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RESUMEN

El presente informe corresponde a las PRACTICAS
PROFESIONALES, realizadas en CELNASA (CEREALES
NACIONALES S.A.), donde se describiran las labores que se
llevan a cabo en la Empresa tanto en el drea de Producciéon como
en el Laboratorio (analisis fisicos, organolépticos, etc.).

Ademas se detalla la descripcion breve de la Historia de la
Empresa; sus inicios hasta nuestros dias.

El producto que elabora, con su respectivo Diagrama de Fluyjo,
Puntos de Control y Equipos.

Asi mismo el Mercado al que se destina el producto,
Organigramas de la Empresa, Tamafios de produccion.

Cuenta ademds, con las Especificaciones de Calidad de las
Materias Primas utilizadas en la elaboracion del producto.

Detalla el Proceso de Produccion desde que se receptan la materia
prima hasta la obtencién del Producto final.
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INTRODUCCION

CELNASA; es una Empresa con una trayectoria de mds de 26 aos, la cual
produce los cereales Mc. Dougal de gran aceptacion por los consumidores.

A su vez importa cereales de la Marca Kellogg’s de paises como Colombia,
Venezuela y México los cuales son distribuidos por todo el Ecuador.

Basicamente su producto es obtenido debido a la tecnologia de Extrusion.
Para ello la planta cuenta con un equipo clave “el Extrusor”, dentro del cual
una mezcla es forzada a pasar a través de un tornillo donde es cocida por
incremento de Temperatura y Presion.

Dependiendo del Producto se sigue diferentes procesos, como es el caso de
las hojuelas.

Los cereales Mc Dougal son cereales listos para el desayuno a base de
sémola de maiz, harina de trigo y harina de arroz dependiendo del
producto, obtenidos por procesos de extrusion, cortado, laminado y tostado
para el caso de los Corn Flakes (naturales).
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DETALLE DE LAS LABORES REALIZADAS

Las funcién desempefiada en la Empresa fué la de Supervisor de Control de Calidad;
supervisando el drea de Planta realizada conjuntamente con el Laboratorio de Control de
Calidad, Recepcion, Bodega, Envasado.

RECEPCION

Una vez llegada la materia prima se revisa tanto sacos, cajas, al azar y se realiza un
andlisis organoléptico.

En la recepcion de material de empaque se revisa que Disefio este correcto, legible, en
el laboratorio se verifica que cumpla con especificaciones de medidas y gramaje.

BODEGA

Andlisis de Materia Prima para verificar las especificaciones de Calidad.-

Estos andlisis no se realizan a diario debido a que su recepcion es de 2 a 3 veces por
semana.

Los andlisis de Humedad se realizaban con la ayuda de una termo-balanza que
determinaba el % de Humedad.

MUESTRA ANALISIS FRECUENCIA
GRITZ DE MAIZ HUMEDAD 3 VECES * SEMANA

(3 MUESTRAS )

MUESTRA ANALISIS FRECUENCIA
HARINA DE TRIGO HUMEDAD Y 2 VECES * SEMANA

GRANULOMETRIA (3 MUESTRAS )

MUESTRA ANALISIS FRECUENCIA

PASAS ORGANOLEPTICO 1 VEZ * SEMANA
(2 MUESTRAS)

La Malta, Leche en Polvo, Polvo de Cacao, Esencias, Sal, Emulsificantes no se les
realiza andlisis debido a que vienen con certificado de Calidad.
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PLANTA/ LABORATORIO

Basicamente la labor desempefiada en planta y laboratorio es: Tomar muestras de las
diferentes etapas del Proceso a las cuales se les realizaba andlisis.

Los muestras tomadas a diario y cuya frecuencia era cada 2 horas son las siguientes.

MUESTRA | ANALISIS

MEZCLA (MEZCLADOR) HUMEDAD

MEZCLA (PREACONDICIONADOR) HUMEDAD

PELLETS (BOMBO) HUMEDAD
HOJUELA (SALIDA - HORNO) HUMEDAD Y DENSIDAD
HOJUELA CONFITADA HUMEDAD Y DENSIDAD

Se reportaba lecturas de °Brix del jarabe (71-73°Bx) con ayuda de un Refractémetro.
Jarabe que luego seria afiadido al producto en la etapa de Confitado.

ENVASADO
Aqui se lleva el control de los pesos de las fundas para verificar que sea el correcto.

Este control se lo realizaba cada hora. Y consiste en tomar 5 muestras representativas,
pesarlas y se sacar un promedio del control de peso.

10
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ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

BREVE HISTORIA DE LA EMPRESA

La Empresa se inicio hace mas de 26 afios con el nombre de NUTRANSA; dedicdndose
inicialmente a la elaboracion de galletas llamadas “Kriketinas” las cuales no tuvieron
mucha demanda; luego continuaron con bolitas de maiz, un producto llamado Sibay —
Coco y de igual manera no tuvieron acogida, ya que su tiempo de vida util era muy
corto. Entonces se decidid llevar solo la linea de cereal (Corn Flakes y Arroz Crocante)
que era muy aceptado por los consumidores.

Al pasar los afios se mejord la maquinaria. Luego fue comprada por una Multinacional
hace unos 9 afios y desde alli, lleva el nombre de CELNASA (Cereales Nacionales
S.A.) continuando asi con la Produccion de Cereales Mc. Dougal y a la vez importando
y distribuyendo el Cereal Kellogg’s empresa que en la actualidad ya tiene 100 afios en
el mercado a nivel mundial.

LOCALIZACION DE LA EMPRESA

Km. 6 % Av. Juan Tanca Marengo Guayaquil - Ecuador

La Empresa cuenta con Areas de Oficinas Administrativas, Oficinas de Produccién,
Planta de Produccién, Area de envasado, Bodegas, Laboratorio de Calidad y Talleres.

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

Mercado Nacional como: IN - LECHE, COMISARIATO, SUPERMAXI,
Supermercados TIA.

Mercado Internacional: CHOCOLATINA (Colombia)

CELNASA, inici6 enfocando su mercado especialmente para nifios entre edades de 3 a
14 afios. Hoy en dia su mercado se ha diversificado hacia todo el mercado en general.

12
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TAMANO DE LA PRODUCCION:

DIAS RESULTADO
PRODUCTO N° DE LOTES PRODUCIDOS AL MENSUAL
POR DIA MES (KILOS)
81312
CORN FLAKES 44 14
ARROZ 36 10 47520
CROCANTE
* Cada lote contiene 132 Kg.
El resultado total al mes es 128832 kilos.
PRODUCCION RENDIMIENTO DE PRODUCCION ANUAL
MENSUAL PRODUCCION (80%)
128832 103065.6 KILOS 1236787.2 KILOS

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

R/

% 11% Son mermas por humedad de materia .prima.
N e . .
¢ 9% Son desperdicios de productos por maquinas, los cuales son vendidos como
materia prima para balanceados.

% El indice de productividad de la planta es de 83-85%

13
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DIAGRAMAS DE FLUJO
CORN FLAKES

Gritz 12% Hm * RECEPCION I

— MEZCLADO

Azuacar, Sal, Malta
Emulsificante, Hierro

Vitaminas, Agua PREACONDICIONADO
19% Hm
6Ooc_ 170°C EXTRUSADO
500 Psi
CORTADO
59 Hm LAMINADO
COCIDO
190°C  3%Hm

Hojuela pasa por zaranda l

Jarabe 71 — 73° Brix CONFITADO I

15 min. SECADO
6 % Hm 43 —47°C

laminas de polipropileno

biorentado LLENADO
ES
34°C EMPACADO
34°C ALMACENADO

16
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Descripcion | Tamafio Forma Color Sabor | Textura
Cereal de Variable; Variable; Hojuelas Balance Deben ser
gritz de maiz | es una hojuelas son hechas | de sabor | crujientes
obtenido por | mezcla de |podran ser a partir de | de maiz pero no
proceso de tamafios en | pequeias, maiz tostadoy | duras
extrusion, lugar de ovaladas y amarillo, |dulce
cortado, que otras deberan
laminado y predomine | rectangulares | ser de
tostado un solo color
tamano, dorado
puede uniforme
variar de
12-20 mm.

17
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

PROCESO DE ELABORACION DEL CORN FLAKES

RECEPCION.-

Una vez que llega materia prima a la planta, esta es revisada y analizada luego es
almacenada hasta que se la requiera para la elaboracién de los productos.

MEZCLADO.-

Los ingredientes son seleccionados y pesados segtn las especificaciones del producto.
Los ingredientes pasan por un tamiz que consta de unas barras imantadas (de cerdmica),
las cuales tienen alto poder de atraccién. Esto se realiza con el fin de atrapar aquellas
trazas de metal o madera que se halle presente en el gritz.

La mezcla de la malta con el agua se lo hace manualmente, y esto pasa a unirse a los
s6lidos; con ayuda de una electro valvula neumatica la cual permite que la mezcla baje
por densidad.

La mezcla se transporta por tolvas de acero inoxidable; hacia un tambor el cual tiene
como funcién homogenizarla.

Luego esta es desplazada por conductos que la elevan hacia una tolva vibratoria; para
hacer que el producto se desplace hacia abajo por gravedad.

La mezcla se almacena en la tolva dosificadora de polvo con tornillos sinfines que
arrastran el producto controlando asi, el flujo de éste. Es decir para obtener solo los
kilos que se necesite, pudiendo controlarse la velocidad de la tolva dosificadora.

A continuacién a la salida de la tolva encontramos un “Metalchek™ que es otro tipo de
detector de metales como por ejemplo los metales ferrosos.

PRE COCINADO.-

Después del mezclado una unidad Pre- Cocinadora (T° 80 — 90 °C), le inyecta vapor a la
mezcla con el fin de aumentarle la temperatura y que no exista un choque muy brusco al
entrar al extrusor evitando asi que se queme la mezcla y de sabores amargos al producto
final.

La mezcla se descarga del Pre- Cocinador, con ayuda de unas paletas transportadoras, a

la Unidad Extrusora, bajo condiciones de 80° C y presién de vapor de 20 Ib/in* .

19
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EXTRUSION.-

La Unidad Extrusora comprende 4 bovinas de induccién; que proveen el calor necesario
para que la mezcla se cocine. Consta de dos tornillos sin fin, los cuales giran uno en
contra del otro. Cada bovina tiene una Temperatura diferente. La primera es la de mayor
T®la cual es variable, pero generalmente oscila entre 170°C y 145°C.

La segunda es un Recalentamiento cuya T° esta entre 145°C. Luego se da un
enfriamiento para bajar T° él mismo que se realiza con agua a 10 °C por parte de un
tunel de enfriamiento “Chiler”. Agua helada pasa por las paredes de partes del extrusor,
T°baja a 125°C. Y luego sigue bajando en la cuarta bovina hasta 60°C.

Bésicamente lo que ocurre dentro del extrusor es, que la mezcla con adicién de agua es
forzada a pasar a través de un tornillo donde es cocida por incremento de Temperatura
y Presion; es decir el producto se comprime aumentando la presion, al salir choca con la
temperatura ambiente lo que hace que este se expanda, adoptando forma de tiras para
luego, transportarlo a través de una banda que lo conduce hasta la cortadora.

CORTADO.-
La masa cocida sale en forma de tiras del extrusor, pasando luego por el sistema de
cuchillas que realizan cortes obteniendo pequefios pellets (12-15 mm).

LAMINADO.-

Luego a través del soplador se envia neumdticamente los pequefios pellets a la unidad
laminadora conformada por 2 grandes rodillos, los cuales estdn separados uno del otro
de 2-3 mm, girando en sentido contrario, al caer los pellets y pasar a través de estos son
aplastados ddndoles la forma de hojuelas.

HORNO TOSTADOR.-

Luego el producto pasa por un horno — tostador rotativo, a la salida de este horno
obtendremos las hojuelas crocantes y doradas.

También se consigue una Humedad del 3 %. Este tostador se encuentra a T° de 190°C.
El aire caliente para que el tostador logre su trabajo es generado por una Unidad
Quemadora a gas (GLP —Gas Licuado Propano).

A continuacion el producto ya tostado, pasa a una zaranda para su inspeccion. Aqui
también encontramos barras imantadas de alto poder de atraccion.

El producto natural termina en esta etapa su proceso. Este producto es pasado
directamente al drea de envasado para ser enfundado en sus diferentes presentaciones.

CONFITADO.-

Para producto confitado existe una unidad de recubrimiento, la cual le dard la cobertura
al producto extruido. Luego de la zaranda encontramos un transportador inclinado que,
deposita el contenido dentro de una tolva con dosificador vibratorio que, conduce el
contenido a un cilindro rotatorio, que bafia las hojuelas con el jarabe correspondiente
(dependiendo del producto), la temperatura del jarabe es de 88-90 °C, este es preparado
en una marmita y pasado a través de tuberias hasta la unidad de confitado.

20
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SECADO.-

Una vez confitado el producto pasa al secador de banda continua.

El producto confitado ha ganado nuevamente humedad, al ser trasportado por el secador
se logra bajar la humedad al 6%.

La temperatura del secador es de 146 °C, el cual baja la humedad del producto ya
confitado a la humedad deseada (6%).

A la salida del secador en la parte superior se encuentran dos tolvas por donde sale el
aire caliente y con ayuda de un ventilador se logra bajar la temperatura del producto
para que se enfrié¢ y pueda ser almacenado hasta su envasado. Aqui se le da su primera
inspeccion.

ENVASADO.-

Luego de esto, se encuentra el drea de envasado; en el cual, el producto terminado se
coloca manualmente en una tolva dosificadora, la cual descarga su contenido cada cierto
tiempo, a un transportador elevado que conduce el producto hacia las mdquinas
envasadoras “MASIPACK”.

Estas son dos mdquinas gemelas que trabajan independientemente. Su velocidad de
envasado es de 30 hasta 100 unidades por minuto. Son capaces de envasar
presentaciones pequefias (30 g) tanto como grandes (375 g). Posee balanzas
multicabezales con precision de — 0.1 g, que son calibradas electronicamente a través
de un panel de control segtn el producto y sus especificaciones (30 g de producto a una
distancia de corte de 14- 16 cm. Para la lamina de liner)

Una vez que las hojuelas son envasadas en funditas pldsticas LINER (Bolsas de
Polipropileno biorentado transparente), realizado por la misma mdaquina, estas son
transportadas a través de bandas pldsticas hacia otra banda sintética que cruza por un
Detector de Metal el cual es capaz de identificar fundas que contienen metal ferroso e
inoxidable de hasta 2 mm. Si se da el caso esta banda se detiene y enciende una alarma,
la cual le indica al operario de la presencia de algin objeto metdlico (traza).

Luego pasa a una mesa giratoria donde tiene lugar la segunda inspeccién del producto y
luego el producto es depositado en cartones.

Existen dos mdquinas encartonadoras una, para presentacion pequefla y otra para

grande.

También existe una mdaquina codificadora de inyeccién de tinta (domino) la cual
codifica informacidn en las cajas (fecha de fabricacidn, valor del producto, vida ttil)
Capaz de hacerlo en 105 unidades por minuto.

21
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FORMULACION DE HOJUELAS DE MAIZ

PRODUCTO

(Kg)

NATURAL

AZUCAR

LECHE

CHOCOLATE

GRITZ DE MAIZ

150

150

150 150

PASAS

50

AZUCAR

10

10

10 10

17

MALTA

6

6

6 6

SAL

4

4

4 4

EMULSIFICANTE

0.23

0.23

0.23 0.23

0.23

VIT — MINERAL
CELNASA Fe

0.06

0.06

0.10 0.06

0.06

AGUA

9.0

9.0

9.0 9.0

9.0

FORMULACION DE CONFITADO DE HOJUELAS:

PRODUCTO
KG)

AZUCAR

LECHE

CHOCOLATE

PASAS

AZUCAR

50

50

50

50

AGUA
LECHE EN

20

20

20

20

POLVO

SABOR A
LECHE

0.69

SABOR A
CARAMELO

0.10

COCOA

ACEITE
VEGETAL

EXTRACTO
DE VAINILLA

0.50

0.50

SUERO DE
LECHE
CANELA EN

1.00

POLVO

0.80

22
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CONTROLES DE LINEA Y LABORATORIO

Debido a que la empresa no consta con un laboratorio muy sofisticado, se ve limitado a
realizar todos los andlisis fisicos-quimicos a las muestras.
Los tnicos andlisis de se realizan son:

Porcentaje de Humedad
Densidad

Grados Brix
Temperatura
Granulometria.

R/ R/ X/ X/ X/
L XA X QIR X IR X IR X4

Y para realizar y controlar los otros pardmetros recurren a la contrataciéon de
laboratorios externos, esto se realiza cada 6 meses:

e

*

Carbohidratos totales
Fibra total

Proteina

Humedad

Densidad

Aflatoxina

Aerobios totales
Mohos y Levaduras
Coniformes totales.

X/ K/ K/ 7/ 7/ 7/ R/ R/
L X EIR X R X R X S XS X X4

En cuanto a los controles que se llevan a cabo en el laboratorio interno tenemos:

MATERIA PRIMA:
ESPECIFICACIONES DE CALIDAD

SEMOLA DE MAIZ.-

CARACTERISTICAS GENERALES Y ORGANOLEPTICAS:

CARACT. GENERALES COLOR OLOR /SABOR
Es un producto que se Amarillo con un minimo Fresco y limpio,
obtiene de la molienda de | porcentaje de cdscara y caracteristico de harina de
maiz, descascarillado, puntos negros. maiz, recién procesada, sin
desgerminado y molido. olores extrafios, mohos y
viejos.

CARACTERISTICAS QUIMICAS:

% H GRASA CENIZAS

12.0% Max 0.5% Max 0.5% Max.

23
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TECNICA DE HUMEDAD

Objetivo

Determinar el contenido de agua en una muestra, para fines de proceso con ayuda de
una Termobalanza Mettler Toledo Hal6gena

Procedimiento
1. Encender el equipo
2. Encerar la balanza
3. Levantar el mecanismo de la termobalanza
4. Colocar el plato de pesaje en la balanza
5. Oprimir Start hasta que la luz roja deje de parpadear un signo de % debe

aparecer en la pantalla, para extraer la humedad del plato.

Esperar que termine la operacion y encere la balanza

Colocar de 2-3 gr. de muestra

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

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

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

11. Levantar el mecanismo de la termobalanza

12. Retirar el plato de pesaje y limpielo

13. Colocar de nuevo en la termobalanza y encerar para que este listo para otra
muestra.

e

Esta misma técnica se utiliza para todas las muestra.

CARACTERISTICAS FiSICAS:

GRANULOMETRIA.-
SOBRE TAMIZ: PORCENTAIJE
#18 6%
#20 16%
#25 40%
#35 24%
#45 10%
BASE 4%

Especificacion de tamices: A.S.T.M.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

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

Los proveedores de las materias primas han pasado por varios procesos de calificacion
por lo que el producto es aceptado normalmente si cumple con las caracteristicas
deseadas. Los andlisis microbioldgicos se los hacen a través de laboratorios externos
donde se confirma que estén cumpliendo con los pardmetros deseados.

24

e



Veronica Gonzalez Z. > M 2 7

Practicas Profesionales = 2

AZUCAR

CARACTERISTICAS GENERALES Y ORGANOLEPTICAS:

CARACT. GENERALES COLOR OLOR / SABOR
Se define como el producto
granulado que se obtiene a Blanco Caracteristico
partir de la cafia de azicar.

CARACTERISTICAS FISICAS — QUIMICAS:

HUMEDAD % POLARIZACION CENIZAS GRANULACION

0.04% Max. 99.80% Min. 0.04% Max. Estandar

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

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

HARINA DE TRIGO (FIRST BROKE)*

CARACTERISTICAS GENERALES Y ORGANOLEPTICAS:

CARACT. GENERALES COLOR OLOR /SABOR

Es un producto que se
obtiene de la molienda del Mezcla blanca con café Fresco
trigo entero después del
primer molino.

CARACTERISTICAS FIiSICAS — QUIMICAS:

SOBRE TAMIZ: PORCENTAIJE
#7 15%
#10 25%
#18 35%
BASE 25%

HUMEDAD % = 15 % Max.
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
Debe de estar en conformidad con los limites establecidos en las diferentes

regulaciones, normas fitosanitarias, agricolas, etc, y contar con certificacién oficial de
libre toxina Vomitoxina y todo tipo de contaminacion perceptible.
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PASAS
CARACTERISTICAS GENERALES Y ORGANOLEPTICAS:

CARACT. GENERALES COLOR OLOR / SABOR
Es un producto obtenido de
la uva lavada, secada y no Café oscuro Caracteristico
se usa ningun tratamiento
quimico.
CARACTERISTICAS FISICAS — QUIMICAS:

% H pH COLESTEROL
15 - 18 % 35 -40 0 mg.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

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

El anélisis que se realiza es visual y demas se le realiza la determinacion de Humedad.

PROCESO DE EXTRUSION

FRECUENCIA DE

MATERIAL ANALISIS ANALISIS ESPECIFICACION
) . Formulacién de
Ingredientes Cada lote Segtn el producto cada producto
P. en extrusion Cada hora Densidad 100 - 130
P. en extrusion Cada hora % 15-39
PROCESO DE RECUBRIMIENTO
FRECUENCIA DE ¢
MATERIAL ANALISIS ANALISIS ESPECIFICACION
Carga de producto Cada 4 horas Densidad 180 Kg/ h
base
Carga de jarabe Cada 4 horas ° Brix 74° Bx
Producto terminado Cada hora Densidad 160 — 180 Kg/h
Producto terminado Cada hora Humedad 3.00%
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EVALUACION DEL PRODUCTO

Los Productos son sometidos a una evaluacién de calidad organoléptica en donde se
verifica que los atributos cumplan con las especificaciones. Se evalia: Empaque,
Apariencia, Sabor y Textura. Sobre cada uno de los atributos se otorga una calificacién
de 1 a 10. Siendo 10 la mayor puntuacién y 1 la menor puntuacion.

La evaluacién es realizada por el jefe de control de calidad, la misma que se la realiza
una vez terminado el producto y antes de cumplirse su tiempo vida ttil que dependiendo

del producto es de 9 meses y 1 ano.

