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CERTIFICACION

Por medio del presente certifico que ¢l Srta. Fanny Maria Galindo Alvarez estudiante del
Programa de Teenologia en Alimentos de la ESPOL: realizo sus Practicas Profesionales
on esta empresa. en la cual desempeno las funciones de Supervisor de Control de
Calidad. desde ¢l 03 de Diciembre de 2001 hasta cl 04 de Marzo del presente afio, en ¢l
horario de £:00 a 16:30 de Lunes a Viernes,

Durante ¢l desempeno de las funciones a clla asignadas demostro responsabilidad, intercs
v buenas relaciones humanas con todo ¢l personal de esta empresa.

I o que tengo a bien certificar en nonor a la verdad. facultando al interesado dar uso del

presenle comao cstime conveniente.

Atentamente

Jete de Ascguramicnto de Calidad.
”

Tcalg. José Ruged Q.

Jefe Control de Calidad
CELNASA
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CELNASA (Cereales Nacionales 5.A)

. DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

La empresa CELNASA S A. me dio la oportunidad de realizar mis practicas
profesionales.
Mi cargo a desempefiar fue de asistente de Control de Calidad.

Las actividades a realizar eran las siguientes:

.1.- En el area de bodega.

e Inspeccion de materia prima. (VER ANEXO A).

' Materia 'Proovedor Analisis Frecuencia
prima _ _ |
rﬁ«rrocallo diversas organoléptico recepcion
S | piladoras :

Sémola Bradesco granulometria recepcion
g’ - _ 'y humedad .

'Harina de Molinos granulometria recepcion
’tngo 7 Ecuador y humedad _

"Harina de |Estrella de  granulometria recepcion
‘tngo integral ~ Octubre 'y humedad _

Azucar ~ Ingenio granulometria recepcion
;74 ~ Valdez y humedad |

Pasas Agropodex de organoléptico recepcion

Chile

A excepcibn de la esencia de vainilla y fresa (cuyo proveedor es Levapan), el
polvo de cacao y la leche en polvo (cuyo proveedor es Nestle), la sal y
emulsificantes (proveedores varios), la malta (proveedores varios) vienen con

certificado de calidad, no se les hace ningun tipo de analisis.

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.



CELNASA (Cereales Nacionales 5.A)

.2.- En el area de Planta:

I.2.a.- Analisis de los diferentes puntos del proceso (Corn Flakes
y Arroz Crocante) de diferentes equipos. (VER ANEXO A y C).

Muestra

Arrocillo
'Mezcla
‘mp.
M

de

asa

homogénea

de m.p.

'Masa

'homogénea

‘de m.p.

Producto

_precocinado

' Producto
' cocinado

Producto

confitado

terminado

Y

laminadora

Equipo

trituradora
‘mezcladora

preacondicionador

“extrusor

horno

secador

Analisis Frecuencia
Humedad y '3 veces al
~granulometria dia
humedad 3 veces al

~dia
humedad 3 veces al
dia
humedad '3 veces al
dia
“humedad '3 veces al
dia
Humedad y 3 veces al
densidad ‘dia
Humedad y 3 veces al
densidad dia

1.2.b.- Control de los parametros en los diferentes equipos del
proceso. (VER ANEXO B y C).

'Extrusor

'Horno

'Confitado

'Preacondicionador

Frecuencia

Cada hora

Cada hora

i Parametro
Velocidad rpm),
friccion (amp),
temperatura
Velocidad (rpm)
temperatura
Temperatura (secado
y jarabe), velocidad,

_presion de aire.

Cada hora
Cada hora.

Fanny Galindo.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

1.3.- En el area de linea de envasado.

e Control de pesos de envasado, su frecuencia es de cada hora. (VER
ANEXO D).
Consta de tomar cinco muestras (en presentaciones de 30 y 220 gramos)
pesarlas y anotar sus gramos de mas o de menos; sumarlas, dividirlas y sacar
un promedio; los cuales son graficados en la Grafica de control de peso

promedio X.

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

Il.- ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRES

Il.1.- Breve historia de la empresa. CmiBLIOTECA
BE ESGUELAS TEGNOLUGICAS

Al principio la empresa se llamaba NUTRANSA (Nutricion y Alimentos S.A.).
Fue creada en el afio de 1984 comenzando a elaborar con apenas 20
operativos.

Se inici6 en la linea de kriketinas teniendo buena aceptacion por el
consumidor.

Pero la exigencia del publico por nuevos productos hizo a la empresa crear
nuevas lineas como son las hojuelas y bocaditos, luego con las respectivas
investigaciones se cred la linea de arroz crocante.

Por problemas de formulacion se dejé de elaborar las kriketinas, produciendo
solamente los productos antes mencionados.

La fabrica cre6 el departamento de desarrollo de nuevos productos, con la
ayuda de este se elaboran los diferentes sabores de los corn flakes y arroz
crocante.

En 1997 la empresa fue comprada por KELLOGS COMPANY, a partir de este
afio el nombre de la empresa cambié a CELNASA (Cereales Nacionales S.A)).
Se comenzé a importar los productos KELLOGS de Colombia, Venezuela y
México, siendo los siguientes:

Froto Loops, Zucaritas, Chococrispis, Chocozucaritas, Granola, All Bran y
Musli.

La empresa de CELNASA a ingresado poco a poco a los estandares de
calidad que se le exige desde la matriz de KELLOGS que queda en Battle

Creek en los Estados Unidos, por ser parte de una Multinacional.

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.



CELNASA (Cercales Nacionales S.A)

11.2.- Localizacion de la empresa.

La empresa CELNASA se encuentra localizada en el km 6 %2 de la Avenida
Juan Tanca Marengo, en la seccion industrial.
Consta de las siguientes areas: (ver ANEXO E).
Oficinas

Sala de reunion

Bafios de hombres y mujeres

Planta

Laboratorios

Bodegas

Parqueaderos

Trilladora

Reempaque

Envasado

Taller

Cisterna.

Informe de Practicas Profestonales.
Fanny Galindo.



CELNASA (Cercales Nacionales S.A)

II.3.- Mercado al que se destina el producto.

La empresa CELNASA elabora productos dirigidos especialmente para nifos,
siendo su mayor demanda las edades entre 4 y 12 anos. Aunque tambien es

consumido por adolescentes y adultos.

El cereal ha ido reemplazando poco a poco a diferentes alimentos, siendo
ahora el principal en el desayuno ecuatoriano, esto se debe a su calidad
nutricional que aporta la energia necesaria al organismo y a su bajo valor

econdmico.

Al pasar el periodo de cuarentena de 4 dias, se procede a despachar el
producto, para lo cual se tiene una distribucion bien organizada de camiones,

los cuales se dirigen principalmente a mayoristas, comisariatos y Mini markets.

-Ilp [U:

BE ESCUciag IEC.;):_:A

Informe de Practicas Profesionales.
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11.4.- Organigrama de la empresa.

Organigrama Gerencial

Gerente —— Secretaria
General

v v

—
Gerente Gerente ‘ Gerente
Comercializacion Financiero 1 Operaciones

Organigrama Gerencia Comercial

1
Gerente ‘
Comercializacion |

|

|

|

v .y

Supervisor |l Supervisor de |

Autoservicios | Distribuidore |
L L
Impulsadores L Coordinadores |
¥ | de Ventas |

Mercaderistas

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cercales Nacionales S5.A)

Organigrama de Gerencia Financiera

1

Crerente J

Financiero J
\

v v v

Cont: Planificador Jefe de !
ontador anificador Jefe de i
s . o |

Financiero ] | Sistemas |

k -

y s

Auxiliar de Personal de |
Contabilidad Cobranzas |

Organigrama de Gerencia Operacional

r(‘.ﬂ‘teme:'
Operaciones |
!

| - —

!

v v v Ly
Jefe de Jefe de ’jcl't' de ‘ | Jefe de
Compras Produccion u'nlidmi | ‘L 13 pdo,_.l

v v oy L

Supervisor de Supervisor de ! Supervisor de l l \\ ud antes de
Produccion Mantenimiento | OAE 1 Bodega
Obreros Mecanicos v

Electricistas

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

II.5.- Tamano de la produccion.

| Producto No. de Dias 'Resultado Resultado
%Iotes por producidos mensual mensual total

.  dia ~al mes (kilos) (kilos)

- Corn 44 14 81312 128832

| Flakes | :_

. Aoz | 36 10 47520

| crocante

0 Cada lote tiene 132 kilogramos

El 60% del resultado mensual (77299 kilos) es cubierto con azucar, dando otro

total mensual de 152022 kilos.

"Produccion mensual 'Rendimiento de Produccioén anual
V- produccion (80%) :
| 152022 kilos . 1216176 kilas 1.459'411,2 kilos

E1 20% de la produccion restante (30404 4 kilos mensuales) se divide en:

e 11% son mermas por humedad de materia prima.
e 9% son desperdicios de productos por maquinas, los cuales son

vendidos como materia prima para balanceados,

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Gulindo.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

lil.- DIAGRAMA DE FLUJO

lll.1.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL CORN FLAKES

Recepcion
Grits de maiz 12% Hm

-
|

|A2L]car, malta
e \ émulsifica nte

Mezclado | sal, agua
(Adicion de productos)15%Hm | vitaminas )
hierro

'

l Preacondicionador

19% Hm

|

- * T1 C170

12 €170
Extrusor T3 “C 170
] T4 ‘C120

Cortadora

T

Laminadora
501"0 Hm

Horno
3% Hm , 110 /g densidad, T-C 230

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A )

3

| jarabe de azucar(73 B)

- 5
l— Confitado jarabe de fresa o vainilla
| (73 B) o

[ jarabe de pasas(73 B)
‘ 0

Secador
2% HmM

1
e |

|

jarabe de chocolate (71 B)

Ienado

Enfundadﬂ

‘Almacenamiento!

L .. BiHLIUIECR
D'St”buc'o‘n‘\ # Esevechs Tkeneeoaieh

* ES UNPCC.
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CELNASA (Cercales Nacionales S.A)

ll.2.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL ARROZ CROCANTE

Recepcion
Harina de tngo 14% HmM
Harina de arroz 12% Hm

AzUcar, malta
emulsificante

F Mezclado sal, agua
15% Hm vitaminas
f hierro
- T1 C 80
Extrusor T2C 150
[ T3'C 75
T4 C 130

l

l
Cortadora\

|

Horno
3% Hm, 170 g/l densidad. ' T 190 C

*

| | jarabe de azucar (73 B)
Confitado H o)

l |arabe de fresas y vainilla

(73 B) o
‘ jarabe de chocolate (71 B)
0
( jarabe de pasas (/3 B)

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

Secador
2% HmM

|
v

Zaranda

l -
Llene!do

Embalaje |

R

[Almacenamlento}
1

_L

Dlstrlbuuon J

*ES UN PCC

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cercales Nacionales S.A)

IV.- DETALLE DEL CONTENIDO

IV.1.- Descripcion de productos elaborados.

CORN FLAKES NATURAL.-

Cereal de sémola obtenido por proceso de extrusion, cortado, laminado y
tostado. Mide de 12 — 20 mm.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.328-11-97

Informacién nutricional (cereal solo):

Calorias 373 kcal

% Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg
Colesterol 0 mg
Sodio 1000 mg
Potasio 1mg
Fibra dietética 4gr
Azucares 20 gr
Vitaminas 8 %
Calcio 8 %
Hierro 8 %

CORN FLAKES AZUCAR.- (VER ANEXO F).

Es un cereal de sémola obtenido por proceso de extrusion, cortado, laminado,
tostado y cubierto por un jarabe azucarado.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.331-11-97.

Informacién nutricional (cereal solo):

Calorias 232 kcal.

14

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cerecales Nacionales S.A)

% Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg
Colesterol 0 mg
Sodio 17 mg
Potasio 1 mg
Fibra dietética 4 gr
Azucares 20 gr
Vitaminas 8 %
Calcio 8 %
Hierro 8 %
CORN FLAKES PASAS -

Es un cereal de harina de trigo integral y sémola mezclado con otros

ingredientes, obtenido por proceso de extrusion, cortado, laminado, tostado,

cubierto con un jarabe de azucar, canela, vainilla y agua; mezclado con pasas.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.329-11-97
Informacién nutricional (cereal solo):
Calorias 382 kcal

% Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg

Colesterol Cmg
Sodio 300 mg
Potasio 67 mg
Fibra dietética 3gr
Azucares 45 gr
Vitaminas 8 %
Calcio 8 %
Hierro 8 %

Informe de Practicas Profesionales.

Fanny Galindo.
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CORN FLAKES DE CHOCOLATE.- (VER ANEXO G).

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

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.330-11-97.

Informacién nutricional (cereal solo):

Calorias 411 kcal

% Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg
Colesterol 0 mg
Sodio 583 mg
Potasio 50 mg
Fibra dietetica 16gr
Azucares 38 gr
Vitaminas 8 %
Calcio 8 %
Hierro 8 %

ARROZ CROCANTE FRESA.- (VER ANEXO H).

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

Sus diametros son:

Longitud 8 - 12 mm, ancho 5 mm y grosor 4 mm.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.335-11-97.

Informacién nutricional (cereal solo):

Calorias 250 kcal

Informe de Practicas Profestonales.
Fanny Galindo.
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% Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg
Colesterol 0 mg
Sodio 467 mg
Potasio 45 mg
Fibra dietética 24 qr
Azucares 38 gr
Vitaminas 8 %
Calcio 8 %
Hierro 8 %

ARROZ CROCANTE VAINILLA.- (VER ANEXO I).
Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo, y demas ingredientes,
obtenido por proceso de extrusion, cortado, tostado y cubierto con un jarabe de
sabor a vainilla.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.333-11-97
Informacién nutricional (cereal solo):
Calorias 224 kcal

% Valores Diarios.

Grasas totales 0mg

Colesterol 0 mg b d ":-';f;”?:LI.‘Fi l?E’c;ﬁCélcﬂ’
Sodio 9mg

Potasio 1 mg

Fibra dietética 4 gr

Azlcares 23 gr

Vitaminas 8 %

Calcio 8 %

Hierro 8 %

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.
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ARROZ CROCANTE DE CHOCOLATE.- (VER ANEXO J).

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

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.334-11-97.

Informacién nutricional (solo cereal):

Calorias 412 kcal

% Valores Diarios.

Grasas totales 0mg
Colesterol 0 mg
Sodio 300 mg
Potasio 67 mg
Fibra dietética 16gr
Azucares 38 gr
Vitaminas 8 %
Calcio 8 %
Hierro 8 %

ARROZ CROCANTE PEQUENO.-

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo, y demas ingredientes,
obtenido por proceso de extrusion, cortado y tostado.

Sus diametros son:

Longitud 6 - 9 mm, ancho 4 mm y grosor 3 mm.

Vida atil: 9 meses.

Registro sanitario No. 0266-IATM.11-01

Informacién nutricional (solo cereal):

Es la misma que el arroz Corn Flakes natural.

Informe de Practicas Profesionales.
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

ARROZ CROCANTE MINI.-

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo, y demas ingredientes,
obtenido por proceso de extrusion, cortado y tostado.

Su diametro es de 3 - 5 mm.

Vida util: 9 meses.

Registro sanitario No. 0266-IATM-11-01

Informacién nutricional (solo cereal):

Es la misma que el Corn Flakes natural.

19
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IV.2.- Caracteristicas de las materias primas utilizadas.

Las materias primas utilizadas son las siguientes:

Materia prima | Funcion Normas de No. de Normas
| calidad y INEN
E analisis
' Sémola Ir}f"rbbgrcidn’a el 'Hm =12 - 13% 2051
' sabor Gran= 55%
icaraoterishco al Tamiz N 35
| producto
‘Harina de trigoy ~ Ledalatexturay — Hm=14% ' 2051
lharina de trigo ‘el sabor Gran = 83%
integral | caracteristico  al TamizN 35
| producto
'Harnade arroz fL'e_pFopbrcnona la  Hm=14% ' 2051
item(tura y el sabor Gran = 65%
caracteristico al Tamiz N 35
i producto
TAzGcar [Edulcorante  y  Hm =004 - 260
| endulzante  del 0 06%
| producto Gran = 40%
i “ Tamiz N 35
Sal Es usado como  Certficado de 57
| saborizante. calidad
Malta T |Le da el sabor |Certficado
a : caracteristico al organoleptico
| producto
Emulsificante | Lubricante  en  Certfficado  de 2074
!& extrusion calidad
'Leche en polvo '__"T"Leﬂfbropormona ' Certificado de 298
:‘en los jarabes el calidad
‘ sabor a leche

| Aceite | Cobertura, mejor Cemtificado  de 27
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[ palatabilidad. calidad
| } brillo
iPoivo decacao Le da el sabor  Certificado
i_ | especifico al calidad
5 | preducto
iEsenma defresa | Le da el sabor  Certificado
| especifico al calidad
! ' producto
TrEsencia_—' ‘de [Le da el sabor  Certificado
vainilia lespecifico  al  calidad

3 producto

de

2074

2074

La empresa CELNASA S.A. a parte de realizar controles de calidad a la

materia prima, también se rige por las normas INEN. (VER ANEXO K).

1 Para saber sobre las caracteristicas nutricionales de la materia prima

(VER ANEXO L).
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IV.3.- CARACTERISTICAS TECNICAS DE LOS EQUIPOS
UTILIZADOS.

Mezcladora.

Esta maquina es un receptor de acero inoxidable, que esta formada por dos
receptores superiores, un receptor de solidos y un receptor de liquidos.

Los cuales caen por gravedad hacia otro receptor en la parte inferior que
mezcla materia prima por medio de 2 palas, que consiste en una hoja plana
sujeta a un eje rotatorio. Normalmente el eje esta sujeto al centro del tanque y
gira a una velocidad de 20 — 150 rpm. Con frecuencia se utilizan palas
disefiadas de forma que limpien las paredes del tanque, a fin de promover la
transmisién de calor y minimizar la formacion de depoésitos en los tanques. Las
palas miden, por lo general, ¥ a % del diametro del tanque, siendo la anchura
de la pala de 1/10 a 1/16 de su longitud. Los agitadores de pala sencillos
producen una accién de mezcla suave. Tiene una capacidad de 200
kilogramos. (VER ANEXO M.1)

Preacondicionador.

