezcl¡s
secas de cacao Y ¡zÚcar'

Cacao sin sáscara ni ger-

men y polvillo de cacao,

cacao en Pasta Y torta de

prensado de cacao
Aceitunas de mesa Alimen-
tos envásados Para ni[tos

<le ¡reclto.
Alir¡entos elaborados a

base de cereales Para niños

de pecho Y niño de corta
edad.
Ouesos procesados Y ali-
rnerrtos elaborados a lJase

de qucsos Procesados

ACIDO CITRICO

t-)
(co oHl.,.lcl l /l,. coH

330

(') Aditivo multi¡;roPósito

ANDXO # 5

I

I

I

I
I

I

I

:
I

tl

3 000, en el Producto termi-
n a dr¡,



t74

ón fabla 2l I

Al.rlr lvo

IDO FOSFORICO Camarones en conserva.
Ca¡ne de cangrejo en con-
serva.

Ouesos procesados (queso
fundido) y alirnentos prepa-
rados a base de quesos pro-
cesa d o s.
Cacao en polvo{cacao y
mezclas seca de cacao y
azúc¡r), cacao sin cáscara
ni qermen ni polvillo de
cacao en pasta y torta de
prensado de óacao.
Choc o la te.

850, de producto terrn¡riado
5 000, de producto tertninado,
solo o nrezclado con fosfato
disódico, e x¡>resado como
Pro"'
I g de [osfatos totales,
expresado como fósforo, por
kiloqrarno de producto ter-
minado,
2 500 de cacao, expiesado
como PrOu (corno alternativa a

los ácidos cftrico y L-tartárico)

2 5O0 de cacao, expres¡do
como PrOo, Dor tr¡nsferenc¡a
de l¡s rnaterias Drimas.
100. solo o er) combinac¡ón
con nrezcla rle isoproDil citrato
y citrato rnonoglicérido,

Grasa y aceites comes tibles

NOTA: Esta sustancia es generalnrente reconocida como
scgura de usarse. de acLrcrdo a ['CF

DOSIS MAXIMA
rngikg

Compotas(conscrvas de fru-
tas) y jaleas, mermeladas
de cftricos.
Jugo de piña conservado
por rnedios llsicos exclu-
sivarnente,
Pahnito en conserva, salsa

l)icante de nlango.

NOTA: Esta sustanc¡a es gerreralmerrte reconocida como
segrrra de usarse, de acuerdo a PCF

Para flrantener el pl'l a un nivel
no superior a 4,3.

Para marrtener el pll a un nivel
errtre 2,8 y 3,5.

PCF, r¡o se pernrite si se ha
añadirlo azúcares.

Para nrantener el ¡ll I a urt nivcl
no su¡rerior a 4,6, pasteuriza-
rJos solo térmicarnen te.
PCF

Productos concentr¿rJos de
torlrate,

Jugo con- entrado de piña
coñ conservantes (rrara la
elal:o¡ación de otros pro-
ductos),

n Ft,

USOS PENMITIDOS
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Norrrra Téc¡¡ica
Ecuatoriana
Obligatoria

AZUOAII nt:f lNADO
llEc'lulsllos

1 .'l fsl¡ lr(rr¡rtir

l. ()ll.,l: I o

nslitlrkr(:I! lt)s r(!rll'isill'r¡ r¡rrl rlllrrr (:rlrlllllir ol ¡7tic'r relirt¡(lrr

sc ¿frlit:¡ al ¡¿ric¡r rtrfirr¡rlrl <rlrlcrritlt-¡ a partir de azticar crudo o 6rt'rcar blrñco

3. Ol.rlNlcloNES

3.1Azti¡c¡r'EsIarJenotrrin¡ciótl(:oll}lillllr,l¡lrrlrlttt:(tl(jollslilttidoprincir]allr!Énter,orsácarosá,
orle se exlrat¡ fcrleralrnerrt0 tf" in t"¡""1t' '"ti"" 

(Silcclr¡rtlt¡l oflicir¡arun¡ L) o cte la temolacha

,r,,.r,r',, lR"l¡ Vrrkl¡ris l) '

3.?. Socarose'- Es el ¡lisacáritlrl cr)lrslilllirl Irtr lil ttttiórt (le frt'ctosa y D6xtro§a Corresponde a

l¡ fórr¡rtlta qttftrrica: C'2llr;'(1,' i" ntrntrt' s¡lirlo r:rist¡liza-err cl s¡sletna monoclftlico en forma dg

cristalos anlrirlros transl)arertte s l l* 
"uil"t 

f "'" 
t etr soltrcitlrr acuosa liene una rolación osDBcllica

rle:

i'.llol¡ciórt,Fsl)ocffica?''rr':- ¡ G(i'ti'1"

3-3¡,.i6¡¡6rlltlo.l:sl:l|)ltt(ltlrll()t:¡illtirli¡;rrlrl'(r||l!!lli(l(),¡..¡..¡¡11i¡¡riettlorlelitlgodelacañade
azircar o rle la rctrrotaclta "tt";;;;t;' 

t"'lltrir"¡'t" (rr"cllr:i¡tr¡!crtle Iror cristales sueltos de sacarosa

"i,i,i",t". i*. 
ttrr¡ pellcttl¡ tlc srt trtit:l rtr¡rlrrr rtritlitt¡l

3.4Articart,laltcoEsull¡rrvlrr'llrr"istltl',,¡'rl"'t'l'rt'rlirlotlnlcocinriertlo(leliu0ofrescotJela
c¡ña o rle la rerrlolaclla o"'titnln' 

"ti'ui"rr1!rlllrl 
l)rrrili(l¡(lo etl tttl Droceso de clárificación con cal y

azufre.

l.li Arlic¡r relirl¡(lo Is (]l prlr(lll(:lrr t risl'rli'¡rttlrr rrlrlrr¡rirlo ¡tor 'fttttrliciótt tlnl a¡ricar crrttlo o

ilzti(:¡r ltl¡lr(:(t soflllill(l Ilo t't' ¡"t"tt"t" rlrl r ll.r:olrrt;lr lir1ll y lrttrifir:at:i11tl'

rnerJiat¡le llrl l)ro(:eso (le Iclirlacióll

4 D|SPOSlr:lo NFS (it:Nl IIALES

¡ztic¡r relitl¡tlo (l(llrc tc¡rlll ct¡lrrl' tlltrr v s¡l)or (:i!ril(ll(lrlsticos' libre ('e aronlas t' olofes
4.1 Fl

extraiios

4.2- El a¡ricar ¡efi¡rarlo tlebe ostilr cx(lrrl!t (lc r¡lillori¡ extraña y de

,inl'n,¡ri,l,'r. l-os rcsi(luos (lo llaslil:itlils' ¡rl¡1lt¡il:ill;rs Y slrs rtretabol¡tos

!hrriles cst¡lrlcr:irlos ¡ror cl Cotlcx Alirl¡tlttt¡rio v cl lllA

2.1 Esl¡ nornr¡

SUSTANCIAS

no podrán
de uso no
supEfaf los

4.j El aztic¡r refi¡rado dehc scr Drocn§¡rlo lr¡ir¡ r:orülicic¡ncs s¡nitarias ¡rlecÚadas que pefmitan

retlUcir al mÍrrimo la contanrina;iór; ¡rot lrtrrrt¡os' lractcri¡s Y tllicroorOanistllos en general'

4.4 N. se ¡terrrrile l^ ¡(liCió. (¡'r..1(,1,rt.:i,i (ii, (rlr¡s s{l:il.lrr(:i¡s qt,o,,,o,iifiqa'o'' la rraturalc¿.

(lcl Drorlt rc I o.