En el caso de las hojuelas naturales se evalia:

PRODUCTO CRUGENCIA SABOR OLOR
Corn Flakes Crocante A maiz A maiz
Arroz Fresa Crocante A fresa A fresa
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GAPITUL

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES,
BIBLIOGRAFIA, ANEXOS.
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CONCLUSIONES

e Se necesita brindar un producto, no solo con buena calidad organoléptica, sino,
inocuo; aunque, la empresa cuenta con un plan de BPM, no es suficiente para
asegurarlo. Para la implementacion del plan HACCP, es de mucho gasto
economico, ya que las instalaciones de la empresa son muy antiguas y se tendria
que cambiar desde el piso y el sistema de ventilacion.

e Conseguir el nombre y la calidad Kellogg’s es el objetivo principal de
CELNASA, pero para ello se necesita invertir en una instalaciéon costosa en
sistema de refrigeracion para el drea de salida del secador, se requiere gastos de
inversién, pero hoy en dia a nivel de calidad no es tan necesario, ya que los
productos son aceptados sin problema en el mercado ecuatoriano.

e Es necesario pensar que Kellogg’s debe la calidad de sus productos a una
experiencia acumulada mds de 100 afios en el proceso y con notables inversiones
en la propia imagen del mercado, marcado no tienen HACCP, pero paises como
Meéxico estdn empezando con su implementacion.

e Los menores costos de inversion y proceso consiente de realizar una mejor
competencia en el plano de los precios que es la Unica que se le puede realizar a
Kellogg’s.

e Por otro lado, la diferencia de calidad entre el producto obtenido con tecnologia
tradicional y aquel obtenido con extrusién y coccién a baja friccion ha sido
ultimamente reducida de mucho y generalmente no es percibida por el
consumidor.

e Ademds, se pueden otorgar mdas facilmente al producto caracteristicas
nutricionales y de sabor que consiste de llevar la competencia sobre otros
planos, en beneficios de quien puede disponer de tecnologias mds versétiles.
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RECOMENDACIONES

El secador utilizado en la planta es de una sola banda; y esto dificulta el normal
desprendimiento del producto al salir del mismo, y caer en la zaranda que lo
transporta hacia los tanques recolectores; y es debido a ello que el producto sale
en forma de un gran bloque y se requiere del golpeteo constante con una
pequefia pala para soltar o aflojar el producto. Se recomienda cambiarlo por uno
de varias secciones para que asi el alimento sea transferido a través de cada
etapa por una banda de transferencia, las cuales contienen cierta caida entre
bandas. Y este impacto serd suficiente para virar y aflojar el producto.

El tanque de aplicacion de jarabe el cual recibe la descarga del tanque de
preparacion debe ser mds grande para poder recibir una carga nueva de jarabe
antes de quedar vacio. En CELNASA este no es mds grande que el de
Preparacion. Lo conveniente seria cambiarlo. Para no mantener el jarabe en el
interior de los tanques de preparacién mucho tiempo porque entonces continuara
cocindndose, y al ser demasiado el tiempo hard que el jarabe se caramelice y
adopte un color café.

Se recomienda ampliar el control de calidad en la parte microbioldgica, donde se
realicen pruebas constantes a las materias primas sin tener que contratar a
laboratorios externos que los realicen o como respaldo de la calidad de los
productos, como el caso de las aflaxtoxinas para el gritz de maiz que es el
principal ingrediente en los productos.
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ANEXO 1.1

Modelo de mezcladora
Fuente : APV BAKER
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Formadoras

Las formadoras de cajas son parte integrante de las solu-
ciones para el embalaje, facilitando el trabajo del opera-
dor y acrecentando asi la rentabilidad.

Las formadora esta disponible en diferentes modelos de-
pendiendo de las dimensiones de la caja. A la salida de la
formadora se puede instalar un camino de rodillos con fija-
dor de solapas para mantener firme la caja durante su lle-
nado.

Pida nuestro catalogo especial.

SYSTEM

Sistemas de transporte CON-30

Los sistemas estan disponibles en diversas medidas de
largo, alto y ancho, en electrozinc o en acero inoxidable
18/8.

Ejemplos de modulos que forman un sistema:

Cinta transportadora de rodillos, cinta de rue-
das, transportadoras "flexi", mesas inclinadas,
mesas rotatorias, unidades de control de peso,
elevadores, etc.

Un sistema completo estudiado para
responder a las necesidades particula-
res de todos los tipos de empresas.

Pida nuestro catalogo especial.

SOE0

SYSTEM

e -

Formado de nmu.mm::,..: ....#mamtc..um.:.:.........y.......nm....u&o de nm.-.mm...............tm.mtwmﬂ.e:...,.............. -.Seguridad para tm-,mmm.:

Precintadoras

Las maquinas precintadoras estan constituidas a base de
modulos standard: bastidor, cabezal, pies soporte, etc.

En principio las maquinas se diferencian por sus dimensio-
nes y grado de automatizacion.

Una vasta gama de accesorios esta disponible, compren-
diendo desde sistemas de alarma para detecter el final
de cinta adhesiva, hasta formadoras de fondos.

Pida nuestro catalogo especial.

QVYKTERN

El programa de paletizadores

Los paletizadores SOCO SYSTEM aseguran una paletiza-
cion eficaz y estan disponibles en versiones semi o entera-
mente automaticas.

Una amplia gama de modulos funcionales pueden ser em-
plazados antes o después del paletizador: transportado-
res de palets con rodillos libres o motorizados, mesas ro-
tativas, empujadores, orientadores
de cajas, almacen de palets, carros
transfer, etc.

Pida nuestro catalogo especial.

CVCTrmnAa

Envolvedora de pallet

Este programa de envolvedora de palet esta compuesto
por un ndmero basico de modelos que en su version
standard ofrecen varias funciones y posibilidades.

Existe a su vez una variada gama de accesorios tales
como: fotocélula para detectar la altura del palet, freno

electromagnético para el tensado,
sistema de pre-estiraje, corte
automatico del film, control de
velocidad para carro portabobi-
na, arranque suave, freno del
motor sobre la mesa girato-
ria, alarma indicadora
de falta de film, etc.
Pida nuestro
catalogo especial.

ray Vit .0 W

@
{1

...Soluciones completas!

Soluciones completas

SOCO SYSTEM puede proporcionar integramente solucio-
nes para transporte, cerrado de cajas, paletizacion y
envolvedora que permiten crear sistemas de manutencién
totalmente automaticos.

Nuestros clientes obtendran muchas ventajas utili-
zando las soluciones completas de un solo provee-
dor y evitando el problema que representa adaptar
los productos de diferentes proveedores.

i

=

Contacte con nuestro
Departamento Técnico.

Robot &

Paletizacion individual y flexible

Los robots de paletizacion completan el exito de la gama
de paletizado SOCO SYSTEM. La eleccion del proceso se
determina en funcion de los maltiples requerimientos.

Basicamente, las caracteristicas de los robots de paletiza-
cion son en general: Total flexibilidad para elaborar el mo-
delo del palet, posibilidad de paletizar o despaletizar, ma-
nipulacion de numerosos articulos diferentes con siste-
mas de sujecion y posibilidad de una instalacion compac-
ta en zona reducida.

Pida nuestra informacion especial.

4 ”

i : |
Paletizador HPL <

._um_mzumnc.. para cubos u otros

items redondos

El paletizador HPL produce palets de cubos u otros obje-
tos cilindricos de manera totalmente segura y automatica.
Esta concebido para paletizar una capa y asegurar fiable-
mente el posicionamiento del producto sobre el palet o so-
bre una anterior capa ya colocada, manteniendo una total
estabilidad.

El paletizador HPL puede trabajar con articulos con un dia-
metro, como minimo de 200 mm, y puede ser preparado
para palets de diferentes dimensiones. Asi mismo puede
depositar automaticamente una lamina entre cada capa

Si si desea.

Pida nuestra informacion especial.

SOED

VERII & )

Ascensor
vertical com-
pacto de alta
capacidad

Sistema de ascensor ver-
tical de alta capacidad,
flexible, de elegante di-
sefo y gran seguridad.

El Verti se utiliza en si-
tuaciones donde los arti-
culos deben ser tranpor-
tados de un nivel a otro
ya sea subiendo o
descendiendo.

El sistema completo
esta compuesto de
modulos y es adaptable
a las necesidades de
cada cliente. Los diferen-
tes modulos se combi-
nan en funcion de las di-
mensiones del articulo y
la altura a la que se de-
see desplazar.

Pida nuestra documen-
tacion especial.
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PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.2

EXTRUSOR
FUENTE : WWW._tel./mechanics.gr.com




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.3

CORTADORA
FUENTE : Planta de CELNASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.4

BOMBO
FUENTE :Planta CEINASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.5

LAMINADORA
FUENTE : planta CELNASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.6

CINTA TRANSPORTADORA
FUENTE : planta CELNASA ..




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.7

CONFITADOR
FUENTE: planta CELNASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 2
REPORTES DE PRODUCCION
2.1 REPORTE DE ENTREGA DE SUBPRODUCTO A
BODEGA.
2.2 REPORTE DE EXTRUSION
2.3 REPORTE DE CONFITADO .

2.4 REPORTE DE PRODUCTO TERMINADO .
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REPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

SISTEMA 80

FECHA SUPERVISOR OTROSN
TURNO C.CALIDAD
INICTO TURNO OPFRADOR
FINAL DF TURNO Y UDANTE
s | FEso ‘|'~.\I'\hi HOKA HOK A TO1 Al PPRODLCCTON A TAN CATag  JOONSUM
PRODUCTO intorar ]l wisar | corea Jivician FINAL HOGR AN Al DANADIAS FALLAS CINT A
1
CUADRO DE NOVEDADES ¥ CAUSAN PARAS
ol Calibracion de Maguina 07 II‘.I”.I de material de Fipague
01 Preparacion de goma y codificacion Ox Falta de Personal
03 Comidas (811 Falla Operacional
04 Mantenimiento Preventivo 01 lalla de Fquipo Anxiliares
08 Limpicras on Ialla Flectrica / Instrumentacion
06 Pruehas a1 Ially NMecaniea
07 Varfos/Otras Aetividades 01 IFalta de Suministro (Aire)
HORA:  ITFM NESCRIPOFON DF NOVEDADES Y O SADE PARAS TIFMPO
RFPORTE DE PRODUCTO TERMINADO SPARTAN
FECHA SUPERVISOR loTros
THITRNO COOALTIDAL
INICIO TURNO TOPFRADOR
FINAL DE TURNO [y TDANTE
PESO FEAO %S ‘\Ll HORA HORA 1'1 LITIEY] PRODUCUINN CAIAN CAITAS (CONSEM
P"RODUCTO Naciar | EINad (|A|\Il\ill\l FIAAL [ HOKAN 1T AL NAsanas | Fartas CINTA
_5
]
1
CUADRO DF NOVEDADES Y CAUSAS PARASN
o1 Calibracion de Muguina 07 Falla de material de Empaque
01 Preparacion de goma y codificacion O% Falta de Personal
03 Comidas Q9 Falla Operacional
04 Mantenimiento Preventivo O Falla de Eguipo Auviliares
0s Limpiezas 011 Falla Flectrica / Instrumentacion
06 Pruehas 012 [Falla Mecanica
o7 Vardos/Otras Actividades [§1R} Falta de Suministro (Adre)
HORA:  TTEM DESCRIPCION DE NOVEDADES Y CAUSYDE PARAS TIEAMPO

SUPFRVISOR

TTOFFRADOR




CEREALES NACIONALES §. A
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

1 a7 MIx
NUMERO DE FARADAS MIZOLADAS oK
o UNIDAD ) ‘. 3 " - " " - n | = o i » | 0= n = » - VIsoR e CALIDAD
GRITLDEMAZ | g !
1 M LADOR
MARINA 1B | e
E—— hi THOKAY CTORRIT Y
HARINA ABRROL |
- ! 0 MK NO CORRIDAS
HARINA TRIGO m e
— . IR TXr0
AZUCAR | ke
MALTa xg
SAL Xe
cocoa |
EMULSIFICANTE | o |
VITAMINA |
. CUADKO DE NOVEDADEA € Al 5 Ip Pamkas
MIFRRO [ a | | 01 Arrengee Pacudas A e 11| Fana ¥ alls MaLFrima Ingrr@irai
COLOR ROJO | @ O |C nmbie prodwens D11 (Fahn ¥ aba de Prevonsd
—_— - 4 —
AGUA | xg 01 |Comides 014 Falle Operacienal
ACLITE Kg | 04 Mamtrmimients Presenoma 018 | Talle de Fqutps AucBares
LECHE ke LR | Te—— 014 |Fabs Liscovs laserementncien
AZUCAR xg | O [Prackss O1° (Falla Mecanice
COCDA | g D7 NarwrOmw Acovidades 018 | Fakte de ruminintrs (Aguws
SUB NATURAL xg O [ Otres Lmpesvistas 018 |Fahe de Sumantetrs (Akr:
SUB AZUCARADG xe _ OF  |[Demagpr Cambls d¢ Meider 010 |Faie e Saminiitre Vagar:
o1 Fonars 3 Cambis de Cpchaling 021 [Csmsis 8¢ ternille
PRECOCINADOR EXTRUSOR h PRODUCTO HORA | ITEMs DLSCRIPCION DF SOVEDADES § € AUSA DT FARAS TIMro
HORA | PRODIXTO | yupom | ™ ™o xan | L | ANOTRAL . ™T™Mm lat TOMr TN T HORNO Tou HIMIDAD DENEIDAD K |
, T T , , ! _
| i ! ¢
| )
'
1
|
|
| | |
| | | |

wrTEIoR

ey MARTINIMIERT O




CEREALES NACIONALES S. A
DEPARTAMENTO DE PRODUCCION

REPORTE DE CONFITADO

jax=.7Y MES
NUMERO DE PARADAS MEZCLADAS TURNO DE
ITEMS INID 1 ] 3 ] & 1 3 10 n ]

SUTERVISOR AYUDANTE
AZUCAR e

OPERADOR HORA DE PARA
CANFLA g

HOR AREANG HOBAS CORRIDAS
VAINILLA L

HOROME TRO HORAS SO CORRID as
MIFL Ke

NOVEDADES TTEA0
SABOR FRYSA Ge
SAROR MIFL G
JARABE I'RFPARADO xe
TANQUFS DF DULCE Ke

FASAS (FRUTA SFCA)

CTUADRO DE NOVEDADES ¥ CAUSA DE PARAS

oMy ‘ Tamr [V(H}'

ol Preparacion de Producto jarabe 09 Falta de Personal SUB - PRODI (=0
o1 Comidas 10 Falla Operacional mus 10 Sane | CTrasa FFCHOCH SR APMIEL ACYELA ACTHOCO
O3 |Mantenimiento Preventivo O11  |Falls de Equipo Ausliarey | |
04 |Limpieras o1z Falla Electrica  [nstrumentacion | | l |
0% |Pruebas 011 |Falla Mecanics | " f l i
06 |Vartos Otras Actividades Ot [Faita de suminisiro (Aguas |
07 |Otros Imprevistos o Faita de Suministro (Alre) | | l
©OF  |Fuits de Materta Prima. Ingrediente 016 |Falta de Suministro (Vepor ) | | I |
| T
| | 1
HORA ITEH CESCRIPCION DE NOVEDADES ¥ CAUSAS TE FARAS TIEMPO ! } 1 i
! | { I
| | | | i |
| |
| [ l i \ i [
CONDICIONES 2E COMFITADO
KOWA [ AL KO Al R ECA Tl PREAD DENKIDAL ‘I AZL MO

|
|




CELNASA

REPORTE DE ENTREGA DE SUB-PRODUCTO A BODEGA

1A [FECHA

URNO DE HASTA SUPERVISOR
XTRUSOR  [CONFITADO |[ENVASADO | OTROS | OBSERVACIONES
)ACOS ; KILOS SACOS KILOS I SACOS KILOS r SACOS i KILOS | )
_— s | | ‘ | )
. . | | | N
; | ' .
= | : ‘ | i
R ' x ; | I . o
- | S , .
| |
. f |
N 7-' | | 1  TOTAL GENERAL
_____ : j . ; ~ SACOS KILOS
] | | | I
I N __[_ B ! ; ‘ N

OBSERVACIONES GENERALES :

ENTREGADO PRODUCCION

RECIBIDO BOD. PROD. TERMINADO

CELNASA

REPORTE DE ENTREGA DE SUB-PRODUCTO A BODEGA

1A |FECHA .
URNO DE  HASTA - SUPERVISOR B -
XTRUSOR  |CONFITADO |ENVASADO | OTROS | OBSERVACIONES
IACOS KHOS_ _SA_COS KILOS ‘ SACOS ' KILOS | SACOS ‘ KILOS -

|
|
t
|
|

OBSERVACIONES GENERALES :

ENTREGADO PRODUCCION

| TOTAL GENERAL
_KILeS

SACOS |

I
| |

RECIBIDO BOD. PROD. TERMINADO




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 3

CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

CARACTERISTICAS DE LA MATERIA PRIMA

MATERIA PRIMA |[FUNCION N° DE NORMA
- - INEN
SEMOLA Proporciona el  sabor 2051
caracteristico al prnducm
'HARINA DE TRIGO | Le da textura y el sabor 2051
? - | caracteristico al producto
HARINA DE ARROZ Le da textura y el sabor 2051
L o | caracteristico al producto 71 ______ |
AZUCAR ' Edulcorante del producto 260
SAL Sabonzante 260 o
MALTA L.e da el sabor caracteristico
b al producto
EMULSIFICANTE Lubricante en extrusion 2074
'LECHE EN POLVO Proporciona a los jarabes el 298
- ~ |saboraleche |
ACEITE | Mejora cobertura | 27
L 7 palatabilidad y bnllo -
POLVO DE CACAO Le da el sabor especifico al 620
_ - | producto
ESENCIA DE FRESA Le da el sabor especifico al 2074
- producto. -
ESENCIA DE VAINILLA |Le da el sabor caracteristico 2074

I

al producto




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 4
4.1 FICHA TECNICA DE YODO CLEAN
4.2 FICHA TECNICA - DEGRASER
4.3 FICHA TECNICA - CLORAX
4.4 FICHA TECNICA — DETERGENTE SC. 200
4.5 FICHA TECNICA DESINFECTANTE — SANIT 10.

4.6 NORMAS DE LIMPIEZA.
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PRODUCTOS QUIMICOS PARA LIMPIEZA ¥ MANTERINIENTO INDUSTRIAL

I

SHA TECNICA

YOD-CLEAN

JABON YODADO

SCRIPCION DEL PRODUCTO

rd-clean Esnn desinfectante yodada para uso externo, de alta calidad que tiene como ingredientc activo al
ands pesee en su formulacion tenseactivos aniénicos, gue | emueven Ja suctedad y a grasa. Es muy estable |
:gura un prelouvado efecte antitmicrobiano. * Bais .

1
e 4

IMPOSICION QUIMICA

rediente Active: Jodo (1500 ppm de ivdo disponible),  lodo elemental o yodasforo, CAS #7 33562, ¢

4 Ao e D J e VEEQ e e e i3
FDA segun pdrrafo 21 parte 178 subparte B,

nsoactivos

fiter Lauril Sulfato (12 % why)  aprobace por 7 178 subparte b pérrafo 10 r ferida a
nlizanies.

L

os: Alcohol etilicoy Aoua Desmineralizada

ay

OTELADES FISICAS
Clean Ls un Liquido de color ‘pardo obscuro. altatenie viscoso
infectante del fodo, Esta formulado con tensoavtivos aprobad
no solucienes sanitizantes de uso direcio.

, que tiene en su formutacion la sceidn an
0s por Ta FDA para su utitizacién e : plantas :

l-Clean. Puede ser usado en forma directa sobie manos v antebrazos, dejaw

M tanue coloracidn | ropia de
ima que desaparsce en pocos MUNULOS, SU 2CCION anuseptica es reforzada con el alcoho! etifico. ¢ e utiliza
sinfectante sobre mesones, wensiilios de trabuio, v on tavado de ropa del personal siempre que n-+ sea mez
ergentes granvlados, para esty se jo dituye 1 parte en 3 de agua.

NTAJAS DEL USO DE JOD-CLEAN

campiio espectro micr biane. vermicieda votente yr
L ! Y

apido incluyendo wmes y ameh 25, £0 concent aciones i
ste destruic furmas esporatadas en 12 minatos,



Cdia cleondor taz AVHE 20-31 ° Telelar. 23144717 - 09532513
£ MAIL:procielab@gye satnet.net GUAYAQUIL - ECUADOR
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‘ | PRODUCTOS QUIMIGGS PARA LUIMPIEZA Y MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

i

{ )

INCENTRACIONES DE SO

MINCENIRACIUNESY DE 15!

i

i, - : . " . :

Jesinfeccion de planias de faenado @ (200 ppin) Dilucion | en 6 part2s de agua
2=y . ) o

i jinfeceién de galpones (606 ppm) - Dilucion 1 e 2 partes de agua.
i,"];znsillios de trabajo (300ppm) D Dilucion 1 en 4 partes de agna

i - ’

uénos de personal : Uso directo o Solucion 1 en 3 partes de agua,

)
4
RECAUCIONES Y CONTRAINDICACTONSS
g
5|

Suuso directo puede manchas temporalimente Ya piel

0 algunas personas puede generar reacciones alergicas
“Is inactivo como desinfectants en presencia de altas concentraciones de materia orgénica

'J

Su efects dura de 6 a 8 horas. £

B

iau almacenamiento deberd hacerse en recipientes apados v no expucstostal sol.

|

[
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JCTOS QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIFNTO INDUS TRIAL

DEGREASER

4

JABON LIQUIDO DESENGRASANTE GRADO ALIMENTICIO

JEGREASER es un detergente liquide e
yulfonato de sodio, libre de fosfatos,
lantas alimenticias, hospitale

laborado en

que asegura
5, clinicas, ]

base de Dodecilbence; o

una limpieza complet: en
avanderias, lecherias, camales, etc
'EGREASER posee eficacia en diversas

20 del producto. Su constitucidn alcalina garantiza la remocisn de lipidcs y
roteinas tipicas de la industria: aliménticia v de faenamiento, su alta coq -

s . i B . L T i

entracidn de tensnactivos® abarata’los GQstos de produccién por conceptc s
. ; . -

e lmpieza. - ’ T .

instituciones vy ventajas en el mar ipu--

- . e
ades dispersantes, lo que—tvita la sedimentacid  de
Sw.Y proporciona. una Jimpieza total.

EGREASER posee propied
s sdlidos insaluble

SPECIFICACIONES TECNICAS-.~

Total de agentes activos: 20 %

(Acido Alkilbenceno lineal Aprobacién FDA segGn condta en los parr afoa
Y 10 de la Parte 178, Subparte B de la se

ccién 1781010-réferida a sal; -
Ones sanifizantes). ! R N

(Alkilbenceno Sulfénato lineal, CAs #§ 25155-—3Q;—®='y aprob;a‘ciﬁn FDA segin

nsta -en_el parrafo 21 de 1a parte 178 Subparté B de la seccidn 178101)).