Es un tanel el cual contiene 2 ejes con 2 aspas y un sistema de transporte de
tipo de gusano. Este equipo le da humedad al producto, por medio de 4
entradas de vapor que se encuentran a los costados, a una temperatura de
100°C. Es de acero inoxidable.

(VER ANEXO M.2)

En este equipo las condiciones son las siguientes para el Corn Flakes natural:
o ' PRESION RPM TEMP °C
'VAPOR 120 Lb/in 2 60 80
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Extrusor.

E| funcionamiento del extrusor consiste en que a una presion y temperaturas
determinadas convierte a una masa viscosa en una masa estable, con
densidad y forma variables.

El extrusor puede funcionar en dos estados:

En altas temperaturas y alta presion, o en bajas temperaturas y baja presion.

Alta temperatura y alta presiéon.- en este proceso combina algunas unidades

operacionales como el mezclado, cocinado, triturado y el formado. Donde los
primeros estados producen una masa viscosa, la cual atraviesa unos orificios
disefiados para darle forma.

Baja temperatura y baja presion.- este proceso produce un extrusado sin

cocimiento o distorsion, en la que el alimento es expandido. Esto ocurre por la
baja presién y baja velocidad que hay dentro del extrusor y al salir de este, la
presion sube lo que causa su expansion.

Es una maquina horizontal con forma de tunel, con ejes con configuracion de
tornillos (estos tornillos cambian segun sea hojuela o arroz crocante). Consta
de un sistema de alimentaciéon de polvo y un sistema de alimentacion de agua
que son regulados.

El tipo de extrusor utilizado es de doble tornillo, los cuales giran en la misma
direccién y son acoplados. Por ser asi tienen la ventaja de ser auto-limpiantes,
o sea, como el material esta en continuo movimiento, no existen areas muertas

y garantiza la transferencia de calor .

Por la entrada del extrusor ingresa el agua a un mecanismo de dosificacion por

LEY
medio de bombeo. Aquila masa es trabajada por los tornillos, manteniéndo* Eseu;,

I I [ B+
A figa

en altas temperaturas por sus 4 calentadores de resistencias téermicas que
generan calor y fuerza mecanica, estos lo cocinan al producto y sale por un

molde que le da forma (molde difiere segun sea hojuela o arroz crocante).
(VER ANEXO M.3).
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En este equipo se utilizan por los siguientes parametros:
e EnCorn Flakes.
" /RPM  'Kgh U Amp Temp! Temp2 Temp3
| | | h
Lagua ﬁ":{b'_ 280 20 180  170°C  170°C  170°C

e EnArroz Crocante.
""""""" TRPM Kg/h 'Llhh  Amp  Tempf Temp2  Temp3

‘agua 'F(ﬁ‘so 15 180  '80°C 150°C 75°C
Cortadora.

Consta de un conjunto de cuchillas que estan accionadas por un motor de
velocidad variable. Se le controla periddicamente el estado de las cuchillas, la
distancia entre la cuchilla y el molde (en caso de ser arroz crocante). Es de
acero inoxidable. Se encuentra después del extrusor para proporcionar el

diametro adecuado al producto.

Laminadora.

En la parte superior tiene una tolva de recepcion. Consta de 2 rodillos pesados
de acero inoxidable rotatorios en contracorriente.

Las particulas son atrapados y arrastrados entre los rodillos, sufriendo una
comprensién. La produccion de estas unidades esta regida por la longitud y el
diametro de los rodillos y por la velocidad de rotacion. Se utiliza velocidades de
50 — 300 rpm A una temperatura de hasta 45°C, por lo cual tienen en su
interior un sistema de enfriamiento, el cual evita que se pegue el producto por
la friccion que hay entre ellos. El diametro de los rodillos, su velocidad

diferencial y el espacio entre ellos queda se pueden variar para adaptarlos al

| 120°C

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.

Temp4

‘Temp4
1130°C



CELNASA (Cercales Nacionales S.A)

tamafio de la materia de partida y la velocidad de produccion deseada.
Tiene también de 2 cuchillas, una en cada rodillo, que raspan el material que
se queda adherido a los rodillos. (VER ANEXO M.4)

Horno.

Es un horno de tipo de cintas sin fin, donde se seca el producto en
contracorriente. Esta constituido de una cavidad de cocido dentro de la cual se
carga el alimento.  Se lleva el producto sobre cintas conductoras sin fin, que
pasan a velocidades controladas, a traves de una serie de secciones de
calefacciéon  controladas independientemente. El alimento entra por un
extremo del tunel, cuya longitud puede ser de hasta 60 metros y se descarga
por el otro extremo. Estos hornos son caros y ocupan mucho espacio, pero su
capacidad, flexibilidad y exactitud de control los ha hecho imprescindibles para
el cocido en gran escala.

Tienen una capacidad de 400 kilogramos. Tiene un equipo que recicla el aire
ya utilizado, volviéndolo a calentar, manteniendo asi un ahorro de energia. La
temperatura a la que se llega es de 230°C. (VER ANEXO M.5)

Ciclones.

Son utilizados para separar particulas de mas de 10 micras de diametro con
tenidas en corrientes de aire. El ciclon es una camara de sedimentacion con
forma de cilindro vertical montado de tal forma que el aire cargado de
particulas circula en espiral en el cilindro y crea fuerzas centrifugas que arrojan
las particulas contra las paredes. Sumadas a las fuerzas gravitatorias, estas
fuerzas  centrifugas  proporcionan  velocidades  de sedimentacion
razonablemente rapidas, mientras que el conducto en espiral, primero hacia
abajo y luego hacia arriba del ciclon, proporcionan tiempos de separacion
suficientes. La forma optima de los ciclones es el resultado de afios de

experiencia, habiéndose encontrado que es efectiva de la proporciones

t-J
L
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similares a las indicadas en la figura (VER ANEXO M.6). La conducta eficaz
de un ciclén depende en gran manera del flujo en doble hélice que se esta
produciendo y cualquier cosa que cree un cambio de este flujo tendra un efecto
considerado y adverso a su eficiencia. Estos se encuentran en el sistema de
calentamiento de la planta, los cuales se utilizan para retener las particulas del

aire.

Transportadores de cinta.

Estan compuestos por una cinta sin fin accionada por friccion en un extremo y
soportada en un tambor libre en el otro extremo. Las cintas pueden ser de
materiales varios (telas, hilos entretejidos o cintas de acero inoxidable). Son
por ello, adecuadas para desplazar cualquier tipo de producto. Se ha de
procurar por ellos que en cualquier momento las cintas estén tensas y bien
situadas, lo que puede hacerse por tensores de resortes automaticos o con
ajustadores manuales. Los mecanismos de descarga merecen atencion
especial. Las cintas son piezas caras que se pueden deteriorar facilmente en
los puntos de carga y descarga. Ademas el arrastre de producto alimenticio g

causando ensuciamiento del area de abajo del transportador puede ser un

problema. Dispositivos sencillos como los cepillos de cintas suelen ser
satisfactorios cuando se transportan productos secos en masa. Esigg | BLIYiRCA

A8 TEENDELRIEA
utilizan para transportar el producto hacia los diferentes equipos.

Ascensor de cestas.

Son unidades de gran capacidad especiales para la elevacion en masa de
productos de flujo relativamente facil como el azucar, alubias, sal y cereales.
El ascensor esta compuesto por cestas de acero, plastico o hierro maleable.
Las cuales son llevadas por una cinta continua o sobre cadenas sin fin
sencillas o dobles. La velocidad de desplazamiento aunque depende de la

clase de producto, esta controlada principalmente por el meétodo de descarga.
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Hay cuatro tipos principales de descarga: por gravedad, centrifuga, positiva y
continua.

La utilizada aqui son las cestas de descarga por gravedad, las cuales se
desplazan unidas a dos cadenas y se vierten mecanicamente. Las cestas de
gran capacidad se desplazan a unos 0,25 m/s corrientemente algo inclinadas,
proporcionando un sistema de elevacion de poca velocidad y gran capacidad.
Esta se utiliza para transportar el producto de la banda transportadora al
tambor giratorio para su dosificacion de jarabe. (VER ANEXO M.7)

Confitado:

Marmitas.

Son 2 tanques de coccion que preparan jarabe, formados de doble camisa, las
cuales tienen aceite caliente a 125 °C en su interior, los cuales son calentados
por las resistencias térmicas. Elevan la temperatura del jarabe a 80°C. Cada
marmita tiene un agitador y una resistencia térmica. Son de acero inoxidable.
Hay una bomba que impulsa el flujo de jarabe hacia el intercambiador de calor.
Es importante que el agitador sea capaz de mantener al fluido moviéndose
sobre la superficie de transmision de calor. (VER ANEXO M.8)

Intercambiadores de calor.

Los cambiadores de calor a placas se utilizan mucho para fluidos de poca
viscosidad. En ellos, los fluidos que se calientan y enfrian fluyen a traves de
los conductos tortuosos comprendidos entre placas verticales alternadas vy
canales adecuados regulan el flujo y hacen posible el flujo en paralelo o en
contracorriente. La ventaja principal de este tipo de intercambiador es que

proporciona una superficie de intercambio grande y faciimente accesible para

sacar facilmente. Esta formado por 2 tubos de acero inoxidable, por uno fluye

y{ /:..J P

limpieza, ya que los grupos de placas estan montados de forma que se pueﬂ A

TR AT
cikd it i
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el jarabe y en contracorriente, por el otro tubo, fluye vapor caliente, elevando
el jarabe a 100 — 105°C. Este es depositado en la boquilla de dosificacion, que
es de acero inoxidable. (VER ANEXO M.9)

Tambor rotatorio.

Es un tambor rotatorio cilindrico que gira alrededor de un eje horizontal. La
superficie del tambor estd compuesta de cierto numero de compartimientos
poco profundos, formados entre tabique de separacion colocados a lo largo de
todo el tambor. Tiene como soporte placas perforadas, parrillas y enrejados de
hilo. El tambor gira a velocidades de 0,1 a 2 rpm. A medida que gira el
tambor, la boquilla de dosificacién irriga el jarabe y bafia al producto. La
valvula rotatoria desvia el producto y con la ayuda de una cuchilla que
desprende el producto de las paredes, este cae en un receptor. Las ventajas
que tiene es su costo de mano de obra pequefio y gran capacidad para el
espacio que ocupa. (VER ANEXO M.10)

Secador.

Se emplea un secador de transportador, que puede medir hasta 10 metros de
largo por 2 metros de ancho. EIl producto se extiende sobre la cinta
transportadora de acero inoxidable y se la lleva al extremo humedo, donde
tiene tres resistencias térmicas que sopla aire caliente internamente en forma
vertical por un costado del equipo, con lo cual se obtiene un producto de
contenido de humedad uniforme y lo eleva a una temperatura de 150°C para
extraerle la humedad y secar el cereal confitado. A medida que el producto va
avanzando a lo largo del tunel se va poniendo en contacto con aire cada vez
mas humedo Yy frio, con lo cual la velocidad de desecacion va decreciendo y se
evita que el calor dafe al producto. EI producto sale del horno a una
temperatura de 45 °C. Las velocidades del aire oscilan entre 2.5 a 6 m/s.
Tiene una capacidad de 400 kilogramos. (VER ANEXO M.11)
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Llenadora.

Consta de 2 lineas de llenado. El sistema de alimentacién se encuentra en la
parte superior, el producto es transportado por planchas vibratorias las cuales
son regulables, el producto avanza hasta llegar a una balanza que se ajusta de
acuerdo al peso a envasar. Cae por gravedad a una tolva mas pequena que lo
dosifica en un cono, este le da forma a la funda y tiene un sistema de aire que
le permite inflar esta. Baja hacia una resistencia vertical y 2 resistencias

horizontales que emplean temperaturas de 100 - 200°C para sellarlas.

Empaquetado.
Aqui hay 2 tipos de equipo, el Sistema 80 para fundas de 30 gramos y el

Sistema Spartan para fundas de mas de 200 gramos.

Ambos tienen el mismo funcionamiento, sélo cambia el tamafo de la maquina.
Tienen una ventosa que toma el empaque y lo lleva a la banda, la cual lo
transporta hacia unos mecanismo que la van abriendo y dando forma. De ahi
un operador le introduce la funda ya sellada. Luego pasa hacia otro
mecanismo que va cerrando las solapas por medio de un dispensador de
goma (Hot melt). Pasando hacia un sistema de bandas que hacen presion en
ambas solapas para asegurar el sellado.

Cae hacia otra banda transportadora que la lleva por un decodificador que le
imprime lo siguiente:

Precio (P.V.P)

Fecha de caducidad

Lote (dia/mes/afio)

Luego cada empaque ya cerrado y codificado es tomado por un operador y se
lo guarda en el corrugado, sellandolo de manera vertical con cinta de empaque
este corrugado también es codificado de la siguiente manera:

Lote (dia/mes/afo)
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Precio (P.V.P)
Consumir antes de; dia/mes/afio

Para su posterior almacenamiento y distribucion.

BIBILIOTECA
BE ESCUcLAS TECNOLOGICAR

B
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IV.4.- CARACTERISTICAS DEL MATERIAL DE EMPAQUE.
El proveedor del material de empaque de la empresa CELNASA S A es la

fabrica de EXPLAX.. Los materiales de empaque utilizados son los siguientes:

Bolsa de polietileno de baja densidad.-

Es utilizado en productos al granel. Tiene un calibre de 0,001 micras. (VER
ANEXO N.1)

Corrugado.-

Es utilizado en productos al granel, para su almacenamiento. Es de tipo flauta
C. reciclado en un 40%, con un calibre de 150 test. (VER ANEXO N.2)

Estuche de cartulina.-

Es usado en los productos de 30 y 300 gr. Es de tipo Smurfit plegable,
reciclado en un 63%. con un calibre de 10 test. (VER ANEXO N.3).

Bolsa de polipropileno biorentado transparente. -

Es usada en los productos de 30 a 300 gr. Con un calibre de 40 micras. (VER
ANEXO N.4)

Bolsa de laminacién de polipropileno con polipropileno impreso -
Es usada en productos de 200 gr. Con un calibre de 50 micras. (VER ANEXO
N.5).
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IV.5.- PROCESO DE PRODUCCION DEL CORN FLAKES Y
ARROZ CROCANTE NATURAL AL GRANEL.

Al llegar la materia prima a la bodega se le hace los analisis correspondientes
(ver CAPITULO 5).

Si los analisis cumplen con los requisitos necesarios se los aprueba, y si no
cumplen con los estandares de calidad exigidos por la empresa se los rechaza
y se pide que se mande nueva materia prima.

En caso de ser rechazada 3 veces, se la considera critica y el departamento de
Control de Calidad pide a la empresa que se cambie de proveedor.

Luego la materia prima aceptada es almacenada en amplias y ventiladas

bodegas hasta su uso.

Durante 14 dias dura la produccién de la hojuela y durante 10 dias la de arroz
crocante.
Al llegar la materia prima aprobada a Planta, se la lleva al area de formulacién,
donde es pesada.
Primero se pesa el material seco.
Formulacién para 1 lote:
e Sémola (aproximadamente 120 kilos)
¢ Emulsificante (aproximadamente 30 gramos)
Los cuales son llevados a una tolva de recepcion de sélidos.
En la parte liquida se utiliza:
o Malta (aproximadamente 5 kilos)
¢ Vitaminas y hierro (aproximadamente 8 gramos)
e Agua (aproximadamente 15 kilos)

Los cuales son llevados a un receptor de liquidos.
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(VER ANEXO 0).
Estos se depositan poco a poco en la mezcladora la cual consta de palas
donde su operacion es realizada por lotes (lo cual permite variar la
formulaciéon).
Juntos se mezclan por 5 minutos para que se homogenize, luego se lo deja
descansar por 10 minutos.
Luego se les afiade:

¢ Azucar (aproximadamente 6 kilos)

e Sal (aproximadamente 1 kilo)

Se depositan en la mezcladora y se dejan mezclar otros 5 minutos.

Al finalizar estos suben por un elevador de cadena a la tolva, donde caen por
vibracion a tolvas mas pequefias. Aqui se encuentra un detector de metales
llamado Metalchek, el cual al detectar metales elimina la materia prima que los

contenga.

De ahi por medio de un tornillo sin fin la desaloja al preacondicionador,
donde se sigue mezclando la materia prima (aqui la harina capta humedad y

se ablanda) y se le inyecta vapor que proviene de las calderas .

Luego cae por gravedad al extrusor, que es una maquina horizontal con forma
de tunel, con ejes con configuracion de tornillos (estos tornillos cambian segun
sea hojuela o arroz crocante). Consta de un sistema de alimentacion de polvo
y un sistema de alimentacion de agua que son regulados.

Este equipo es de doble tornillo y acero inoxidable. Consta de 4 calentadores
de resistencia eléctricas. Al final del extrusor hay un molde que le da forma al

cereal, cambia segun sea hojuela o arroz crocante.

a Las propiedades reolégicas del almidon son sensibles. Al haber

condiciones de flujo no laminares (turbulentos) y con velocidades de
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deformacion constante, el almidén sufre transformaciones importantes
atadas a los fenémenos de gelatinizacion | gelificacion y complexacion.

Al haber la gelatinizacion del almidon se produce el engrudo

La harina al ingresar al extrusor es destruida por la fuerza mecanica de los
tornillos, los cuales hacen presion sobre las paredes del extrusor. Los
almidones por las altas temperaturas del extrusor se gelatinizan y se juntan
con toda la masa. Cuando se realiza el proceso del Corn Flakes, la presion del
extrusor es alta, por lo tanto al ser forzada la masa a salir por el molde del
extrusor no se expande, ya que no hay mucha diferencia de presion entre el
interior del extrusor con el medio externo, caso contrario ocurre con el Arroz
Crocante, aqui si se presenta una baja presion en el extrusor, al ser forzada a
salir la masa por le molde esta se expande, por la gran diferencia de presion

entre el interior del extrusor con el medio externo.