4.5 Fl tarr'!¡ño tlcl rlr¡rro rlcl t:risl¡l (l('l i'rtrlirr ¡rtlirr'rrlrr tlclltl sttr t¡rlift¡rlnc'

ANEXO # 6. tco'tiúa)

NTE INEN
26 0:2000

Primera revisión
2000-07
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M TODO DE ENSAYO

NrE |NEN I 529'5
NTE INEN I 529 6
N rE |NEN 1 529 10

5. n[oulslros

5.1 flequisitosEspeclficos

!i.1.1E1 azricar relinado errsayade ds s6ssrdo a las nortnas corresportdientes debe cum¡rlir con

los requisitos estableci(los erl la tabla l.

TABLA 1. tlequisitos para el Azúcar Reli¡rado

MINIMO

Polarización a 20 oC

I lumedad
Ccr ri¿a s tle corrtluctivitlatl
A ¿ri(;¿tres re<itlctores
C r¡ lor
Coeliciente de vari¿rciÓrt rJr¡ |

tarnaño del 0rattr¡
fJióxitlo de Azrrlre (SOrl
Materia ln soluble ett agtta

A rsénlco (As)
(lol¡rc {Crr}
Plorno {Pt¡)

nEoulslf o

r.i I

99.8

rrr0/kU
rYr0/kU
rrt0/k{)
rrrU/kU
rrrg/kg

o, 05
o,4
0, o{i

60

4o
'15

30
't ,o
2,{l
o,5

oz = .,,s x o.99971

5.1.2E1 azticar relinadu e¡rsáYa(jr¡ tle acuertJo ¡ las norn¡as correspolrdienles debe cunt¡llir con

t,cs reqrrisitos nricrobiológicos estrl)lecidos el¡ la ta[¡la 2.

'tAlJlA 2 lle(lrl¡s¡lus rtricroLir'rló9iuos ¡rara el Articar tleli¡rado

U NIT'A D MAXI o

Recuento de nresófilos aero

Colif o¡tnes tol ales

lleclr(!ttlo tje lllttlt(}s y lt:vatlrtras

l)io s LlrC/0
NMP/o
t. :C/u

2.0 x l0
<3

1,0 x 10

5-2 llequisitos Oot ttplutlrett I orto s

ti.2,lll¡rtr:;rr(l(;(l¡llljtl¡ili,llllt(,{|tll()§tltlv¡l;tll;tlllirrtit:¡trrr:li¡¡¡ttlt¡tlt:ltttt;ttttt¡llirt:rlttul¡tt:.i,'
riecl¡ratlo. de clrerdo a NIL lNtN 480'

S.2.2Esresponsabilidad(lecatlat¡ttodelosnivcles(lolíca(lertarleProtlucción'erlrt'ali¡r''
Alrracenarniento, Transl)orte. oi"irrrrra¡0,, y venlas, el de curnplir y lracer cunlplir los requisit'r''

esrableci(los en el có(Jioo d" t;'é;i,;;. 
-",''caso 

rte irrcunr¡rlinrie.ro, del;e fesponsab¡liraisB c¡'l'\

urr) c¡¡ slr nivcl r{:!il)c(:tivo ,ln lraln ,,",1,,un, ¡1 fi|l (i(! (lr¡c (}l i¡2ri(:¡r rr:firratlo llel¡rte i¡l co¡lstlrtr,li'r

ul| (1l,li¡¡rils cor tllicit:t ¡tl s '

6. INSPI:CClÓN

6.1 Mue s tre o

6.-1 .1 Ll rtt\l(]slreo (l(jlto r(lilli/¡llsl) rlt: itl:tttlttlo l:rl¡t l¡t Nlt

MÉTODO DE
ENSAYO

MAXIMOUNIDAT)nEoutslro

NIE INEN 274

INEN 269
INEN 27O
INEN 27I

NTE
NTE
NIE
NTE
NTE

IN EN
II! EN
IN EN
INEN
IN EN

264
265
2G7
266
268

NTE
N].É
NI E

tfnt N 2{i2
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2 Err la nr,eslra exlrafda se clect[,arán los ensayos ¡¡rrJicados en el numeral S de es(a norma.

Ac ofrtociórr o nocll azo

6.1

G.2

6.2.1 Se ;rt:o¡)l¡ ol Iote si l¡s r¡lcslr¡s ¡rr¡li¡¡tl¡s cunr¡rl¡rrr corr los roqrrisiloS esl¡l)leci(los on ost¡
,Ior¡rr¡; caso conlrario se re(:ltf7¡ el lc,ttj.

7.1 I os errvases y
el l)ro(Juc lo.

7, INVASADO Y I M IIALAI)O

enrl¡al¡jes (lel)en ser rle rrrateriales de r¡¡turaleza tal que no reircc¡onon con

7-?. los r¡r¡leri¡les rrsarlos ¡tara env;¡sar y ¡rrntr¡l¡r doben eslar litrrpios y (rsben proteger el
f',ro(rl,clo rlr.] cualtlUier Conl¡rnin¡ció¡r rlrr¡ar¡le cl transDorle y alnracenanrie¡tto.

7.3 El ¡zticar refinatirr rlebe cnvírsi¡rse err reci,)ionlt¡s (ls nraleriales al)tos láles conro:
krall, ¡rolietilen¡, t)olit)ropileno V otros (llto l¡ aitloridad sar)ilaria lo l)errr¡ita.

papol

8,1

8. nor ut^uo

l:l rolt¡l¡rlo tlnl ¡ztir:¡r ralin¡rlo clol¡¡ cunlJrlir con lo especificarlo elr la NfE INEN I 334

lCottthúaJ

I
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G,1.2 lln li rnlrosltai ttxlrokln sq olocl¡¡rlrt l()s orrs¡yr,s irrrlit:¡rlrrl orr ol nunror¡l 5 tlc ogto trorrtr¡.

6.2 Aco pl ncló,¡ o flocl¡oro

G.2.1 fln ¡i:¡||lx ol lolo !:¡ l¡1!: rltrflnlrx!i ¡ ¡li¡¡rl¡¡ r:Lrrrr¡rl|'rr l.rrrr lllc rrrrtrrisitos orl,tlrln(:¡(lor on ostr
t!r1r,r¡tj t:¡§() rtollt¡,rria, so rot:lr¡rn ol l(,lr!.