(Nonylfenal etoxilado 9 males EO-CAs # 68412-54-1, Aprobacidn FDA ;e =
in parrafo 32 de la misma sectcién y parte de las anteriores.

" : 11-13

& 1.033 a 1508

pH concentrado

Gravedad Especifica

\7’-‘
Salventes . Ningtho

Punto de Inflamacisn No es Inflamable

Salubilidad Soluble en todas las proporciones
con agua
Biodegradable

STRUCCIONES DE UsS©Q

ncentraci&n Fuerte: 1 parte de DEGREASER por 10 partes de agua

parte de DEGREASER por 15 partes de aqua
parle de DEGREASER por 20

necentracion Mediana: 1
ncentracidn Baja: ] rartes de agua
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PRODUCTOS QUIKICOS PARA LIMPIEZA ¥ WANTENIMIENTD INDUS TRIAL

Attn. Ing. Hari—ma Vera.

Dpto. CONTROL DE CALIDAD.

FICHA TECNIC n

R
\l'. ™~
bRy

e ‘.l.

CLORAX, JJ(:Siﬂfeélfu;tﬂ;hl:mqur-.‘af‘lor, sanilizante Y desodorizante de gr

poder bactericida.

v

cloro activo, co st

LI48

CLORAXp or ser un prodicte de elevado Cf')h‘tunj_do de

tuye un germicida muy potente, ademds es virucida,” -amebii:ida. En sa uciony.

nes ¢bn una concentracifn 'ran_ima de 0.2 ppm. (partes por ‘milldn) .

Enennis Ao, D\L.ﬁ\,mm_;u_H S aar u.4in..f1urms~mg Aan .I-iD smﬁﬂl 70 TR Vel L

¢han para la potabilizacisn del agua. ‘::"
CLORAX act(a destruyendo .la.J ba(.L.OI.ldb pur combin m,ue con las proteiias

Loz ueseas, ranee wu%nm*-eemnlﬂ bc- . wrmﬁmx thymu;ﬁ ~Guamn b nopaa

A
~

pitales y clinicas.

CLORAX se usa en 1a desinfeccidon de Plsos, paredea, utile rias, Widel s,derr

MAMIATEA Aa GanAara v oatrac nrovin et e Nroaanicrng

Droains de hn nanitales, rentre
DIL UTCIO'\JEL ¥ Us0s RLC‘DMF‘NDI\DOQ

Para la desinfeccidn de pisos, Paredes , servicios higienicos;diluya 17.: liteo |

CLORAX en 12 litros de A9ua para obtener un residual de 2.000 ppm. de elo
Artiva.Tiemnn de cantacts « 30_min,

litro en 12 litros ge agua para obtener aproxim. 600 ppm.de clore act vo.

Para la deainfeccién de areas muy contaminadas diluya 1/2 litro del producto

e 3 g ws. L~ T LT TR v, 000 i 9 'JLLLLMM' ) i at a3 L.J[ll

Cells. Fl Condor Mz. AVH 20-31 * Telefax: 230813 - 09539513

F AA oy e WAL e eatnet net (3 IAYAOLN - FCY rAnOP



SC - 200 es un compuesto lig Ji-
do fmrnuludo para labores :s-
pecializadas de limpieza de ¢ -a-

535 y aceites pesados

SC - 200 incluye emulsore . y
solventes altamente concen ra-
dos lo que permite mantener un
elevado grado de alcalinidac al
diluir en agua

SC - 200 se presta para varia las g A
aplicaciones industriales: E< un [y
excelenté limpiador para cn- s
creto, filtros de aire, moto es,

e

maquinaria pesada y cociias Vi)

. . Bk

industriales, pudiendo adends ?E&Jﬂ

ser utihzado en tanques de in- {5*

mersion para cualquier proc :so S5
de impieza de melal, a excep- i

cion del aluminio. 3

T

] - ~Ar ~ el e i,

SC - 200 se recomienda e pe- o

clalmerte - para la limpiez1 y |&%

..ﬁr

=3

descarbonizado de motores y
zas mecanicas (a excep. |(')n 3
del aluminio). Para esta ap
clon se recomienda sumu rg|r
plezas a limpiar durant 2 un
par de haras en 5C - 200 p iro.

R P

Para acelerar y mejarar el ro-
ceso de limpieza O descart oni-
zado  sugerimos al  ust ario
adaptar algun sisterma de a jita-

. Clon ya sea mecinica 6 por
burbujeo

o e 2

W H":J'."f?:'

Loy

S

i

-’f-w

x
1--.
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Instrucciones de uso

Sugenmos al usuano expenmentar con
SC-200 antes de establecer un melodo
dn limpieza. Normalmente recomenda-
mus una solucion da una parte de 5C-
200 en 10 de aqua Esla proporcion
puede ser modificada en luncinn do las
necesidades. En algunos casos una so-
||Jél0l’1 mas concentrada sera necesana
pero muy a menudo una dilucidn mas
alta en aqua sera adecuada y generara
una mayor econama al usuaro

SC - 200 puede ser aphcado por mélo-
das convencionales 0 con maauinana

P

Especificaciones Técnlcas

Liauido i)

ph concentrado - 13,3 a 115

Punto da turthedad - 2°C
Viscaswdad - igual al agua a 20° C
Gravedad especilica 1,082 (a 25°C)
No es inflamable

7 Aceite hibire - no tiene

A Estabihdad almacenamientio

a) Mormal - 1 ano

b) Acelarada a 50° C - 60 dias minimo
9 Miscibihdad - completamente solu-
ble en toda proporcion con aqua fria
o cahente.

oo —

automatica da impieza 10 Biodegradable.

i )
12
‘l\: - e S oo - —
y‘\ Aplicaciones . SC - 200 Agua 1
) o h
';. M Limezd de maquinana pesadca \ parte 10 partes ]
R ‘ Desengrase y descartomiado por inmersion puro i
viagly 1 Limpieza de pisos con qrasa \ pane 5 partes |
i ~ 0 . 1
‘d | Limpieza de cocinas industriales 1 pane d partes ]

i ‘ Limpieza de Imprentas Tr;ai\r!-‘: o _iﬂglutvs_ |

Tie? s
FAATL

GUAYAQUIL:

QuINO:
CUENCA:;
MARTA:
MACIHALA,

Tel; 351775

Advertenci:

5C - 200 as al
co Porellonrn
guantes da go
con la pel. T,
ulilizacion de
pacialmente a
pulverizaciéon
SC - 200 NO
superlicies de
perjudicar sug

Garantia

Meétodos mod
nguroso conlt
ran siempre u
De esta form;
nulacturados
estan ncond
para dar cam
1o

Spaitan del Ecuador Productos Quimicos S. A.
Via Deule Km § - PBX 35M0 -
Fox (593.4) 353025 Casilla 09-01-4792 . Telex Q4-2700
Avenida El Ince Mo. 2834 y Av, La Prensa -
Avenida Espana Mo 1891 y Gil Ramirez Tel. 805273

Avenids 7 enire Calle 12 y 13 Teltlonos: 623853 623849
Beyaca y @ de Mayo

- 351435 .

Tell, 244582

DISTRIBUIDO POR:

imenta alc.
comandam
1 para avil
nbien sa r
ntecjos pr
aplicar el

'EBE seor a
*V.C. oalu
ificies pin

rmnos dae pr
ol de laba
1a calidad
todos los’
or Spartai
innalment
\nla saush

4




SANIT-T-10 es un producto muy
versatil. Es un excelente desinfectante
y sanilizante en muchas araas, lales
como coleqios, hospitales, restaurantes,
bhares e.inslituciones. Como algicida, 23
ieal para uso en tratamiento de
[rscinas.

SANIT-T 10 es BACTERICIODA,
FUNGICIDA y VIRUCIDA, propiedacdes
eslas demostradas por medio de
melodos ohiciales de prueba,

SANIT-T-10 £5 un sanitizanle para ut.o
en superhcies en contacla con
alimentos, en dilucionas de s&lo 150
ppm (1:500 en agua)

SANIT-T-10 ¢s un sanitizanle an
presencia de aquas duras, aun hasta
800 ppm de dureza como CaCO3.

-

SAMIT-T-10 ha sido catilicado como
declase "G’ por el USDA
{Deparlamento Aqgricolade U.S. A ),

lo que permile su uso como sanilizarte
de TODAS ias superlicies en canlacld
can alimenlos, 51N Nece ad de
enjuague posternor,

SAMIT-T-10 g5 un verdadero
desodorizante, ya que destruye tanio
las baclerias camo el mal olor
causado por las mismas

SANIT-T-10 es un algicida. Par medio
de metodaos oliciales de prueba, se ha
demosirado su ehciencia contra un ¢ran
numero de algas presentes en

piscinas

SANIT-T-10 es un amonio cualerna’io
superiaor a todo lo canacido hasta ahora
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E.SPEC\F\CAC!ONES
& Presemamc'm: liqudo.
2 Color. rransparente, incoloro.
3 Peso especifi~o 0.96 - 0,99
a 20° C.
a4 ptt70- 1.5.
5 gatanidad.
— Congelay descongela sin

perder sS4 lransparenca.
_. Estabihidad a temperaturd
ambiente (242 C) =
minmo A ano.
Estabihdad en
condiciones pxlremas
(a0° C) = minimo 90 dias.
- Mo reduce la electividad de
NISO% canduclores
aspeciales.
7. Principio act
ternario (suoer-qual].
a. Reqisiro EPA N° 574113

(USA).

T T T AR el

v galmonelia €
contirmacion de
pruebas

ivo: amonio cua-

R i I By e et

Actividad bactericida ‘
Wi i .T-10 ha sido demost: 1da

jad baclericida do SANI

La activid
contra glaphylococeus auraus, pseudomonas aerugqirc 253
holeraesuis pof medio del méatodo AOAC de
ados de €3tas

dilucion de us0. LOS resull

son 10s siquienles:
5. Choleraesuis P. ¢ :ruginosi

Staph. Aureus
ATEC B* 6538 |ATCC Ne 10708 ATCC N° 1544
. > s
gANI-T-10,
dilucion 1”1_7_0____-}___ 1 ___}—(——— _,_Y__——— X ¥
Muestra A 60 0 30 0 30 0
pMuestra B 60 0 30 30 0
muestra G 60 0 30 0 3C 0
Aesistencia Fenol 1:60 1:90 1:80°
¥ = N° de tubos de prueba.

¥y = N® de tubos que indican crecimiento.

n 1170

Conclusion = gANMI-T-10 es un pactericida a dilucr

Actividad fungicida

La actividad fungicida de SQluc.A,-AZSmin. 10 min|i

SAML-T-10 ha sido demostrada e ef—— =¥

conlrd Trichophyton interdi- 1.640 - o

quale por medio del matoedo 1:750 : —

AOQAC de propiedad fungicida. 1:800 : -
1:850 ' :

Los resultacas de eslas pruebas

san los siquientes:
Ceonclusion = SANI-T-10 es un fungicida a dilucion 640

Actividad sanilizanle
La aclividad sanitizante
con alimenlos na sido ¢
datergentes canitizantes.
[0Sy Sigil\er\les"

de SANI-T-10 en superficie 3 €0 con
femostrada por el Métc 10 AOQAC
Los resultados de estis pruebe

Staph. at

Escherichia cali
30 segu!

Nivel de |
20 sequndos

cuaternario
activo (ppm)

SANI-T-10!
[ S
9 .999°/0 re
g 999% r¢
2 1,999%; r

e

e
150 ppmM 99,999% reduccion

150 ppm qQ 999 % reduccion
150 ppm 29 ,999% recduccion

rMuestra A
suestra B
tuestra C

— SAMI-T-10 es un sanitizante eficic 1te adil

Conclusion
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lf-l?gdpgégguéac!widad viru-
demostrada de acuerdo a
jos standard de verifica-
Los resultados obtenidos
l. Klein) son los siguientes:

Dilucian
de ia
mezcla
virus/ Prueba:
germi- | Cantrol: virus/
cida o virus/ qermi- '
virus/ salina cida
salina
ia 10 e TTTT
102 e 0000
10° et 0000
10 RA e 0000
10° TREE 0000
106 tee Q000
101 0000 0000
108 0000 0000
nza 10! ettt 1 00000D
102 | reee D| 000000
al 102 ttrrtt 1 00000D
108 | sxeem * 1 600000
108 | =ereee (0a000D
108 Tttt 000000
107 | 000000 | 000000
10% | 000000 | 000000
10" e TTTT
X 10! e 0000
107 e 0000
10 T 0000
108 B 0000
108 B 0000
107 0000 0000
10% | 0000 0000
10° e TTTT
102 e s b w
10? e 0000
101 LRI OOOO
108 FrA 0000
108 [» weesd 0000
107 0000 (0000
108 0000 0000

'us presente en cada uno de los
bos de cultura celular, sequn in.
zado por el eleclo Citopalogénica
uavos muerios por laclores no
pecilicados,

Ifus ausente.

xicidad debida al germicida, La
esencia o ausencia del ¥irys no
do ser determinada.

usign: SANIT-T-10 es un
da efectivo en dilucion
contra Vaccinia, Influenza
nglesa), Herpes simplex y
avirus tipo 5.

Coaliclante fendlico _
Los coelicientes fendlicos de SANI-T-10 fueron determinado ;
de acuerdo al Método del Coeticiente Fendlico, segun expuest »
en el manual de 1a AOAC. Los resultados son los siguiente: :

Coellciante Coalic inle
Organisma fendlico Organismo lend co
Staphylocaccus aureus 112 Bacillus subtilis 28

Salmonella typhosa 72
Staphylococcus epldermidis 66
“Streptococcus faecalis 178

Proteus mirabilis 18
Pseudomonas fluorescens 35

Actividad algicida:
La actividad algicida de SANI-T-10 fue determinada por méi dos
standard contra Chlorella pyrenoidosa y Phermidium inunda um.
Los resultados son los siguientes:

Concentracion Porcentaja de Inhibicion Crecimienta an subzl na
da Super-quat
activos (ppm) | Test 1 (11 dias)| Tas| 2 (7 dias) | Tast 1 (10 dias)|Test 2 (6 dias)
Chlorella pyrenoidasa
0,094 0 0 Bdeno Bue 1o
0,188 100 a0 Bueno Bue 1o
0,375 100 100 Bueno Ning ino
0,750 100 100 Bueno Nin¢ ino
1,125 100 100 Ninguno | Ninc ino
Phormidium inundatum
0,094 0 0 Bueno But no
0,188 0 50 Bueno Bui no
0,375 100 100 Ninguno Nin¢ uno
0,750 100 100 MNinguno Nin¢ una

Conclusidn: SANIT-10 es un algicida electivo a dilucion 1:2( 3.000

Resultados en pisos conductivos: -
SANI-T-10 no afecla negativamente los pisos conduclivos c ando
€s usado segun las instrucciones. Las pruebas efectuad s en
este tipo de pisos con SANI-T-10, de acuerdo al procedin iento
descrito en el Boletin N° 56 de |a Asociacion Nacional de F olec-

cion contra Incendios (U.S.A), entregaron los siguientes resul-
tados:

Dilucion 1:170 Dilucic n 1:64

Lectura inicial 200.000 ohms 250.00C ohms

Después del primer lavado
con SANI-T-10

Despues del seégundo lavado
Después del tercer lavado
Después del cuarto lavado
Despues del quinto lavado
Despues del sexto lavado

200.000 ohms
200.000 ohms
225.000 ohms
250.000 ohms
250.000 ohms
250.000 ohms

250.000 ohms
250.00( ohms
250.000 ohms
250,00 ohms
250.00 ohms
300.00 ' ohms
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ANEXO Q
Q.1: Normas de limpieza,
En la enipresa CELNASA (Cereales Nacionales S A ) se rigen bajo normas de
limpicza, las cuales son hechas a base de los BPM (Buenas Practicas de
Manufactura) y los SSOP (Sanitizacion de los Procesos Operativos
Estandarizados). -
Los BPM seguidos en esta fabrica son los originales.
En cambio les SSOP utilizados son especificos para esta planta, los cuales se
dividen en - ;
\
Personal. 4
El personal antes de entrar a la planta, al cambiar de proceso, después de ir al |
bafo, después de comer y al salir de planta; debe limpiarse con jabon iodado
(1500 ppm) o jabon liquido desengrasante (250 ml / 5 It de agua), los cuales se
encucntian en el bafo de planta. e
Banos.
Un obrero se encarga de su limpieza utilizando jabon liquido desengrasante
(11t 15 It de agua) y solucion de cloro liquido (1/2 1t/ 12 1t de agua).
Se ayuda de una escoba, un balde, una pala, un escurridor, un cepillo, un
limpion, un trapeador, un par de guantes y un par de botas; los cuales son
provistos por la empresa. b
-\
)
Comedor. L
Un obrero se encarga de su limpicza utilizando un jabon desengrasante (250ml -

/'S5 ltde agua). Se ayuda de una cscoba, un trapeacor y un fimpion.
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Camiones vy contenedores,
Estos ingresan a la planta, para lo cual tres obreros se encargan de su
limpieza, utilizando jabon desengrasante (12 1t/ 10 It de agua). Se ayudan de

escobas y cepillos.

Comedor,

Un obrero limpia esta area, utilizando Jabon desengrasante (250 ml / 5 It de
agua). Se ayuda de una escoba, un trapeador y un limpion

Pisos,

Los obreros de planta son los encargados, utilizando jabon desengrasanta (4
It/ 40 It de agua), solucion cloro liquido ( 1600 ml / 40 It de agua) y Sparox
(quitacxido).  Se ayudan de  escobas, escurtidores, bomba de  presion,

trapcadores y cada uno debe de usar un par de botas.

Mesas y bandas.

Aqui constan la mesa de Inspeccion, la mesa vibratoria del confitado, banda
oscilatoria, banda transpoitadora. mesa giratona del envasado y el horno

L.os obreros de la planta utilizan jabon desengrasante de grado alimenticio
SAHIT - T - 10 y amonio cuaternario {1500 PpRM).

Se ayudan de esponjas y limpiones.

Fauipos.

LLos obireros de planta son las encargados, utilizan jabon liquido desengrasante
( 11t/ 20 1t de aguaw), sélido cloro liquido (800 mil /20 It de agua) y solucion S
=200 (1 1t/ 31tde agua).

Se ayudan de escobas, espalulas, limpiones, esponjas v cada uno debe de

usar un par de: guantes.

-
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Equipos de areas de recubrimiento.

Los obreros de planta son los cncargados, utilizan jabén liquido desengrasante
(750 ml/ 151t de agua), SAMI-T =10 (20 ml/ 10 1t de agua) y SC =200 ( 5 It
/15 It de agua).

Se ayudan de esponjas, broches, limpiones, espatulas, raspadores,
escurridores, escobas, manguera, guantes de goma, trapeadores v cada uno
debe de usar botas de caucho.

Disposiciones de la basura,

Se encargan 3 obreros de esto. Ulilizando Jabon liquido desengrasante ( 1 1t /
15 It de agua).

Se ayudan de escobas, palas y cada uno debe de usar un par de guantes.

Bodegas.
Los obreros de planta se ocupan de esto, ayudandose de escobas.

escobillones, escaleras, palas y limpiones

Area de encartonado.
Los obreros de planta se ocupan de esto, utilizando jabon desengrasante y

solucion de cloro liquido.

INOCUIDAD DEL AGUA,

Proviene de la red de agua potable, esta es almacenada en la cisterna donde
recibe dosificacion de cloro, luego pasa a un tanque de presion fque sirve de
reserborio para ser bombeado a la planta, pasando previamente por los
prefiltros de carbén activado.

Esta es distribuida a los bebederos. los cuales tienen incorporados filtros de

sales de plata.
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CONTROL DE PLAGAS.

La empresa cuenta con estaciones de cebade
perimetro externo de la planta, bodega de mat
terminado. Existen mallas que no perniten |
en las claraboyas de la planta y lamparas atrap

Para asegurar un buen control de plagas se ¢

)

ros para roedores ubicados en el
eria prima y bodega de producto
a entrada de insectos colocadas
a insectos

ontrato a la Compania FUMITEC

S.A.; sus procedimientos se describen en el Expediente general de control de

plagas de la compariia FUMITEC S A.

~



PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 5
NORMAS INEN

DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD /GRANOS Y
CEREALES.

REQUISITOS: GRANOS Y CEREALES
REQUISITOS : AZUCAR REFINADA
REQUISITOS SAL PARA CONSUMO HUMANO
REQUISITOS :ACEITE DE MAIZ
REQUISITOS: LECHE EN POLVO
REQUISITOS :CACAO EN POLVO

REQUISITOS : ETIQUTADO Y ENVASADO

REQUISITOS :

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA CONSUMO
HUMANO
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A, APARATOS
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41 Walanza analitica, Seosibie al 0.1 my

42 Apaato paaredudi fa presion ente 1,32 2.0 KPa (13 a0 26 mba o sea 10 2 20 imm H), por cjemplo,

itk oo e g,

L Maline Constitida de un maleoal gue o alveon b hummedad, Tl de linpiar y que presenha el menor
Lo o posible, Debe pornitie i e peton unilurmye s provocar calentimicnto sensible, gue
cvite ol miximia el vontacto von cloabe exlerivl y guy sea repulable para gque pucda ulitenerse ¢l Lamano de

P icula descada
r \

Ma. 12 (1,70 mm), Na. 18 (1,00 mim) y Mo, 35 (0,5 mm) o (500 uvm) Notia

Job Tamices deoeonsayo,

IMLE LSS,

4.5 Capsula de metal No cortosible o de vidiio, provisto de Lapa que Juste bien y cuya supet licie util

. e L 3 g i
pernitaepain L nrestia avason de 113 plom’ tamo masimo.
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OLligatoria l (METODO DE HHUTINA).