El producto expandido sigue por una banda transportadora, la cual lo lleva a
una cortadora (cuchillas) que se encuentra accionada por un motor de accion

variable y forma el pellet.

De aqui son llevados por un soplador de aire a la laminadora sélo en caso de
elaboracién de hojuela). La cual tiene un sistema de alimentacion en la parte
superior a donde llegan los pellets. Tiene dos rodillos que van en contrasentido
generando calor por friccion (pero son enfriados por contener un sistema de
agua dentro de ellos). Los cuales tienen cuchillas que raspan para separar el
material que se encuentra adherido a los rodillos.

Los rodillos son regulados por un timéon regulador al ojo que le da forma a la

hojuela y son transportados al horno por medio del sistema de aire neumatico.

O Tomada de la Conferencia Internacional del Almidon Organizada por la Escuela

Politécnica Nacional Quito, del 8 al 10 de mayo, de 1996
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Por medio de un ventilador el aire pasa a travées de unos tubos que se
encuentran en la parte media del horno, que son de doble camisa, los cuales
son calentados por la resistencia térmica que ahi se encuentra.

Entran en forma contraria al horno, haciendo un secado en contracorriente.

El aire que no es utilizado sale por otros tubos en la parte inferior del horno,
que lo llevan a la caldera donde es calentado y vuelto a utilizar, parte de este
aire contiene polvos lo cuales son llevados a un ciclon donde se almacenan.

El aire sobresaturado es enviado por un tubo que se encuentran en la parte
superior del horno, el cual lo expulsa al exterior (medio ambiente).

Al salir del horno el producto es depositado en una zaranda, si es arroz
crocante tiene una malla de 10 mm, que lo califican segun su tamano; y en el
caso de ser hojuela no es necesaria la malla, solo la zaranda.

De ahi cae a una mesa vibratoria que elimina el polvo residual, aqui hay un
operativo que les hace una inspeccion visual para separar partes quemadas u
objetos extrafios.

Por medio de una banda transportadora es depositado en una funda de
polietileno de alta densidad, la cual esta contenida en un carton corrugado.

El cartén se encuentra sobre una balanza el cual controla la cantidad de
producto al granel depositada, la cual debe de ser de 10,5 kilos.

El cartén es encintado en forma de cruz utilizando cinta de empaque.

Aqui es codificado de la siguiente manera:

'CONSUMIR

| ANTES DE: | DD/MM/AA

i LOTE:  DD/MM/AA/SUP/TUR
'PRODUCTO: 'Se marca una cruz

l ?esoogiendo del listado
‘ de productos
DESTINO: ~TColocado en bodega

uh
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De ahi es llevado a la bodega de almacenamiento segun su destino.
El almacenamiento se lo hace en pallets de madera o plastico de la siguiente
forma: 9 en la base y 4 de altura.

En el caso de Arroz Crocante.
El proceso es parecido al de hojuela en lo siguientes procesos:
El mezclador, el extrusor | el cortador y el horneado.
Las diferencias que hay son los siguientes procesos:
El preacondicionador (sélo sirve de transporte).
En el extrusor se le colocan cuchillas que lo van cortando, dandole su diametro
requerido y de ahi por un sistema de aire es llevado al horno.
No pasa por el laminador.
La formulacién varia siendo la siguiente:
En la parte sélida se utiliza.
e Harina de arroz, harina de trigo y harina de trigo integral
(aproximadamente 160 kilos)
e Emulsificante (aproximadamente 200 gramos)
En la parte liquida se utiliza.
+ Malta (aproximadamente 3 kilos)
* Vitaminas y hierro (aproximadamente 8 gramos)

e Agua (aproximadamente 15 kilos)

_ BIRLIDTEEA
* ESriiF| de "'““OI:UBIR“
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IV.6.- PROCESO DE PRODUCCION DE CORN FLAKES Y
ARROZ CROCANTE CONFITADO Y SABORIZADO

El area de confitado se divide en 3 areas, siendo las siguientes:

En el area de formulacion consta de 2 tanques de coccién (mezclador de
marmitas) a los cuales se les agrega jarabe. Una bomba impulsa el flujo de
jarabe hacia un intercambiador de calor, el cual sale por una boquilla de

dosificacion al tambor giratorio y bafia al producto.

PREPARACION DE JARABE.

Se prepara el jarabe base con la siguiente materia prima:
e Azucar (aproximadamente 130 kilos)
e Suero de leche (aproximadamente 2 kilos)
e Leche en polvo (aproximadamente 2 kilos)

e Aceite vegetal (15 kilos)

El jarabe de chocolate con la siguiente materia prima:

e Cocoa en polvo (aproximadamente 4 kilos)
Se usa lo mismo que en el jarabe base.
Este dulce sera agregado en el mezclador de marmitas, y en la parte solida del

mezclador el cacao en polvo.

En caso de ser jarabe de fresa o vainilla se agregara 6 gramos de esencia en

cada marmita, con la diferencia que en el caso del jarabe de fresa se agregara

el color rojo #40 (aproximadamente 4 gramos) en el mezclador.

Al tener lista la materia prima a utilizar, esta cae por gravedad a las 2
marmitas, las cuales alcanzan una temperatura de 80°C por tener doble

camisa que contiene aceite que se calienta a 125°C por medio de resistencias

37
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eléctricas, de aqui por medio de una bomba neumatica (30 — 40 psi) se
bombea y el jarabe es enviado a un intercambiador de calor, el cual sube la
temperatura del jarabe a 100 — 105°C. Sale por una manguera (dosificador)

que va al tambor giratorio.

El producto almacenado que se va a confitar es llevado hacia la tolva vibratoria
que cae al tambor giratorio.
En caso de que el producto venga de la banda transportadora, es llevado por

elevadores de plastico hacia la tolva vibratoria que cae en el tambor giratorio.

Agui es bafiado en su jarabe respectivo segun el producto a confitar.
Se prende el sistema de ventilacion y se lo deja por un tiempo determinado

mientras el tambor va girando.

Una vez confitado el producto pasa a una banda transportadora oscilatoria el
cual lo lleva al secador (elimina el exceso de humedad del producto), el cual
consta de 3 etapas por tener 3 resistencias térmicas, los cuales calientan el
aire que pasara por el secador. Esto es aplicado por los lados del secador,

cayendo por la parte superior y saliendo por la parte inferior.

Luego el producto cae por gravedad a la banda transportadora, la cual pasa
por un detector de metales (Metalcheck), y luego es depositado en las fundas
de polietileno de alta densidad contenidas en el carton corrugado (las mismas
utilizadas en el producto al granel).

Aqui son llevadas hacia el area de llenado.

3%
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IV.7.- PROCESO DE LLENADO DEL PRODUCTO

La llenadora consta de 2 lineas de llenado, con la ventaja de llenar al mismo
tiempo fundas de 30 gry 250 gr.

Se toma el cartén corrugado con el producto, se saca la bolsa de polietileno de
alta densidad y se la coloca en la tolva vibratoria, luego por planchas
vibratorias es llevado a la tolva superior y cae a unos vibradores (donde se
regula la caida del producto) y tienen una balanza que se encuentra calibrada

de acuerdo al peso a envasar

Luego por gravedad cae al cono, donde se encuentra un formador de papel de
polietileno con laminacién de polipropileno, o una bolsa de polipropileno

biorientado transparente. Este tipo de papel cambia segun su presentacion.

Al seguir el proceso se encuentra una resistencia vertical (que hace el sellado
vertical) y mas abajo 2 resistencias horizontales (que hacen el sellado superior
e inferior), con temperaturas de 100 a 200°C.
La velocidad del llenado varia:

e Cuando el peso es de 30 gr su velocidad es de 52 fundas por minuto.

¢ Cuando el peso es de 250 gr su velocidad es de 18 fundas por minuto.

De ahi el producto cae por gravedad a una banda transportadora, donde hay

un detector de metales (Metalcheck), y es depositado en una mesa giratoria

de inspeccion donde dos operativos hacen un analisis organoléptico vy

-

e
L

desechan el producto defectuoso (mal sellado de funda, rotura de funda), th'

cual saca el producto de la funda y es enviado a reproceso.

El producto una vez aceptado, en la presentacién de 220 gramos se lo coloca

en cartones corrugados de 48 unidades, y la presentacion de 30 gramos se lo
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coloca en la cajita de cartulina. Ambos productos son llevados a bodega de

despacho para su distribucion.

40}
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IV.8.- PROCESO DE EMPAQUE DEL PRODUCTO.

El producto que se encuentra en los cartones corrugados de 30 y 300 gramos
son llevados a la bodega de empaque.

Aqui los operativos ponen en funcionamiento la maquina llamada Sistema 80,
o Sistema Spartan (segun el peso del producto a empaquetar).

(ver pagina )

De aqui el producto sigue hacia la bodega de despacho, donde los corrugados
son puestas en pallets, poniendo 9 de base y 4 de altura.

Aqui son almacenados por un periodo de 4 dias y luego son distribuidos.

Informe de Practicas Profesionales.
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V.- CONTROLES DE LINEAS Y LABORATORIOS

En CELNASA el producto tiene que cumplir normas de calidad estandarizadas,
para lo cual es necesario que haya un control de calidad, para lo cual se utiliza

analisis fisicos.

V.1.- Importancia de los analisis:

GRANULOMETRIA.

Es utilizada para medir el tamafio del particula, mediante tamices, siendo el
estandar el No. 35. Su importancia radica en que si el tamafio de la particula
de almidéon no es el adecuado, puede ocurrir una falta de cocimiento o un
sobrecalentamiento, que se va a notar en el producto terminado, originando un
aspecto no agradable a simple vista.

Los tamices a utilizar son de diferentes mesh o diametros, siendo el principal el
tamiz No. 35. En el primer tamiz se agregan 100 gramos de la materia prima y
se la tapa a presion, este tamiz es colocado encima de los otros tamices.

El equipo aqui a utilizar es una zaranda eléctrica, la cual tiene una base con
dos soportes verticales, en los cuales se ponen los tamices respectivos y se
los ajustan con un soporte horizontal, el cual se presiona sobre los tamices y
se lo ajusta manualmente por medio de tornillos. Luego se calibra la velocidad
del equipo, los rangos de velocidad de esta maquina van de 60 — 80, utilizando
aqui 80. Se lo conecta y se lo deja zarandear por un periodo de 10 minutos.
Al cabo de este tiempo se apaga el equipo y se pesa el contenido del tamiz
No. 35, el cual debe de pesar su respectivo porcentaje estandar dependiendo

de que materia prima es.

HUMEDAD.
Aqui se utliza un equipo que mide la humedad de la materia prima y muestras

del producto en diferentes partes del proceso. Su importancia radica en que si

Informe de Practicas Profesionales.
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no es la humedad adecuada afecta el valor economico de la empresa, ya que
esta adquiriendo al proveedor mas agua que producto (sélido), y también a los
parametros de los equipos del proceso ya establecidos, originando asi un
producto de baja o de alta densidad, lo que significa que al enfundar el
producto se va a obtener un bajo o alto nivel de llenado en las fundas.

El equipo a utilizar es una maquina eléctrica para medir humedad. Aqui se
alza la tapa y se coloca 3 gramos de materia prima o producto (segun cual se
quiera medir) en una pequefia bandeja de metal, se baja la tapa y se enciende
el equipo presionando el boton ON. Despues de 10 minutos, en la pantalla del

equipo se lee el resultado en porcentaje de humedad.

DENSIDAD.
La densidad es la relacion de la masa sobre el volumen. También afecta el
nivel de llenado del producto en la funda; ya que a mayor densidad, menor

nivel de llenado, y a menor densidad, mayor nivel de llenado.

43
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V.2.- Listado de analisis realizados a la materia prima y al

producto:

Materia prima:

Se la realiza cada vez en la recepcion, tomandose muestras del azucar,
sémola, harina de arroz, harina de trigo, harina de trigo integral
(humedad y granulometria), a las demas materias prima no se les
realiza ningun tipo de analisis ya que tienen certificados de calidad
provistos por el proveedor.

(Ver pagina 1).

Producto:
ezcladora.-

e toman muestras en diferentes partes del proceso.
Humedad.
Preacondicionador .-
Humedad.
Extrusor.-
Humedad.
Laminadora.-
Humedad y Densidad.

Horno.-

Humedad y Densidad.

Secador (confitado).- RIBLIOTE CA
PE ESCULLAS TECNOLORIEAS
Humedad y Densidad.
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CONCLUSIONES

e Los cereales tienen un gran valor nutritivo, ya gque estos aportan
grandes cantidades de carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales

al cuerpo humano para su desarrollo y mantenimiento.

e Los cereales elaborados por CELNASA (Cereales Nacionales S.A.)
cumplen con el veinticinco por ciento de la ingesta diaria recomendada
por las normas INEN, produciendo asi un alimento de grandes

beneficios nutricionales y econémicos a la vez. (VER ANEXQ P).

e La experiencia adquirida en esta empresa ha sido valiosa por los

siguientes motivos:

Conocimientos completos sobre el proceso de extrusion y sus beneficios

nutricionales y economicos.

Desarrollo de liderazgo en el aspecto de poder dirigir a un grupo de
operativos, para que un producto salga con la mejor calidad posible; se lo
ha logrado gracias a la buena relacion entre supervisores y operativos y
entre departamentos de trabajo, que en conjunto se lograba la meta

dispuesta.

e Aprovechamiento al maximo de todo el desperdicio, lo cual es hecho
por esta empresa en donde se vende el desperdicio como materia
prima para balanceado de animales y no se pierde parte del capital

invertido.

Lh
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e Se debe de mantener la calidad del producto, para lo cual es necesario
analisis fisicos y organolépticos, como también la responsabilidad de los

operativos y jefes de planta, para asi lograr el producto deseado.

o Para mejorar el producto, se debe de adaptar un panel de degustacion
con panelistas expertos (operativos y Jefes de areas), que comparen €n

el aspecto organoléptico el producto interno con el de la competencia.

o La opinién del publico es importante, ya que ellos conocen el producto,
y pueden otorgar ideas o sugerencias que a una empresa le sirvan para

hacer un producto de mejores caracteristicas y de mas aceptabilidad.

e Gracias a la experiencia como inspectora de Planta de PROTAL y a la
gran ensefianza de mis profesores, he desempefado un buen cargo
como Asistente de Calidad por los conocimientos adquiridos y he dejado

en alto el nombre del Programa de Tecnologia en Alimentos.
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RECOMENDACIONES

Se deberia de hacer charlas o seminarios con los operativos sobre

diversos puntos importantes en la empresa como:

Saneamiento de Planta (BPM y SSOP)
Procesos de Planta

Equipos de Planta

Relaciones Humanas

Aseguramiento de calidad

Motivacion empresarial

Se deberia incentivar mas a los operativos y supervisores de parte de
los Jefes de los diversos departamentos y Gerencia, para asi lograr un

mejor desempefio y optimizacion del proceso.

Se deberia de crear y mejorar el sistema de ventilacion, ya que el
ambiente se torna muy caluroso cuando los equipos estan operando y
es dificil trabajar, por lo tanto es propenso a que baje la calidad de

trabajo.

Seria recomendable que se hiciera un mejor seguimiento de calidad a la
materia prima en la recepcion (aquella que viene con certificados de
calidad), sobre todo se deberia hacer auditorias internas a las empresas
proveedoras, para constatar que se cumple los requisitos necesarios

para la materia prima pedida.

Deberia de haber un estudio de Seguridad Industrial, en el que incluya
reubicacién de equipos, sefalizacion de corredores y sefalizacion de

posibles peligros en Planta.
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Seria recomendable que los obreros de diferentes areas al ingresar a un
area ajena, ingresen con el vestuario adecuado, para asi evitar la

contaminacién cruzada.

Deberia haber un buen programa de mantenimiento de equipos, para
que en cada proceso de un producto no ocurra algun desperfecto, lo

cual produce una pérdida de tiempo y dinero.

El area de Bodegas es un gran problema, ya que no esta bien limitada
en cuanto a espacio. Debe de haber mas orden para prevenir el dafo
del producto por factores externos (lluvias) y evitar el trafico de

personas.

Debe de haber una diferencia entre producto de despacho vy
producto que va a ser reempacado, por medio de etiquetas de colores,
rotulados, repisas, etc. Hasta que se pueda solucionar el problema de

espacio.

BIBLIOTECA
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ANEXO A
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ANEXO B

B8.1: Reporte de extrusion.

23
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

ANEXO B

B.2: Parametros de los equipos Preacondicionador, Extrusor y
Cortadora.
Corn Flakes:
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ANEXO B

B.3: Arroz Crocante:

L

LN
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ANEXO B

B.4: Parametros de los equipos del Horno.
Corn Flakes y Arroz Crocante:
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ANEXO C

C.1: Reportes del Confitado.
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ANEXO C

C.2: Parametros de los equipos del confitado.

58

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo



\

arta B o s

TERGTERNE s -

av \

Gl

08

o e ot 2k A ey S e BB AP . TS

09

-

s S s

N : R T S -

D ¥

E Thint ~ g di (el WU, LR

—rcrr

WSdr4 S INYOOHD 708YY

E

B

08

SO P S

0%

POl SVSVd SV NHOD

e il A s et A S

¢y B AN e i ¢ e 4

V3N SNV 14 NEOD

8

Y
"'e

ALVIOTOHD S3XY I NHOD ';

sy

CfF Y

A & Z g P
BIAE £ .30 0 SR



CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

ANEXO D
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ANEXO E
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ANEXO F
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ANEXO G
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ANEXO H
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ANEXO |
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ANEXO J
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ANEXO K

Normas INEN de las materias primas:
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Institute Ecuatoriang de Normalizacién, INE

v . |
CDU G33.1:543.812 DIEI] : - AG 05.04-301

(AN . "
N, Cauilla 3999 - Baguerizo 484 y Avs. G e Diciemare - Guite-Ecuador - Profidicd 13 reproguccion

T — GRANOS Y CEREALES. B INEN 1 235
Evugtoriam DETERMINACION DEL CONTENIDO DE HUMEDAD. s o1
Obligatoria (METODO DE RUTINA).