,. l. NVASA¡)() Y IMlrAl 
^l)()

7.'l i-.r" n,,rr"r'o y on!l)¡rlrins rlollor! sor rlo ¡rntnri lns (lo nxlrrr;1lorn lrl rltrn rrn roncclonnrr crrn
el lrroth tc I rr.

7.2 l.o!'t nr¡tnri¡ln§ !r!::1(lrrs |l,rrn orrvni¡r v nnrl'¡l¡t tlnl:ort r'at¡r lil¡t|l¡os v (loltort trr(rloflñr ¡!l

Irro(llrclo rl.r crrirl(ltr¡or c o r r I n I r r ir t rt r: irl r r rlttr¡rrlo rtl IÍ¡trlsIorIo Y nlllr ¡(: nr! ¡r¡rlorrto,

7.3 [il r¡r'rc¡r rofin¡rir rlnlro r]rv¡ri^rrn o|l rnr]i|li,,rrln$ fln llrtrl11rixlor illtloi l¡lrs cortlol
k¡¡fl, Jrnlir'til¡tro, Jrr¡li¡ rr o¡rilorto v r,!rr1!i ttttr' l¡ ¡rtto¡irlarl rxr!il;rrin t(l l)(lrrtril¡1.

1r:r ¡r n I

n.l

n. trr l I t ll Al,(,

El nrtulntlo rlrl nrlir:nr rnl¡,,n,lo ¡lolrn ctrrt¡lir r:orr lrr nslrottilir:nrlo orr lñ I'llE llJt:¡l I 334

(Conttnia)
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127

132

I.AULA'14-2 Colorarrtcs orgárrico:i artilic¡oles

FCF = "l'or coloritrg lootl'' (p¿rra colorc¡r alitrrctrtos)

D OSIS MAXIMA
r¡ q/k q

N OMBI¡E
COMUN

El añ¡arillo ocaso (arnarillo No,6), ptre(le usarse

con segttritlarl par¡ colorear alimentos, inclrt-

yer'rdo sttl)leillcr¡tos dietéticos, gcnerallr'lelrlc

en car¡tid¡des corlsister¡tes de acuerdo a PCF,

excepto qL,e no debe utilizarse para colorear

ali¡nentos cuyas Nl E INEN especí[icas no lo

perrnitatt.

usos PllrMlf lDosINDIC
C OLO

El Orange B ¡rrteclc ttsarsc con seguridad para

colorcar la stlDerlicie (le l¡s envolluras tle
salchir;l¡as v cr¡¡l)utidos cLtya rJosis n¡áxitrta no

delre ser superior a 150 rrrg/l<q¡ dcl producto

teruirinitdo.

Ar¡rarillr¡ ocaso FCF
(f [t & C arnarilkr No. 6)

c,nll,,NrNaO,S,

IDA: 0'2,5 rrrg/kg

{)ra nge B

NOMBRE
oLIMtCO

El azlrl brillante l¡zr¡l No.1), plre(le Lrsarse con

seqrrrirJacl f)ara colorear alir¡rentos, irlcltlyer¡do

su¡rlerrrentos (Jietéticos, g encralmell te err

canticlaclcs consistentes de acucrdo a PCF'

exccÍ)to que tlo detle tltilizarse para colorear

alirncrltos ctlyas N IE INEN es¡recí[icas rlo lo

pcrttrilart.

La eritrosirra {roio No.3), l)t,edc tls¡rse con

segurirlatl para colore¡r ¡lilnentos, inclt¡yendo

sLrl)letl]entos dietéticos, !l{-rteralmcnte 9n

canticl¡ties corrsislelltes de acuerdo a PCF,

excel)to (lue no (letle Lllilizarse flara colorear

i¡linrentDs cuYas N fE lNlN cs¡letíficas rro Io

pertnitatr.

La irrtligotina {azul lJo.2). f)lrede usilrse corl

seguri(la(l ¡tara colorelr alillrerltos, ittclttyctrtlo

sul)lern er'l tos (lietéticos, gencralrnenle er'l

canti(l¡(les corrsistcrltes (ie acuerdo a f'CF.

excel)to qttc ¡lo rlct¡c tltili¿arse ¡:ara colorear

¡lirr']cnlos clrVas NTI lNIN cs¡)ocificas rro lo

l,lern¡it¡t¡.

lLlA: O - 12,5 n18/k!.1

Azrl llr¡ll¡rrtc FCF

{FD & C azLrl No. l)
C,,11,,.¡l/lC,l l,.l?N¡/(Ntl,l,lSO,),

Eritrosina
(l:D&CrojoNo.3)

(i.,ul l,,lnNa,Oo

IDA 0'0, 1 'rg/kg

Intligo ctrtnirt {lndigotin¡ )

(1:D & C ¡¿t¡l No. 2I

C,"l l-O,N,(NaSO.l,

It)A: 0-5 rrrg/kg

ANDXO # 7
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lCorttrr¡¡¡3¡¡6,, t,zbta t4 2)

rcr

NOMNNE
o lltM tc ()

"l-or colorinU [ootl" {¡rara colorear ¡linlentosl

INDIC
COL O

usos pEnMtTttros
DOSIS MAXIMA

'ns/Is129 Rojo ¡llur¡ AC
(FD&CrojoNo.40)

c,"r r,"o?N,(sorNa),

lDAr0-7rng/kg

N OM BNE
COMUN

[l roio alltrra (rojo No.40), J)uede t,sarse cor]
seourid¡(J ¡)ara colore¡r alirner)tos, incluyendo
sr¡l)lenlentos dietét¡cos, gen(lra¡mente en can,
tidarles q6¡rs¡s¡.,.ltes de acuerdo a pCF (rnáxi-
nlo 20O rng/kg so¡o o t¡.lezcl-do con ofros co_
lorantes perrn¡lidos eo esla norma), excepto
qUe rio debe Utilizarse par¡ colorear alit¡tentos
cuyas N IE INEN es¡)ecÍlicas rro lo fiermi tar¡,

T¡rtracin¡
(FD & C arnarillo No.5)

C,ol-l"N,O,Na (SO,Na),

IDA:O-7.5mg/kg

La t¡rtracir¡a (ar¡arillo No.5), Jruede usarse con
seguridad p¡ra co¡orear alinrentos, i¡tcluye¡rdo
srrf)lcrr]e¡ltos dietéticos, generalfnente en cán_
tirjades consistentes de acuerdo a pCF, excefJ_
to c¡ue no debe utilizarse para co¡orear ali-
nrentos cuyfls NTE ¡NEN especlf¡cas no lo
peranitan.

143 Verde sólirjo (ráp¡do) FCF
(FD&CverrleNo.3)
c!,r N2lcrrrcr¡ ¡t/oIso,tso jN.t,

IDA: O - 25 rnlr/kq

^¿tr 
r)rl,n. lCr r¡.. 