1ouk1o

[0 1t o esbableee of mdtodo de rutima paca b determinacion del contenido de humedad o ranos y

Lercale.
2. ALCANCLE

20 ate mdtodo seoaplic . Tos productos sipnicntes: tgo, anos, cebada, mijo, granus de asena, granos

winlidos, scinolos yfo b de Lo

2.2 1 e adtode ne es aphicable al o en paans,
) N

LoDEE I CIoN

I Homedad e granos y cereales o Lo cantidad de apaa contenida cneuna masa de granos y

ci ot o bage

J0 APAATOS

BIBLI1Q rge,

A Uabinza aialivica, Seasible al Q01 my

4.2 Apaiato para reducin peesion eote B3 a0 2,6 k(13 0 26 mbao sea 10 a 20 nun L), por ¢jemplo,

et bomba e apnna

43 Mating, Constraido de v oiatevial gue naabsarba biemedad, Gl de limpiar y que presentl el menor
espracin ract to posibles Debe poroitie v Hituacion unifurme sin provocar calentaimienta seasible, que

evite ol andsimo el contacto con el aive eaterion y que seatepulalide para gue pucda obtenerse ol Lunano de

prabicula deseado. .
P

v

INL B 5T,

4.5 Cipsula de mictal, Mo cotrosible o de vidim, provisto de Lapa que ajuste bieny cuya superhivie ulil

. - b) . .
pernstareparie Lummeshie g nazon de L3 p/am® commn maxin,
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)b b capala, pesar conaprosamacion al O g aprosindamente 5 pode Ty muestia y colocar en la es

tula, juntamente con Lo tapa de Lo mison,

a_. a i - . "
Flevai T temperatora de Ly estufa o 130+ 133°C manteniéndola durante 2 horas, ticmpo que se cuenta

A partie del momento en que la estafa alcanga los 130°C

) Antes de sacar L cipsula de Lo estala, eolocar Lo tapa, trashadae al desecador y pesar 1an pronto haya
eanzado la temperatura ambicnte, aproximadamente entie 30 y 45 minutos, después de colucarse en

¢l desecadaor.

1) Calentar de nuevo la cipsula con su contenido durante 2 horas; dejar enfriar en el desccador y pesar,

Repetr ¢l praocedinmiento enlriando y pesando hasty que no haya disminucidn en Ja masa.
(.2 roductos que necesilan Loiuracion
G.2.1 Sin acondicionamienio

1

‘ ' ¢ L . . | !
) Lo dipsula o metihca y osu tapa calentar a 130 - 1337°C durante 30 minutes, enfriar en ¢l desecador y pe-

Ll
Ih) Tovtarar by inaestra (\(r 4.3}

¢) o Lo ciapsula pesar con apraximacion al 0,1 my 5 pode Ly muoesua tlturada y colocar en la estula, jun-

tomente con La tapa de Ta misimy

d) Maceder como en los incisos d, ey Tdel numeral 6.1

(.22 Conacondicionanuctifg

) L cipsula metdlica y s Lapa, Glentar o 130 - 130°C durante 30 minutos, cn-lli.\l en el desecador y
s

b)) Pewar comapraximacian al O Fmyp, Spode Ty muesanag

o) Acandicionar Ty mwiestra sepnin el inciso b)) del numeral 5.2y luepgo pesar con exactitud Ta muestia

acandicionada,
d)  Doarar L muestra (ver 4.3).

o b cipsula, pesar con aprosinacian L O 1 o Lomayor cantidad posible de muestratriturada;colocar

en L estula, juntamente con by tapade L mdsima,

1) Mroceder comao en los incisos d, ey Edel nmmenal 6,1,
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HoOLRRORLS DEMETODO

Bl dilerencia entie Jos resultados de una determinacian electuada por duplicado, no debe exceder de

N . ‘ ;
10,207 n, encaso contianio, debe tepetinse L deterninacion.,

9 INFORME DE RESULTADOS

G0 Como resultado tinal debe reportarse Lo media anitmética de los dos resultados de la determinacion,

aprosinad a centésinas

9.2 Loclinfonme de resultados debe indicarse ¢l método usado y ol resultado obienido, Debe mencianar-
se ademis cualquicr condicion no especilicads en esta nonma, o considerada como apcional, asi como cual-

guict circunstancia que pueda haber intluido cobire ¢l resuliado,

9.3 Dehien icluinse todos bos detalles pava by completaidentificacion de b muestra,

OBSERVACIONIS

a)  Los binates de hamedad indicados en el acondicionamicnto de los pranos, antes de la trituracion, co-
. e : . i O

presponden aprosimadamente o una temperaturd de 20°C v una humedad relativa de 40 a 70 fuenel

Lihanatario. Toel caso de condicinnes dilerentes, serd necesario modificar dichos 1imites adecuada-

iy

b Mo e deben colocar juntas en L estula, muestias hamedas con muestras seCas, yda que esto Jda como

resullada Lo rehidiatacian paraial de Las aliimas,

1

OTROS METODOS RAPIDOS O DL RUTINA

a)  Uxisten métados ripidos para determinar La humedad de pranos comerciales, los cuales se basan en di-
lerentes principiog, tales como medida de L conductibilidad elécuicn, métodos indirectos on los que

seaprovechan Lis propicdades dicléctricas de los granos, cle,

L) Para culguicra de edtos métodos, el equipa que vaa eimplearse, debe calibrarse previamente y aintervas
” age » ~ 1

s tepulares durante sa Tuncionamiento, el mismo que debe tener una sensibilidad de £ 0,2%/0 de hu-

tcdad, coando secomparan Lis Tecturas con los resultados obitenidos por el método deserito en esta

o,

{Continta)
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b Cosn Ciceres KB i DIRECCION TLCHICA DECERUALLS - MAG
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Caticlor de OBLTGATORIA, mdiane Acterdo Minige
B Ohical Noo e de 1987 03 1), [

publicado en ¢l Re-

]‘.V.l’..‘.’;/.]ﬂ(),lu)



\-\

R

199508

B :

| 6% de granus de olros colores, cuando se trate de malz molido -
| caso de maiz motido blanco, no s8 acoplard mas del

COMTE IERL 200
b o o B AL

k11,2 Se pennite como miximo e
aiatrillo 0 de olros colures: en lanto que para e

-2, o omalz de olros colures

4.1.3 [l malz molido debe cumplic cun los roquicitos que se establecen enlatabla 1

TADLA 1. Hequisitos del malz entero molido

‘| NEQUISHTOS | % METODO DE
l MAINIRIO ] MAXIMO ENSAYO
| AU —
HURMEDAD . e K MTE INEN 1513
PROTEINA 1 8 MIE INEN 543
GRASA 3.5 NTE INEN 523
CEMIZA | 2 NTE INEN 520
FIBNA l 25 NTE INEN 522
\ e e e —

4.1.4 Nu se aceplira malz molido infestado

41,5 C) maiz molido, debe sujetarse d las nonmas establecidas por 1a FAQ/OMS, en cuanto lien
ver con los limites de recomendacion de plaguicidas y productus alines y metales pesados, hasla \

ce claboren las regulaciones eeuntotianas correspondientes.

4.1.6 El contenido maxilmo de allatoxinas serd de 20 microgramos por kilogramo (20 ppb), y serd™

detenminado segun 1o potablecido onla NTE IHEN 1 563 SREINM Re!
DL ESCUELAS 1

4.1.7 £ malz mohdo debe esta libre do olores a muho, fermento, agroqulinicos, o cualquier otro que

pueda considerse objetable

A 1.8 E] poreentaje md cina duo impurezas serd ol 0.1%.

42 Sémola, haring, gote, Nequisitons espoecilicos

421 La somola, haina, gritz del malz degerminado, deben cumphr con los requisilos que se

il

pslablecen en la tabla 2
A4.2.2 Clhamano del grandlo de acuerdo a s siguientes especilicaciunes:

4.2.2.1 Samolr. Cuando minimo el 95% del producto pase el taniz de malla INEN 2 mm (10 ASTM) y
no s del 20% pase ef lamiz INEN 710 @ (25 ASTHN) ;

A4.2.2.2 Hanna de maiz Cuando minimo ol 4% Jdel producto pase el tamiz do malia INEN 300 pm (50
ASTHAY, G milnimo el 50% del producto pase el tamiz Jde malla INEN 212 j0m (70 ASTM).

a2.2.3 Gritr para hojuelas. Guando miime ¢l 955 del producto pasi @ traves da un tamiz do malla
IMEM 2 mm (10 ASTM), y no mas ce! 20% pasa a i “g'de un tamiz de malla INEN 710 pim (25 ASTM). |

(Continua)
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4.5 La semola, leaina, gtz del malz degenninado, debon sujetarse alas nonmas establocldas por la
FAQ/OMS, on cuanto Hene que ver con los limites de rocomendacion do plagulcldas y productos
alines, y metales pesados, hasta lanto sn elaboren las regulaclones ecuatodanas cottuspondiontes.

] s § . .

4G El contenldo midxhino de allatoxnas serd de 20 milcrograimos por kiograimo (20 ppb). y seié
determinado segon lo establecido eo ta HTE TNEH 1 563 L '
1 f g I

4.7 La sémoba, hadna, gtz del malz degenalnado  debeon gstar libre de olores  a moho, Termaonto,
pyrogulinicos, o cualguler olro que pueda considerarso objetablo.

4.8 La sconula, hadna, grite debimale degenminado no deberdn ostar Infestados.

G NEQUISTTOS COMPLEMENTAIIOY

5.0 La bodegn de admacenamionto debo presentarso lhnpla, desinfestada, lanto lnerma camo
pxlernaunente, protegida conbia el ataque deroedores y pajarus. '

P W .‘
5.2 Cuandu en la bodega do alinacenamivnto se asperje plagulcldas, so debordn utillzar los pormiildos
por la Ley 73 de plaguiclklas y produg tos allnes,
5.3 Lot envases destinados a contener malz molldo, s¢émola, harina, gtz deberdn astar alinacenados
gobie palels (estiba).

6. iNSPECCION

i.l Muestico

10 Clmuaestieo se efectuaua de acuerdo alo establecldo en b HMTE THERN 1233,

1.2 Acoptacion o recharo S mueshiae ensayada no cumple con uno O mids de los requlsitos
sstablecidos en esta nonma, se conslderrd no clasillcada. En caso de dlsut'j:.uu,l.l so repelliin los
msayos sobre emnestecresensada paac ales eleclos. : '

7. EHVASADO

R eady malida, T sdmobag harioae y geitz, destinadoes para consumo humano,  allimentu zouléenlco
ruso Industlal, deben ser comerclillzados en envesos, qua aseguien la protoccton del produclo
onlia la acclon de agentes oxlemnos que puedan alterar sus caracterstlcas quimlcas o lislcas; 1oslstr
15 cond!clunes du manejo, lranspoita y alimacenamicnto, '

u. ETIAQULETADO s

A Lus envases destinados o conlener malz |v|0lid() sémol.l harina, Ulllz seran ellquetados Ji
cuctdo alu establecldo enly FITE THC 1 334, '

(Continia)
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Normi Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 2331987
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Honna Teenica Ecuatoriana NTE INEN 1 524
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Normia Teenica Ecuatoriana NTE INEN 2 0501995

APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS HONMATIVOS A CONSULTAR '

Tamices de ensayo. Tamicas nominales de las
aberas )

Harinas de origen vegeldl. Daternminacion do la
péraida por calentamiento

Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
proteina.

Harinas de origen veyelal Duwum'n.:n:idu de la
cernrsa.

Harinas de origen vegetal. Doterminacion dela
librat cruda

Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
Qrasa.

Alimentos para animales. Datorminacion de la
proteina cruda. '
Granos y cereales. Mugstreo.

Rotulado de productos alimenticios para consu-
mo humano '

Granos y cereales. Muiz. Determinacion del con-

tenido de humedad.

Control microbioldgico de los alimentos. Iy
Determinacion del contenido de allatoxinas B1.
Granos y cereales, Malz en grano. Definiciones
y clasilicacion R

Z.2 DASES DE ESTUDIO

Noma Colombisna ICONMTEC 535 Indusing agricola Alimentos para animales. Mafz y subproduclos

del malz. 1992

Mot Contro Amneicana JCATTT 190 Hannas de ongen voelal Hanna de maiz para la elaboracion

de tortllis, Espociticactones. Guatemala 108/

Code ol Federal Regulations, tood and druyg. 21 parls 100 to 1649, Abnl 1991,

CACNI

leguminosas y productos denvaduos Roma 1987,

Monna Codex Almentanus

xvii-va Cd Normas

dol codes para es, Jleguinbres,

Ramites M. Almacenamiento y conservacion de granos y semiifas. Editorial Continental. Mexico 1902,

"\
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G, NLQUISITOS

5.1 Requisitos Cspecilicos

6.1.1 L1 azdcar relinado ensayado de acuerdo a las normas

los Tequisitos establecidos en la tabla 1.

Saa o g

corrospondientes debe cumplic con

TADLA 1. Requisitos para el Azdacar Relinado

TREQUISITO UNIDAD | miNIMO MAXIMO T METOLO DE
SN, (P, | FUN——— —— ___ENSAYO
I’uhu racidn a 20 °C it 994 NIE INEN 2064
[ lonedad % 0,05 MTE INEN 265
Cenzas de conductadad e 0,4 FIVE IMEN 267
Ardcaes raductornes " 0,05 WTE INEN 2006
Culon il GO L INEN 268
Cochciente de varacson del
tarnann del grano , a0
(ndxdo de Aralie (50,] muy/ky 1% PTE INEN 274
Materia Insolublo en agua migihy 10 -
Arsemco (As) mig)/ky 1.0 MNTE INEN 269
Coln 2 (Cu) tg) /gl 2.0 MNTE INLN 270
Mlumo (Pu) mylky 0.5 ML INEN 271

g == Mg x QWY1

61,2 L azacar rehnado cosayado de aeuerdo o las normas correspondigntes Jebe

lus (equisitos nucrobiolagicos cutablecidos e la tabla 2,

TAULA 2

cumplie con
|

Heguisitos microbiologieus para el Aracar Helinado

REQUISITO UNIDADL | rmxnmo METODO DE ENSAYO. |
e de mesohios aeiobivg: Ul Clg 2.0 x 107 NIT INCH L 5295 !
Collormes atales [Py << ) BOTE INLR 1T 529-6
Hecuento de mohos y levadaras Ul Cly 1,68 % o8 MIE IMEN 1 52910

G20 pesa o contendo neto de bos envasun e

dectaiado, de acuerda a ML N a0

.2,2 Fs nmivules de

f\hn.u:un.\uuunln,

ssponsabilidad de cadi uno doe los
Transporte, Disuibacin y Ventas,

establecidus en el Codigo de 1o Salud

uno en su nivel respectivo dooesta caduna, fin oo gue el

e optnras condicione
G, INSPECCION
L1

Muestreo

G101 U muaestieo debne

Al

¢l de cumplic y hacer cumplir 1os

en coso do o incumphoiento,

cehmatto debe comphe con el puso

catheiva L el MR L:ll\lJUl;lj(E,
requisitos

debe responsalnhizarse cada

arvcar cehimado Hegue al consumudor

pealizarse de acueado con b N1L INEN 2672

(Conumial




MNTEINEM 2G0 e =

G 1.2 U la muesten axtealila ne clectuardn las pnsa yos indicados on el
|

0.2 ANcepincidn o NMacharao

&
G201 Se acepta ol Totd =i las imuestoe analizoadan cumplen con los requinitos rstablocidos an oyta

norma: coasa contrario se rechazsa el lote

SO MVASADO Y TMBALAD
e ) Las eovases vy etabalajes deben ser do matenales de naturaleza tal QUE N0 TeACCTONN CoN

el producto.

TR Loas matenialns usadaos para pnvasar y mmbalar dobon eatar limpios v dabon protngnr ¢

praducta de cualoguier contarninacian ducante el transporte v alimacenaminsntn

T3 FEoazocar relhinada debe envasarse pnoocipiontes o materialeg antos tales cono: papd 3

kyaly, palietleno, ;|u|=|vru|ufl'rln v otras e Ly aatoridad s;untana In nernuln

1, noTuLADoO

g.1 Elromilado dol azdear ralioado dalye cinnplir con lo especilicada an Ia NTE IREM 1T 2234,

R e i et

f.'.‘n’h‘?l:'fl.:ifr - i e
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APENDICT 7

2.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTARN

Norma Técnica Ecuatonana NTE ININ 2062 1999 Azccar. Aluestieo

Norma Téenica Couatorianag NTL INER 264:14999 Acvcar. Deternnnacddn de la polanzacidn
Motma Tecmca Fouatuoanag WTEINEN 265:1994 Acacar. Deternunacidn de ta huedad
Norma Tecnica Ccuatonana NTE INEN 2661999 Azccar. ODetermnnacion del azacar

reductor

Honna Técnica Feuatanana NTE INEN 26713930 Agicar. Deteraunacidn de las ceinicas de
. conductvidiad

Hooma Técnica Ecuatorinna NTE INLN 268 ey Asucar. Determinacidn Jdel color

Horma Técnica Ceuatoriana WL IMEN 26919499 Conservas vegetales, Derenmimnacion del
Arsdmico

Horma Técnica Ceuatonana ML INEN 270 L 2 Conservas vegetales. Deterannacidn del
Cobre

Nurma Técnica Cecuatonana NTE INECN 2711899 Conservas vegetales, Detecminacidn del

' Flomo
Nortna Técmea Ceuatoriana NEE INEN 28001 S Productas sdhdos empaquetados o -

envasados. Procediniento de inspeccion
y prueba de paqueres de conrenido neto
canstante

Hoona Técmca Ceuatanana BUTE IMNEN 1S adon. RN Y Notulado de praductos alunenticios pard
consumuo hamano. Requisitos

Mot Tecmea beuatananag W IRER 1L29 % 199 Contol nuciobioldgneo de Jos alinicios.
Derernnnacidn Jol ncanero de
OnCrQurganismos aerobicos mesdofilos REP

Hurma Fecmea Leuatorana N LI S22 G EaaY Control mcrobologreo de los dlimenlos.

' (deteiinnacidn de nuciaoaismaos

cobiformes poe da tecinea del numera mds

Jaaliabie

NHooma 1ecmica Deaatonana B FE I 1020 10 19490 Control nuesobildgico de fos alimentos.

Determnaeadn del namero de niohos y

fowvarifustas viordalees

27 DAasEs nt I'S1TUho
tivrma Técnica Colomlbnana, NTC 778  Industnas Alimentanas Azgcar cefinado.  Institulo
Y Colombiano de Normas Teemcas, Bogota 188/

Y Nonma Tecnica Venezolang COVERNIN 239 Arocar re fogddo. Comsion Venezolana de Normas

> “ ot
Lulustorales, Caracas 19950

Codea Alimentano, Progeana conjuanto FAOCOAS salue noronas alimientaniads. (CODLX STAN -
1t Vohonen V10 Hama 1994

ol AlGILATio Frageantio cadpnta JAUCOALS sahre nonnas atententanas,  Alurann s

y e (e
Aaeadice | Proyecto de noiad revisath pasa los Azucaies. floma 1994
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Verénica Gonzélez Z. fM .

Practicas Profesionales

Comparacion de las diferentes tecnologias de Produccion de Copos de
Cereales.-

Los copos de cereales son producidos hoy en dia utilizando los diferentes
procedimientos.

Proceso Tradicional

Proceso basado en la Extrusién- Coccién

Realizado con Extrusor de Doble Tornillo (bivite)

Realizado con Extrusor — Cocedor Monotornillo (monovite) a baja friccién interna.

I

El proceso tradicional es atin el mds difundido, ya que es aquel utilizado por los
mayores productores de referencia como Kellogg’s y General Foods, no obstante sea el
mismo conveniente desde el punto de vista econdmico, el mds critico por lo que
concierne la Gestiéon de la Produccién y el menos flexible por lo que concierne a la
gama de los productos obtenibles.

Es indudable que el Corn Flakes de Kellogg’s es universalmente reconocido como el
Standard de Calidad a conseguir para poder competir con éxito en el mercado.

No obstante es de observar que el hecho de utilizar el proceso tradicional no garantiza el
obtenimiento automatico del precedente standard.

Esto deriva de hecho, del estricto respeto por las caracteristicas de las materias primas,
entre las cuales por ejemplo: variedad y color del maiz empleado y de las condiciones
del proceso, como por ejemplo, el procedimiento de la preparacién de la solucién de
coccidn bajo presion.

Existe una relacién tan rigida entre el respeto de determinadas caracteristicas y la
calidad del producto final que en realidad ni siquiera el producto Kellogg’s tiene un
standard de calidad fijo si se consideran copos producidos en areas geograficas y para
mercados diferentes.

En realidad en ciertos mercados no son disponibles ciertos tipos de materias primas.
Ademads la sensibilidad del consumidor por la calidad del copo es mds limitada o bien
son mds apreciados los copos recubiertos con azicar, para los cuales la calidad
extrinseca del copo es menos importante y por ende no es conveniente para el productor
el afrontar mayores costos de producto para obtener un resultado final de calidad que
dificilmente vendra apreciado.

Ademds de esto la siempre mayor atencién del consumidor, hacia los aspectos
saludables del producto consumido tiende a provocar en los nuevos productores de
copos de cereales un privilegio hacia aquellos procesos que consienten una mayor
flexibilidad formulativa, o sea el proceso basado en la extrusiéon — cocciéon respecto de
aquellos tradicionales.

En general, entonces el proceso basado en la extrusién- coccion se presenta preferible al
proceso tradicional en cuanto es mds econdémico, y mas adaptable por su flexibilidad, a
las proyecciones futuras del mercado.

En detalle se pueden destacar las siguientes diferencias.

33
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Equipos de areas de recubrimiento.

Los obreros de planta son los cncargados, utilizan jabén liquido desengrasante
(750 ml/ 151t de agua), SAMI-T =10 (20 ml/ 10 1t de agua) y SC =200 ( 5 It
/15 It de agua).

Se ayudan de esponjas, broches, limpiones, espatulas, raspadores,
escurridores, escobas, manguera, guantes de goma, trapeadores v cada uno
debe de usar botas de caucho.

Disposiciones de la basura,

Se encargan 3 obreros de esto. Ulilizando Jabon liquido desengrasante ( 1 1t /
15 It de agua).

Se ayudan de escobas, palas y cada uno debe de usar un par de guantes.

Bodegas.
Los obreros de planta se ocupan de esto, ayudandose de escobas.

escobillones, escaleras, palas y limpiones

Area de encartonado.
Los obreros de planta se ocupan de esto, utilizando jabon desengrasante y

solucion de cloro liquido.

INOCUIDAD DEL AGUA,

Proviene de la red de agua potable, esta es almacenada en la cisterna donde
recibe dosificacion de cloro, luego pasa a un tanque de presion fque sirve de
reserborio para ser bombeado a la planta, pasando previamente por los
prefiltros de carbén activado.

Esta es distribuida a los bebederos. los cuales tienen incorporados filtros de

sales de plata.