1. OBJLIO

11 ata notma establece el mcétodao de ruting para Iy determinacion del contenido de humedad e kranos y

cereales,

2. ALCANCE

2.1 Late mictodo se aplica o los productos sigiicnies;  Ligo, anoz, cebada, mijo, granos de avena, granos

malidos, semalinag y/o harina de brigo.

2.7 Late mictodo no esaplicable al manz en grana,

3. DETINICION

31 Humedad enogranos y cereales, Fala cantidad de apua contenida en una masa de granos

cn poreeniaje, x
b

~

>

4. APARATOS
BIR|(

PE EBGUELAS Tiges

4.1 Balanza analitica, Sensible al 0,1 my

4.2 Apaato pacy reducic Ly presion entie 1,3 a 2,6 kPa (134 26 mba o sca 10220 mm Hg), por cjemplo,

una bomba de agua,

4.3 Muline, Consttuido de un material que noabsorba humedad, ficil de limpiar y que presenta el menor
cepacio muerto posible, Debe permitic una trituracion uniforme sin provocar calentamiento sensible, que
evite al muiximo ¢ contacto con el aire exteriony gue sea pepulable para que pueda obleneise cl tamano de
particuly deseada. - ) i

r A

44 Tamices de ensayo. No. 12 (1,70 mm), No. 18 (1,00 mm) y No. 35 (0,5 mm) o (500 um) Norma
INLN | 515.

4.5 Cipsula de metal, Nu corrosible o de vidiin, provisto de Lapa que ajuste bien y cuya supei licie util

. . . b v .
permiba repartic by muestiaarazaon de 0,3 pfem® como maximo,

(Continua)
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A6 Cstulfa Con repulador de temperatura, ajustada a 1307 - 133°C y que alcance 131°C en aproximada-
wente 30 minutos, cuando tenga e osuointerion ol namero puiximo de muestias de ensayo que se pucda
secar sitnullincamente,
4.7 Desecador, Conteniendo anliidiido Tostarico (P205) o sullato de calcio anhidio (CaSO4), granulado e
impregnado con cloturo de cobalto como indicador, o cualqguicr otro deshidratante adecuado.
S, PRUPARACION Y ACONDICIONAMIENTO DE LA MULESTRA
S 1 Preparaciaon de Ly miestra
a)  Productas que no necesitan teitaracion, Loy productos coyds particulas son de dimensiones inferiores
o etales a 1,70 mm, de Tos cuales menos del TO7 /o en masa son superiores a 1,00 mm y mis del s0%0 i
e s soninferiores o 0,5 minn, no necesilan ser tituraduos.
W) Profuctos que tecesitan tritaracidn. Stk mucstia noretine las caracteristicas granulométricas citadas
anterintmente, vs necesario fiturala sin o con acondiciunamicnto previo segtn su contenido de hu-
mcedad, [
|
5.2 Acondicionamicnto de Lymuaestea
2} Productos que no necesitan acondicionamiento. Los productos cuya humedad se encuentia entie 7y >
17" o o necesitan acondicionamicnto para bituealos, porgue durante dicha operacian su contenido
dJe humedad nosulee variacion apreciable,
||] Productos que tnecesdlan aeondiciouamien o, Si la humedad del productio antes de la trituracion cs in-
ferion al 70, se humedece L mestia tomada para el andlisis, colocindola en una atmaslera adecuada Jh
3 i ' H il L P
paca elevar su homedad entee of 7y el 76, sies supetior a 1770, se seca en una estufa a 130°C du )
cante 7 oo 10 min, depandola Tuepo enlvian durante 2000 como minimo. De ser posible, o hamedad
dete quedar entee 9oy un 150,
. .
O, PROCEDIMILNTO CON ESTUDA
" e .o *
G.1 Productos que no necesitan teiluracion
a)  Ladeterminadion debe electuarse por duplicado sebie lamisma muestra prepa ada,
b) L cipsula mietilica con s tapa se aalienta a 130 - 133°C durante unos 30 minutos, sc enfifa cn ¢l de- :
setaton yose puesa,
L
(Cantunial '
F 1ame 152 |
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c)

d)

6.2

6.2.

a)

d)

G2

a)

c)

d)

c)

I'n Ly cdpsula, pesar con aproximacion al 0,1 mg aproximadamente 5 g de la mucstia y colocar en la cs-

tula, juntamente con la tapa de la misma.

Llevar la temperatura de la estufa a 130 - 133°C manteniéndola durante 2 horas, liempo que se cuenta

. o
a partir del momento en que la estufa alcanza los 130°C,

Antes de sacar la cipsula de la estufa, colacar la tapa, trasladar al desccador y pesar tan pronto haya
alcanzado la temperatura ambiente, aproximadamente entre 30 y 45 minutos, después de colocarse en

cl desccador.

Calentar de nuevo la edpsula con su contenido durante 2 horas; dejar enfriar en el desecador y pesar.

Repetir el procedimicnto enfriando y pesando hasta que no haya disminucién en la masa.
I'roductos que necesitan trituracion
1 Sin acondicionamiento

I.a cipsula metilica y su tapa calentar a 130 - 133°C durante 30 minutos, enfriar en ¢l desccador y pe-

Sair,

Triturar Ia muestra (ver 4.3).

[n la cipsula pesar con aproximacién al 0,1 mg 5 g de la muestra triturada y colocar en la estufa, jun-

tamente con la tapa de la misma.
Proceder como en los incisos d, ¢ y I del numeral 6.1,
2 Con acondicionamiento

l.a cipsula metdlica y su tapa, calentar a 130 - 130°C durante 30 minutos, enfriar en el desecador y

pesar.,
Pesar con aproximacion al 0,1 my, Sgode la muestra,

Acondicionar la muestra septn el inciso b)  del numeral 5,2 v luego pesar con exactitud la mucstra

acondicionada,
Tvitarar la muestra (ver 4.3),

o la cdpsula, pesar con aproximacion al 0,1 myg la mayor cantidad posible de mucstratriturada;colocar

en Lo estula, juntamente con L tapa de by misma,

Proceder como en los incisos d, ¢ y [ del numeral 6.1,
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7. CALCULOS

7.0 U comtemda de Ta humedad en Llomuestra de pranos y cereales, se expresa on porcentaje en masa,

aprosimada el resultado o 0,05 por 100 @ de muestia y se obticne de acuerdo a las fdrmulas siguientes:

a) Cuando e paite de una muestea gue no necesita bituracion:

100
Il & (m“ L R

m
0

St

I = humedad en porcentaje de masa

1 s de L muacstra moal, enosramos
L

i, neasa de Ly moestng seca, enopiamos

Hh) o Coande se parte de ana muoestia gque necesila tituracion: sin acondicionamicento.

100
o= (m, - my) x :
{ 3 m
t
St
1 = homedad en porcentage de nasa
"y e de L muesiea toiturada, en gramos
m = s (l\ ,,l st SO, en j'_l.l”l!l'\

) Cuando s parte de ot maestoa gque necesita titurazidn: con acondicionamicnto.

. ) . 00
I | (m, mJ) x m,otom - omy x-109_

Wk : m
L )
m
1

aseas 1= |1 - A5 [« 100

Sicnicho:
)
= humedad en porcentaje de masa
mom masade lmuestia inicial, en grameos
mooTT s de la muestia acondicionada, nogramos
ml = nnsa de la muoestra titurada, en pramaos
meoT de L muesteg seca, on pramaos,

(Continua)l
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APCNDICE Z

/.1 NORMAS A CONSULTAR

INLN 1518 Granos y coreales. Cribas metdlicas o zarandas,  Tamaiio nominal de las aberturas.

Z.2 BASES DE LSTUDIO

Narma taternacional 18O 712 Cereal and cereal products. Determination of moisture content. (Routine

method), International organization for Standardization. Suitzerland, 1979,

Notma Intermacional 18O 711 Cereals andd Cereal Products. Determiation of Moisture content (Basic refe-

rence method) International Organization Tor Standardization. Suitzerland. 1978,

Norn D eancesa V03707 Cereales of producit edrealicrs.  Determination de la teneur en eau, (Méthode

e rifferonen practique) Asociation I ongaise de Normalization (AINOR). Parfs, 1976.

Motma Controamericana ICATTL 34052 Wl Granos comerciales. Método de referencia para la determina-
cidn de (a3 humedad, v métodos rapidos. Instituto Centioamericano de Investigacion y Tecnologia Indus-

tial, Guatemala, 1975,

Mot Lspanola UNL 31068 W2 Metoaos de ensayo de cereales y productos derivados.  Determinacion

el contenido de agua. Tostitato Nacional de Racionalizacan del trabajo, Madiid, 1971,

Mot fndt 180 4333 (pat 1), Methods of Analysis for food grains, Part 1} Moisture. Indian Standards

Institution, Mew Delhi, 1968,

e o -~r-¢~v‘/

g anad

bl At i

.,
-
B e L. dhr=r

(- IEEERE Y



b
6,

INEN 1235 1987-01

INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma Téenica ININ 1 235 ue estudiada por ¢f Subcomité Técnico de GRANOS Y CERCALES y apro-
hada par éste en 1986-04-04.

Farmaron parte del Subcomité lecnico, las SILUICNTES personas

INTEGRANTLS: ORGANIZACION REPRESENTADA:
Ing. Roberto Yeaz S, PROGRAMA NACIONAL DEL ARROZ
[ng. César Ciceres R DIRCCCION TECNICA DE CEREALES - MAG
Ing. T duardo Mayacela C. DEPARTAMENTO DL SEMILLAS - MAG
Ing. Teodoro Landim PROARROZ

Ing Tulin A, Reyes INPFROSA

Ins. Rosa Servigon de 1y PROGRAMA NACIONAL DELL ARRO7
Dra, Blanca Nunes MOLINOS CHAMPION §. A

Ing. Carlos Lama PILADORA LL SALVADOR

I Juan A, Trujille PROGRAMA COMI RCIALIZACION

g Miguel Delgada ENAC - ALMACOPIO

Ing. lavier Lynch ALGRACESA

I Manuel Andiade OLLICA - INDUGRASA

Ing Tranklin Basigalupo LENAC

DraLeanor Oroseo | INCN

La Norma en relerencia fuc aprobada por el Consejo Directiver del Instituto l.cuatoriano de Normalizacion,
INEN, ensesion de 1987.01 27.
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canicter de OBLIGATORIA, mediame Acuerdo Ministedal No. 140 de 1987-02-17, publicado en ¢l Re-
gistto Oticial No, 640 de 1987.0 3 10,
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Iastituto Ecuatonano de Normalizacion. INEN - Casilla 17-01-3395

COU: 633 [L‘:B;‘: , CIIU: 1110

ICS: 67.060 AG 05.04-413
Norma Técnica GRANOS Y CEREALES NTE INEN

Ecuatoriana MAIZ MOLIDO, SEMOLA, HARINA, GRITZ 2051:95 ,

Obligatoria REQUISITOS S 1995-09

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los, requisitos que deben cumplir: el maiz entero molido, la sémola, harina,
gritz del malz degerminado, para consumo humano, alimento zootécnico y uso industrial,

2. ALCANCE

2.1 Esta norma no se aplica a las, sémolas Instantaneas, harinas y sémolas enriquecidas,. harinas
utilizarse como coadyuvantes de cervecerfa, y las destinadas a la fabricacion de almidén, harinas
precocidas.

3. DEFINICIONES

3.1 Aflatoxina. Grupo de metabdlitos altamente téxicos, producidos por algunas cepas de los horigos
relacionados con el deterioro de los alimentos

3.2 Maliz molido infestado. Malz molido que contiene insectos vivos en cualquiera de sus estados
bloldgicos.

3.3 Maiz danado por hongos. Maiz que ha sufrido deterioro en su estructura debido a la acclén de
hongos.

3.4 Maiz molido. Es el producto de la molturacion del grano entero.

3.5 Harina de maiz. Alimento que se obtiene de granos de maiz Zea mays, con madurez comercial,
en buen estado, mediante el procedimiento de molturacian, en el cjue se tritura el grano hasta obtener
un grado de finura, y eliminando gran parte del salvado y del germen,

-

3.6 Sémola. Alimento que se obtiene de granos de malz Zea mays, con madurez comercial, en buen
estado, mediante el procedimiento de molturacion, en el que se tritura el grano hasta oblener un grado
de finura, y eliminando gran parte del salvado y del germen.

3.7 Gritz. Es el producto de la molturacion del grano de malz degerminado.

3.8 Otras definiclones constan enla NTE INEN 2 050,

4. REQUISITOS

4.1 Malz molido. Requisitos especlificos.

4.1.1  Se considera mafz en grano molido cuando el 100% de la masa (peso) total del producto

matt s P Ee m bemvidhe rlal famaie IRIERT 4 40 rvas  TACTIT smifiven me 40 RITrE Shir=L i & s .4
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4.1.2 Se permite como maximo el 5% de granos de otros colores, cuando se trate de malz molido
amarillo o de otros colores; en tanto que para el caso de maiz molido blanco, no sé aceptara mas del

294 e malz de otros colores.

4.1.3 El malz molido debe cumplir con los requisitos que se establecen enlatabla 1.

TABLA 1. Requisitos del maliz entero molido

| REQUISITOS l % % | METODO DE

'L | MINIMO | MAXIMO ENSAYO

feo ‘L NGRS PR PR
| HUMEDAD ]l | 13 NTE INEN 1513

| PROTEINA 8 \ NTE INEN 543

| GRASA 35 NTE INEN 523

| CeNizA \ | 2 NTE INEN 520

4.1.4 No se aceplara malz molido infestado.

4.1.5 El maiz molido, debe sujetarse @ las norinas establecidas por la FAQ/OMS, en cuanto lien
ver con los limites de recomendacion de plaguicidas y productos alines y metales pesados, hasta

se elaboren las regulaciones ecualorianas correspondientes.

4.1.6 E! contenido maximo de aflatoxinas sera de 20 microgramos por kilogramo (20 p

determinado segunlo establecido en la NTE INEN 1 563

| FIBRA ‘| | 25 NTE INEN 522

‘ b e —_—

BIBLIO
€ ESCUCLAS 1

4.1.7 El maiz molido debe estar libre de olores a moho. fermento. agroquimicos, 0 cualquier otro que

pueda considerarse objetable.
4.1.8 E! porcentaje maximo de impurezas serd el 0,1 %.

4.2 Sémola, harina, gritz. Requisilos especilicos.

42,1 La sémola, hatina, gritz del malz degerminado, deben cumplir con los requisilos que se

establecen en lalabla 2.

4.2.2 Eltamano del granulo de acuerdo a las siguientes especificaciones:

4.2.2.1 Sémola. Cuando minimo el 95% del producto pase el tamiz de malla INEN 2 mm (10 ASTM) ¥

no mas del 20% pase el tamiz INEN 710 qem (25 ASTM). ‘s

4.2.2.2 Harina de maiz. Cuando minimo el 98% del producto pase el tamiz de malla INEN 300 ym (50

ASTM), 6 minimo el 50% del producto pase el tamiz Je malla INEN 212 ym (70 ASTM).

4.2.2.3 Gritz para hojuelas. Cuando minimo el 954 del produclo pasa a través de un tamiz de malla .
INEN 2 mm (10 ASTM), y no mas del 20% pasa a 45'de un tamiz de malla INEN 710 yem (25 ASTM).

(Continua)
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TABLA 2. Requisitos de la sémola, harina, gritz del maiz.

- . : S
Producto = SEMOLA . HARINA i GRITZ METODO DE
|

=
! i
i | ; ENSAYO ;
% Requisito J : : :

| i 3
‘ PROTEINA l , | |
| % minimo ' 8.0 * go* | 80* NTE INEN 519 |

| | |

| HUMEDAD o L | ‘ |
| % maximo | 120 1 130 120 NTE INEN 518
| CENIZA | | |
1 % maximo 10t | 100 | 10¢ NTE INEN 520

‘ ! | {
| I i !
: GRASA ‘ . |
: % maximao 20 .| 20* i 2.0* NTE INEN 523 |
| | I

|
{ FIBRA E | , :
| % maximo |10 | 1o | 1o | NTEINENS22 -

| * Ceniza grasa: en base seca

* Proteina N x 625

4.3 Requisitos microbiolégicos. La semola, harina, gritz del malz degerminado deben cumplir con
los requisitos que se establecen enla tabla 3

TABLA 3. Requisitos microbioldgicos

| |

Requisitos ' Unidad Limite | Método de |

| | maximo } ensayo |
| - | v - _—
Aerobios mesdlilos ' ulc*/q & 100 000 NTE 1529 |

E. col  ulelg | 0 NTE 1529 |
Mohas y levaduras i ufe/g | 500 | NTE 1529 |
Salmonella , ufc/25g 0 NTE 1 529 ]
Coliformes j ufe/g g 100 } NTE 1529 |

. s TR S | —— i

* ufe = unidaces formadoras de colonias. [

4.3.1 Para la aceptacion de lotes de la sémola, harina, gritz del malz degerminado, se debe cumplir con
los reciulaltos microbloldgicos dal Anaxo A.

4.4 Antioxidantes. Se podra agregar como antioxidantes por ejemplo: &cido ascorbico maximo 200
mg/kq: azodicarbonamida, maximo 45 mg/kq. etc.. y los que permita el CODEX ALIMENTARIUS. en
tanto se elaboren las Normas INEN correspondientes

.
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4.5 La sémola, hatina, gritz del malz degerminado, deben sujetarse a las normas eslablecldas por la \
FAQ/OMS, en cuanlo lene que ver con los limites de recomendacion de plagulcidas y produclos
alines, y melales pesados, hasla lanto se elaboren las regulaclones ecuatorlanas correspondlentes.