^tu,ñtrrolFD & C Azul No. I 
^t. 

L.cr)

l'{i,0o c,,úr ta.¡ 
^n,ñ,,olFD &C 

^¿(¡l 
No.2 At.Laca)

T¡ r tr.¡cina Laca Alurni¡io
lliD & C 

^rr¡fltt,, 
N(,. 5 

^t.Lur 
)

^nt 
,llo ocr.o L..i A(n¡f¡io

IFD & C Ar'!i,rillo No. 6 At.L¡c¡)

Iiojo allur¡ Laca Alr¡rr¡inio
lFu & (: Rd¡' No.40 Al.L¡c¡)

El verdc rupido (verde No.3), f)uede usarse
con seg¡uridarl t)ara colorear alimentos. ¡r¡ch,-
Vendo sUple¡i¡ef¡tos dietéticos, gcnerall¡tente
en cantidade.s corrsi5lL,¡¡¡ss de acuerdo a pCF,
exCepto quC r'ro del)l] LrtilizarSe para Colorear
al¡mentos cuyas NTE INEN específicas no lo
l)ernr ita n.

Las l¡cas son colorantes ir¡solubles en agua,
aCeitcs o gr¿lsas y oúos solve¡ttes, por lo
tanto, licnen nUrtrerosas ventajas de al)lica"
ción soljre coloranteb solubles en agua.

Los usos y dosis rrráxirna de ¡t)licación son los
señalarlos er¡ los colorantes oroállicos artifi-
ciales de dontJe proceden.

(Cont¡núa)
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S[/ME.SA S.A, P R A CT ICA S P R O F ESIO¡,/A¿ES

ANEXO # 8.4

ANEXO # 8.8

MARTI,ATNE I;EY R{JBTO

PRODUCTO NO CONFORME

DE PRODUCCION

)R(]vt:iil)ol{

\DLI

ll

II

LINEA LIOUIDOS GPLI.49,F16

CONTROL DE I]ARAMETROS

FEc¡lA :-- TURNoI-PRODUCTO :--
c^r¡ñp r/. ACIOEZ

BACH I

TANQUE : 

-
OPERADOR ,- BRIX

I'I/ENT, I\,IUESTRA :-
H/APROB, ÍVIUISTRA: 

-



S{/ME${ S.A, PRÁCTICáS PRO FESIO NALES

.ENYASADORA

TBA 3
ANEXO # g

MARILALNE FEY RUBTO

: i;::-:::|;iid;it'i



REPORTE DE NOVEDADES
PLANTA LIQUIDOS

D M A

ANEXO # 70

IIIAR]LAINE h,EY PAHT

SUMESÁ ,S.,4. PRAC?ICASPROFESIO]VA¿ES

a



SIIMESÁ S.I., P R A CT IC A S P R O F ES/ONA¿T]S

' i-r:-l

MATERIAL PRODUCTO NO COI{FORME
REGISTRO DE RESULTADOS

DEPARTAN,IENTO DE CONTROL DE CAUDAD , ..c'r 'l .n .t§olo Prdül.r da CrEd

No coi{FoRMIDAD N"-

PRODUCTO/LOIE

PROCEDENCIA

NO DE ANALISIS

CANTIDAD

FETIA DE A¡,IALISIS:

ANALIZADO POR

otscn¡pc¡ót ot lá No coNFoRrrtrDAD:

.tq
i

I

ENTREGADO PCR

DESCRIPCION DE LA MEDIDA A TOMAfu

RECIBIDO POR

I

APROBADO POR:

GG.CC.4r3.F01

ANEXO # 77

MARILAINE FEY RLIBIO
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I 980 10

J;, .. .' '_

Liiil.lu{,1'j',tlil

2.1 F-(t¡ nor ll¡a sc

vcnla.

1.1 [:§l.t rriirr]t¡

lolcs (tr i)r orlrlal()s cllrpilrIlrct¡(lol o ¡¡¡"'¡sldtrs'

t . 0llJEl o

2 ALCANCE

3. I f:lllllINOLOGIA

5l)lSloSlClONI.S f r 5 t'l . 
(.1 I' ltllA S

csl¡l¡lccc cl ¡rtllr¡clo tlc nlucslrco alc¡tolio rr ll azar ¡r;rta cl control dc contcn ido n.Lo !el

aplica a p¡odt¡ctt¡s cnlpaquctadtrs o ctrvasarlos tltlc st'u aln'ot"u'dás t' cxpucstoS par¿ la

3.2 P¡(tuctc t¡tlitirrio. Es todo Produclo cnrpa(luct¡(lo o cnvasa<lo tlttc para cfcctos de irrspccción y ¡rrueba

sc lo crrr¡sirlcr¡ cot¡to tl¡l lodo útric'r_

J.l l'¡(tttctc o cnv¡sc ill(livitlt¡¡l

L¡¡ io.

4.2 Dclcrrrlitl¡ci(rn dcl t¡nlailo (lc l¡ nlucstl¡

Lrl;r A I (vcr Arrcxrr A).

l:§ cl ¡rodr¡cto c¡nl)¡qucta(lo o cnv¡s¡(lo (luc conslituyc tlll p¿qIctc uni-

[ | l,]rr¡ix) tlc l,t nluc'slrl sc clclcrnli¡rali rlc ¡cucrdo a la la

3.3 Paqrretc nrl¡ltittnitario. f i un p¡(lt¡c(e o cnv¿sc (ltlc conIicrlc dos o nlás pat¡uctcs'

4.1.3 E stali{icac¡ó t1-

4. D ISPOSIC¡ONES GENERALES

4.lldentificaciírntlcllote.P¡cvia¡r¡ctltcalacxtlaccióndcl¡rl]trc5lt'a'dcbcidcntiIicarsccllotcrcspcctoa:

4.1.1 Su ubicac¡ón

4.1.2 Tiempo cle Pn)ducción.

5.1 Cu¡nrl,, se rcqrricrc lt,rccr (:r)trt11)lcs lx)slcriotris cn t(,tcs (lc ln(xttlcto! ctttpaquctatlos 0 cnvasados, los

Clclll(lltto5 (|t¡c v¡n ¡ [oflrl¡l n¡l tc tlr' l¡ tl¡tlcsIr¡ scl;in lr,tll¡tlrls tIe ¡ct¡crdo a l¡ labla [lI dc lrúntcros alc¡.