SC - 200 es un compuesto lig Ji-
do fmrnuludo para labores :s-
pecializadas de limpieza de ¢ -a-

535 y aceites pesados

SC - 200 incluye emulsore . y
solventes altamente concen ra-
dos lo que permite mantener un
elevado grado de alcalinidac al
diluir en agua

SC - 200 se presta para varia las g A
aplicaciones industriales: E< un [y
excelenté limpiador para cn- s
creto, filtros de aire, moto es,

e

maquinaria pesada y cociias Vi)

. . Bk

industriales, pudiendo adends ?E&Jﬂ

ser utihzado en tanques de in- {5*

mersion para cualquier proc :so S5
de impieza de melal, a excep- i

cion del aluminio. 3

T

] - ~Ar ~ el e i,

SC - 200 se recomienda e pe- o

clalmerte - para la limpiez1 y |&%

..ﬁr

=3

descarbonizado de motores y
zas mecanicas (a excep. |(')n 3
del aluminio). Para esta ap
clon se recomienda sumu rg|r
plezas a limpiar durant 2 un
par de haras en 5C - 200 p iro.

R P

Para acelerar y mejarar el ro-
ceso de limpieza O descart oni-
zado  sugerimos al  ust ario
adaptar algun sisterma de a jita-

. Clon ya sea mecinica 6 por
burbujeo
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JCTOS QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIFNTO INDUS TRIAL

DEGREASER

4

JABON LIQUIDO DESENGRASANTE GRADO ALIMENTICIO

JEGREASER es un detergente liquide e
yulfonato de sodio, libre de fosfatos,
lantas alimenticias, hospitale

laborado en

que asegura
5, clinicas, ]

base de Dodecilbence; o

una limpieza complet: en
avanderias, lecherias, camales, etc
'EGREASER posee eficacia en diversas

20 del producto. Su constitucidn alcalina garantiza la remocisn de lipidcs y
roteinas tipicas de la industria: aliménticia v de faenamiento, su alta coq -

s . i B . L T i

entracidn de tensnactivos® abarata’los GQstos de produccién por conceptc s
. ; . -

e lmpieza. - ’ T .

instituciones vy ventajas en el mar ipu--

- . e
ades dispersantes, lo que—tvita la sedimentacid  de
Sw.Y proporciona. una Jimpieza total.

EGREASER posee propied
s sdlidos insaluble

SPECIFICACIONES TECNICAS-.~

Total de agentes activos: 20 %

(Acido Alkilbenceno lineal Aprobacién FDA segGn condta en los parr afoa
Y 10 de la Parte 178, Subparte B de la se

ccién 1781010-réferida a sal; -
Ones sanifizantes). ! R N

(Alkilbenceno Sulfénato lineal, CAs #§ 25155-—3Q;—®='y aprob;a‘ciﬁn FDA segin

nsta -en_el parrafo 21 de 1a parte 178 Subparté B de la seccidn 178101)).

(Nonylfenal etoxilado 9 males EO-CAs # 68412-54-1, Aprobacidn FDA ;e =
in parrafo 32 de la misma sectcién y parte de las anteriores.

" : 11-13

& 1.033 a 1508

pH concentrado

Gravedad Especifica

\7’-‘
Salventes . Ningtho

Punto de Inflamacisn No es Inflamable

Salubilidad Soluble en todas las proporciones
con agua
Biodegradable

STRUCCIONES DE UsS©Q

ncentraci&n Fuerte: 1 parte de DEGREASER por 10 partes de agua

parte de DEGREASER por 15 partes de aqua
parle de DEGREASER por 20

necentracion Mediana: 1
ncentracidn Baja: ] rartes de agua
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PRODIELAR

PRODUCTOS QUIMICOS PARA LIMPIEZA ¥ MANTERINIENTO INDUSTRIAL

I

SHA TECNICA

YOD-CLEAN

JABON YODADO

SCRIPCION DEL PRODUCTO

rd-clean Esnn desinfectante yodada para uso externo, de alta calidad que tiene como ingredientc activo al
ands pesee en su formulacion tenseactivos aniénicos, gue | emueven Ja suctedad y a grasa. Es muy estable |
:gura un prelouvado efecte antitmicrobiano. * Bais .

1
e 4

IMPOSICION QUIMICA

rediente Active: Jodo (1500 ppm de ivdo disponible),  lodo elemental o yodasforo, CAS #7 33562, ¢

4 Ao e D J e VEEQ e e e i3
FDA segun pdrrafo 21 parte 178 subparte B,

nsoactivos

fiter Lauril Sulfato (12 % why)  aprobace por 7 178 subparte b pérrafo 10 r ferida a
nlizanies.

L

os: Alcohol etilicoy Aoua Desmineralizada

ay

OTELADES FISICAS
Clean Ls un Liquido de color ‘pardo obscuro. altatenie viscoso
infectante del fodo, Esta formulado con tensoavtivos aprobad
no solucienes sanitizantes de uso direcio.

, que tiene en su formutacion la sceidn an
0s por Ta FDA para su utitizacién e : plantas :

l-Clean. Puede ser usado en forma directa sobie manos v antebrazos, dejaw

M tanue coloracidn | ropia de
ima que desaparsce en pocos MUNULOS, SU 2CCION anuseptica es reforzada con el alcoho! etifico. ¢ e utiliza
sinfectante sobre mesones, wensiilios de trabuio, v on tavado de ropa del personal siempre que n-+ sea mez
ergentes granvlados, para esty se jo dituye 1 parte en 3 de agua.

NTAJAS DEL USO DE JOD-CLEAN

campiio espectro micr biane. vermicieda votente yr
L ! Y

apido incluyendo wmes y ameh 25, £0 concent aciones i
ste destruic furmas esporatadas en 12 minatos,



PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 4
4.1 FICHA TECNICA DE YODO CLEAN
4.2 FICHA TECNICA - DEGRASER
4.3 FICHA TECNICA - CLORAX
4.4 FICHA TECNICA — DETERGENTE SC. 200
4.5 FICHA TECNICA DESINFECTANTE — SANIT 10.

4.6 NORMAS DE LIMPIEZA.
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PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 4
4.1 FICHA TECNICA DE YODO CLEAN
4.2 FICHA TECNICA - DEGRASER
4.3 FICHA TECNICA - CLORAX
4.4 FICHA TECNICA — DETERGENTE SC. 200
4.5 FICHA TECNICA DESINFECTANTE — SANIT 10.

4.6 NORMAS DE LIMPIEZA.



CELNASA

REPORTE DE ENTREGA DE SUB-PRODUCTO A BODEGA

1A [FECHA

URNO DE HASTA SUPERVISOR
XTRUSOR  [CONFITADO |[ENVASADO | OTROS | OBSERVACIONES
)ACOS ; KILOS SACOS KILOS I SACOS KILOS r SACOS i KILOS | )
_— s | | ‘ | )
. . | | | N
; | ' .
= | : ‘ | i
R ' x ; | I . o
- | S , .
| |
. f |
N 7-' | | 1  TOTAL GENERAL
_____ : j . ; ~ SACOS KILOS
] | | | I
I N __[_ B ! ; ‘ N

OBSERVACIONES GENERALES :

ENTREGADO PRODUCCION

RECIBIDO BOD. PROD. TERMINADO

CELNASA

REPORTE DE ENTREGA DE SUB-PRODUCTO A BODEGA

1A |FECHA .
URNO DE  HASTA - SUPERVISOR B -
XTRUSOR  |CONFITADO |ENVASADO | OTROS | OBSERVACIONES
IACOS KHOS_ _SA_COS KILOS ‘ SACOS ' KILOS | SACOS ‘ KILOS -

|
|
t
|
|

OBSERVACIONES GENERALES :

ENTREGADO PRODUCCION

| TOTAL GENERAL
_KILeS

SACOS |

I
| |

RECIBIDO BOD. PROD. TERMINADO
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REPORTE DE PRODUCTO TERMINADO

SISTEMA 80

FECHA SUPERVISOR OTROSN
TURNO C.CALIDAD
INICTO TURNO OPFRADOR
FINAL DF TURNO Y UDANTE
s | FEso ‘|'~.\I'\hi HOKA HOK A TO1 Al PPRODLCCTON A TAN CATag  JOONSUM
PRODUCTO intorar ]l wisar | corea Jivician FINAL HOGR AN Al DANADIAS FALLAS CINT A
1
CUADRO DE NOVEDADES ¥ CAUSAN PARAS
ol Calibracion de Maguina 07 II‘.I”.I de material de Fipague
01 Preparacion de goma y codificacion Ox Falta de Personal
03 Comidas (811 Falla Operacional
04 Mantenimiento Preventivo 01 lalla de Fquipo Anxiliares
08 Limpicras on Ialla Flectrica / Instrumentacion
06 Pruehas a1 Ially NMecaniea
07 Varfos/Otras Aetividades 01 IFalta de Suministro (Aire)
HORA:  ITFM NESCRIPOFON DF NOVEDADES Y O SADE PARAS TIFMPO
RFPORTE DE PRODUCTO TERMINADO SPARTAN
FECHA SUPERVISOR loTros
THITRNO COOALTIDAL
INICIO TURNO TOPFRADOR
FINAL DE TURNO [y TDANTE
PESO FEAO %S ‘\Ll HORA HORA 1'1 LITIEY] PRODUCUINN CAIAN CAITAS (CONSEM
P"RODUCTO Naciar | EINad (|A|\Il\ill\l FIAAL [ HOKAN 1T AL NAsanas | Fartas CINTA
_5
]
1
CUADRO DF NOVEDADES Y CAUSAS PARASN
o1 Calibracion de Muguina 07 Falla de material de Empaque
01 Preparacion de goma y codificacion O% Falta de Personal
03 Comidas Q9 Falla Operacional
04 Mantenimiento Preventivo O Falla de Eguipo Auviliares
0s Limpiezas 011 Falla Flectrica / Instrumentacion
06 Pruehas 012 [Falla Mecanica
o7 Vardos/Otras Actividades [§1R} Falta de Suministro (Adre)
HORA:  TTEM DESCRIPCION DE NOVEDADES Y CAUSYDE PARAS TIEAMPO

SUPFRVISOR

TTOFFRADOR




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 2
REPORTES DE PRODUCCION
2.1 REPORTE DE ENTREGA DE SUBPRODUCTO A
BODEGA.
2.2 REPORTE DE EXTRUSION
2.3 REPORTE DE CONFITADO .

2.4 REPORTE DE PRODUCTO TERMINADO .



PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.1

Modelo de mezcladora
Fuente : APV BAKER



PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.7

CONFITADOR
FUENTE: planta CELNASA
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ANEXO 1.7

CONFITADOR
FUENTE: planta CELNASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.5

LAMINADORA
FUENTE : planta CELNASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.5

LAMINADORA
FUENTE : planta CELNASA




PRACTICAS PROFESIONALES

ANEXO 1.4

BOMBO
FUENTE :Planta CEINASA




Formadoras

Las formadoras de cajas son parte integrante de las solu-
ciones para el embalaje, facilitando el trabajo del opera-
dor y acrecentando asi la rentabilidad.

Las formadora esta disponible en diferentes modelos de-
pendiendo de las dimensiones de la caja. A la salida de la
formadora se puede instalar un camino de rodillos con fija-
dor de solapas para mantener firme la caja durante su lle-
nado.

Pida nuestro catalogo especial.

SYSTEM

Sistemas de transporte CON-30

Los sistemas estan disponibles en diversas medidas de
largo, alto y ancho, en electrozinc o en acero inoxidable
18/8.

Ejemplos de modulos que forman un sistema:

Cinta transportadora de rodillos, cinta de rue-
das, transportadoras "flexi", mesas inclinadas,
mesas rotatorias, unidades de control de peso,
elevadores, etc.

Un sistema completo estudiado para
responder a las necesidades particula-
res de todos los tipos de empresas.

Pida nuestro catalogo especial.

SOE0

SYSTEM

e -

Formado de nmu.mm::,..: ....#mamtc..um.:.:.........y.......nm....u&o de nm.-.mm...............tm.mtwmﬂ.e:...,.............. -.Seguridad para tm-,mmm.:

Precintadoras

Las maquinas precintadoras estan constituidas a base de
modulos standard: bastidor, cabezal, pies soporte, etc.

En principio las maquinas se diferencian por sus dimensio-
nes y grado de automatizacion.

Una vasta gama de accesorios esta disponible, compren-
diendo desde sistemas de alarma para detecter el final
de cinta adhesiva, hasta formadoras de fondos.

Pida nuestro catalogo especial.

QVYKTERN

El programa de paletizadores

Los paletizadores SOCO SYSTEM aseguran una paletiza-
cion eficaz y estan disponibles en versiones semi o entera-
mente automaticas.

Una amplia gama de modulos funcionales pueden ser em-
plazados antes o después del paletizador: transportado-
res de palets con rodillos libres o motorizados, mesas ro-
tativas, empujadores, orientadores
de cajas, almacen de palets, carros
transfer, etc.

Pida nuestro catalogo especial.

CVCTrmnAa

Envolvedora de pallet

Este programa de envolvedora de palet esta compuesto
por un ndmero basico de modelos que en su version
standard ofrecen varias funciones y posibilidades.

Existe a su vez una variada gama de accesorios tales
como: fotocélula para detectar la altura del palet, freno

electromagnético para el tensado,
sistema de pre-estiraje, corte
automatico del film, control de
velocidad para carro portabobi-
na, arranque suave, freno del
motor sobre la mesa girato-
ria, alarma indicadora
de falta de film, etc.
Pida nuestro
catalogo especial.

ray Vit .0 W

@
{1

...Soluciones completas!

Soluciones completas

SOCO SYSTEM puede proporcionar integramente solucio-
nes para transporte, cerrado de cajas, paletizacion y
envolvedora que permiten crear sistemas de manutencién
totalmente automaticos.

Nuestros clientes obtendran muchas ventajas utili-
zando las soluciones completas de un solo provee-
dor y evitando el problema que representa adaptar
los productos de diferentes proveedores.

i

=

Contacte con nuestro
Departamento Técnico.

Robot &

Paletizacion individual y flexible

Los robots de paletizacion completan el exito de la gama
de paletizado SOCO SYSTEM. La eleccion del proceso se
determina en funcion de los maltiples requerimientos.

Basicamente, las caracteristicas de los robots de paletiza-
cion son en general: Total flexibilidad para elaborar el mo-
delo del palet, posibilidad de paletizar o despaletizar, ma-
nipulacion de numerosos articulos diferentes con siste-
mas de sujecion y posibilidad de una instalacion compac-
ta en zona reducida.

Pida nuestra informacion especial.

4 ”

i : |
Paletizador HPL <

._um_mzumnc.. para cubos u otros

items redondos

El paletizador HPL produce palets de cubos u otros obje-
tos cilindricos de manera totalmente segura y automatica.
Esta concebido para paletizar una capa y asegurar fiable-
mente el posicionamiento del producto sobre el palet o so-
bre una anterior capa ya colocada, manteniendo una total
estabilidad.

El paletizador HPL puede trabajar con articulos con un dia-
metro, como minimo de 200 mm, y puede ser preparado
para palets de diferentes dimensiones. Asi mismo puede
depositar automaticamente una lamina entre cada capa

Si si desea.

Pida nuestra informacion especial.

SOED

VERII & )

Ascensor
vertical com-
pacto de alta
capacidad

Sistema de ascensor ver-
tical de alta capacidad,
flexible, de elegante di-
sefo y gran seguridad.

El Verti se utiliza en si-
tuaciones donde los arti-
culos deben ser tranpor-
tados de un nivel a otro
ya sea subiendo o
descendiendo.

El sistema completo
esta compuesto de
modulos y es adaptable
a las necesidades de
cada cliente. Los diferen-
tes modulos se combi-
nan en funcion de las di-
mensiones del articulo y
la altura a la que se de-
see desplazar.

Pida nuestra documen-
tacion especial.

ejsondsai ap uodn9y
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Practicas Profesionales

1. MATERIAS PRIMAS.-
1.1 PROCESO TRADICIONAL.

El gritz del maiz utilizado en este proceso es muy especial sea por la eleccion de la
variedad del maiz a procesar, sea por el cuidado requerido a I molino proveedor, debido
a las bajas tolerancias de los estdndar granulométricos.

No siempre y no en todo lado se logra encontrar la variedad de maiz 6ptima, ademads el
respeto de los standards granulometricos requiere un proceso de molienda muy especial
y de bajo rendimiento.

De consecuencia el gritz utilizado en el proceso tradicional es mucho mds costoso que
las harinas utilizadas en la extrusién — coccion-

No estd consentido, ademds mezclar gritz de distintos cereales, por lo que sus diferentes
caracteristicas de coccion, provocarian dificultades de gestion del proceso ademds de un
notable ctimulo de recortes.

EXTRUSION - COCCION.-

Se pueden emplear harinas de cualquier tipo y naturaleza aprovechando de este modo al
maximo los recursos disponibles en el mercado local.

Se pueden utilizar también materias consideradas como subproductos de la industria de
la molienda que pueden ser utilizados para conferir al producto determinadas
caracteristicas nutricionales (contenido de proteinas y/ o fibras dietéticas) o de aspecto y
estructura.

La extrusidn- coccién consiente, por lo tanto de obtener notables ahorros en los costos
de las materias primas y una gama de productos mucho mds amplia en linea con las
expectativas y las necesidades de los consumidores.

PROCESOS DE COCCION.-
PROCESO TRADICIONAL

La coccién discontinda del gritz en cocedores rotantes a vapor bajo presion es un paso
muy critico del proceso.

De hecho:

a) El tiempo de coccién cambia al cambiar la variedad del maiz y de su
granulometria, en todos los casos este es mds bien largo (nunca menos de 50
min. sin considerar los tiempos de carga y descarga de cada cocedor rotante).

b) Erréneos tiempos de cocciéon pueden generar o sobrecoccién parcial con
pegajosidad de la masa cocida y notable entidad de recortes o subcoccion parcial
que se manifiesta en los copos como manchas claras, en virtud de las cuales los
copos son duros.

34
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G NEAQUISITOS

@B 1 Hequisitus especiticos

6. 1.1 Lo sal para consunio Duniano debe preseotarse en Tonma de cristales bLlancos, inodolos,

yolubiles en agua y con sabur salino caractlerlstico.

CG. 1.2 La sal pana conswno bienbanio debe esta libee de suslancing exuanas, no dobe prosentar

Eoguiipos extranos al clectuarse el andhises fisico.

6.1 La sal para consumo humano debo estar Hbie do niuitos y do impurozas qua indiquen
auunpulacion  defectuosa el producto, eslo es ausencia do  colifurmas, microorganismos

nHOgenos crenoygenias.
] {

G.1.4 La sal para conswmoe humano debo reportar resultado negativo, al examen de bacterias
faldhilis, ensayada de scuerdo ol B HEN 55,

615 thecuenta de gdérmenes Lanales, en la sal para consunio hndno no deboe sor mayor a

L 10" UGy lumdades formadaotas di calomas por gl

Jnmano deben pasar wotalmente a bavas do un taimlz

G.1 G Los costales dae la sal para caasonio
oL de lus nasmos debe pasar a través dooun Lainiz

de O 891 nun de abuertura y pur lu menus el 249

YT

du 0,212 o de aberntura,

G177 Laoadicidn de yodo, a ko sal para consunia h

snano, dobe hacerse sulamente medianto el
cpieo di Yoduro de Sodo, YVaduio de Potasio o Yodato de Potasio. :

a la sal pata conswmo humano, debe hacerse moediante ¢l empleo do

G.1 0 La adicdn de Huoor,
de seuerdo al mdtodo do produccion de la sal, (via seca

[uoiurs de Putasio o Fluoture de Sodwo,

a via homedal.

L TR, ST e i e VT

G.1.Y flequasdos isicus y quitticos

G.1.9.1  La sal piva consumuo Huomno, ensayada do acuoerdu con las normas ect

correspondientes, debe cumplic con los requisitos duda tabiba 1.

' TALLA 1, Pspecilicaciones de 1o sal pard consuimo humano

HLaulsio UNIDAD Min. Max. FAETODO DE
. e [ | _rnsavy L0
v I:;Tu;ml.ulu"—ﬁ o o - ﬁ,'if - e 0,5 ™ PE {f‘]l;j‘-ﬂ'ﬁj—ﬁﬂ' i
i 1Sustancn destudratanue® W 1.0 UL e Lo
Clotvio de sadho®® A 98.h FUTE IHEN 51
Hesndoo msoluble®* i 0,1 VC IHEN S0
Yodao® /g 50 - 100 PTE INEN 54
I ar® /g 200 250 FLEE BNERE 2 254
Caltin® Ca mig/ky . 1 000 MNota 1
tagnesio ', My g /ey 1 000 Nota 1
Sullate ', S0O,7 my/ky G 000 rota 1
;__-(__'hn relerencia al producto seco
21 Caneeferencia al producta seco y deducida g 1 susticia dashadealonge. ... —
HotaA ! CLow II|J.I;I|-I'-‘|.ll>'; A|‘.m.-. Lo Sal o Conesrna Hunano vo vorhenian con b Hoonae Tdomeos Eeuntonnnoe
crtinspondhiontes, an cnsu o no uxe b gstad poemaet s st aran len mdtedas de lnbotateny Judus pot lu Assuclabon ol
Gl vl vl pucal Chesnusts aie s ulinna odicion,
(Contingal

1990 095
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G.1.10  Aditivos almientarios

L1101 Lans aditivos aque se empleen deben ser grado alimentanio v cumplir con lo aenalada en

talila 2.

TADLA 2. Nditivos alimentarinsg

O nosis mAKimaA e L
' PRAULE TO AL

wnliglutinantes
i
- Agentes  de revestimiento; carbonatos de calcio y/o
magnesio: oxido de magnesio; tastato tncSlcica; didxidn 20 qllq, salos o mperelados
de sibicio amarlo; silicatos cdlcico, magndsico, sodico-

altiminicn o sfilicao-cAleico-alominico,

- Aqgrntes hididlobas de revestimieonto; sales de aluminio,
calcio, magnesio, potasio o sadio de los dcidos mirfetica, | 20 g/kg, solos 0 mezalados

palmitico n calednico.