4.6 El contenido maximo de allaloxlnas serd de 20 microgramos por kllogramo (20 ppb). y seré
determinado segun lo establecido enla NTE INEN 1 6 o '

| » |
4.7 La sémola, harina, gritz del malz degerminado deben eslar libre de olores . a moho, lermento, i
agroqulinicos, o cualquler otro que pueda conslderarse oblehbla . .
; Toiah _
4.8 La sémola, harina, gritz Jel inalz degenminado no deberén estar Infestados. v |
A ‘
5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS A '

5.1 La bodega de almacenamlenlo debe presentarse limpia, desinlestada, tanto ‘Inlerna como
i L
externamente, prolegida contia el ataque de roedores y pajaros. ‘

ot
5.2 Cuando en la bodega de alinacenamiento se asperje plagulcldas, se deberdn utilizar los permilidos
por la Ley 73 de plaguicldas y produclos alines. ' '

M L] s

5.3 Los envases deslinados a contener malz molido, sémola, harina, gritz deberén aslar alimacenados
sobre palels (estiba).

6. INSPECCION

6.1 Mueslreo.

6.1.1 El muestico se electuard de acuerdo a lo establecldo enla NTE INEN 1 233. ' :

I
G.1.2 Aceptacion v rechazo. Sila muestia e|15'|y1dn no cumple con uno O mas de los requlsitos
establecldos en esla norma, se conslderard no clasificada. En caso de dlscrepanclﬂ sa repelirn los
ensayos sobre la muestia reservada para tales eleclos.

7. ENVASADO

7.1 El malz molido, la sémola, hatina y gritz, destinados para consumo humano, allmento zootécnico
y uso Industilal, deben ser comerclalizados en env.ises, (ue aseguren la protecclon del producto
contra la acclon Je agentes externos que puedan allorar sus caracteristicas qulmlcas o lislcas; reslstir
las condlclones de manejo, transporle y almacenamiento.

L]

8. ETIQLETADO L e

3.1 Los envases deslinados a conlener malz molido sémola hatlna, gnlz serdi ellquelados dr
acuerdo alo oﬁlnhlct.ldu enIn NTE INEN 1 334, ! .

o o iy L : .
My 7 [ f

(Continia)
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ANEXO A

v

TABLA A.1 Requisitos microblolégicos de la sémola, harina, gritz. (loles).

En donde:

LIMITE )
NEQUISITOS UNIDAD e METODO DE

"’ e m M ENSAYO .
nep ulely 5 3 10° 10° NTE 1 529
E. coll ulc/g 5 2 0 -- NTE 1529
Mohos y levaduras ulc/y 5 2 5x10 103 NTE 1 529
Salmonella ule/25qg 5 0 0 - NTE 1 529
Coliformes ulc/g 5 2 10° 10% NTE 1529

n = numero de muestras de lote que deben analizarse.
¢ = numero de muestras delecluosas aceptables.

m = llmite de aceptaclon.

M = limlle de rechazo.

ule = unldades formadoras de colonias
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 154:1986 Tamices de ensayo. Tamices nominales de las
aberturas. '
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 518:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
pérdida por calentamiento
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 519:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
proteina.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 520:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
ceniza,
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 522:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacion de la
fibra cruda
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 523:1981 Harinas de origen vegetal. Determinacién de la
grasa.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 543:1981 Alimentos para animales. Determinacién de la
. proteina cruda. - :

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 233:1987 Granos y cereales. Muestreo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 3341986 Rotulado de productos alimenticios para consu-
mo humano. .

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 513:1987 Granos y cereales. Maiz. Determinacién del con-
tenido de humedad.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529 Control microbiolégico Je los alimentos.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 563:1989 Determinacion del contenido de aflatoxinas B1.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2 050:1995 Granosy cereales. Malz en grano. Definiciones
y clasificacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Colombiana ICONTEC 535. Industna agricola. Alimentos para animales. Maiz y subproductos
del mafz. 1992

Notma Centro Americana ICAITI 34 190, Harinas de origen vegetal. Harina de maiz parala elaboracién -
de tortillas. Especificaciones Guatemala 1987,

Code of Federal Regulations, food and druy. 21 parts 100 1o 169. Abril 1991.

Norma Codex Alimentarius. CACNol.  xviii-1a.Ed. Normas del codex para cereales. lequmbres,
leguminosas y productos derivados. Roma 1987,

Ramirez M. Almacenamiento y conservacion de granosy semillas. Editorial Continental. México 1082

-6- 1995-018
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1 orJero

1.1 [ ata norna aatablece fos poaUsiios aue debe compli el aszacar refinado.

2 ALCANCE

21 Esta norma ce aphica al azucar refimado abtenido a partir de azucar crudo © azucar blanco

mediante un proceso de relinacion

1 DEFINI TONES

3.1 Azncar. Fs la denaminacian camun del piodueto constituido ;Jrir\cinalmente por sacarosa,
que se extrae grnerplmente de ta cana de arpear (Soaccharum olficinarum L) o de la remolacha

arncarera (Heta vulgaris L)

3.7 Sacarosa. Fa el disacdrido constitodo pot | amén de Fructosa v Dextrosa. Corresponda a
la farmula quinnca: Cyt 1, O f o estada sohdot nstaliza en el sistema monoclinico en forma de
cnstales anhidros transparentes y honuhetdrales, on colucion acuosa tiene una rotacion especifica

e

lolacin i !.iwl:i(u'.\“ 0 v G6HL LAY

1.3 Azucar crudo. s ol producto crintalizado, Gbtendo del cociniento del jugo de la-cana de
azucar o de 1a remolacha azucarera, constittndao peencialimente por cristales sueltos de sacarosa
cubinertos por una ]w.li(:‘.l'.r\ de su miel madee gl

14 Azacar blanca. [ s ol producta crntahzato abtenwto del cocimiento del jugo fresco de la
cana o dela remalacha azucarend, previmente puriticado en un preceso de clarificacion con cal ¥
azufre.

15 Arocar cotinado, s vl prodine o crstatizado obtenido por fundicion del azucar crudo 0

asucar hlanco cogpndo deun procesa e deealoraciingy punficacion.

A, l)l{-H’OSHT!UNfﬂ GUNPRALES

a1 f1 oazucar robinado debe tener colur olor v sabior Ccoraclerisucos, libre de aromas u olores
oxlranos.

A2 L1 azucar relinado debe potar exenio de  maternia extrana Yy de sustancias de uso nO
pernutido Los residuos do pestodas, plapgucidas v cus metabolitos no podran superar los
linnns ecatahblecudos por ol Codex Almentano ¥ el FOA

A3 Fl azucar refinado debe ser procesada bao condiciones sanitaras adecuadas que permitan
reducir al minimo I contaminacidn par hongos, hactenas ¥ microorganismos en general.

A A4 No se permule fa adicion deoploranies il (e oiras sustancias que modifiquen 1a naturaleza
del producto.

A5 fltamano del grano del crnintal del azucar 6 tinato debe ser uniforme.
(Continual

|
|
|
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5.1  Requisitos Especificos

5. REQUISITOS

5.1.1 El azucar refinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con
los requisitos establecidos en la tabla 1.

.

TABLA 1. Requisitos para el Azicar Refinado

vz s o Q92970

REQUISITO UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE
o ENSAYO

Polarizacién a 20 °C o8 99.8 NTE INEN 264
Humedad % 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividad W 0.4 NTE INEN 267
Azucares reduclores Yo 0,06 NTE INEN 266
Color ¥l GO NTE INEN 268
Coeliciente de variacidn del
tamano del grano ! 40
Mdxido de Azufre (SO,) my/kg 15 NTE INEN 274
Materia Insoluble en agua mo/kg - 30
Arsénico (As) mq/kg - 1,0 NTE INEN 269
Cobre (Cu) my kg 2.0 NTE INEN 270
Plomo (Pb) my/kg 0.5 NTE INEN 271

5 1.2 £l azucar relinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumphir con

lus requisitos microbiologicos establecidos en la tabla 2.

TABLA 2 Requisitos microbioldgicos para el Aracar Refinado

_REQUISITO__

Hecuento
Coliformes totales

de mesdhilos aerobios

Hecuento de mohos y levaduras

.2

H.2 11 peso o contenidao ne

Hequisitos Complementarios

| uNiIDAD

UFClg
NMP/g
Urcly

declarado, de acuerdo a NTL INEN 480,

_MAXIMO ‘METODO DE ENSAYO
2,0 x 107 NTE INEN 1 529:5 '
<3 NTE INEN 1 529-6
1,0 x 10’ NTE INEN 1 529-10

1o e los envases de azocar relinado debe cumphr con ¢l puso

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de Produccidn, embalaje,
Alinacenamiento, Transporte, Distribucion y Ventas, el de cumplir y hacer cumplir los requisitos
en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada

establecidos en el Codigo de la Salud.
uno en su nivel respectivo de esta cadena, a lin de que el azucar refinado llegue al

co dptmas condiciones

6.1 Muestreo

G.

INSPECCION

G. 1.1 Il muestreo debe realizarse de acuerdo con b NTE INCN 262.

consumidor

{Continual
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NTE INEN 260 2000-07

APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2621999 Azicar. Muestreo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INECN 2641999 Azacar. Determinacion de Ia polarizacién

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INCN 265:1999 Azicar. Determinacidn de la humedad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 266:1999 Azicar. Determinacién del azicar
reductor

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INCN 267:1999 Azucar. Determinacidn de las cenizas de

- conductividad

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 268:1999 Azucar. Determinacion del color

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1999 Conservas vegetales. Determinacidn del
Arsénico

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 270:1999 Conservas vegetales. Determinacion del
Cobre

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2711999 Conservas vegetales. Determinacidn del
Plamo

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 480:1999 Productas sdlidos empaquetados o =

envasados. FProcediniento de inspeccidon
y prueba de paquetes de contenido neto
constante

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1334:1999 ftotulado de productos alimenticios para
conswuma humano. Requisitos

Noma Tecmea Fouatorana NTEINEN 1529 5 1999 Control muctobioldgaco de los alimentos.
Deternmnacion del namero e
nucroorgarmsmaos aerdbicos mesdfitos REP

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6:1999 Control microbioldgico de los alimentos.

) Determunacion de microorganismos
calitarmes por fa técoica ded nomero mas
probabile

Norma Técmca Ccuatornana NTE INTN 1529-10:1999 Control microbioldgico de los alimentos.
' Deternnnacion del niamero de mohos y
levaduras viables

2.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Técnica Colombiana. NTC 778  Industrias Alimentarias.  Azacar refinado. Instituto
Colombiano de Normas Técnicas, Bogota 19497

Norma Técnica Venezolana. COVENIN 234 Azicar refinado. Comisidn Venezolana de Normas
Industniales, Caracas 1995

Codex Alimentano. Programa comunto FAQCOMS sobre normas ahmentarias. CODEX STAN -
1987. Volumen 11, Roma 1994

Codex Almentario.  Programa comunto FAQ/OMS sobre normas alimentarias.  Alinorm 99/25
Apéndice T Proyecta de normea revisada para los Azocares. Roma 1999
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ICS: 67.220.20 AL 05.01-401
Norma Técnica SAL PARA CONSUMO HUMANO NTSE.’;"QE”
Ecuatoriana REQUISITOS ) ol
Obligatoria Primera revisién
1999-09

1. OBJETO

norma establece los requisitos que debe cumplir la sal para consumae humano.

‘2. ALCANCE

2.1 Csta norma se aplica a la sal de origen natural, utilizada coma ingrediente de los alimentos,
que se destina tanto a la venta directa al consumidor como a la industria alimentaria. No se aplica
a la sal obtenida por otros procesos o praoveniente de otras fuentes que no sea la natural.

3. DEFINICIONES

lara propdsitos de esta norma se aplican las siguientes definiciones:

3.1 Sal para consumo humano, es el producto cristalino puro o purificado que quimicamente se
identifica con el nombre de cloruro de sodio, extraido de fuentes naturales.

3.2 Sal para consumo humano directo, sal de mesa o cocina, es el producto definido en 3,1 que
se emplea en la mesa v en la cocina para la preparacidn y aderezo de los alimentos.

"3 Sal para consumo humano indirecto, es el producto definido en 3.1 que se utiliza en la
industria- alimentaria como agente conservador, saborizinte v en general como aditivo en el
procesamiento de productos alimenticios.

4. CLASIFICACIOr

La sal por su uso se clasifica en:

b [al para censume Bumana ety de wesa o cocma,
b)Y Bal para consumo humano indirecto, industria alimentaia.

i

5. DISPOSICIONES ESPECIFICAS

5.1 La sal para consumo humano debe obtenerse del mar, de yacimientos subterrdneos de sal
mineral o de la salmuera natural,

5.2 lLa sal para consumo humano directo, de mesa v cocina, debe ser yodada o yodada
fluorurada,

5.3 La sal para consumo humane indirecto, utilizada en la industria alimentaria, debe ser yodada.
Salvo en los casos debidamenta comprobados en que el yodo afecte al proceso vy al producto
final,

54  La sal para consumo humano directo yodada vy fluorurada, no debe consumirse ni
comercializarse en las localidades donde exista un nivel de flior, en el agua para consumo
humano, superior 2 0,7 maq/l (ver Apéndice Y).

5.5 En las localidades donde el nive! de flior, en el agua para consumo humano, es superior a
0,7 mg/! se debe consumir v comercializar tunicamente sal yodada.




NILIMEN &7 . 1999-09

G. REQUISITOS
G.1 Requisitos especilicos

G.1.1 La sal para conswmo humano debe presentarse en forma de cristales blancos, inodoros,
solubles en agua y con sabor salino caracleristico.

6.1.2 La sal para consumo humano debe estar libre de sustancias extranas, no debe presentar
cuerpos extranos al efectuarse el andhsis fisico.

6.1.3 La sal para consumo hwmano debo estar libre de nitritos y de impurezas que indiguen
manipulacidon  defectuosa  del producto, esto es ausencia de coliformes, microorganismos
patdégenos y cromogeénicos.

6.1.4 La sal para consumo humano debe reportar resultado negativo, al examen de bacterias
haldtilas, ensayada de acuerdo a la NTE INEN 55.

615 LI recuento de gérmenes banales, en la sal para conswumo humano no debe ser mayor a
2.0 x 10" UFC/g lunidades formadotas de colonias por gl.

G.1.6 lLos cristales de la sal para consumo humano deben pasar totalimente a través de un tamiz
de 0,841 mm de abertura y por lo menos el 25 % de los mismos debe pasar a través de un tamiz

de 0,212 mim de abertura.

G 1.7 La adicion de yodo, a la sal para conswmo humano, debe hacerse solamente mediante el
cimpleo de Yoduro de Sodio, Yoduro de ’otasio o Yodato de Polasio.

6.1 8 Lla adicion de Fluor, a la sal para consumo humano, debe hacerse mediante el emplen de
fuoruro de Potasio o Fluoruro de Sodio, de acuerdo al método de produccidn de la sal, (via seca
o via humeda).

G.1.9 Hequisitos [isicos y quinicos

G.1.9.1 La sal para consuwmno humano, ensayada de acuerdo con las normas act
correspondientes, debe cumplir con los requisitos de la tabla 1,

TABLA 1. Especificaciones de la sal para consumo humano

"REQUISITO UNIDAD Min. Max. rMMETODO DE

A
LGICAS

NOTA 1 Los toquisitos pora la Sal do Consumau Humana  se varbcaran con las Noonos Téenicos Ecuatonnnas
correspundiontes, on caso do nu exislic gstas noms o atlizaran lor mdtodos do luboratorio dados por la Associution ol

Official Analytical Chesmists an su Glin adicidn,

(Continial

o B ensnyo 'O 1
rmedad T R 0.5 NPE MER S T
Sustancia deshidratante® %o 2.8 NTE INEN 50
Cloruro de sodio®? Yo 98,5 NTE INEN 51
Hesiduo msoluble™ ® b .- 0.3 NTE INEN 50
Yado® ing/kg 50 100 NTE INEN 54
[ lvor® mg/kg 200 250 NTE INEN 2 254
Calcio®, Ca mg/kg . 1 000 Nota 1
Magnesio®, My mg/kg 1 000 Nota 1
Sullato®, SO, ° mg/kq G 000 Nota 1
*  Con referencia al producta seco.
** Con referencia al producto seco y deducido de Ta sustancia deshidralante.

T
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6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Envasado

6.2.1.1 Con el fin de garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hasta que el producto
llegue al consumidor, el método de produccidn, envasado, almacenamiento y transporte de la sal
para consumo humano debe ser tal que evite todo riesgo de contaminacidn. ‘

G.2.1.2 Los envases de la sal para conswo humano directo yodada deben marcarse con una

lranga de color amarillo con letras rojas que la identiliquen claramente de la sal yodada lluorurada.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 LI muestreo deberd realizarse de acuerdo con la NTE INEN 56

7.2 Aceptacidn o rechazo

7.2.1 Se aceptard ¢l producto o los lotes del producto que cumplan con todos los réquisitos
senaladus en esta nonma; ¢caso contrano se rechazard.

8. ROTULADO : )

8.1 Ol rowlado del producto debe cumplic con los requisitos sefalados en la NTE INEN 1 334, ,

¢ ¥

y ademds con:

a) Nombre del producto "Sal de ... (mesa o cocina)™ Yodada o Yodada Fluorurada LA

b) Fecha y lote de elaboracién. Vepdn Uik
UELAS e,

¢) Consérvese en lugar fresco y seco.