¡,,r i,rr (vcr Anr'.rrr tl)

-ANEXO # 73 (continúaJ
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6.1 I',rr ¡ l)¡(lllc lcs

I 980-10

t,. i\lL l0l)O lll: l\ltlfrSIILL0

A, sc proccrlo ¡ cxtracr, illrlist¡rltatncnte, los clclncntos tlc stl posición o ubic¡ción' o
o cnv¡'cs illdiv¡dt¡¡lcs- I)clctnli¡¡<kr cl loLc y cl t¡lnalio dc la lrrtlcslra rlc acuctdo ¡ la

l¡l:l¡ Al rlcl Ar¡cxtr

Lrtiliz¡n<lo l¡ l¡hl¡ lll tlcl A¡rcxo l]' tlc L¡s ¡rtitltttt¡s ¡lc¡toti''rs

6-2 I'¡r¡ p¡tlttctcs o crrvascs rllulti(lrritarios

clcr;i dc la sigtticttlc Iotttt,t:

Cí¡t¡tto sc lr ¡tr (lc f¡qt¡ctc5 rl cnv¡scs rtrulliLlllitaritrs sc ¡ttocc-

6.2.1 I xlr¡cr l¡ ltlucslra (le l)¡(ll¡clcs o cnv¡sc! ttttrltit¡rliL¡rios tlc actrc'(lo;r kr cstat¡lcci<Lr c¡ 6 l '

6.2.2 l)c c¡rl¡ l)¡(lllc(c o cnvasc nrultiullit¿rir) dctcrnrill¡r cl t¡rn¡tlo clc la stlbt¡¡ucslr¿ tlc ¡cucrdo ¡ l¡-f¡l'l¡

A.l clrl Arrcxo A.

I

I

i

I

i

I

'l

I

¡

i

I

I

l

I

1

I

I

I

I

I

I

I

I
I

{

I

I

I

\

{

I

I
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ANEXO A

I AIILA 
^. 

i . Tar¡r¡ix¡ dc la t¡lcstra

Tan)año del lolP l¡rr)¡iro de I¿ rnueslra

nlcni,s dc

dc 5l ¡

9l a

151 ¿

281 a

501 a

l2Ol ¡

3 201 a

l(.) 001 a

35 001 a

150 001 a

5Cr0 000 a

1

3

l0
35

150

500

¡r;ís

50

90

¡-50

28{)

5110

200

200

000

000

000

000

5

8

t3
20

35

50

80

125

200

3l s

500
'l 000

l

;
!

I
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5 t 11'2

)401i
.159.r9

l( ) 58r;

ll r.sss

14640

23491

60173

02 t3l
19 )53

64()11

f563(l

0944 B

?161I

9lo9 I

0115 5

6415<)

5610 I

9 57

t1480

505")

t)7 Il6
21e89

85 ¡84

5 4 _]98

)54rt6

4t)816

64128

1994f)

2tts4

t;5544

08 261

198 t7

(;)?51

-512()8

14371

659 52

61906

Ollll7

9t) )16

1 980. l0

^NLXL) 
u

I 
^lll-^ 

B.l. Núnrcro5 Alc¡torios

42j.]t

83587

52018

7 5t:)1

8 l9l8

2t)f)44

06 568

)5424

45,t06

8)32',)

62898

21387

5.5I70

8(¡7 01

8 _56 59

93 s82

76 t05

56974

12913

36u81

04186

r0863

31428

17119

.508 84

19640

97453

9.150 7

88 6

14070

8 7056

90581

9421 I

4 2111, ;

74950

95863

5 15

5 768l

7133 t

294 t4

'¿o190

98 511

70)71

607 10

068 )9

65304

62586

94L)3

522tNJ

87843

55 t89

4IBB9

8s4 r8

t68ls

28 t9_5

0074 5

)54 )9

688 29

48651

21219

65251

88036

06652

7 1590

41t52

I1822

24034

41982

l6 t .59

35683

t5804

6t')83

49159

14616

47 280

tt56s )
l9tD I

'l ot 44

36ri0I

978 t0

4?-151

54 t95

08396

46).53

t6t64

13541

25108

56242

0o411

32869

7655 )
518t7

90985

252)4

I l7lt5

50020

3(¡17 )
?.8868

0990 8

5 526 t

248 tq

12484

99431

36514

59009

5 )984

94923

50995

12139

t8114

16t68

7 5936

25 s1l
70 t 8.5

18123

09591

8516',)

48236

79443

6)545

07839

64236

16057

95203

2t944

5B¡r92

1()218

818¡2

o2419

I6 530

9 )843

18176

158 t5

30761

03819

7 2828

84301

61700

92486

07516

91341

99241 .

859 t5

54083

957 r5

84821

46t49

192t9

2363t

02526

63886

03229

4 5941

058 2 -5

33531

46621

21960

1 t645

3 r04 I

96799

I

li
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Ecuatorian¿r

JUGO DE NARANJA

BEOUISITOS

INEN 437
1979-0'l

OBTITATOR¡A

cf)u 663.81 AL 02.03-406

l. I Esta ¡lr)rn¡ 0st¡hlecc los requisitos qtrc clclre cum¡rlir cl jugo dc rraranja envasado y cr¡nscrvado.

2. 1 ERM INOLOGIA

L1 Jugo lresco de naranja. Es el producto ol¡tenldo de la expresión de naranjas (frutos dcl Citrue c¡ren!l!)

[rescas, sanas y rnaduras.

L2 JLtgo natural de natunja. Ls el jLrgo fresco de nararrj4 s¡lr fcnner]t¡r, concentra¡'ni dilulr, qtte ha sido

sometirlo a un proccdimicnto tcorológico adrcuado, {lue asegura su corrservac¡ón en envaset henréticos.

L) Jugo de naranja. F-s el jugo fresco clc ttaranja, cor cl agregado de aditivos permitidos, que ha tido

soutctido a un ptoccdirnicnto tccnolágico adccuado, (pe ascgUra su Conscrvaci&¡ cn envates herméüCos.

3. DISPO5 ICIONES GENERALES

3,1 El jugo debe ser extrafdo, lraio condiciotes sanltarias apropiadas, de naranias maduras, sanas y

frescas, cuidadosanlcnte lavadas y prácticarnentc excntas dc residuos dc plaEUlcidas tl otras sustáncias

t6x¡cas, dc acucrclo a los lfnritcs dc tolerancia viLantes.

3.2 tl lLrgo pcrdr.i llcvar en suspcnsiár parlc de la putpa dcl fruto finan¡enLc dividida,.irero d€be estár

cxcnto dc [r¿Brr]cntos dc cásc¡ra, scntillas, sust-ancias Sruesas y duras y parIlculas negras,

.1.3 No sc ¡rcnritirÍr la adiciár clc color¡ntcs ni dc r)tras 5ust¡nci¡s quc frrodult¡n dcterioro, <Iisrninuyan la

c¡lidacl ctcl Iroducloj ntodiltquctr ta naturalc¿a clcl jug,r o dcn nrayor valor que el real. Se podrá agregar

ácirlo asc6r¡ico, azúcar rclln¿do y ácido cftico, p¡r¡ ¡justar l¡ rclaciírr dc sólidos so\rblcs y acide¿ titulable

¡ los lfnrilcs cst¡blccidos en 4.2.3,

4. REQU ISltos t)EL PRODUCIO

4.1,,l ,4g)ccto. l)cbc scr uni[ornrc, pudier]do Ircscnt¡r rrna ligcra tcndcttcii¡ a scl)ararsc cn tlos capas.