Maodilicadoros de L crintalizacidn, arrociaonuros e soclio, [ 10 mg/lg, salos o mesebaley
. y - . Al
notasio o calein expresados coma [FelCN ]

Fonilrionantes

Policarbotn 10 10 mg/kg

Condynuvintes de elaboracion

Dimetilpolisiloxana ) 10 mg e residua/kg

G.1.11 I.a sal para consumo huamana no debn contener contaminantes e cantidadas v Tormas

que tesulten nacivas para la salud, en particular no deben superar las siguientes Himites mivirng

TANEAL ]
o fﬁ(él:n:r.;;n-n_a;ll'ﬂ———— Llmite mdximn mt_fﬂ(r‘[
Arsdnico, comn As 0%
Cohre, comn Cu 2
Momo, como I'h 7
1
Caoachimio, comn Crl 0.5
Parcurio, como g .1

(Cantiminl

e e e i A

19713 N%%
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6 2 Hequisitas complementarios
|
6.2.1 fnvasado
G.2.1. 1 Con el hin de gatanuzar un oivel adecuado de higiene alinentana hasta que el producto

S

- IR TR T

e — . ——. g o .

legue ol consunudor, elmdtodo de produccidn, eovasado, almacenamiento y n.unpurl.u do 1o sal

pacic consomo hamano debe sec tal que evite todo nasga do contaminacidn,

G.2.1.2 Los envases doe Lo sal para coasoumo humano directo yodada deben marcarse con una
langa de color amanllo con letcas topas que b denubquon claramente do la sal yodada Nuorurada.

/. INSPLCCION

7.1 Muesueu

7.1 Ul mmoesteo deberd realizarse de acverdo con la HTE INEN 56

1.2

1.

Cserndudos en o esta noma,

U1

)

)

el

2ol

-

Aceptavion o rechazo

;
I
|
l

Se aceplard el prodocto o los lotes del producto gue cumplan con todos lus raquisitos

caso contrano se rechazard.

——
o kit
o]
8. HOTULADO A Y
Lot |
Clrotalada del producto debe cumplic con los roquisitos sufalados en la NTE INlN| l;d 4, _'. |
v ademds cone: ,‘,.&;‘ ;_ L]
Nombie del producto “Sal de ... (mesa o cocina)™ Yodada o Yodada [luorurada —
L Iay o
Yecha vy lute de elaburacion. b ":Ln o lr
) HATIAR
I
Counscervese en lugar hhesca y seco L f
¢
: N
il B
° ]

——

(Contiial

1u08 05%%
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APLNDICE 2
1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Ho ma Tecmea Leuatonana HHTE TRECH 49:1974 Sal comun. Deternunacidn de fa humedad.
Notma técmea Leuatonana NIE INEN 50:1974  Saf comuin. Deternunacidn del residuo
seco msoluble y de 1o sustancia
desludratante.
Fonma Féenmeca Cevatonana NTEINEN  51:0974  Saf comuan. Determmacidn del cloruro de
, sodio.
Neoma Técnica Ceuatoniana NTE INEN  54:1974  Saf yodada. Deterninacidn del yodo.
Nonma Téenica Couatariana NTE IHNEN - 551974 Sal comun. Examen de bacterias haldfilas.
Notma Técnica Lecuatonana NTE INLN 56:1974  Sal comuan. Muestreo.
Florma Teenica Devatoriana NEE THLN 133409806 Aondado de productos alinenticios.,
Hequusitos
Momma Tecmea Couatonana NTE IMEN 2254: 1999 Sal para consumo huanano . Deternynacion

de fuoiuro 1

2.2 BDASES DE LSTUDIO

Decieta Moo A0 de b NMepabhca del Feuadaor Heglaomearo vodticado de (o ey de yodizacidn
obligatang ve b sal para codsumo humanag y del progronng de nacional de Fluoruracidn, eyisto
Ohicial Wo. 9948, Quito, 19906 ~

Codex Alinmentanus, Saf de Cabdad Ahnentcana. Scccion B Volumen 1 21991

Hlurma tecmes Ceoatorana LN U720 Sai de mesa. Requisitos. nstuato Ceuatoriano  do

HNonmalizacion, Quito, 1973,

tiisterio de salud Publica, Organizacidn Panamericana de la Salud.  Direccidon Nacional dao

Lstomatologha,  Progirama Nacional de Fluoruracido de la sal de Conswmo Humano. Estudios da

Linca Basal - Resumen Cjecutiva, Quuo, 1997,

0 1990 055




INFORMACION COMPLEMENTARIA

Dnenmentn: THLO: SAL PAIY CONSUMO TTUMANG. CREQUISITOS Conlipn:
PITE NG 57 AL DS
rimiera rovisidn o _"_ .__._,H__;__,_ﬁ_ﬁ,__ o
TIGINALL: i \’l\l(lN
o el ¥ndebacion el exhinlin: lecha de aprobacion antcrios por Coneejo Nircetive 19771, 1122

f(ﬂici'ﬂif aciom con el Caricter (e Ol Hynataria v Emerpene
I por Acicrdo Moo 1 de 19731221
publicade en ¢l Repistro Oficial No_ 085 (M 1970020

-

el

Fecha de inicincion del cotuchio 1998.02.27

15 de connnliy pnlll':r asde

mieé lTeenico SATL,
vile iniciacion: 19K .Y echa (e aprobacion:  199R.07.09
setantesdel Subcomitd Téenico:

» - emm o 2s 8 Tye

OnRnrs:

INSTITUCION e rn ESENTADA: i

t aco Canclos (Presidenie) MINISTERIO DE SALUD. 'Oy ECTO nocio .
Ianl Chnein LECVIASAL ,’
In Francisco Pisarren FCUHASAL .
a Cerilia Mol ECUASAL o
i Carlos Alagallanes _ FAMOSAL 5
toleahel Moo, TRIBUIMA DI CONSUNMIDGRTES b
ko Henndinde s UMIVERSIDAD ( ENITRATL. TACULLTAD (D15 li

CIENCIAS

1 f\IL'_\m Nanso INSTIITN O NACIONAL DI HIGIEN: <
GUAYAOUIL, r

v Bl Marehin H‘J."iii'lllll'lN;\['H??U\LIH{III('IH:N!:, -
GUAYAOUI. s

v Rocide | con . INS illlll(‘H‘l'\(l()NA[ DI TGN MG ":
Fans \inhinee) UNICET/VVONR ’
Conlos Moling MINISTERIO D COMERCIOENTERION y
Luis hies SAL PACIFICO -
Alvaro Naies ESCUELA POL J'l-'f'Nl(f/\ HACIONAL 4
Cinadalupe Ceriern MIMESTERIO DIE SALL I TROYECTO DOCHO E
Joed Salarm RO, A
Nelson Laspin ORGANIZACION PANAMERICANA DI LA i.
SALLID N

Oswalda ai s g P\HNI.QH,HI(}IH';SI\I,UD_ PROGIAMA br: 2
PRI ACTON I

Fulalin Mo e s MIMISTEIIC I Rl LTy PROGRANA D1 A
, FLUOIIZACION s

Mimcowa Raen MIMNISTERIO DI SALUID, PROGIRARNA DI: 4
FLUOIIZACION 2

Deatiiz Caflizanes INFN.CATI 2
Mo Divalos (Secietarg Iéenren) i INTZN REEGIOMAL ¢ HMNDORAZO :{

lrmnh'
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Norma ACEITE DE MAILZ INEN 27
Ccuatorniana REQUISITOS 1973-08
1

DCLIGETERIA

1. OBJETO

1.1 Lsla norma Liene por objelo establecer los requisilos del aceite de maiz.

te Ltwadior— b i-ds w --;-H-.)..-‘..“.e'

2. ALCANCE

2.1 [sla nonma se aphica al aceile de marz crudo y al aceite de maiz curmneslible,

T T, R R Y L

3. TEAMINOLOGIA

31 Acerte demare. s el aseile extrardo del geroen del manz (Zea mays L)

e Y

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo con su eslado de procesamiento, el aceile de maiz se clastlica de la manera

siquicnle:

4.1.1  Aceite erudo de marz. Ls aguel que no ha sido somaelido a un proceso de relinacion.

4.1.2 Aceite comestible de maiz, s aquel que, lucgo de ser sometide a un adecuado

proceso de reflinacion, es aplo para consuno humano.

An 1tVEM, Catitla 39TF-Aee Coidn 1613

2t

5. DISPOSICIONES GENERALES

Ll aceite de maiz no podid destinarse a consumo humano direclo.

G. REQUISITOS DEL PRODUCTO

Ulo Ecuatoranc de Povrmalh
-
p—"

.
il

Gl L aceite de marz deberd ser colrardo de semillas sanas, limpias y en Luen eslado do

conservacion, y duberd lener el olor y sabor caracler islicos de esle aceite,

G.2  Claceite crudo de mafde, ensayado de acuerdo con las normas ccualorianas correspon-
dientes, deberd cumplin con las especificagiones astablecidas en la labla 1, con excepcion
de: pérdida por calentamientu que podrd alcabhizar un maximo de 1 Yo, y acidez (co-

mo acido oleico) que podid alcanzar un maximo de 3 Yfu (ver B.2).

{Continua)




\ 1971.08

6.3 Ll accite camestible de marz deberd ser relinado, presenta aspeclo linpido, caolor

amarillento y no deberd conlener malerias exlranas, suslancias que modiliquen su aromy o
color, ninsiduos de las suslancias emipleadas para su relinacion. Cnsavado de acueido con las
normas ccualorianas conespondionles, debera cumplir con las especilicaciones eslablecidas
enla tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones del aceite de maiz

REQUISITO llf—.‘ll').r’\l_'J Min, Mix, METODO DE

FMNSAYO)
Densidad relativa, 25/257C - 0,915 0,920 INEN 35
Indice de yvodo caly 103 128 INEr 37
Ncidez (como acido aleico) Y70 - 0.2 INCN 3a
Perdicda par calentamienlo 970 _ 0.0% INEM 39
Incdhice de sapomihicacion e/ 187 195 INMER AQ
Malerra msaponilicalile R - 2.0 INEN Al
Inchice de taltacomn a 25 °C - 1,470 1,474 INCHN a2
Titula "C 14 20 INCH A3

6.4 Las reacciones de Villavecclia y de Halphen-Gaslaldi, efrcluadas de acuerdo con la
narma IMEN 44 solbre el aceile audo o comeslible de maiz, deberan dar resultados

negalivos.

G.h Las delermimaciones de ocoile de pescado, de aceiles minerales y o de sustanciog
coloranles, eflectuadas de acucido con la norma IMEMN A4 salne el aceile crudo o comeslibln

elo maiz deberdin dar resullados negalivos, ",

6.6 Ul encayo derancidez (Reacodn de Keis), efectuado de acuereda con la norma [RIEN

45 sabie el aceile comaestible de marz, debera dar vrsultado negabivo

7. AEQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.1 Envasado y rotulado. Ll aceile de marz deberd envasarse y rolulase de acuerdo con a
porma INEN G,
7.2 Aditivos. £ acerte comeslible de maiz podea contener, como antioxidantes y sinerqistas,

las sustancias indicadas en la norma INERM A6,




INGN 27 1973.08 }

W&
;. MUEBY 1REO, INSPECCION Y RECEPCION

~

8.1 Limuestreo debararealizarse de acuerdo con la nonma INEN 5.

8.2 Sioel aceile crudo de maiz no cumple con uno o méas de los siguicnles requisilos:
perdida por calentumiento y acidez, se considarard que no curnple con la norma pPero que no
edld aleclada su genwmidad, quedando su aceplacion sujela a convenio previo enlie las

partes inleresadas. ;
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[ Norma LECHE EN POLVO. \NEN 298

 Jcuatoriana REUUIS TOS. Primera Revisidn
By
i : 1J LLE'_‘..‘.' ~
| OBJETO S

i L nonnia establece Tos tipos detine las varaeter fsticas yue debe tener fa leche en pulvo, :
2. ALCANCL
D11 sl nonma se aphica a la feche en palvo entera, semidescremada y deseremada. - _
4'.t
A ("
— e ¥
3. TLRMINOLOGIA

Ly ol producto Licten obtenido por le deshidratacion de la leche de vaca. - Lol

/ G0 Leehe cn pulvo entera.

12 Leche en polvo semidescrenada, Ly el producto Licteo obtenido por la deshidratacion de la leche,

de vaca parcialmente descremada.

19 Luedhe en polvo descremada. Us el producto Licteo obtenido pat

mada de vaca / Sy
-~ 4]

A4, CLASIFICACION

S e B EETe. - TR TIPSR NE

‘ 4.1 Deacuerdo con sus catacteristics, b leche en palvo se clasilica enlos siguicntes Lipos: R
[
"
. ;
3 ) Tipo b cche en polvo entena,
L]
i L) - Lipu L Peehe en pulvo semideseremada,
L . P
) e
; J) Hipa s Lecheen pulvo descremada. _
4 3
L el '
: R
; At
2 " b i
oy s “ " 8,
: 5. RLQUISITOS DLEL PRODUCTO 1
p by
-
- - ¥ . P . . . |'
: 51 Desipnaciones, Deacuerdo cansus canaclerfsticas, la leche en polvo se designard de la mancera siguiente: .o f e
; gt
v .
3 .I) Lipra, .,
J o -
= Vo
: b) nombre, i i i .
- ¢} chsistema por el cual b sido obtenida (spray o roller). ' _ 7
] 4 T . —- v
Y] U = i -7
. > o
3 I jemiplo: ’
Fipa |, Leche en polvo entera Bspray o robler). P R
lipo Il Leche eni polva semidestemada (nppray o roller). o el i '
’ e e \
Fipor HIL Leche en polvo desareniada (spray oroller). g, T e AR L R
L
. - 1 )
{Continua)l
e . b
i .yt
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5.2 Requisitos generales

5.2.1 Laleche en polvo entera, cemidescremada o descremada deberd presentar un aspecto homogéneo. Ll
- ot 4 ap & < - derfetie N 1 1 et H

sabor y olor delen e <ot Les caracteristicas del preducto fresco, sin indicios de rancidez antes y después
de sy reronslitucion, libres de honpos y levaduras, <in sabor amargoe, 0 cualquicr otro sabor U olarextrano

u objetable. Ll eolor deherd ser uniforme, blanco o ligeramente cremaso.
5.3 Requisitos de fabticacion

511 La leche en polvo enler, semidescremada o deseremada deherd cer clabarada con leche dehidamen-
. ) . . L " . . . s »
t¢ pasteurizada y en condiciones sanilarias que permitan reducir al minimo su contaminaridn con microor-

ganismos; ademds, debe oblenerse de animales que no padezcan enfermedades infecciosas, i

/ 532 Aditivos. Poded anadirse a la leche cn polvo enlrera, semidescremada o descremada, durante su pro-
ceso de fabricacion, comn cslabilizadores: sales sodicas, poldsicas y cdlcicas de dcido cftrico, &cido carbde
nico, .icidn ortoloslérico, icida polifasfdrico, en una dasis mixima de 0,50, solos 0 en combinacidn, ex-

presados como custancias anhidras, siempre que cslo se haga constar en la etiquela del nrmluclc:/

s 5.3.3 La leche en polvo entera, cemidesct emada y descremada no debe contener grasas axtranas, a cxcep-
cion de una cantidad de fecitina, tecnoldgicamente recomendatla, No contendrf azicares, ni nrotefnas
distintas a las de la propia leche. No debe contener residuos de plapuicidas o conlaminantes metabdlicos

T

. . _— . - ]
superiores a las tolerancias miximas admitidas por las reglamentaciones vtpr‘.n(r‘sl "

5.4 Uspecificaciones. Los tres tipos de leche en polvo, clasificados cn el numeral 4y ensayados de acverdo
con 1as normas couatorianas correspandicntes, deberdn cumplir con los requisitos edlablecidon en la Tabla 1,

TABLA 1. Requisitos de laleche en polva

] Tipol Tipo Il T\nr*_lll Mdlodo de )
NEQUISITOS Min pMax. | Min. | Max, | Min, | Max. fZneayn '
L] 0 o [+ o a
. SR, . I %) . - e | ) e Lt ———
v
pardida por calentamienlo == 35 = A —_ A IMTEN 299
Grasa 26 [ = 13 —] = 1.6 INEN 300
Prole(na 26 se== 28 — | 33 — INEN 301
Crniza . ——— 6,5 | -— 7 Sty R IMEMN 302
Acidez * o 1,A0 —— } Btk = 1,8 IMEN 303
- ——
t Expresadn como scido lactico.

e eeeen

e

5.4.1.1 Los ties tipos de leche en polva, clasificados en ¢l numeral 4, deben dar reaccion nepativa a la foss (%

fatasa, seprin Norma INEN 307.

542 Los tres tipos de leche en polvo, clasilicados en ol numeral 4, ensayados de acuerdo con las rnfrrm] e O
[

ccuatorianas correspeadientes, deheran cumplie con los requisilos microbiolégices cstablecidos en 1a Ta 4

bla 2.

e Emem——— e el el

" L




INLN 298

S ———

I[ABLA 2. Requisitos microbiologicos

eSSl T il T e .
Tipol Tipodl Fipo I
Mélodo de
Jtequilos ) ., ‘ -
max por g, ax, por g, max,. por g. anyo
Baclerias aclivas 10 Ouy 4 10 00G 10 000 INLIN 304
Contaje de hacterias culifornnes ney. neg neg. INEN 305
Uaclerias patdgenas nesy. neg, ney. INEN 720
lHongos y levaduras nei, ney. neq. INEN 172
e
540 Los ties tipos de leche en polvo, clasilicados en el numeral 4, ensayados de acucido con las normas -
coualatianas correspondientes, deberdn cumplic con lus requisitos de solubilidad en agua establecidos enla Ta-
bl 3. '
TABLA 3. Indice de solubilidad T
s all
: II.I
Tipo | lipo il Tipo I
Método de
m:l'x.tc:'n"j max. {cm") m.\'u.(cmjj Ensayo
levdice de sulubiliclad '
W) Spiay 1.0 1,0 1,25 INEN 306 :
: ) ¥
L) Rollo 15,0 15,0 15,0 INEN 306 '
Sa4 b tedhe en polvo obtenida por el método Spray, observada a travds del microscoplo, se presentard
en formia de pranulos esléricos; en cambio, la oblenida por el método Roller se presentard en forma de es- ,
n,-I\
Cainas. S
6. REQUISITOS QUMPLEMLENTARIOS
6.1 LEovasade, Laleche en polvo deberd cxpenderse en envases herméticamente cerrados, no transparentes
ni translacidos, que ascparen b adecuada conservacion del producto.
G.1.1 La leche en polvo debedd acondicionarse en envases cuyo material de uso  permitido, en contacto
con el producto, searesisienle 4 su accion y no altere las caracterfsticas organolépticas del misma,
0.2 Rotulade. Chidtulo o Lo etiqueta del envase deberd incluin 1a siguiente informacion: :
Ay

{Continua) .
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INEN 298 B

a)  nombre del producto. Leche en polyvo;

b) tipode leche en polvo (sepin numeral 4);

c) marca registrada;

d)  namero del lote;

¢) raz6On social de la empresa Mbricante;

f) masanctacn gramos o kilogramos; l

£ fc‘c.lm de fabricacion y tiempo méximo de consumo;

h) aditivos afadidos;

i) ndmero de Registro Sanitario y fecha de emisidn: '

i) ciudad y pafs de origen;
k) aviso: laleche en polvo deberd diluirse en agua potable manejada en condiciones sanitarlas y M

gienlemente hervida, de acuetdo a datos proporcionados por al fabricante.

sujecion a la Ley de Pesas y Medidas,

7, MUESTREQ

by - W

7.1 Elmuestieo se realizard de acuerdo con la Morma INEN 4,
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR s

iNl.N 4. Leche y productos licteos, Muestreo,

INEN 299, Leche en polvo. Determinacion de la humedad,

INUN 300, Leche en polvo. Dcternunacion de la grasa.

INLN .3(11 . Leche en polvo. Ur’rf.-fm."u.')cu)r; de las protéinas,

INUN 302, Leche en polvo. Determmacion de las cenizas.

INUN 303, Leche en poivo, Determunacidn de acldez.

IMLN 304 Leche en polvo, Deteaninacion de bacterias ACLIVaS.
IMUN 305, Leche en polvo, Determimacion de bacterias coliformes,
INLN 306, Leche en polve, Determinacion del indice de solubnlidad,
INLN 307, Leche en polve, Ensayo de fosfatasa,

INEN 720, Leche en polvo. Determinacidn de bacterias patdgenias,

IMEN 172, Leche en polvo. Deterninacion de hongos y levaduras.

Z.2 BASLS DE ESTUDIO

Notma Chilena INDITECNOI Neh 1142, Leche en polvo. Especificaciones. Instituto Nacional de Inves-

tigaciones Tecnologicas y Nurtmalizacion, Santiago, 1972,

Codigo de Principios relerentes o la leche y productos hicteos No, A = 5. Leche entera en polvo, leche

eo probvo parclalmenie desoatadia y feche en polvo desnatada. FAOJOMS. Informe del décimo cuarto perfodo

de sesiones, Roma, 1971,

Norma Centroamericana 1CALLL 34044, Leche en polvo.  Instituto Centroamericano de Investigacion y

Teenotugia Industiial, Guatemala, 1967,

Notma Britdnica Britsh Standard 4225, Specification fur Spraydried Skimmed milk power for canteens,

Writish Standards Institution. Londres, 1967,

Norma Argenting IRAM 14051, Leche en polvo.  Institulo Argentino de Racionalizacion de Materlales,

Buenos Aires, 1959,

Mot Uspanola UMK 34 101, Leche en polvo. Clases, caracteristicas y mdtodos de ensayo. Instituto

.

Maciondl de Racionalizacion del Trabajo. Madeid, 1952,

4
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PROYECTO C1 DE HNORMA ECUNI'ORLIANA

AL 02.06-106 THEN 620 E
|
CRCAQ LN POLVO lera.Revision }
1
-
REours1itos
|
!
|
1.  OBJETO |
B : i 3 \" f
I | Esta norma cstablece los recquisitos que debe cumplir el cacao’ ... . e
- ! .’:]"I
on polvao para fabricacion industrial, de productos de cacao y chocolate . i, '
para Ccontsuno hweano. . .t
2 AT.CHHCE _ - jn

2.1 Esta norma comprende Gnicamente el cacao en polvo proveniente |

due 1la pulvurizaciﬁn de la torta de cacao.