(Contitnial

T s St

.4 1998-055
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APENDICE Y (informativo)

Y.1 Tabla geogralica de las localidades del Fcuador en las que el nivel de fldor en el agua

se emite esla

wable de consumo humano, es superior a los 0.7 mg/l, a la fecha en la que
wma.
CANTON LOCALIDAD F mag/l
TINRAMBA Cubijfes 2
TIAMBA Licto 2
“MOIE Guamolte 2
NO San Gerardo .2
GA 1D Micaigua 2:1
MATO Totoras 2:5
TIHILEO Pelileo 1.7
P PLUILEO [l Nosario (Rumichacal 2.7
NERIRSS! Garcia Moreno (Chumaaqui) 1,7
Peeneo Salasaca 1,9
LATACUNGA L atacunga 1.5
L ATACUNGA Poald 1Y%
SAILCEFDO Rumipamba 2,5
SALCTDHO Mulliquindil 1.6
SALCTEDO Pansaleo 1,6 -
SAQUISILE Saquisill 1.8
| TOTAL 16 Localidades 1.9

TUTNITE T studio de Concenteacidn Natural de Fluor en el Agua de consumo humano del Ecuador.
M.S P 1996; datos validos a la fecha, ‘
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APENDICE Z
2.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INCM - 49:1974 Sal comun. Deternmunacidn de la humedad.
Norma técnica Ecuatoriana NTE INEN  50:1974  Sa/ comun. Determinacidn del residuo
seco insoluble y de la sustancia
. deshidratante.
Morma Técnica Ccuatoniana NTE INEN - 51:1974  Sal comun. Determminacidn del cloruro de
‘ sodio.
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN  54:1974  Sal yodada. Determinacidn del yodo.
Morma Técnica Ccuatoriana NTE INEN - 55:1974  Sal comuin. Examen de bacterias haldfilas.
Norma Técnica Ecuataniana NTE INEN  56:1974  Sal comun. Muestreo.
Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 1334:1986 Rotulado de productos alimenticios.
Requisitos
Morma Técnica Ecuatoriana NTC INCN 2254:1999  Sal para consumo humano . Determinacién
e fluoruro

2.2 BASES DE ESTUDIO

Decreto No. 4013 de la Repablhica del Ceuador. Reglamento wmificado de la ley de yodizacion
obhgatona de la sal para consumo humano y del programa de nacional de Fluoruracion. Registro
Ofhicial No. 998, Quito, 1996. -

Codex Alimentarius, Sal de Calidad Alimentana. Seccion 5.5 Volumen 1 -1991

Norma técnica Lcuatoriana INEN 57, Sal de mesa. Requisitos. Instituto Ecuatoriano de
Normalizacion, Quito, 1973.

Ministerio de salud Publica, Organizacidn Panamericana de la Salud. Direccién Nacional de
Cstomatologia. Programa Nacional de Fluoruracidn de la sal de Consumo Humano. Estudios de
linea Basal - Resumen Ejecutivo. Quito, 1997,

G 1998 055
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Norma ACEITE DE MAIZ INEN 27
Ecuatoriana REQUISITOS 1973-08

OBLIGATERIA

1. OBJETO

Instituto Ecuatoriano de Normalizacldn, INEN, Caslila 3999-Ave. Coidn 1653-Quito-Ecuader—Prohibidy 1a reproduccidn

1.1  Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos del aceite de maiz.

2. ALCANCE

2.1 Estanormase aplica al accile de maiz crudo y al aceite de maiz comestible.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Aceite de maiz. Esel aceite exlraido del germen del maiz (Zea mays L.).

4. CLASIFICACION

4.1 De acuerdo con su estado de procesamiento, el aceite de maiz se clasifica de la manera
siguiente:

4.1.1 Aceite crudo de masz. Es aquel que no ha sido sometido a un proceso de refinacion.

4.1.2 Aceite comestible de maiz. Es aquel que, luego de ser sometido a un adecuado
proceso de refinacion, es apto para consumo humano.

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 El aceite de maiz no podrd deslinarse a consumo humano directo.

6. REQUISITOS DEL PROD}JCTO

6.1 EI aceite de maiz deberd ser extraido de semillas sanes, limpias y en buen estado de
conservacion, y debera tener el olor y sabor caracteristicos de este aceite.

6.2 Ll aceite crudo de maiz, ensayado de acuerdo con las normas ecuatorianas correspon- -

dientes, debera cumplir con las especificagiones establecidas en la tabla 1, con excepcion
de: pérdida por calentamiento que podra alcahzar un maximo de 1 ©/o, y acidez (co-
mo acido oleico) que podrd alcanzar un maximo de 3 ©/o (ver 8.2).

(Continua) ‘
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6.3 Ll accite comestible de marz debera ser refinado, presentar aspecto limpido, color
amarillento y no deberd conlener malerias extranas, suslancias que modifiquen su aroma o
color, o residuos de las sustancias emplund'as para su refinacion, Ensayado de acuerdo con las
normas ccualorianas correspondientes, deberd cumplir con las especificaciones establecidas

en la tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones del aceite de maiz

REQUISITO UNIDAD Min, Mix. METODO LE

ENSAYOQO

Densidad relativa, 25/25°C - 0,915 0,920 INEN 35
Indice de yodo c9/q 103 128 INEN 37
Acidez (como acido oleico) Qo - 0,2 INEN 38
Perdida por calentamiento 90 - 0,05 INEN 39
Indice dr sapomibicacion mg/g 187 195 INEN 40
Materia mmsaponificable Y0 - 2.0 INEN 4]
Indice de refraccion a 25 C - 1,470 1,474 INEN 42

L Mitulo € 14 20 INEN 43

6.4 Las reacciones de Villavecclua y de Halphen-Gastaldi, efectuadas de acuerdo con la
norma INEN 44 sobre el aceile crudo o comestible de maiz, deberan dar resultados
negalivos.

6.5 Las determinaciones de aceile de pescado, de aceiles minerales y de sustancias
colorantles, efectuadas de acuerdo con la norma IMNEN 44 sobre el aceile crudo o comestible
de marz deberdan dar resultados negalivos.

6.6 Cl ensayo de rancidez (Reaccion de Kreis), efecluado de acuerdo con la norma INEN
45 sobre el aceite comeslible de maiz, debera dar resultado negativo

7. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

7.1  Envasado y rotulado. [CI aceile de maiz debera envasarse y rotulaise de acuerdo con la
norma INEN 6. '

7.2 Aditivos, Bl aceite comestible de maiz podra conlener, como antioxidantes y sinergistas,
las sustancias indicadas en la norma INEN 46,
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8. MUESTREO, INSPECCION Y RECEPCION
8.1 Ll muestreo deberd realizarse de acuerdo con la norma INEN 5,

8.2 Si el aceite crudo de maiz no cumple con uno o mas de los siguientes requisitos:
pérdida por calenlamiento y acidez, se considerard que no cumple con la norma pero que no
estd afectada su genuinidad, quedando su aceptacion sujeta a convenio previo entre las
partes interesadas.
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APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

INEN b

INEM 6 Grasas y aceites comestibles, Envasado y rotulado.

IMCN 35  Grasas y aceites comestibles. Determinacién de [a densidad relativa.
INEN 37 Grasas y aceites comestibles, Determinacién del indice de yodo.
INEN 38 Grasas y aceites comestibles. Determinacién de la acidez.

Grasas y aceites comestibles, Muestreo.

IMEN 39  Grasas y aceites comestibles. Determinacién de pérdida por calentamiento.
IFMEMN 40 Grasas y aceites comestibles. Determinacién del indice de saponificacién.
INEN 41  Grasas y aceites comestibles. Determinacitn de la materia insaponificable.
INEN 42 Grasas y aceites comestibles. Determinacidn del indice de refraccién.
INEN 43 Grasas y aceites comestibles. Determinacién del Titulo.

INEN 44 Grasas y aceites comestibles, Determinacién de adulteraciones.

INEN 45 Grasasy

INEN 46 Grasasy

aceites comestibles. Ensayo de rancidez,
aceites comestibles. Aditivos.

Z.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

INEMN 8  Aceite de ajonjoli. Requisitos.
INEN 22  Aceite de algoddn, Requisitos.,
INEN 23  Aceite de arroz. Requisitos.

INEN 24 Grasa de coco. Requisitos,

INEN 25 Aceite de colza. Requisitos.

INEN 26  Aceite de girasol. Requisitos.

INEN 27  Aceite de maiz. Requisitos.

INEN 28 Aceite de mani. Requisitos,

INCIN 29  Aceite de oliva. Requisitos.

INEN 30 Grasa de palma africana. Requisitos.
INEN 31 Grasa de palina real. Requisitos.
INEN 32 Grasa de palmiste. Requisitos.

INEN 33 Aceite de soya. Requisitos.

INEN 34 Mezclas de aceites vegetales comestibles, Requisitos.

7.3 BASES DE ESTUDIO

Norma Colombiana ICONTEC 255. Grasas y aceites comestibles. Aceite de mairz. Instituto
Colombiano de Normas Tcécnicas, Bogota, 1969.

Normas Sanitaria de Alimentos OFSANPAN—IALUTZ 412-19-02. Aceite de maiz.
OPS/OMS. Oficina Sanitarnia Panamericana, Washington, 1968.

Codigo Launoumericano de Alimentos. Alimentos grasos. Aceites alimenticios. VIII
Congreso Latinoamericano de Quimica, Buenos Aires, 1964,

Norma Chilena INDITECNOR 23-50. Aceites y grasas vegetales. Nomenclatura y c2-

risticas. Instituto Nacional de Investigaciones Tecnologicas y Normalizacion, San
1956.

BAILEY, Alton. Aceites y grasas industriales. Barcelona 1961.

ool
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

La Norma INEN 27 fue estudiada por el Subcomité CT 7:1*, Productos Grasos Comestibles
¥ aprobada por éste en 1972.03-01,

Formaron parte del CT 7:1, las siguientes personas:

INTEGRANTE: ORGANIZACION REPRESENTADA.:

Sr. Mario Cabeza de Vaca Industrias Ales C.A.

Or. Radl Castllio Instituto Naclonal de Higlene “Leopoldo
lzquieta Pérez'’,

Dr. Fidel Egas Asoclacién Naclonal de Cultivadores de
Palma Africana.

Ing. Juan Bernardo Leén Centro de Desarrolio, CENDES,

Sr. Pablo Lozada i ® Instituto de Comercio Exterlor e Integracién,

Ing. Wellington Marcial
Dr. José E. Munoz
Ing. José Puga v,

Dr. Ecuador Santacruz
Sr. Enrique Barriga

Escuela Politécnica Nacional,
Colegio de Qufmicos de Pichincha,
Ing. José Puga Vv, ¥y Asoclados,

Asoclacién de Productores de Aceltes y
Grasas,

Ing. Wilson Vdsconez,
Ing. Eduardo Sdnchez e

Ing. Trajano Vasco Ministerio de |a Produccién,

Dra. Leonor Orozco L.
Ing. Jaime Redin INEN,

La Norma en referencia fue sometida a Consulta Publica del 1972-12.01 al 1973-01-15 y se
tomaron en cuenta todas las observaciones recibidas,

La Norma Técnica INEN 27 fue aprobada por el Consejo Directivo del Institite
Ecuatoriano de Normalizacién, INEN en sesion del 1973-11-20.

El Sr. Ministro de Industrias Comercio e Integracion autorizo y oficializo esta Norn:
caracter de OBLIGATORIA, mediante Acuerdo No. 1033 de 1973-12-10 public.
Registro Oficial No. 461 de 1973-12.27.

-

* Aclualmente (AL 02.07),
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Norma LECHE EN POLVO. INEN 298 k¢
Ecuatoriana REQUISITOS Primera Revisién . 1'3 1
(R
|
n g - .
aplIpATARIA,
| LJUL.hg.\'i‘;iL‘:aHn -
3 \ 1. OBJETO _.
g D . 5
% x
e 1.1 Lsta notma establece los tipos y define las caracter (sticas que debe tener {a leche en polvo. o
a 4
& :
P i
L) "
he] -
el 2. ALCANCE 4
.E : o
o ¥!
o 2.1 Lsla normase aplica a la leche en polvo entera, semidescremada 'y descremada. L ;ﬂ
53 e !
hel Poma - -
] ~ 4
3 ]
g 5
S 3. TERMINOLOGIA 7
_S Li)
v / 31 Leche en polvo entera. Ls ¢l producto lictco abtenido por la deshidratacion de la leche de vaca.
32 Leche en polvo semidescremada. s el producto licteo obtenido por la deshidratacion de la leche,
de vaca parcialmente descremada. _.,,;'- '
ko

3.3 Leche en polvo descremada. s ¢l producto ldcteo obtenido por la deshidratacion de la leche descre-

mada de vaca. /£

4. CLASIFICACION

4.1 Dc acucrdo con sus caracteristicas, la lcche en polvo se clasifica en los siguientes tipos: !

a) Tipol. Lecheen polvo entera.

b) - Tipo 1. Lecheen pulmw:nidcsucmadd. ;

Casilla 3999 - Baguerizo 454 y Ave, 6 de Diciembre

¢) Tlipoltl LLeche en polvo descremada. .

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

51 Designaciones. Dt rcuerdo con sus caracterfsticas, la leche en polvo se designard de la manera siguiente:

a)  tipo,

uto Ecuatoriano de Normalizacibén, INEN,

b) nombre, y s ‘
S /.
¢) el sistema por ol cual ha sido obtenida (spray o roller). '
— -
- Ljemiplo: - % e
- 2 T . -
“ Z =
c . » -
- Tipo L. Leche cn polvo entera (spray o roller). P al
Tipo I} Leche en polvo semidescremada (spray o roller). ‘f‘ g
Tipo ML Leche en polvo descremada (spray o roller). LY el 1A
‘ . - -
wyd
33
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INEN 298

5.2 Requisitos generales

521 La leche en polvo entera, cemidescremada o descremada deberd presentar un aspecto homogénco. El
sabor y olor deberidn ser las caracteristicas del producto fresco, sin indicios de rancidez antes y después
de su reconstitucion, libres de hongos y levaduras, sin sabor amargo, o cualquier otro sabor u olor extrano
u objetable. Elcolor deberd ser uniforme, blanco o ligeramente cremaso.

5.3 Requisitos de fabricacion

5131 Laleche en polvo entera, semidescremada o descremada deberd ser claborada con leche debidamen-
t¢ pasteurizada y en condiciones sanitarias que permitan reducir al minimo su contaminacién con microor-
ganismos; adems, debe obtenerse de animales que no padezcan enfermedades infecciosas.

/ 532 Aditivos. Podri anadirse a la leche en polvo entrera, scmidescremada o descremada, durante su pro-
coso de fabricacion, como cotabilizadores: sales sodicas, potdsicas y c4lcicas de 4cido cftrico, &cido carbo-
nico, dcido ortofosfarico, icido pulifosforico, en una dosis mdxima de 0,50/0, solos o en combinacién, ex-

presados como sustancias anhidras, siempre que csto se haga constar en la ctiqueta del produclof

1 5.3.3 La leche en polvo entera, semidescremada y descremada no debe contener grasas axtranas, a excep-
cion de una cantidad de leciting, Lecnologicamente recomend.da. No contendrd azlcares, ni protefnas
distintas a las de la propia leche. No debe contener residuos de plaguicidas o contaminantes metabélicos
superiores a las tolerancias maximas admitidas por las reglamentaciones vigentes

5.4 Lspecificaciones. Los tres tipos de leche en polvo, clasificados en el numeral 4 y ensayados de acuerdo

con lis normas ecudlorianas correspondientes, deberdn cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos de la leche en polvo

| | | Tipol Tipo |1 Tipo 111 N
REQUISITOS Min Max. | min. | Max. | Min. | Max. Ensayo
o o o o -] o :
10 [0 fo /o /o /o

\(

perdida por calentanuento — 3.5 e 4 _ 4 INEN 299
Grasa 26 e 13 — = 1.5 INEN 300
Proteina 26 — 28 —1 33 — INEN 301
Ceniza - 6.5 - 7 — 8 INEN 302
Acidez * — lag] = 1.5 — 1,8 INEN 303

* Expresado como dcido lactico.

54.1.1 Los tres tipos de leche en polvo, clasificados en ¢l numeral 4, deben dar reaccion negativa a la fos-

fatasa, scpun Norma INEN 307.

542 Los tres tipos de leche en polvo, clasificados en ¢l numeral 4, ensayados de acuerdo con las normas

ccuatorianas correspe Netientes, deberdn cumplir con los requisitos microbiolégicos establecidos en la T2

bla 2.

(Continua)
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TABLA 2. Requisitos microbiolGgicos
Tipo | Tipoil Tipo Il
. Mélodo de
Requisitos 3 ,
max par g, maX. por g, max, por g. Ensayo
Baclerias activas 10 000 10 000 10 000 INEN 304
Contaje de bacterias coliformes neq. neg. neq. INEN 305
Bacterias patodgenas neg, neg. neg. INEN 720
Hongos y levaduras neg. neg. negq. INEN 172

543 Los tres tipos de leche en polvo, clasificados en ¢l numeral 4, ensayados de acuerdo con las normas

ectatorianas correspondientes, deberin cumplir con los requisitos de solubilidad en agua establecidos en la Ta-
bla 3. ’

TABLA 3. Indice de solubilidad

Tipo | Tipa |l Tipo 11
Método de
WKL) mix, (em°) max.(em’) Ensayo
Indice de solubilidad
a) Spray 1,0 1,0 1,25 INEN 306
b) Roller 15,0 15,0 15,0 INEN 306

544 Laleche en polvo obtenida por el método Spray, observada a través del micruscopio, se presentard
en forma de granulos esléricos; en cambio, la oblenida por el métado Roller se presentard cn furma de cs-

CdImas,

6. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

6.1 Envasado. Laleche en polvo deberd expenderse en envases herméticamente cerrados, no transparentes

ni transliacidos, que aseguren la adecuada conservacion del producto,

6.1.1 La leche en polvo deberd acondicionarse en envases cuyo material de uso permitido, en contacto

con el producto, sca resistente d su accion y no altere las caracterfsticas organolépticas del mismo.

6.2 Rotulado. Elrotuio o la etiqueta del envase deberd incluir la siguiente informacion:

(Continua) .
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INEN 298

a) nombre del producto. Leche en polvo;

b) tipo de leche en polvo (segin numeral 4);

¢) marca registrada;

d) namero del lote;

e) razon social de la empresa fabricante;

f) masa neta en gramos o kilogramos;

g) fecha de fabricacion y tiempo mdximo de consumo;
h) aditivos anadidos;

i) ndmero de Registro Sanitario y fecha de emision;

i} ciudad y pafs de origen;

k) aviso: la leche cn polvo deberd diluirse en agua potable manejada en condiciones sanitarias y re-

cicntemente hervida, de acuctdo a datos proparcionados por el fabricante.