,1.1.2 Color. l)cbc scr l.¡¡ill¡¡ltc, ca¡¡clcrfslico y scnrci¡ntc ¿l rlcl ir¡go [tcsco dc narani¿.

,l.l-3 olor. l)clrc scr ¡rrnrÍlico, dist¡ntivo y sc¡rci¡ntc al r.lc I ir¡to ftcsco dc ttaranja.

4.1.4 5a0o¿,t)cbc scr caraclcrlsticu, scrrrcjatlc al dcl jtrgo ftcscocle narania, r¡o adnrítiéndose ningÚn sabor

cYlr.rño u rjl)ir t¡hlc.

ANDXO # 74
(Continúa)
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INEN 437

4.2 Esficciñc¡cir¡nes

4,2.1 l:l lryt rle rraranjr, ens¡yado dc acucrdo
ct¡n l¡s cspccificacioncs cst¿blccidas clt la labl¡ l.

1979.07

a las norln¡s ecu¡torian s correspondjcntes, debe otmplir

1.^BLA l, lispccilicaciones dcl jugo dc nararja,

\
\

REQU ISITOS

4,3 0tros rcquisitos

4'2'2 El yp dc naranja dc[]c c5Lrr excnto de b¡ctcrias patógenas, tox¡nar y cle cuarquier otro
tn icroorS¡tr ism o c¿usalltc dc la <Jcsc.ntposición dcl prorlucto. sc podrá adnritir la presenLia de n¡ohos hasla
un lnírirno dc l0o/o clc carnpos positivos sotrrc r:l tolal dc crunpos (vcr INEN 3g6).

4 2'3 La rcl¡ciírrr cr¡rrc sóricros sorubrcs y ac¡dcz t¡tur¡brc dc bc tc¡cr u, ,rrf*;r,o,,ra rg y rrrfrirno dc g-

4 3'1 Las cotlscrvas tJc jtrgo dc trarania cnvasadas cn rccipicntcs r,ctálicos no rJe6cn prescntar deformaci6n
pcrmar)entc c|l los londos.

4.3.2 El v;rcfo rclcrido a l¡ prcsiírn nLr)rn<¡5f6rica rr<rrrnrl, nrcrJirJo a 20nC, no rjc [:c rcr n¡crror dc 420 hpa(320 r)rnr Ilg) cn [¡s cnvascs rJc vitrrio, ri nrcnor crc J20 rrr,.r (250 ,,]nr lrg) cn ros envascs dc hojarata (vcr
tNEN 392).

4'3'3 El cspacir ri[¡rc tcndrá conro v¿ror nrrxinro cr l0o/o (rc Ia c;r¡raciclatr totar dcr env.rse (vcr rNEN 394),

UN IDAI) lll fn. r\4lx MFTODO DE
ENSAYO

S6lidos sohrb les (17

Acidcz l¡rulablc (¡)

Acido ascórbico

Aceite esc¡cial

pll
Densid¡d rcl¡liva a

20'l20"c
56lidos cn suspcnsiín

A¡s6nico

Cobre

I'lonro
Es tañ o

g/ 100 crn r

rn gi kg

on37l

nrg/kg

mg/ kg

ntglkg
nrg/k

1,04 0

l,n

l0
0,75

350

10

o,2

5,0

o,3
250

40

40

4,r)

INEN 380

INEN 381

INEN 384

INEN 387

INEN 389

INEN 39I
INEN 388

INEN 269

INEN 270

INEN 27I
tNrN 385

(a) Exprcsada conro lcitlo cflrico arl¡iclro.
b) En grados llrix a 20 oC (corr crclusión clc azri<ar)

(Contínúal

I



c'^ur r,

2.2 No dcbc terrcr lcycrrrl
rctlan scr conr¡rcbarlas,

5. REQU ISITOS CONIPL EilIENTAII IOS

5. I Envasatlo.

5.'1.1 til jugo dc naranja clebc conser
y no altcre las c¿racterfsticas ,.1 ,,,r;::t" 

en un envasc cuyo nraterial sca ¡esirtente a la acci&r del producto

5'l'2 El envase dcbe presentar un a'pecto notmar, ysu forma y dimensiones debenestarde acuerdocon roest¡blecidocn l¿ Nonn¿ INEN 190.

5.1.3 En c¡da envasc dehe marcarsr
scñ.rlc l¡ fccha r,c fabricaciár. 

: en fonna indeleble, un cdtiigo que idcnt¡ilquc al fabricante y al lote y

5.1.4 l.os env¡scs debot estar co¡rplctar¡ente l¡mpíos antcs dcl llenado,

1.2 llotul¿do.

i 2"l I rr tr¡rlor loc errv¡scs dchcn consrar, crr caractercs rcgit,rcs c incrercbrcs, ras irrdicaciones siguientes:

¡) nonrbrc y marca <Iel fabricar¡tc,
b) dcnonri¡raci6n rbl producto: ,,.lugo 

rlc naranja,,,
c) nr¡sa nct¡, cn grimos,
,l) corrlir io¡les cfe conrcrv¿ci&r. sí cs el caso,
c) arlftivolutiliz¡tlus,
l) lúr¡¡cro rJc [{cgis(ro S¡nit¡tio,
t) lugar dc fabricacií¡r.

197 9.07

as dc siprificado ar¡biguo, ni clcscrí¡rci6¡ <Jc caraclcr fsticas dcl f)roductq quc no

6, T\4U EST ¡{ Eo

I El rr¡uestreo dcbc rc¿liz¿¡se dc acuerrjo con la Norma lNIN i7g

(Cottinúa)
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SU¡íE.SA S-,A, PRACTICA S PRO¡E.SIONA¿ES

ANEXO * 77

MARILAINE I'EY RUB]O
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.SIiI4ESA S-A CTICAS PROFE.SIO NALES

ANEXO # 79

ANEXO # 20
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SUME.Sá S.A, PRACTICAS PROF¿SIO¡¿Á¿¡JS

¡¡
llZ

ANEXO * 27

ANDXO # 22
TVTARIÍ,ATNE FEY RUBIO
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SUMESX S,A, PR A CTICA S PROFESIONá¿ES

ANEXO # 23

ANEXO # 24

MARILAINE FEY RT]BIO
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SUil[ESA S.A. P R A L*1' lCA S P R O }7ES-1OJV,4¿ES

ANEXO # 25

aNEXO # 26

MARILAINE, FEY RUBIO
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SI/MESA S-l4. PRACTICAS PRO FE SIO N A LES

ANEXO # 27

MARTI,ATND FEY RT]BIO
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SU¡fESÁ S.,A, PRA CTICAS PROFE.SIOIVA /.ES

ANEXO # 28

ANEXO # 29

MARILAINE FEY RTÍBTO
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S(/ME.S,A S.A. Pf¿1 CTICAS PR O FES TO N AL ES

ANEXO # 30

ANEXO # 31

MARILATNE FEY RUBIO
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SUMESá S.A. P R A C T K:A S PROEE.SIO]VA¿ES

ANEXO # 32

MARILAINE FEY RLIBTO
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st/ll{Esit s.á. P R A CT IC A S P R O F ESIOIVA¿ES