' 3, TERMINOLUGLA '
f . &
y 5
3 3: 1 Torta de cacao, producto obtenido al eliminar por prensado mecanti . :
— i e
. % " a Ny,
co parte de la grasa ewistente en la pasta de cacao- | o
-
I 1
' ' it
i 1.2 Torta de cacno soluble, es el producto obtenido al eliminar por . = -
‘ : PR »
prensado mecanico parte de la grasa existente en la pasta de cacao soluble.awﬁ*
',I'l o
. 7y et
1
33 Cacao en polvo, producto obtenido por la pulverizacldn de la tor-

ta de¢ cacao, '

U// Jsd ' Cacac en polveo socluble, producto obtenido por la pulverizacién;?gl
(]

la torta de cacao soluble sometida a un adecurdo proceso do colubilizacidn. b

- ‘ i,‘

q. DISPOSICIONES GENﬁRhLES "

QUITO: Buguerito Matvow 4.

Almagio = Telis,s 20V Gl

Casilla 3999 - balex 12600
I acsumale §17-50.

LMEBRO ACTIVO DL 150 Interanational Qrganiration b S e Zatlion
GUAY AL Humachava  no,

COrnmM T Comisibin Pamameniane b begrnrr Tetnvay
Y ode Uovabire, U1, No, A, dta. pise
GIML Organisavion Intermabivnale oo beteule o Lok Facsnede - Tells 3J103-147 )
: ; -

CUNNCA: Outivin Chacon Moscoso
Lol A bel Parque Industrig)
Paee s b el a3’
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4.1 El cacao en polvo debrrd ser elaborado bajo condiciones apro-
: i ! . i .
piadas, de materia prima sana, limpia y practicamente exenta da resl-

duos de plaquicidas u otras substanclas téxicas,

1.2 £l cacao en polvo debe presentar caracteristicas organolépticas

L] . -~
(clor, color, sabor) de acuerdo a su composicidn.

4 .3 La elaloracion de cacao en polve debe realizarse bajo condicio-
nes sanitarias e higifnicas apropiadas para este producto y con el aqui-

po adecuado.

a.4 El producto descrito en esta norma debe estar exento de toda cla
se de materias vegetales de otra procedencia (féculas, harinas, dextrinas)
grasas que no sea manteca de cacao. Ademds no se deberd agregar cascari-
lla de cacao, substancias inertes celorantes, conservantes u otros produg

tos exltranos a su composicidn natural.

4.5 Cuando se ensayen por matodos apropiades de toma de murstras y a
nalisis al cacao en pnlvo deberd estar cxento de microorganismas patdge =
nos; no deberin contencr substancia tdxica alguna originada de micronrga-

nismos, en cantidades que pucdan presentar un peligro para la salud.
. 5. REQUIS1TOS

5.1 El cacao en polvo sometido a ensayos de acuerdo a normas ccuatorianas
correspondientes, deberd cumplir con los requisitos establecidos en las

tablas 1 y 2 de esta norma.

i
v
.

QAUITO: Ngueeeizo Plareng N "= - B

Almagro - Telly 20 e L B

Casalln 3999 - felen 2)aRT 1Y

Toacvnmle §37 &0

YACTIVO DV 150 Interaatlional Dhrgan=ation Loe Voot ol e Vi,

GuA AU e v g T | R
3

Db Octubee, O, Mo, Y, A, *"‘i ]

OAL Organdsation Indermatinn e ot s votiobo o b e e Paceitnle - Feits 31040 r‘1 'h

b4

COPANT Comiuhn Pananaeleata o Tie o Thonieas
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Lin f =iy

B T -3~

TABLA 1. REQUISITOS DE CACAO EN POLVO

" ___&achno EE‘J i’pLVO CACAO EN POLVO | METODO
RLQUISITO UNIDAD Min, Max. | SOLUBLE " DE
Min, Max. | ENSAYO
=1
Humedad o pérdida por '
P, R = 4 - 5 - 6 |NEN 1674
calentamicento.
| Contenido de grasa. 4 g 20 g 28 [NEN . 539
Cenizas tolLales. K - 9 - 10 INEN 533
Cenizas insolubles con i
e ‘ ;3 -- 0,2 -~ 0,2 [INEN 32
acldo.
Alcalinidad de las ce-
nizas (en carbonato de
potasio} . % i 5 -- 10 INFN 637
| Fibra epuda % -— G - 7 [NLEM 534
it Conntenldo de almiddn -- 20 — 20 INEN 616
he nPHen suspension al 104 3 jié 6,1 6,0 1i@ --
4
.'- ‘l
£
bl
Rl — - P . " &
5 5 PABLA 2.  REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
Ao
NG'T/y 10 000 colonias
Coliltormes/qg (max). 10
. Coli auscencia en 1 g
Salmonella ausencia en 25 g
Mohes y levaduras mdx 100 por gy
\
bz INSPECCION
G. El muestreo debe realizarse de acuerdo a norma INEN 537,
0.2 IEn la muestra extraida se electuarin los ensayos indicados en
log numerales 5,1 y 5.2 de esta norna,
0.3 Si la muestra no cumple con uno o mas de los requisitos estable
, : . . > g -
cides en los nunerales 5.1 y 5.2 de csta norma se extracr” \*-;1 nueva mues
- —_
tra y se repetirdn los ensayos. W AN
’ 2 2 ; -7 :
6.4 51 alguno de los ensayos repetidos no p” \Ecquisi-—
tos cutablecidos se rechazard el lote cnrrqr’“
N,
\
\QI'."'I ¥
# REEIT
Fa 9 h
ACTIVO DI 150 Interndtional U.-.;Auj.""
COPANT Commn ™ ' )

OaL Organle*
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T ETIQUETADO ¥ ENVASADO

7.1 nvasacda,

7.1.1 7] material del envase debe ser resistente a la accion del pro
ducto de manera que no altere su composicidn y calidad organoléptica.
1]

T2 Rotularlo,

b Los nnvascs deberan llevar un rotulo visible, dmpresor o adherd
do con caracteren legibloa, redactadoa en cnntellano; (nilcamente con pro
p6sito de exprotacién se permitird la redaccidn en otro idioma y llevard

l1a informacidn minima siguiente: (ver TINEN 1 334).

a) nomhre del producto,

b) nombre y marca del fabricante,

c) identificacion del lote, ' :

d) contenido neto en unidades del Sistema Internacional, ST,

o) pais de origen,

f) norma tocnica THEN de referencia,

e La comercializacion de este producto cumplird con lo dispucsto

en las Rerulaciones ¥ Pasoluciones disctadas, con suljecidn a la Ley cle

D
(]

Pesas y Medidas.,

7
(]

b}

NG /UALR. - ( ‘/’,
- \ ¢ !
0B-07-25 /:ff://d,_.f_l,,_____} N\ | / ,é'

)7 LN 4 %% {
b/ rd « b vl .

r’ / ll . ¢

e LR

L ’ 1;‘1 l
/ ’ QUITO: Nuguerizo Morean Be ‘!

AT Polts, 1 tgime * R
Cantdla 3999 - Telow 22687 IN"M i
Pacermile S1T-5h1 0 S

RO ACTIVO DE: 150 Enlesnational Organizatian for bt AR
cGuAYAQUIL: Fumt haey AL

COPANT Comusibn Paonamerivans oo vdorm et Tooetl, 9oy Ugtuliee, 00, Mo, 8, Sy

OTRAL Crgantsatinn Dbennatinnie ae b Loatie 1l D avsinnile elts A1)yl EAY

N CUFMCA: ctavin (hatom
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C.V NOFEAS B CONSULTAR '
]
IUEH 532 Chcac (I'ro2uctos Lerivadog) . Determinacidén de ceniza incoluble
N acido.
INLN 533 Ccacao {(Productos Lerivadoy) . Détemvinacidn de 1a ceniza teval,
INEN 534 Cuacao (Mroductos derivados) . Deterninacidn del contenido de fj
LEa Eruda. ‘ E

IREN 535 Cacio (Procucilos derivados) . Leterzinacién del contenide de gra

1% . |

INEN 537 cacao (Productouy derivados) . Mucstreo, {
IREN 63C Cacas (Productos derivados) . Determinacidn del almidon (Métado
ehzimdtico) .,
INCK G377 cocao (ProductLos derivados) , Determinacidn de la alcalinicad de
las cenirzas, o
INEN 1334 Rotulade de Productos alimenticios Bara conswno humano., y

IDEN 1676 rroductos derivados de Cacao. Detemminacidn de la hunedad o pér

dida por calentamiento, ot

2.2 BASES DL ESTUDIO

i
I Il = B

Codex hlimentarius, Hormas del Codex hMlimentarius para rroductos del Cacao ok
¥ Chocolate, Voldmen VII, FAO-OMSG Roma, 1982,

Codesx Alimentarius, Normas del Codex Alimentarius para productos del Cacao
y_Chocolate, Suplemente 1 a1 Codex Alimentarius, Voltmen V1I, FAO-OMS. Koma,
THu43.,

mgﬁlﬂatp Production and Use, By L. Russell Coock.Revised by Dr. E.M.Meursing,
llircourt Brace Javongvich. Inc., New York, 1942,
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1. ORJeEI0)

1.} La preapnin neona estableen los requisitas minimos que debeo complie Tas edtelos poodea 0 anr

o rmpaquns en aque se evpenden los productos alioeeoticinsg para consumo mano

7. NLCANCE

2.1 Fata porma o aplica a tada pradocta alimenlicio procesado v envasado que so olicee rema inl ! B
n 5 |

para la venta diecta al consmmidor y para fines tle hanteledln i
. H

77 ¢ . s g e el oo sere] e Ao dive ol et e - 3
s 21 [un.m!(r norma ta o enoaphea o agquellos prpdoetos almmenbeas que s envanan on o rsene tlel "
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1 7 Matulada, Cualgoier mateial eacrito, imprean o grdbico gue contirne Lyedtolo.

) Caralpanell principal de exposicidn Parte del pnvace con omayar posibilicdad deser o 070y ‘_EE

nastiada o rxarinadda,

voearn pringipal con el i de pooporeinonae inlarmaeitm adicional sobee ol producto

i A Carnlpanel] cecundaria e exporicidn, Caorcnsponde o las Sieas del rdtula aue se oxhibon o mds de l
5 Marea comercial, Caomprenda tada signe, emhblama, palabien, Trpee o designacidn espeon.” y I

amactenizada, vaada paca distinguin prodocion Alimentiinn

6 Favanse, B tado ecipiente que contienes un praducto, que entea en contacto dJurcto con ol nusmgo

aetd dectinadn o protegedo deldeteriora, Ty contaminacion y Lacilitar su manipulacion.

r 7 Umbialaje s la proteccidn al envase yoal producto alienticio mediants un material adecoada con
I abjeto e resgoacdindo e dioias dl=icns v agentes exindiaes, tacilitando e pate nnde 50 ’.

wanipulacidn thante el teansporte v oalingcenamientn
i

O Maguete unitario. Fs Baogosdad e espendio ol pablen confoonada por ol prodoet et )
antenida oo s propio envace o nnvaltuea, con suoespectivo embalaje que Io pratege o incivid-

i T (uviere, !

I Paquete mudtivmitaio. Fa Laovnidad do pependio al publico contarmada poe el producto slmentige '

onlenido en dos o mas envases o eovolluras, con su respeetive embalaje gque o prate

whivielualiza,

lna ronerpta= da edtnla yooatodnda culiean Tn- delivicinnan da atiantn y atiepretneda o gua lanrnn telntanein alire g nes o
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L) Cuandu no se disponga du tales nomibres, se deberd  utiizar o nombra comun  Q  Usu,
iptivo apropiado, que no lnduzce a error o ¢

'

enyanu al consumidor. ;

cansagiado por el uso curtiente como tWrnnno descn

¢) Se podid cmplear un nombire “acuiado”, do "luntasla” o "do (dLiica™, o una "marca reglstrada®,

sigtnare que vaya acompanado de uno de lus nombies indicados en lus literales al y ).
i

G.1.1.2 Lo ba cara pragipal du exbibicion dolsrduulo, junto gl nombie dol alimonto, on forma luaible.”

aparecerdn las palabras o frasces adicionales necesarias para pvitar que se Induzea a error o enyano w
consumidor con respecto a la naturaleza, arigen y condicion Jf:;l(:ii auténticas dol alimenta que inclaye”
pero no se lntan ab tpo de modio do cobaertura, la forma do prasentacion o su condicidn o ol tipo do
vatamients al que ha sido cometda, por ejeinplo, deshidratacion, concontracion, fecunstitucion,

ahuinado, eie i

.12 {ista de mpredienties

G..

1.2.1 Debierd declacarsa Lo bt e angredientas, salvo cuanda sa e du alimentos do un Unica
ingeediente, de acuctdo alas siguienies instrucciones: :

o) Lo hiat de ingredientes delend o encaberada o precedida por el tolo “ingredientos”.

b) Debecdn declararse todas los ingredientes por orden dociociente du proporciones (m/im} en ol

momento de ko elaburacion del alunento

¢) Cusndu un jogredicnte sea a su Vel producto de dos o mds ingredientes, dicho ingredienic
compuesto puede detlaraise como al en la lista de ingredicntes, siempre que vaya acampanado
innediatamente de ouna hsta entre paréntesis de sus ingredientes par arden ducracionty do

propareicnes /i

ce L establecido un nombre en atra HTE INEN o er

Cuasndo un ingredicnte compuesto, para el que
la feyislacidn nacional vigente, constituya menas del 25 % del slimento, no serd necasario declha,
los ingredientes, salvo los adiivos alimmentatios que desempeian una luncidn tecnoldgica en u

prodacto elaborado. [

d) Cnla hista de ingredientes deberd indicarse el agua anadida, exceplo cuando el agua forme parte de

mgredientes tales como la salmuera, ¢l jarabe o el caldo empleadus en un alinento compuesto
deddaradus vomu tales e fa hista de ingredientes. Hooserd necesano declarar el agua u o

ingredicntes voldules que se evaporan durinte la clabaracion.

¢) Como altemnativa a estas disposiciones, cuando se Late de alimentos deshidratados o condensados
destinados @ ser reconslituidos, podrdn enumerarse Sus ingredientes por orden decreciente do
propurciones imdnl en el producto (econstitluido, sicmpre que se incluya una indicacidon coma la
siguiente: Tingredieates del producio cuando so prepara sequn las insuucciones del rdtulo™.

5.1.2.2 Cota lista de ingredientes deberd emplease un nambee especilica de acuerdo con lo sena.ado
en el huoersl 5101, con las siguienies cAcnrpciones:

al Podrdn eanplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase

carrespondiente, como se indica en la tabla 1:

(Continiia
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Narma Técnlea HOTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS NTE INEN
Ccuaturiona PANA CONSUMO HHUMANO. PARTE 2. NOTULADO 1334-2:99

HUTRICIONAL, REQUISITOS

1. OBUE TC) |
1.* La presente nonma estabilece los requisitos miimos que debe complic el rotulado nutiicional de los

alimentos envasados. '{

2. ALCANCE
2.1 Esta norma so aplica a todo producte alimonticio snvasado quu se olreca como tal para la venta |

directa al consumidor; comprende solo la declaracion de nuotriicntes y no obliga a doclarar la

informacion nuticional complementarin,

2.2 Lo aplicacion de esta norma es lacultatva, sin embargo, cuando se haga declaracian de nutrientes

{
gelberd seiivse alo que esta notma dispunge
3 DLEFINICIOHES
Para clectas de la presente nonma se aplican las deliniciones contempladas pn la NTE INEN 1334-1 v
las siguicnles:
3.1 tlquetado nutricional. Se entiende loda descripeidn destinada a informar ol consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento, comprende: la declaracidn de nutnentes y la informacidn
nutnicional complementarna
3.2 Infernmacion nutiicicnal complementaria. hene por objeto Tacilitar la comprensidn del consumidor
del valor nutritivo del alimento y a ayudarle a interpretar la declaracidn sobre el nutriente.
1.9 Declaracion nubicionol, Aelacion o enumeracion nonnalizada del contemido do nuuientes de un
alimento.
34 Dl i de propicdades nutricionales. Cualguier representacitn que alinmae, sugiera o impliqua
que un prodJucte peoe. Codgs nutncionales particulares, especialmente, pero no solo, en relackdn
couni su valor energélico y contenmu due prateingg, grdsas y carvuludiatos, sino también en relacidn con
| su contenido de vitmminas y imerales

MNu constituye declaracién de propiedades nutricionales:

Cnencidn de sustancias en i listr de ngredientes,

1o sitnple miencidn de nulientes como p ligatora del eliquatado nutricienal;

¢} la declaracion cunntitativa o cudhtal. nos nutrientes o ingredientes en el rétulo, si lo exige

a legistacidn naciunal,

985 Nutrientes. Constituye tuda sustancia qubimica con;umidg n:.nrrn;rhncuw cowa componente (!n un
a cncrgla, 0 es necesania para el crecimiento, el desarrollo v el mantenitiento

g se produzean cambius quitmicos y lisioldgicos caracterlsticos.

alilmenta, que: proporcion
de Ia vida, 6 cuyo carencia hard qu
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16 Filna dietélica (libra dietaria). Constituyo cualquicr matenol comestible do ongen vegotal, no

hidrolizobile porlas enzinas enddgunas del tacta digestivo humano,

3.7 Acidos grasous polinsatadaos. Son aquellos dados grasos quo tionen dos o mds doblos onlaces

en su cadena; se excluyen aquellos derdos grasos gqua contengan insaluraciones da lipo trans.

3.0 Carbchidratos o hidiatos de carbona. Son todos los glocidos metabolizablos por ol ser humano,
Incluldos los derlvados de ellos mluimos. Mo sa Incluyen lus pollalecohules.

3.9  Azacares. Son lodos lus caboludiatos de tipo monosacaride y disacarido presentes en un

abmento.

3.10 Alinento enriquecido o lortincady. Compronde ol alimonto natural, procesado o artilicial al que
so lu ha agregado aminodcidos considarados asancialos, vitaminas, sales ininerales, dcldos grasos
indispensables u vuas sustancias nutntivas, on lorma pura o como componontes do algdan ot .

ingrodivnte, con al propdsito de

al awmentar la proporadn de los componentes progpos, yi existentes en el alinento; o,
L} agregar nuevos volores ausceates del alunento en su forma natagal,

3.11 Enriqueciniento y/o furthcacidn. Es el alecto de afadic 0 agregoar uno O varias nubiientes a o

producto alimentcio para lines notncionales de 1o poblacidn, por disposicidn voluntada o legal.

312 Alnento dictdtico s aguel alunento que posee caractedstcas divtéticas o quo ha sulrido on su

cloboracidn  alguna modidicacdn quinuca, fsica o bioldgea que lo hace apto para roghnones

especiales

313 Porcidn o tamano de da porcidn. Sigpehica 1o cantidad do alimento consumida por costumbre +
por ocasion, la cudl pucede estar expresada ea una medida coman casera apropiada de acuerdo al

aluncnto, cicmplo: taza, truzo, cuchara, ele ,

J3.14 Ouvos deliniciones. Las idicadas en o HTE IMNEN 2 074,

A, DISPOSICIONES GENERALES

A1 La hmalidad del roralado nutacional es paras

A4.1.1 Faciitar al conawmnidaor inlonmacidn solig los slhimentos para que pueda elegic su alimentacldn

con discurnnmnivnto,

4.1.2 Proporcionor unomedio clicae para indicar en el rdtalo datos sobre el contenida de nutdentes del
alimento.

4.1.3 Estitnulor Lo aphcacion du poowpios nulricianalus solidos en la preparacion duo alimantos, on
: ‘

.

benelicio de la salud puablica. |

4.1.4 Biindar la oporntumidad de incluic informacidn nuticional complementaria en el rdtule.,
|

4.1.5 Ascgurar que el rotulado nutricional no descnba un producto, o presente infarmacidn sobre el
o ) . ) - I A

mismo, yue sca de algun modo lalsa, equivoca, enganosa o carente do signilicado en cualquier

fespecio. !

4.1.06 Vel l];ulqut: no se hagan declaraciones de propicdades nutricionales sin un 1otulada nutricianal
reglamentaao,

(Contimdal
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1.1.7 Elratulado nutricional no deberd dar a eotender deliberadamente que fos alimenios poese, 7
: = 2 = * e LR ¥ A N .ok

: . ) X ; e

con Lal rdtulo tienon necesarinmenta alguna voentaga outricional con respecto a los qua Nno se prosentan

Jo esta lorma.

1.1.0 La informacian qua ae facibie tended . nor objntn suministrar o lon contumidorrs o el
weeuade de las notrinntes contenidos en el alimento v aue se considera son de B o
wtricional, Dicha intormacidn na deberd hacer craer al consumidar que so coneca axdel--
santidad que cada persona debira comer para mantener Ia enlud. sing mds binn deberd dar a_conoenr

an canlidadens de nutrinntes que contienne el producto,

.
1.1.9 La cantidad e eada nutrientn qua sn daclare on el tétula =e rntiern a la cantidad prasenta on o

yoducto ol como fele so encuentea nnvasiado, antes do no preparacian por parte del eonsumidon.
1.1.10 Bl uso de informacian matecianal camplementarin en los tdtulos de los alimentos |
acultativa y na debierd sustityie sing aivaditee a la daclaracian de las nutrientes,

HOHNrousios
3.1 Nequisitos sobae Ta tlectarncidn ofe nulrientes
311 Aplicacida de fa cleclaracidn ofe nulnentes

50111 La declaracidn de nutrientes debe ser obiligatoria para aguellos alimentos respeclo i Ing

sales se formuolen declaracionns e preapiedades notrcionales, ol comea se cdeline pooel numeral 7l

3.1.2 Mutriontes gue han de declacsne

3.1.7.1 Cuando ee apligue o declaracion dee nuliientes, ver anexn G, es obligatoag ceeln ooaa

nlprmaciin siguirnte:
1) valor energtlicn,

i Las eantidades de: grana total, grosa saturada, calpsteral, carbolideatos tatales, filea dietarin, 500

patasio, nsocares y protefonas, e tnhla |

TARLA 1 Declaracinn obligatorio de nutrientes
lngesta Diaia de [teleinncin

T Nutiente Unidad de  Medida VoIl * |
(o

. (arn diety de 2 Q00 calod: | I
e e e T e
Neitlos (ranas satiradan frraning 20 }
Talealorol niligrramng 00
Zarhohidrato total (roamaos 300
Ahra dietaria tatal framos 25 I
sodia . miligramons 2 400
olpsio " ° miligramaos 3 100 l
roleing o . yramos R 50 B
' [ vDR anibn hulicedn cotnrpanda noun eonsiimo ealdiica dlimin dn 2 000 Yilacalgrine: subra ssin Linga ebteilse

atilinAticns simples panoitan encnnlenr o 05 da grase tatnl e v dinln dn 7 000 bYilaeniofne mifvlinae eabyna b

acamendacionee da “Tenombds de A0 dn lan kenl provaninntos de areea” 12000 beal x 30 % w 60O kent + 10 '-'::p"'l'“

e grasn) = 0G.7 = 651 de igunl mnneen ln= eatlinbicintos retdn retnblneidoe Al GO %% el eoncuma ealdins Iete!

pratelnns Al 10 "% T Blin dhietdticn rain hnemdn an 115 g per 1 OO0 Leol eaneumidps

e=  Iyarlntneldi volipstntin
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¢} Las cantdades de: Vitamina A, Vitanina C, caloio v hierro; ver tabla 2.