6.3 La comercializacion de este producto cumplird con lo dispuesto en las Regulaciones dictadas, con

sujecidn a la Ley de Pesas y Medidas,

7. MUESTREO

7.1 El muestreo sc realizard de acuerdo con la Norma INEN 4.

{ContintGa)




INLN 4.

INIZN 299,

INEN 300,

INCN 301,

INLN 302,

INEN 303.

INLN 304,

INLN 305,

INCN 3006,

INEN 307,

INEN 720.

INLCN 172,

APENDICE Z

Z.1 NORMAS A CONSULTAR

Leche y productos licteos. Muestreo.

Leche en polvo,

Leche en polvo.

Leche en polvo.

Leche en polvo.

Leche en polvo.

Leche en polvo.

Leche en polvo.

Leche en polvo,

Leche en polva,

Leche en polvo.

Leche en polvo.

Determinacion de la humedad.
Determinacion de la grasa.
De?t‘urmf'nl::ccidnr de las proteinas.
Determinacion de las cenizas.
Determinacidn de la acidez.
Df.'mnm';mcjén de bacterias activas.
Determinacion de bacterias coliformes,
Determinacion del indice de solubilidad.
Ensayo de fosfatasa.

Determinacion de bacterias patégenas.

Determinacion de hongos y levaduras.

7.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Chilena INDITECNOR Ncihv 1142, Leche en polvo. Especificaciones. Instiluto Nacional de Inves-

tigaciones Teenologicas y Normalizacion. Santiago, 1972,

Codigo de Principios referentes a la leche y productos licteos No. A - 5. Leche entera en polvo, leche
en polvo parcialmente desnatada y leche en polvo desnatada, FAO/OMS. Informe del décimo cuarto periodo

de sesiones. Roma, 1971,

Norma Centroamericana 1CAITL 34044, Leche en polvo. Instituto Centroamericano de Investigacion y
Tecnologia Industrial. Guatemala, 1967.

Norma Britdnica Britsh Standard 4225, Specification for Spraydried Skimmed miltk power for canteens.
British Standards Institution. Londres, 1967,

Norma Argentina |RAM 14051, Leche en polvo. Instituto Argentino de Racionalizacion de Materiales.
Buenos Aires, 1959.

Normua Espaiiola UNE 34 101, Leche en polvo. Clases, caracteristicas y métodos de ensayo. Instituto
Nacional de Racionalizacion del Trabajo. Madrid, 1952 )
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o
3:3 Cacao en polva, producto obtenido por la pulverizacién de la tor-
ta de cacao,
K\:// 3.4 Cacao en polvo soluble, producto obtenido por la pulverizacian de
- 1 ’ ) 1
ﬁgNi#\ ' la torta de cacao soluble sometida a un adecuado proceso de solubilizacidn. 3%
et
,'l"j \
P
P
4. DISPOSICIONES GENERALES .
QUITO: Baguciizo Moreono .
Almagro = Telfss 233 6ho
Castbla 3999 - Telex 226R7
L acsimile §27-51
MIEMABRO ACTIVO DE: 15O International Grganization Far S tandirgtialion
COPANT Comimbn Famamentsams e b aiit s Fointias ;"'Utrzvs‘c:'::;’:';_ t::""r:::)“';‘ 4::’ .|vi;:; ¥
OIML Organisatinn Internativnaie we fetrale s Lijabe pacsimide - Telt: 313-147 i

INSTITUTD ECUATOHIAND Of NORNALIZACION

CDU 663.914

PROYECTO C1 DE NORMA ECUATORIANA

AL 02.06-406 INEN 620
CACRO EN POLVO lera.Revisién
REQUISITOS

L OBJETO

Yl Esta norma establece los requisitos gque debe cumplir el cacao

en polvo para fabricacifn industrial. de productos de cacao Y chocolate

para Consumo humano.

2. AT.CANCE

2.1 Esta norma comprende Unicamente el cacao en polvo proveniente

de la pulverizacifn de la torta de cacao.

3% TERMINOLOGIA

3 Torta de cacao, producto obtenido al eliminar por prensado mecani

co parte de la grasa existente en la pasta de cacao-

3.2 Torta de cacao soluble, es el producto obtenide al eliminar por -

prensado mecanico parte de la grasa existentc en la pasta de cacao gsoluble.

+

. -
CUENCA: U tavio Chacdn Moswosoly

Ldf. Adin. el Perque Industrigh,

Facsinile - Telf: RO4-121 e A

Ry

R
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: 1 N MASTITU e U e V) DE NORMALIZACION

!

4.1 £l cacao en polvo deberda ser elaborado bajo condiciones apro-
piadas, de materia prima sana, limpia vy pricticamente exenta de resi-

duos de plaguicidas u otras substancias tdxicas,

4.2 El cacao en polvo debe presentar caracteristicas organolépticas

(olor, color, sabor) de acuerdo a su composicidn.

4.3 La elaboracidn de cacao en polvo debe realizarse bajo condicio-
nes sanitarias e higifnicas apropiadas para este producto Yy con el equi-

po adecuado.

4.4 Ll 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 colorantes, conservantes u otros produc

tos extranos a su composicidn natural.

4.,

[$g]

Cuando se ensayen por métodos apropiados de toma de muestras Yy a
nilisis al cacao en polvo deberd estar exento de microorganismos patdge -
nos; no deberan contencr substancia téxica alyuna originada de microorga-

nismos, en cantidades que pucdan presentar un peligro para la salud.
B REOUISITOS

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

tablas 1 ¥y 2 de esta norma.

-“’/
/lf';
- ,:'J‘\.f
: .
.
QUITO: Haguenizo Mogeno Noo 1
Almagro — Pelis: 210 aoe
Castlla b9y lelex 226871 8
Favsunde §27 S
MILMEIO ACTIVO DL 150 Internationad Orgamazatiun toar % Gooddatdizalion
. GuAay UiL: HTS s
COPANT Conusadn Panamericana o Ioanas T Ecinas AQ Rumwiaca ) N
9 de Octubre, O, No. 4, Ao, piso
QIML Organiyation inlermaticiate e tactrolagie L g o Facsimde - Felf: 31).147

CUENCA: (ctavin Chacon Moscosao
b, Admi. el Parque  Indusinal
Facsiile - Lell: 8p4.121
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TABLA 1. REQUISITOS DE CACAO EN POLVO
3 CACAO EN POL"M"CL_4 CACAO EN POLVO | METODO
REQUISITO UNIDAD Min. Max. SOLUBLE " DE
Min. Mix. | ENSAYO
s
Humedad 9 pérdida por % L 5 __ 6 INEN 1676
calentamiento.
Contenido de grasa. % 8 28 8 28 INEN . 539
Cenizas totales. % - 9 - 10 INEN 533
?eg%zas insolubles en " L 0,2 . 0,2 INEN 532
acido.
Alcalinidad de las ce-
nizas (en carbonato de
!potasiO). %, - 5 - 10 INEN 637
Fibra cruda % - 6 -— 2 TINEM 534 ;
Contenido de almiddon -- 20 - 20 TNEN A36
pH en suspensidén al 10% 5,2 6,1 6,8 742 -
r
. TABLA 2. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
4
NGT/g 10 000 colonias
Coliformes/g (mdx). 10 g
E. Coli ausencia en 1 g
Salmonella ausencia en 25 g
Mohos y levaduras max 100 por g
6. INSPECCION
6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a norma INEN 537.
) En la muestra extraida se efectuar@n los ensayos indicados en
los numerales 5,1 y 5.2 de esta norma.
6.3 5i la muestra no cumple con uno o mas de los requisitos estable
cidos en los numerales 5.1 y 5.2 de esta norma se extraeri una nueva mues
* * tra y se repetirin los ensayos.
,ﬁQ{:J 6.4 Si alguno de los ensayos repetidos no cumpliere con los requisi-
] .
\ tos establecidos se rechazari el lote correspondiente.

' !

QUITO: Bayucrizo Moreno No, 484 y
Almagro - Telts: 200 606 528.556
Casally 999 Telew 22687 INIFN 11y

Facsumle 827-501
IMBRO ACTIVO DE: 1SO International Organization 10 S1andaedizelian

‘ ) ; . GUAYAQUIL:  Numichaca KA2  y

COPANT Comunbn Patamericanas e Nuahia: ooty ¥ de Octobre, ‘OF No. 4,816, ||isu
OIML Organisation Interanationabe de atetiaioge 1 gae Facviomde - Telt: 313-1497

. CUENCA: Udctavia Uhacon  Moscuso

I di. Adm. Dol Parque Industnial

Facsimnide - Telf: BU4-121
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- -

i ETIQUETADO Y ENVASADO

Ti Fnvasado,

7. 1.3 ©1 material del envase debe ser resistente a la accidén del pro

ducto de manera que no altere su composicibn y calidad organoléptica.

7.2 Rotuladon.

PP Los envases deberdn llevar un rdtulo visible, impresor o adheri
do con caracteres legibles, redactados en castellano; Gnicamente con pro

. . o i . ; -
pOsito de exprotacidén se permitira la redaccidn en ctro idioma y llevara

la informacion minima siguiente: {(ver INEN 1 334).

a) nomhre del producto,

b) nombre y marca del fabricante,

&) identificacion del lote,

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

e) pals de origen,

) norma técnica INEN de referencia.

Tadad La comercializacidn de este producto cumplird con lo dispuesto

en las Regulaciones y Resoluciones disctadas, con sujecidn a la Ley de

Pesas y Medidas,

NS/MAF.

88-07-25

/ QUITO: Baquerizo Moreno N

Almagro Telis: 200000
Casilla 3999 - Telex 226R7 INI
LFacsunle $§27-561
MIFMBRO ACTIVO DE: 150 tnternational Organdzation tor Standa. s abines
GUAYAQUIL: Rumichaca 832
apPnT C siin Panamiencang ar pdurinat Toeniag e k
c SIS MR ey 9 de Octubae, GOl No. 4, 4to. pis
OItaL Groanisation Inleraabion e ae fae bnriongne § ey e Facsimle  bell: 303 127
. CUENCA: Octavio Chacin Moscos
1t Adin, el Paegque Industriz
Vacsunde - ol 204 121
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Cocex Alimentarius, Normas del Codex Alimentarius para productos del Cacao

537

636

1334

1676

Cacao (Proluctos

en acido.

Cacao (Productos
Cacao (Productos
bra cruda.

Cacao (Productos
sa.
Cacao (Productos
Cacao (Productos
enzimitico).
Cacao (Productos

las cenizas.

-
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Derivadoe).

derivados) .

aerivaZos)

derivadaos)

derivados)

'Y

derivados) ,

Determinacidn

Determinacién

Deterrminacion

Leterminacidn

Muestreo.

Determinacién

Determinacion

NOFMAS A CONSULTAR

de ceniza incsoluble

de la ceniza tctal.

del contenido de fi

del contenidc de gra

del almidén (Método

de la alcalinicad de

Fotulado de productos alimenticios para consumo humano.

Productos derivados de cacao. Determinaciérn de la humedad o pé£

dida por calentamiento.

Z.2 BREES

DE ESTUDIO

v Chocolate, VolGmen VII, FAQO-OMS Roma, 1982.

Codex Alimentarius, Mormas del Codex Alimentarius para productos del Cacao

y_Chocolate, Suplemento 1 al Codex Rlimentarius, Vol{men VII, FAO-CMS. Roma,

1983,

Chocolate Production ané Use. By L. Russell Cook.Revised bv Dr. E.M.Meursing,

Harcourt Brace Javonovich.

ING. ,

New York,

19B2.
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NTE INEN 2 074

ni las sustancias anadidas a los alimentos para preservar o aumentar sus cualidades nutricionales.
\

3.28.1 Aditiva multipropdsito ("), Son los aditivos que pueden cumplir dos a mas funcjones.

3.28.2 Acondicionadores de masa para panificacidn. Son sustancias usadas para modificar las
propiedades reolégicas de la masa asl como fortalecer la misma, de manera que se produzca una
masa mas estable, eldstica y manejable. Mejoran también la consistencia y prolongan la vida atil del
producto; esta definicién incluye a los fortificantes de masa.

3.28.3 Agentes de acabado de superficie. Sustancias usadas para incrementar la palatabilidad,
preservar el brillo e inhibir la decoloracién de los alimentos, incluyendo esmaltado, pulido, encerado
y revestimiento de proteccidn.

3.28.4 Agentes para curado y encurtido. Son sustancias que inhiben reacciones de auto-oxidacién
y/o contribuyen al establecimiento de una microflora maduradora deseable e imparten a los
alimentos un sabor y/o color unicos, usualmente produciendo un incremento en su vida atil.

]
3.28.5 Agentes de firmeza y lextura. Son sustancias usadas para precipitar 13 pectina residual y asl
fortificar los tejidos de soporte vy prevenir su colapso durante el proceso tecnoldégico a que se
somete el alimento. (Se designan también como agentes endurecedores).

3.28.6 Agentes deshidratantes o secantes. Son sustancias que tienen la propiedad de absor, gw
humedad y que son usadas para mantencr condiciones de baja humedad en los alimentos, ; 26

-

3.28.7 Aireadores, Propelentes y Qases. Son gases usados con el objeto de suplir Iaffuerza -
necesaria para expeler del envasa un producto o para reducir la cantidad de oxigeno en contacto
con el alimento durante el envasado.

3.28.8 Agentes antiapelmazantes o0 antiaglomerantes y de libre flujo. Son sustancias agreg
los productos alimenticios en forma de polvo o cristalinos con el objeto de prd\;_epi@ isgc
apelmazamiento, aterronamiento o aglomeracién. ©OENPRE LR oy

3.28.9 Agentes antiaglutinantes. Son sustancias que se aiaden a los alimentos para impedir su
aglutinacion, floculacién, coagulacion o peptizacidn.

3.28.10 Agentes antioxidantes. Son sustancias usadas para preservar las caracteristicas quimicas
y organolépticas de los alimentos, retardando o impidiendo su detarioro, rancidez, afectacién del
sabor o decoloracién provocados por la acgién de agentes oxidantes.

3.28.11 Agentes antiespumantes. Se considera como tales aquellas sustancias que se utilizan para
evitar o controlar la formacion de espuma no deseable en la fabricacion de productos alimenticios.

3.28.12 Agentes aromatizantes. Son preparaciones que contienen, en forma concentrada, principios’
aclivos aromaticos que no estdn destinados a consumo directo y cuyo objetivo es proporcionar olor
y sabor a los productos alimenticios. Son de naturaleza natural, idénticos a los naturales y/o
artificiales. :

3.28.13 Sustancia aromatizante natural. Sustancia quimica definida, aislada o derivada de un
aromatico natural y/o de un concentrado aromético natural.

3.28.14 Sustancia aromdtica idéntica a la natural. Cuerpo aromatico definido, obtenido por sintesis,
‘cuya constitucién quimica es idéntica a la proveniente de una sustancia aromdética natural,

3.28.15 Sustancia aromatizante artificial. Cuerpo aromdtico definido, obtenido por sintesis, cuya
estructura quimica no ha sido identificada en un producto natural.

3.28.16 Coadyuvantes de elaboracidn. Son sustancias usadas en la elaboracién de un producto
alimenticio, con el objeto de acentuar I3 apariencia o lograr alguna finalidad tecnolégica de un

(Contintia) |
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NTE INEN 2 074 \

alimento o componente del mismo; se incluyen en este grupo los agentes clarificantes, los agentes
enturbiantes y antienturbiantes, las catalizadores, los floculantes, los ayudantes de filtracién, los
inhibidores de cristalizacion, los acondicionantes y otros. ¢

1. 28.17 Coadyuvantes en la formulacién. Son sustancias usadas para promover o producir un
estado fisico o textura deseable en los alimentos; se incluye en este grupo los acarreadores, los
ligantes, los plastificantes, los agentes formadores de peliculas y otros.

3.28.18 Colorante. Sustancia obtenida, por un proceso de sintesis o similar mecanismo, o extraida,
aislada u otra forma derivada, con o sin un cambio intermedio o final de identidad, de un vegetal,
animal o mineral u otra fuente y que cuanlo es afadido o aplicado a un alimento, droga o
cosmético, o al cuerpo humano o cualquier pa te de este, es capaz, s6lo o a través de una reaccidn
con otra sustancia, de impartir, preservar, recaltar o sombrear el calor. Los colorantes de acuerdo
a su origen, s¢ clasifican en: colorantes orgdnicos naturales, colorantes orgdnicos artificiales y
colorantes inorgdnicos. Las lacas que son Lunbién colorantes, forman parte de los colorantes
organico-aruficiales.

3.28.18.1 Colorantes orgdnicos naturales. S sustancias gue se encuentran contenidas en los
vegetales y animales, y que pueden ser obter «dos por métodos fisicos o quimicos.

3.28.18.2 Colorantes orgdnicos artificiales. Son sustancias que No se encuentran en forma natural,
y que pucden ser obtenidos por métodos fisicos o quimicos.

3.28.18.3 Colorantes inorgdnicus. 50N sustoncias de origen mineral, obtenidos por métodos fisicos
O QUIMICOS.

3.28.18.4 (laca. Es un colorante continuo extendido sobre un sustracto, por adsorcién,
coprecipitacion, o combinacion quimica. Forma parte de los colorantes orgdnicos artificiales.

3.28.19 Agentes conscrvanies. 30n sustan ias quimicas usadas para preservar los productos
alimenticios, evitando el crecimiento de inicroorganismos causantes de la fermentacion,
enmohecimiento o putrefaccion, permiticndo asl alargar la vida atil del producto.

3.28.20 Ldulcorantes, Son suslancias que imparten un sabor dulce al alimento.

3.28.21 fdulcorantes nuiritivos. Sustancias que poseen mds del 2% del valor caldrico de la
sacarosa por cada unidad equivalente en su capacidad edulcorante.