ANEXO # 33

ANEXO # 34

MARILAINE FEY RUBTO
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S{/MESA S.A. PRA (]?]I(xS PROFESIO]VA¿ES

ANEXO # 3s
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SUME.SA S,A. PRACTICAS PROFESIO?V¿¿ES

I )clerrJcrtt{} cáusti{:o cortcentraclo

AUuir (,e enl(rague

ProduCto

ñ ,\c¡do coflce trado

2

IJ
'¡

¡¡

I

[,
Ii.
rf,

'¡ll
5

Vapor

I

4

Agua de
friamiento

Máquinas de envasado aSéptico
E§(lt¡crltfl ,19 o lanqu€ aséPlico

cttlo (lc r¡nil ilrslal.rcrón tlc csrc¡rll¿¡cirin UI Il. sisrc¡¡¡l i¡lrJirccr,¡(cortcsía rlc letra Ilak l!crirD.

c

Pr irrci¡lro dc li¡r¡cionuln i

Placa de
presión

Barra porlaajora

Pac¡uete do placas
Earra
soporle

PIaca
baslirlor

oBara guía o
nferi f

.i,
t

PI aca de
conexión

Perno ds
apriete

ANDXO # 37

MARILAINE FEY RLIBIO
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SI/MESá 
^S.A PR4CT¡CASPRO F.ESlo¡irÁ¿ES

PURITA S.A.

Dpto. Producción

Semana ,

Registro de Limpieza y Desinfección

Día

Equipo

Producto

bor

Aseo N'

Tipo-

Inicio 1' Enjuague

lnicio 2" En ua UE

empera tura

ln¡cio Solución Alcalina

o
c

/,

Producto

oncentración

em fa

ln¡cio Enjuague (Frio)

lnicio En uague Final

lnicio Circulac¡ón Ac¡da

emperatura

Concentración

Inicio Enjuague

ln ic¡o Desintección

Producto

Tgllperatura t\^ qfto

Concentración O_ ly
Final de la Limpieza

Producto

Sabor

O p crad or

Supervisor

r

Observaciones:

MARILAINE FEY RUBIO

GP.Lt.49.F07

'l

tr
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=t-
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Aj-XO_ # 38



"s¿/ME&l S.A. PRA CTICA S PROFESIONTA¿ES

GONTROL DIARIO DE TIIUIPIEZA Y §A]{II¡ZAGIO]I
PLANIA DE 

'UOO§

FECHA
HORA

NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO
NO

NO

NO

. AR=EA ALMACENAMTENTO A
ESTA LIMPIO EL PISO
PALLETS ORDENADOS
SACOS CORRECTAMENTE PALETIZADOS

. AREA PREPARACION
SUPERFICIE EXTERIOR TANOUES DE ASEO
CON DETERGENTE Y ESPONJA

. SE RETIRARON LOSVISORES PARASUASEO
ESTAN LIMPIAS LAS REJILLAS DEL DRENAJE
SE CEPILLO Y ASEO EL DRENAJE
SE LIMPIO EL ARMARIO DE INSUMOS
SE LIMPIO CORRECTAMENTE EL LAVADERO
ESTAN CEPILLADOS Y DESINFECTADOS
PAREDES Y PISOS

. AREA ANALISIS
ESTA LIMFIO]EL MESON
ESTA LIMPIO EL ARMARIO DE INSUMOS
ESTA LIMPIO Y CON AGUA DESTILADA FRESCA EL
POTENCIOIVIETRO
LOS EQUIPOS ESTAN EN SU PUESTO

O CUARTO ENVASADO TBA 3
ESTAN LIMPIO PAREDES Y PISOS
CORRECTAMENTE
SE CEPILLO Y DESINFECTO CON CLORO EL DRENAJE
ESTAN LIMPIAS LAS REJILLAS

/rqorcrt¡¡ qB'l
rc ep ¡or¡uoc

SI
SI
sl

SI
SI
SI

NO
NO
NO

SI
SI
c¡

SI
SI
SI
SI
SI

¡t

SI

I

ANDXO # 39

MARII,AINE b'EY RUBTA

Control Hlgieñ(



rt: lllL.lJ I 9,ll)F1
*r.t{i
tli;ll

I
l
l
4.1) t' l lrirl¡i¡,:irlo rlp ct¡lio ott :irlltni(il), 401, Itl/lIl, tle (jrlll(lelltrilci(ill lllillillr'l

i4.¡ El lri,lrfixi,lo rlC sorlio. se rlesigrra ¡ror cl ttotttllre. est¿,Jo lísico y Lltir(lo Eiernl)lo: lrirlrrixido rle

sr rr lir ¡ -solirlrl rlli«lr¡ 1

5, DISPOSICIONES GENENAT-ES

5 I E¡r r::;ti¡rlr¡ r;tititl,r, se l)reserlla tro tr¿rllr relrle ell Iolllla de esC¡lttras o l)orlas blancas (ltlc fll)sofLloll

rii¡Iir I;rrr rr:rrIr| lir lrUrrrr:rlatl y el dióxitl() <JC r:atllOtro r.lel air{1, l(l (ltle lltledO lr)rllallas (le asPeClo traslticitlo

rr (lrisáco¡rsi lal|ll)iérl se preser)la ell fornta tle llloques'

5.2 Err ostir(1(r lk¡rritk; no (lel)e l)rcsetllar lllfl)¡eda(, o rxlloraciÓtr t¡sctlra La lclllPeratura ó¡llinla de

illnr.¡ccnirt¡irlltr) ttrr tlrll:e sr:r ¡lrleri(n a los 20oC.