TAULA 2

Valores de ingestdn diaio recomendadous DDR

_”_‘i“”«"'_'_‘__“g |Adnidad de mpdida | Valor DDR
Vitarmina Al 414 Ul 800 o 5000
Vitamina C (dcido ascérbico) [ mg 60 v
Calcio ) I = 9oy
licira mg g~ |4
- j Vitanna D 14 Ul 5 0 400
--9. Vitarmina [ ] . 30
—3 Tiamina {vitamina 13,) ) 1.5 4\ '
%‘ Hibollaving (vitanuna H,) my 1,7/
-,_.? Miacina iy 20 - 19
—Z Vitamuna [y Iy Z
— Folacinaldcida falico) 9 0
cmanerd Mitaanii s 1) (5 i
‘f-(.js,lum \} I" ¥
Yodo Lig) | EE74)
tagnesio g 400
2ine inmy 15
Cobre my 2
| Biovng (vitdumina 1) g 03
"\u(l)i.lm:uun:: o Jmu - - !Q,.___... L
(1) Parn la ducloracidn -.!u B cototono (provitonuna A) e \Jultu ompless el siguiente lacor du
convarsidie Lmg de rotinel = 6y O carotone

d) 13 cantidad de cuslyuicr oo nutnente acerca del cual se hiago una declaracién de propiedades, y
+

el la canuidad de cualquier olro nutriente que se considere importanté para mantener un buen estade
nutricional, segun lo exija la legislacion nacional. '

5.1.2.2 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto a la cantidad o el lipo da
carbulidrato, debe incluirse adermnds de o senalado en el numeral 5.1.2.1, la canlidad total da
azuzares. Podedn las canudades de almidén yio otro(s) constituyente(s) de
carbohidiatofs).

indicarse  twntindn

deberdn declararse solamaente
acuerdo a siguientos

Cuando se haga la declaracidn de vitaminas y minerules,
recomendadas, de

4.1.2.3
aquzllos para los que se ban estblecido ngestas
disposiciones:

las

a) Vuemunas y nunerales obiy patonas. Vitaming A, Vitamina C, Calcio y llierro, en eso orda_n ver tabla
Soodeberdn ser declarados cormo porcentaju dael valos dmuu tmgesta diaria recomendada DDA da
referencia). La declaracidn deberd ncluir cudlquicra de las vitaminas 6 minerales afiadidos coma
supiementos nutricionales o cuando se hace referencia nutncional con respecto a Cualquiera e

cllas.

b) Excepciones. Na se requicie la declaracion adicional sgbre vitaminas o mineralgs sioéstas san
requeridas o permitidas como pante de un producto normalizado que se usa como ingrodisnte en
oua producto alimenticio | por cjemplo, tiamina, nbollavina y niacina en harina lartilizada, qua a su
ven es usada como ingrediente o componenie de olros alimentos),

Tampseen se requicre la declaracion de adminas y tunceales adicionales, si éstos son incluidos en

Liv tales casos las vitaminas Yy minerales son

nclaidos exclusivamente en la declaracion de ngredicntes, sin hacer referencia a ellos en el rétula

U alimenta dGicamente por necesidad weenoldqica
nuln zional.
(Cor
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¢l Vitanunas y mmerales apcmnales. La daclaracidn voluntaria de vitaminas y minerales punde inglub
cualgquicra de tas vitaminas y minarales fe [a lista, cuandn éntas estiin presentes naturalmente ¢ .
aliunento,
a1 La declaracidn valuntarin v oblipatoria de vitaminas y minnrales adicionales dolierdn sequt el on
indicado en la tabla 2,
. ;
ol Las vitaminas y mineralns sn deban declarar enincremontos de 2 % hasta 10 % incluido, 'dol Valor

r]i_jrin; (2151 ineremenlos (!q " ’:(1 tosdoe ‘O "% hasta 5(] A il"l'.'*_’l!;(h_'!, Yy on Ilﬁcvl;f?fﬂﬂf\((‘l!: (’f! 10 ?4- kel |

valares por encima del 50 % del Valar Diario,

ar valores oo menaon del 2% da T DR, pera se puedn tina, 1 act ase

N MNa es abligatorio declar
“Continne moenns del 7L e s

atrg shimbelo comao referencia a2 una netacicn indicada
mutrientes”. Comn alternativa, =i los valores de vitamina A, vitprmina €, calcio y hierro Suoomn

del 2 % dde 1a DD su declaracidn no es requerida siose indica, al Tinal ¢e 1a tabla, "No o5 ung

fuente sigoiticativa de
declaracianes deben aparccnr nn Inteas del micmo tamaiin que s g

coquida de las vitaminas y munerales que neo ose drclaran, Estas
aadas para cualguior nutricme,

o ferma sacgeada, e la tabla de Contenido PMutricional

5 1.3 Calcudo e nutrientes

N _'1_{ Caleulo de nnergla. La cantitdad de eogrgla que ha de declararse doberd calculares utilizande

Ins siguinntes [actores de conversidng

Carhohidiatos, ghicidos Abenalig = V7 kg
{rxeepnto las pelialcoholes)

Protelnas Adecalln - 17 kjlg
Grasns 9 kealfg - 37 kg
Alcalinl (Ftanall 7 kealip = 29 kiln
Acidos oigidnicos Ykeallg = 13 kil
Polinlcoholns 7.4 kealig = 10 kj/a

5132 Caleulo de protenas. Lo cantidad e protefras que hy de indicarse, debe calecul

[a Terenula siguiente

Prateinn = contenitle total de nittdgroo Kjeldahl x Factor (M s facton)

Se ulilizan Ins aiguientes Tactares

5,75 - protlelnas vegrelales
5.30 - protelnas lcteas
G.25 - protefnas cdrninns o mezclas de protefnos

Sn podrd usar otro factor diferente cuando se indingue en la norma rapecitica del producto.

5 1.4 Presentacedn de la infarmacidn del cantenwfo oo nulientes

pe ddehn hacerse en Tarma numdnic. expre el

5.1.4. 1 La decliracian del contenido de nutrient
unidades del Sistema Internacional 51 oy/o an parcentaje de la deosis diana recor e 1
enlacian, ver Anexo A,

referencia. Mo obstante no se excluind nl uso de oteas formas de pres

5.1.4.2 La informacion sobre el valor energético  debard exprosarse en Lilocalorfas  (kcaf

opcionalimente rn Lilnjulios (kil por porcidn,
informacidn podid expresarse ademds por 10

porciones que conliene el rniuann

n por envase, s éste conliene solo una porcidr ey,

N g o 100 ml es obligatorio tambidn incdicar " avmer A

—— —
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5.1.4.3 La informacian sobiie o cantidad de protelnas, carbohidiatos Y Qrasas quo conlicnun los

alimentos deberd expresarse en g por purcion y en % de DDR, o por envase, si ésta contiene una sola

porcion. Adernds esta mlanmacidn podid capresacse en (g por 100G 9 100 mi.

5.1.4.4 La informacidn numérica sobre vilaminas y mineralos deberd expresarse en % deo DDR por
porcidn, 6 por covise, sk éste conlicne una sola porcion. Tambidn podrd expresarse en unidades del
Sisterna Internacional SI por porcidn O par 100 g ¢ 100 il

5.1.4.40 Cuando se ulihicen valuies de DO de relerencio, estos deberdn Lasarse en lo poslble ¢n la
: . . - SUTs 12 f

dosis de ingesudn diia do nutnentes rccomendadas por la Fa0/0MS', cuyos valores da referencia vy

hasta quo no se revisen los nusmos o clectos de la normalizacion y anmonizacién internacionalas,

debierdn uulizarse para clecios de rotalado nutricional lus senalados en la tabla 2.

5.1.4.6 La infonmuacion exigida en los numerales 5.1.1.2, 5.1.4.3, 5.1.4.4 y 5.1.4.5 podrd oxprosarse’
ademds per porcion preparada, o por porcion cuantificadd (Gnidad do medida caseral, si sa Indica on ..
infurmacidn nutricional ¢l namero de porciones que contiene ol snvase, ver Anexa B.

5.1.9.7 Al vulicar valores de DOR de relerencia, estos deben basarse en las dosis de ingestion da
nutnentes ithicados en la presenta nonnma, salvo qu haya modilicaciones dispuestas por el Ministerno

de Salud.

5.1.4.8 Para declarar en ¢l rotulo que el producto es "adicioniado con vitamings y/o minerales”, debg
contener ¢n 100 g o 100 ml de slimenio comao minimo ¢l 25% de 1a ingesta diara recomendada DI

para ¢l grupo de cdad al que va dinigido.

b.1.4 9 Para declarar en el réwulo que ¢l praducto es “ennquecida o forilicado con vitaminas ylo
minerales”, debe contener en 100 g o 100 nil de alimenta como minimeo el 50% de la ingesta diacia
recomendada DOR para el grapo de edad al que va dinigido.

5.1.4.10 Se excluyen de estos porcentajes las vitaminas y minerales que se encuentran presentes en

forina natural en el alimento.
6.1.5 Jolerancias y cumplnuento

6.1.5.71 De acuerdo a las exigencias de la salud publica, la estabilidad en almacen, la precision do los
andlisis, el diverso grado de elaboracion y L inestabilidad v, vanabilidad propias del nutriente en -
producto, y segun si el nutiente ha sido anadido al producto u Su encuentra naturalimonta presente en
¢l, deben establecerse limites de tolerancia entre 90 % a 125 % sobro lo declarado.
L}

5.1.5.2 Los valores que figuwan en la declaracion de nutrientes, ¢l tamano de las porciones y el andlisis
de contenidu de nuuientes en los alimentaos amparados por la presente norma, deberan ser valores
medios ponderados derivados de los datos especificamente alitenidos mediante andlisis realizados por

laboratonios acreditados o calihcados por la autaridad compelente.

nudad de releroncia o tinano de porciones consumidas s
;

H.1.5.3 Para cleclos de establecer 1 ca
puede tomarse como gula lo sedalado en el apdéndico Y,

ocaswdn y la manera de declarar en el roulo,

5.2 Excepciones y disposiciones especiales para el rotulado nutricional obligatotia

] '
B R 3 o e s que Contienen Cantdades msigndicantes de pulrienies
5.2:0:. 1 Esi Tasode los requisitos de rotulade natricional, aguellos alimentos que contianen
cantudades i atos du todos lus nutrientes abhgatorios. .

H-L;dr;[;ur.lciuucs schire rotulodo nutncranal sanuludas va la prosonte nonno satdn rovsodas podddicsmante, con ol piupdsila
do tamr e cucntn lafurss progresos ciondhcos, futuens rocomuanductones do lu FAGIOMS u otia infonnacidn portinents,

Cantiniial
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na cantidad insignificante se deline comoe aquella cantiddad que permila la declaracion oo
«ceplo para los valores de cathohidratos totales, fibra dietética y protefna para los cuenies un- |
intidad insignificante es “menos de un gramo”™. Los alimentos que cumplen con los requisitos o

o excepoian mrluyr'u cald en grano, hojas de t8, calé y 14 solubles  sin edulcorantns, vageltalos }
anMidleaimdng o ety putiactns dn sabores, vy colores parn alimantes.
i

7.7 02 Atimeatos Infantles !
.2.2.1 Los alimentos infantiles no siguen los requisitos obligatorios para el rotulade nuici ! .
‘ar sn aplican las regulaciones especiales para rotulado de fdrmulas infantiles, contempiadas on sy i
mas especllicas para este tipo de alimentos. < y ]l
3 Para Suplementas Dwetdticos k
g : : . ; . "
3.1 Los suplementos dietéticos de vitaminas y minerales pstan exentas del matis o ot inion .
gatorio. - [sta excepaidn noose aplica a los suplementos dietélicos nn [: !
weneionalns tales como cereales para desayuno. !

A Para Almentas Fnvasados

A1 Ealos alimentos csliin exentos fi man transpariacos a granel, en una farma quoe ao 0o
ita al consumidor, sino que son de uso dnicamente en Ia fabricacidn de otros alie )
procesados, rotuladon, o envasadns en un lugar diferente de donde wueron ¢ty i
cesados

0 Para Alunentos Fescos y Manseos

51 Frutas y verduras lroseas, peacadns v omariscos frrecos ostan exentos de Dis adinee
ipatarias para rotulado nutrigional

>
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3.10 Fecha de fabricacién Es la lecha en la quu el alimento ha sido procasado para transformarlo en

el producto descrito

J.11 Fecha de envasado. Us la lecha en ta que se celoca el alimento en ¢l envaso en que so vondurd

finalinente.

4,14 Fauhg méalina de consumo, Ce la facha an Qua s tenmina ul perlodo despuds del cuul el

producto, almacenado en las conditiones indicadas, no tendrd probablementa lus atributos de calldad
que normalinente esperan los consunudores. Despuds de esta fecha, no se considerard comercializable
¢l alimento. Esta fecha cs fjada por el fabricante a My jos!que se especilique algo diferente en la
So puede designar por _'s' expresiones: “fecha de vencimiento”, d

norma especllica del producto
0 “focha de caducidad”, & "consumasa preferentemonte

“lecha limito de consumo recomendada®,

antes de”

313 Llote. Ls una canudad determmada de unidades (envasusl de productos, con caractlarlsjicas
Siilares, obitenida en un nusmo ciclo du fabicacion, biajo condiciones do produccion unifarmas, que
L€ SQMICLEN A INSPECCiGn COma un Conjunita unitano y que se entiican por tener un mismo cddigo o

clavae de produccion.

J 1 Masa escurndalpeso escunida). Es 1o canndad de producto séhdo al cual sa ha retirado ol liquida

e cobertura. 5
L]

J.14% Medio llquido o de cobertura So emtienda por mudio liquido o da cobertura al agua, solucjiones
acuusas de aeucin o osal, romos fjugos) de fiutas y vegetales en lrutas y veguolales sn consgrva

unicamente, o vinagre, sclos o mezclados

310 Contenido neta. Fs lo camidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) do!

tovase o envoltura
417 Cadigo. Mudo altanuménco establecrdo puar el [abncante para idenulicar el lote,

3.18 Centificado de Negistto Sanitario. Documenta chicial que expide la autoridad compotento a los
alimentos procesados y adilivos, mediante solicitud de una persona natural o jurldica y someiidos al

wrdimniie correspondiente, previo ¢l campliniento de los requisitos contempladoy en ol Cddigo du la

Salud y ol Reghunento de Alimentos vigrentes.,

319 Ndinero de registro sanitario. Ey el namero asignado por la autoridad competente, a un praducto

al que so ha emindo el Certificado de Negistro Sanitario.
3.20 Alimento. Es todo producta natural o arulicial, que igende aporta al organismo humana los
la energlu necesarios para el desarrollo de los procesos biologicos. Comprende por

matenales y
eatensidn sustancias y/o mezclas de las misimas, que se inigien par hdbilo o costumbre, tengan o no

valor nutiitivo vy cualesquiera otras sustancias qQue se uutlicen en la elaboracidn, preparacidn a
Iratamienta de alimentos. .

i Al
3.21 Alimmento procesado. Es toda mataria alimenticia, naturyl o artihcial, qua ha sido semetida a las
operaciones  tecnoldqicas necesanass que la transforma, moditica y cunservy, para el consumo
humano, puesto a la venta en envases ratuladas bajo marca de (dbica doterrinada.

procesado se aphea por ertensién ‘a bebidas alcohidlicas, no alcohdlicas,

El t¢rouna alimenio
tlaboran o envisan bajo nombre genérico o espicllico y a lus aditivos

s

CURUInenNtos y eapucias (ue

ahimentanos,

.22 Aditvas alimentadies. Son sustancias omezcla de sustancias de ongen natural o artificial, de usa
peanidide que se agregen @ los alimentos modilicando directa o indirectamente sus caraclerfsticas
fisicas, qulmicas y/o Inoldgicas con el hn de preservarlos, estabilizarlos a mejorar sus cualidades

aiganalépucas s allerar su naluraleea y valur nutotivos.

fCanemrial
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c¢) Los mismos defectos se pueden generar cuando la granulometria no se presenta
comprendida dentro de un intervalo suficientemente estrecho y por lo tanto en
presencia de gritz demasiado finos y / o demasiados gruesos.

d) Los mismos defectos resaltan cuando se desean mezclar cereales diferentes (ej.
maiz/ avena o maiz/arroz como en cambio es siempre posible realizar con la
extrusién- coccion.

e) En todos los casos inclusive, en el caso en que la materia prima y el tiempo de
coccién sean apropiados, no se puede evitar que la masa cocida que tiene el 33 —
34% de humedad, no se aglomere en grumos, muchos de los cuales persisten atin
después del proceso de secado /granulado; determinando recortes del orden del 5
— 10% cuya recuperacién de otras maquinas y otro tiempo de trabajo.

Ademds, par este tipo de coccion (a diferencia de la extrusion — coccién) es
necesario disponer de vapor bajo presiéon y por lo tanto de oportunos
generadores a red de distribucion, ademds de personal habilitado.

2.2 PROCESO DE COCCION REALIZADO EN EL EXTRUSOR CON DOBLE
TORNILLO.-

El proceso de coccién conducido en el extrusor cocedor de doble tornillo goza de la
ventaja de ser continuo y de consentir el utilizado de una gran gama de materia prima
mezcladas entre ellas.

Esto, sin embrago, es desventajoso si viene parangonado al proceso de coccidén
conducido en extrusor monotornillo a baja friccién interna.

En efecto:

a) El costo de la inversion y de la relativa amortizacion sobre el producto es mas
elevado a paridad de capacidad productiva.

b) Laenergia empleada es mayor a paridad de capacidad productiva.

c) Ellugar ocupado es mayor a paridad de capacidad productiva.

d) Los costos de mantenimiento son mayores y la velocidad de desgaste del grupo
tornillo / cilindro es superior.

e) La friccion interna ejercida sobre el producto es mds elevada y esto provoca un
dafio a la estructura amiddcea y dafio de la friabilidad del producto terminado,
unido a un blistering uniforme y bien distribuido, en detrimento de la
conservacion y la crocantibilidad, cuando el producto viene sumergido en la
leche, se vuelve flacido inmediatamente.

f) La mayor friccién interna aplicada al producto provoca una mayor pegajosidad
del material cocido y esto rinde mds dificil la gestién del proceso y mayor
cantidad de recortes.

En sintesis la coccidon con el extrusor de doble tornillo genera mavores costos de
producto e inferiores resultados de calidad.
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PROCESO DE COCCION REALIZADO CON ESTRUSOR DE DOBLE
TRONILLO A BAJA FRICCION INTERNA.-

Se trata de un proceso continuo, mds bien breve, que no necesita el empleo de vapor.
No existen problemas de aglomeracion del producto y por lo tanto los recortes por
grumos son practicamente ausentes.

Se pueden utilizar mezclas de harinas de todos los tipos, dando al producto la deseada
caracterizacion cualitativa y nutricional, limitando al minimo los costos por materias
primas.

La energia empleada en el proceso y el lugar ocupado son inferiores, a paridad de
capacidad productiva respecto de otros sistemas de coccién citados.

La baja friccién interna, salvaguarda la estructura amidacea de dafios y es asi posible
obtener copos de caracteristicas cualitativas muy similares a aquellas obtenidas con el
proceso tradicional, sea por cuanto se refiere al aspecto, como al sabor, textura y a la
crocantibilidad persistente en la leche.

Inclusive desde el punto de vista energético el proceso de extrusidon- coccién a baja
friccidn, es netamente mas ventajoso de los otros dos, respecto del proceso tradicional, a
causa de las grandes dispersiones de este ultimo, inevitables con el uso del vapor y con
el sistema de coccidn a cargas, respecto del extrusor de doble tornillo, a causa de las
menores potencias en juego a paridad de capacidades productivas.

3. FASE DE SECADO Y ESTABILIZACION.-
3.1 PROCESO TRADICIONAL

Esta fase s mucho mas importante y critica en el proceso tradicional mientras es de
importancia minima en el proceso basado en la extrusiéon — coccion.

La instalacion requerida por esta fase del proceso tradicional es muy costosa (grandes
secadores a cintas en chapas de acero inoxidable, perforadas en desgranuladores y
aparatos para la estabilizacién del producto, esto comporta un alto costo de inversion
que se refleja en el costo del producto.

Ademds se registran:

¢+ Balance energético desfavorable

En efecto, mientras en el proceso basado en la extrusién — coccién el producto pasa de
una humedad del 25 —26% a una del 18 —20% en el proceso tradicional se parte de una
humedad del gritz del 35%.

% Largos tiempos de estabilizacion

En el proceso tradicional se seca el gritz, mientras en aquellas basado en la extrusién -
coccion se seca el copo. El gritz es ya de por si de un cierto espesor y no uniforme., por
ende el secado no es nunca homogéneo y esto comporta la necesidad de tiempos de
estabilizacién de varias horas.

% Largo Ciclo de proceso
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Si a la duracién de la coccidén tradicional se le agregan las horas necesarias para el
secado y la estabilizacion, la duracion del ciclo de proceso tradicional es enorme con
respecto a aquella del ciclo del proceso basado en la extrusién — coccién, el cual es
inferior a una hora.

PROCESO BASADO EN LA EXTRUSION — COCCION
El aparato donde se efectia esta fase del proceso es muy contenido en sus dimensiones,
poco costoso y no presenta problema gestionales.

Secando parcialmente los copos, que son delgados, no existen problemas de
homogeneidad de secado.

3. FASE DE TRANSFORMACION EN COPOS.
Esta fase es idéntica en los tres tipos de procesos, pero en el caso del proceso tradicional
se alimenta de laminados (transformados en copos) con gritz mas secos y mds duros,

esto comporta:

&% Menos eficiencia de laminados en términos de capacidad productiva (del 30 al 40 %
menos respecto de los cocidos por extrusion).

#&Mayor desgaste de los rodillos de laminacion que requieren rectificaciones maés
frecuentes.
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