5.3 colrsir Ir:rarx tr) l¡ naluraleza allalnelrle corro§iva del hi(lróxi(lo rlc sor.lio, sll nlaneio selá solnet¡do a

n:ilri(,1¡s rlc(li(las rlr: segt¡rirlatl el persottal rltlc ell cllalqllier forttta ¡r¡¿trtil¡tllc hidróxitlo de sodio'

,',,i,,,,J , ,",. cr,,,,o .rí.i,,",n cl sigrie.te equil)or galas ll.xilles rl aillstal)las lrtásca¡as corrtra polvo;

lol)¡l rl¡lirls¡1 tlt: alg¡rxlritr; titlatltales: {JUalrles y l¡t;las rle cauclro

5.4 ll(! li/il| lrxlit:; Ills rt¡lcrat;ir:tttts rle acltr:ttlll a las ttt:rlttas tle sc1¡tttitlirrl' (llle cl (lafio alnol¡le'

5,5 Las ||rrrr)slr¡s l)ara el ar)ál¡sis dellelr allr!'lcclrarss etl ft¿lscos tte vitltt; t''¡ l)olietileno (le l)oca ancha

- '(.:()ll lal)¡ ll!' loiir:a

5,6 Arltrrriis rtr| lo irlrlicartr¡ or! esla o a. lil ¡mpoftalloiÓll, conrctcializ¡cirit¡, transPoflo y t't¡l¡zación

rlo {)sh) l)r(nltlclo, so re{lira se(lLitr lo eslableCido etr la Ley y su Rol1lanrerrlo sob'e Sustanclas

E slt t¡tcl;tt:it't rlt's y Sicr,lt ó¡rir:as

4.2.3 O¡arltt 3 lli(lri,xi(lo dD so(lio 70Óló ¡rl/t¡r rle l¡Llrcza trlíltilrla

6. HEOUISITOS

8.7 El Corrs0jrr Naci,,rral rlc Control (le Strbstalrcias Eslttpefacierrles y Sk:olrópicas (CONSEP) será

rlIrlrirl¡rlrIlrl(l iltltttttrarlo l)or ol INEN, elr rraso de CertilicaciÓlr cle Calirlarl (lel prodUCto'

6.I [! lrirlrir>:i,lo tlr:

ir¡lir:;rrlo:; r,rl l:t l;tlrl¿l I

i
6 2 ll lrirlr(lIirl,) (lrr

irnlir i!rlr!:r ¡ll l;t lltlrla j

rrxlirr ¡rara tlso ill(ltlstli;ll, ell rlslil(l() s(litlrl, tlt:llrrr;i ollllrlllir coll lrrs reqttisltos

rrr(li,r l)illa tls() illrltlsltial {ll] f'slilll() lit¡ttklo, tlt:lrlt;i I tlrlll)lir coll lt¡s rctltlisitos

6.3 El lri(lrr,;iil, rl. ;.rli. l)ára lrsr) en l¡ itrrlr¡sl¡i;l.tltl r;.st¡tólir;rls llt'llt'ctlll¡lllh coll lr)s fe(luisitos

irrrlir;rlrr .rr lir lirlrl¡ r (,;r(l,r l. 2 y lal)lir z. se(ltri¡ s(' ulilir:r, lrirlrírxirlo rto :i.rlirr sírlklo o lírltritlo. cott lir

frxCr!l)fiorl rlf. tltttr rtl r )lllf,rlirirl trxtxit¡tt¡ tle lllolalcs l)osafl(rs n"n ¡¡ tltl'l ell lx)l(iolllilie ell lllasil

(Cotti¡ ia)
I



SI/MBSá S.A PRAC?ICAS PROFESIO NALES
PURITA S.A.

Registro de Cuidados Semanales

Fecha

letirar rollos de material

let¡rar t¡ra SL

rpiar Su erestructura

ar Plataforma

'ol de rod¡llos

'ol baño róxido

ol Rodillo Escurridor

trol ¡ón rodillos

,'iiar cuchilla de aire

¡ar tamiz de succión

montar tubo de llenado

:iar cuerpo de máquina

lar cuchillas de corte

sar resortes de pres¡ón

sar untas y uniones

rolar bolsa as iradora

riar filtro de peróxido

)íar protecc¡ones

riar salida enfriamiento

iar filtro de UAti

t_

I l

l

Limpiar boquillas FF

:ontrolar nivel de ace¡tes

\ceite de neblina

.ubricación Central

ANEXO # 40
MARILAINE FEY RUBIO

Dpto. Producción
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.ll.!E lt. _f'l I t) r:r

REOUtI;11()S

llir l¡rixir lo rl¿ sr uiir¡

C¡rt llL¡n.llr ¡ rlc s()1ii(,

Clr:rur'l tlu sorlio

Srllitlrr r Irr st,¡r lir r

Silice j
lr.,lctalcs lr¡ rsirr k ¡s '

'llicrrr¡

Grado I

min. máx.

Grado 2

mín. máx.

l Allt.A L Ilo(ltl¡sitos del llidróxido (le sod¡o er) est¡(lD sól¡do.

Grado 3

min. máx:

Método de

Ensoyot Inid ¿¡(1

9i Il/n l

'{, rr/rr

91, ¡lr/r rr

,ti, Il/trl

il, n]/rll

rrrr¡/k1¡

'lá nr/llr

arB 9!r

0.3 0
1,1

]]i
0 0l

10

0.5

0,5

( ),1)2

0,0 3

3{l

0,0 I

49

0,5

1.5

0.0ri

o,2

30

0,0 1

3,0

I,5

0.06

0.0 1

NTE INEI..I

1 947
NTE INEN
1 947
NTE INEN
1 93C
NTE INEN
1940
NI-E INEN
1 941
NTE INEN
1948
NTE INE¡I
t942

lrJrr sc ir¡rlicrr ;r r¡rirl{rriirl furrrlirlo rlue sr: lra rlcjirdo ao(lificar er) el lanrl){rr en {)l cual sc surninislra

fAtll A 2, Rúqr¡isilos riel lridróxido de sodio en esla(lo l¡(lu¡do

NEQ[,IISITOS tl nitlad Mín tr,1á x

METODO
DE

ENSAYO

llirlrirxirkr r lr: srxlio
Car l)()t ral() rle Srrr lit¡
Cklrtt¡r, r lt: sorlio
Stf lalr r rlc srxlio
M{)liil0, l)r!l;ir(L,s
I lir:rrr ¡

NIE INEN 1 947
l.lTI_ |NEN 1947
NIE INEN ] 9J9
I'ITE ll'lEl'l 1 940
lJ IE lt'lE¡l I 9,lll
NIF II.JE¡J I 9,I2

'11, t /llr
ol, nr/tl

"/o ml¡t
16 n r/nl
r ir( l/krl
'lí, nr/ll1

0,0,1

;t) t:l lrklr,rxltlrr rlu srxlin s¡rlirlo r)t¡vns¡(l..r :ic lr¡t):il)or li.t ra rlr: l¡r r¡litnc¡a, cr¡l¡ro se irlrlica (:n (jl nuntorÍtl
B I rlr: , 'sl;r rt0rr¡¡a

6.4 Translrorlac¡ó rtlanipUlación y alnlacenam¡ento

§\
6.4.1 I ¡itt siirvt;rt:ir)tr

lr) El llirlr ¡xirjo tltl strtlirt l¡rlt¡l(lo irl r;tattol se tratlsl)orl¡rá rn (:¡rros l;trrr¡ttcl; rlc accrrr. f)rov¡slos (re
lirl)¿l (lr t;i('ue I r r -, I r r I r r I i r r r r 1;rrrr ¡rrr:cirrlos rlt: scr¡lrtrlir<f: e¡l nloltotos c¡urlitlarlcs ttel)erá scr

r;¡r;r¡s,rsli ¿itr ¡rr r rlr_,gir l;rs (jo l)tr_,cinlo..i rlr: scr¡trririarl
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