3.28.22 Fdulcorantes na nulilivos. Sustancias gue tienen 2% o0 menos del valor calérico de la
sacarosa por cada unidad equivalente en su capacidad edulcorante; poseen un poder edulcorante
superior al de la sacarosa proveniente de la cana de azucar, remolacha o cualquier otro hidrato de
carbono que se trate de sustituir.

3.28.23 Emulgentes o emulsificantes. Sustancias que modifican la tensidn superficial de los
componentes de una emulsién con el abjeto de establecer una emulsidn o dispersidn uniforme de
las fases no miscibles.

3.78.24 Enzinas. San bhiocatalizadores (prote nas) producidos unicamente por sistemas vivos qur
se emplean durante el procesamiento de alimentos para modificar la textura, apariencia n v
nutritivo de los mismos, asi como para desarrollar s bores 0 aromas deseables.

3.28.25 Sustancias espesantes/gelificantes, Son sustancias que se anaden a los alimenticic
aumentar la viscosidad o provocar la formacion de un gel {almidones modificados).

3.28.26 Agentes estabilizadores. Son sustancias qiie impiden el cambio de forma o naturs

quimica de los alimentos a los que se incarporan, inh oiendo reacciones o manteniendo el equilibrio
quimico de los mismas.

(Continva)
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(Continuacidn tabla 10)

Tk Rty
t‘g_.’ y e,

SIN ADITIVO USQOS PERMITIDQOS DOSIS MAXIMA
mg/kg
ESENCIAS Férmulas complementarias de alimen- Limitado por PCF.
NATURALES DE tos, melocotones (duraznos) en con-
FRUTA serva, pina en conserva, coctel de

frutas en conserva, compotas vy ja-
leas, albaricoques {damascos) en
conserva,

OLEORESINAS DC

Peninos encurtidos.

300, solo o mezclado

PAPRICA con otros colores,
3 Queso fundido, productos preparados Limitado por PCF
el a base de queso fundido, barritas y
:{, porciones de pescado apanadas vy
hay congeladas rdpidamente (Gnicamente
st para el revestimiento apanado).
- AROMAS DE Sardinas y productos analogos en Limitado por PCF

¢

g

HUMO (SOLUCIO-
NES NATURALES
DE HUMO Y SUS
EXTRACTOS)

conserva, jamdn curado cocido,
espaldilla de cerdo curada cocida,
caballa y jurel en conserva,

g L b W
»

ESPECIAG, ESENCIAS
Y EXTRACTOS

Sardinas y productos andlogos en
conserva, caballa y jurel en conserva.

Limitado por PCF

ARV
P .

-
.

figes | L e

EXTRACTO DE
VAINILLA

Conservas de frutas, compotas y
jaleas.

Alimentos envasados para nifios de
pecho, alimentos elaborados a base
de cereales para nifos de pecho y
ninos de corta edad, fé6rmulas com-
plemetarias de alimentos, crema.

Limitado por PCF

Limitado por PCF

VAINILLINA

Férmulas complementarias de ali-
mentos.

Alimentos envasados para nifios de
pecho, alimentos elaborados a base
de cereales para nifios de pecho y

ninos de corta edad, cacao en pasta y

torta de prensado de cacao.
Conserva, compotas y jaleas.

Crema.

En pequefias cantidades
para equilibrar el aroma

Limitado por PCF

Limitado por PCF

(Continta)
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weral 6.2.1

6.1.18 Sustancras agentes emulsionantes

6.1.18.1 Los aditivos alimentarios indicados en el presente numeral deberdn ser declarados en la
i rtinueta del producto envasado que los contiene, por su nombre especifico en la forma indicada en

18.2 En el caso del sorbitol y en aquellos productos cuyo consumao resulte en una ingesta diaria
urde 50 g de sorbital, la etiqueta deberd llevar la siguiente declaracion: "El consumo en exceso

13.29

»e surbitol puede causar efecto laxante™.

36.1.18.3 Las categorias de alimentos indicadas en el presente numeral, se definen en el numeral

6.1.18.4 Los agentes secuestrantes (numeral 3.28.23) permitidos para consumo humano son los
4

gue se indican en la tabla 17, y estdn suietos a lo establecido en el numeral 5.6 de la presente
: j p

TABLA 17 Lista positiva de sustancias emulsionantes

ADITIVO

USOS PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
mg/kg

ACEITE DE COLZA
SUPCRGLI-
CERINADO
HIDROGENADO

Grasas para panificacion
empleadas en la elaboracién
de mezclas para bizcocho.

%{m/m) de las grasas
0 0,5 %I(m/m) del bizco-
cho listo para consumo,

ACIDO ALGINICO (*)

Sopas y mezclas para
s0pas.

En niveles que no ex-
cedan las PCF, ver nu-
meral 4.2.1.

ALGINATQO DE SODIO
(*)

Puede emplearse con seguridad en alimentos, en canti-
dades que no excedan de 1 % (m/m), del producto lis-
to para consumo, ver numeral 5.2.2,

ALGINATO DE
PROPILENGLICOL ()

£l aditivo puede usarse

como emulsionante, coad-
yuvante del sabor, estabi-
lizante 0 espesante en pro-
ductos de hornear.

Como emulsionante, esta-
bilizante o espesante para
quesos.

Como emulsionante, estabi-
lizante o espesante cn
aceites y grasa comesti-
bles. g

Como emulsionante, estabi-
lizante o espesante en gela-
tinas y preparaciones para
postres.

Como emulsionante, estabi-
lizante o espesante en
condimentos y sazonado-
res.

En niveles que no exce-
dan de 5 000 mg/kg del
producto terminado.

En niveles que no ex-
cedan de 9 000 mg/kg
del producto terminado.
En niveles que no exce-
dan de 11 000 mg/kg
del producto terminado.

En niveles que no exce-
dan de 6 000 mg/kg del
producto terminado.

En niveles que no
excedan de 6 000 mo/kg
del producto terminado.

(Continta)
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

ANEXO L

Propiedades nutricionales de las materias primas:

[}

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.






PROPIEDADES NUTRICIONALES DE LAS HARINAS.

Almidon.- el almidén es una masa de hanna que se puede extraer faciimente de la misma
amasandola debajo de un grifo. El almidon es insoluble en el agua y al secarse queda un polvo
brillante blanco. Si se calienta una suspension de almidén en agua esta ultima se difunde
penetrando a través de las paredes de los granos, haciendo que se hinchen  Este proceso se
inicia a partir de los 60 — 65°C. Alrededor de los 85 C, el volumen de los granos ha aumentado
unas cinco veces su tamano y se vuelven viscosos. Por encima de los 85 C los granos se rompen
y la masa se vuelve transparente

Proteinas.- la harina contiene dos proteinas de la mayor importancia, son la glutelina y la ghadina
Cuando se mezclan juntas en el agua forman una sustancia llamada gluten La glutelina da fuerza
y estabilidad y la gliadina es la sustancia suave y pegajosa a la que se adhieren las demas
materias. El gluten himedo extraido de una porcion de masa pesa tres veces mas que la proteina
presente en la harina.

Cociendo el gluten himedo se descubren algunas propiedades de la hanina El gluten da la
hinchazén para que alcanze una forma consistente y esférica

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

Grasa.- la grasa contenida en el grano de trigo se encuentra principalmente en el germen. Cuanta
mayor cantidad de germen hay en la harina mayor cantidad de grasa contiene Esta grasa tiende a
enranciar durante el almacenamiento

Minerales.- el trigo contiene pequefias cantidades de fosfato y potasio con trazas de magnesio.
calcio y sal de hierro, principalmente en el salvado y en el germen. Por tanto, la cantidad de
minerales aumenta con el grado de extraccién, y puede determinarse quemando una muestra de
harina hasta convertirla en ceniza

Vitaminas.- el trigo y la harina contienen el complejo vitaminico B, en cantidades que varian de
acuerdo al tipo de trigo y al grado de extraccion de la harina. Los tngos duros, las harinas
integrales y el salvado, son los mas ricos en tiamina, riboflavina, acido nicotinico y piridoxina  Las
harinas blancas solo contienen pequefias cantidades pero en la mayoria de los paises se
enriquecen afadiéndoles tiamina y acido nicotinico

AZUCAR.

Sirven como edulcacorantes y saborizantes, se usa como inhibidor de microorganismos (disminuye
actividad de agua) y se lo usa como conservante

SAL.

Es un agente saborizante, tiene accion conservadora, se lo usa como componente en salazones,
inhibidor de microorganismos (disminuye actividad de agua), sirve para evitar el enranciamiento e
inhibe acciones enzimaticas cuando actia sobre las proteinas






EMULSIFICANTES.

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

LEGHE.

La leche es un sistema coloidal constituido por una solucion acuosa de lactosa (5%), sales (0,7%)
y muchos otros elementos en estado de disolucion, en donde se encuentran las proteinas (3 2%)
en estado de suspension y la materia grasa en estado de emulsion

Propiedades Fisico-Quimicas de la leche

Los componentes de la leche se encuentran en diferentes formas fisicas  El estado fisico depende
variablemente del grado de dispersion Las soluciones verdaderas son las que estan constituidas
por sustancias en estado ionizado o por moléculas individuales dispersas en un solvente Estas
particulas tienen un diametro inferior a 1 nm y pueden atravesar las membranas semi-permeables
Las fuerzas de afinidad entre las particulas y el solvente son suficientes para mantener la
dispersion. La lactosa y las sustancias salinas solubles se encuentran en la leche en solucion
verdadera. Las soluciones coloidales las constituyen sustancias en forma de particulas de tamano
superior a 1 nm, en este tipo de solucién se encuentran las albiminas, las globulinas, la caseina
soluble y los fosfatos coloidales Las suspensiones estan constituidas por agregados moleculares
de diametro variable entre 10y 1 um Las micelas de caseina se encuentran en este estado

COMPLEJO VITAMINICO B

El complejo vitaminico B esta formado por un gran numero de sustancias que difieren en su
estructura quimica asi como en su accion biologica, pero que intervienen en el metabolismo
intermedio de muchas reacciones esenciales.

Todas estas vitaminas son sustancias hidrosolubles por lo que cualquier exceso en su Consumo
sera excretado por la orina y no sera almacenado. Tienen como rol, entre muchos otros, proveer ce
energia al organismo, basicamente degradando los carbohidratos en glucosa, ademas de ser
vitales en el metabolismo de las grasas y de las proteinas

Tradicionalmente, se han considerade 11 miembros que conforman el complejo B tiamina
riboflavina, acido nicotinico, piridoxina, acido pantoténico, biotina, acido folico, cianocobalamina,
colina, inositol y acido paraaminobenzoico El acido paraaminobenzoico (PABA) no es una
verdadera vitamina en los mamiferos, pero es un factor de crecimiento para ciertas bactenas ya
que es un precursor de la sintesis de acido folico

La gran mayoria de estas vitaminas pueden obtenerse a partir de alimentos, tales como:. higado,
cereales integrales, levaduras, vegetales verdes, por lo que la deficiencia de una de ellas
generalmente se acompafa de deficit de otra vitamina del complejo.






Vitamina B1 o Tiamina

El alcoholismo, la insuficiencia cardiaca congestiva, la enfermedad de Crohn. la anorexia, la dialisis renal, la
deficiencia de folato y la esclerosis multiple pueden acompanarse de una deficiencia de esta vitanmna que
frecuentemente puede obtenerse de la carne poremna, visceras, pescados. mariscos, germen de trigo. granos
enteros, nueces, semillas, cereales y pan ennquecido. Es muv sensible al calor en medio alealine o neutro. al
aire y es rapidamente extraida de los alimentos por el agua de la coccron

La Tiamina es una molécula organica que contiene una primidina v un nucleo de tiazol. Funciona en el
organismo en forma de coenzima, ¢l pirofosfato de tiamina (TPP). La conversion de tiamina a su forma de
coenzima se realiza con el tnifosfato de adenosma( ATP) como donante de pirofosfato (PP)

Cuando la ingesta es minima o baja, poca o ninguna hamimna se excreta por la onna. Cuando la ingesta excede
el requenimiento minimo o es alta, las reservas de los tejidos se saturan primero v despues el exceso aparece
en la onna como tiamina intacta o pinmidina, que surge de la degradacion de la molecula de tamina. No se le
conocen efectos toxicos, a menos que se trate de hupersensibilidad individual

La deficiencia de iamina puede traer como consecuencia una digestion madecuada de los carbohidratos ast
como una elevacion de acido piruvico en sangre. Esto causa una deficiencia de oxigeno que resulta en una
pérdida de la agudeza mental del individuo asi como dificultad para respirar v dano cardiaco. Entre los
primeros signos que se observan estan: fatiga, perdida del apetito, imtabilidad v labihidad emocional

La tiamina también puede jugar un papel negativo en la quumioterapia contra el cancer Investigudores
descubrieron que la administracion excesiva de vitamina Bl puede contnbuir al crecimiento de lus celulas
tumorales por aumentar la oferta de nbosa. sustrato necesario para su crecimiento :

Vitamina B2 o Riboflavina ¢ Expile An TE

Es una vitamina hidrosoluble que habitualmente se localiza en los mismos alimentos donde se
encuentran las otras vitaminas del complejo B: leche, quesos, visceras, huevos, hongos, arroz
salvaje, nueces y almendras, vegetales de hojas, levadura seca, pan y harina enriquecida Es
estable al calor en acido y a la oxidacion, sin embargo, se descompone rapidamente ante la luz y
los medios alcalinos. Funciona como parte de un grupo de enzimas que se encargan de degradar
los carbohidratos, grasas y proteinas. Ademas interviene en la activacion de la vitamina B6 y del
folato.

Es esencial para el crecimiento y la respiracion tisular, puede jugar un papel en la adaptacion a la
luz y es necesaria para convertir la piridoxina en fosfato de piridoxal También es necesaria en el
mantenimiento de la vision, piel, ufas y cabello. Se encuentra en muy pequenas cantidades en los
alimentos, por lo que se hace dificil obtener suficiente cantidad por esta via

La riboflavina cumple sus funciones en el organismo en forma de una u otra de dos coenzimas,
fosfato de riboflavina, llamado comunmente mononuclectido de flavina (FMN) y flavina adenina
dinucledtido (FAD) por accién de dos reacciones catalizadas por enzimas






Vitamina B3 Acido Nicotinico o Niacina

Pertenece a la gran familia del complejo B por lo que es una vitamina con caracteristicas
hidrosolubles. Es mas estable que la tiamina y que la riboflavina, resiste al calor, luz, aire, acidos y
medios alcalinos. Principalmente se presenta en dos formas sintéticas niacina o acido nicotinico y
niacinamida o nicotinamida

Otra fuente de acido nicotinico se obtiene a partir del triptofano. Constituyen buenas fuentes el
higado, carne de cerdo, pavo, salmoén, carnes rojas, aves, granos enteros, harinas y cereales
enriquecidos. La leche y los huevos, contienen escasa cantidad de niacina pero alta en triptofano
Actua como coenzima en la degradacién de proteinas, grasas y carbohidratos

Es requerida por aproximadamente 50 enzimas en sus funciones También es necesaria en la
sintesis de las hormonas sexuales Altas dosis de niacina son utilizadas en el tratamiento de |a
hipercolesterolemia (baja el colesterol malo y la LOL y sube el HDL), asi como altas dosis de
niacinamida pueden ayudar en la prevencion de la diabetes tipo 1 v en la reduccion de los
sintomas de |a osteocartritis.

El acido nicotinico funciona en el organismo después de convertirse en nicotinamida adenina
dinucledtido (NAD) o nicotinamida adenina dinucleotido fosfato (NADP). Estos se absorben
facilmente a nivel del intestino y se distribuye por todos los tejidos y se almacena en el higado A
dosis normales muy poca cantidad se excreta por la orina pero al aumentarla comienza

a aparecer en ella. El consumc en exceso de carbohidratos al igual que los antibidticos

tienden a disminuirla.

Vitamina B5 o Acido Pantoténico

Su nombre, derivado de palabras griegas que significan " de todas partes ', indica la amplia
distribucidn de la vitamina en la naturaleza, por lo que su deficiencia es poco comun. Es una
vitamina hidrosoluble que facilmente se destruye por el calor, los acidos vy los alcalis Las
principales fuentes alimentarias son: carne vacuna visceras, yema de huevo, manies nueces,
brocoli, coliflor, hongos, repollo, aguacate, chili, granos y cereales enteros Tambiéen es sintetizada
en el organismo por la flora bacteriana intestinal

El acido pantoténico es un acido organico dpticamente activo, y la actividad biologica solo es
caracteristica del d-isémero. La vitamina funciona en el organismo después de su incorporacion a
la coenzima A. La via metabdlica por la cual el acido pantoténico se convierte en coenzima A
implica cinco reacciones consecutivas catalizadas por enzimas Como coenzima A participa en la
liberacion de energia a partir de los carbohidratos, grasas

y proteinas.

Es esencial para la sintesis de colesterol, esteroides, neurotransmisores (acetilcolina) y acidos
grasos. Estimula las glandulas adrenales e incrementa la produccion de cortisona y otras
hormonas adrenales, que cumplen una funcion importante en el mantenimiento de los nervios y de
una piel sana. Juega un papel importante en el metabolismo celular y en la formacion de glébulos
rojos.

Ayuda al organismo a tolerar las situaciones de estrés y reduce los efectos toxicos de los
antibisticos. Colabora en la prevencion del envejecimiento precoz asi como en |la aparnicion de
arrugas, y protege contra los danos causados por las excesivas radiaciones






Los sintomas de deficiencia pueden incluir: vomitos, cefalea, fatiga, dolor abdominal, sensacion de
quemazon, parestesias, calambres y deterioro en la coordinacion de miembros inferiores,
hipersensibilidad a la insulina (hipoglicemia), disminucion en la formacion de anticuerpos,
infeccicnes respiratorias y ulceras gastrointestinales.

Vitamina B6 o piridoxina

Es una vitamina hidrosoluble muy sensible al calor, a la coccion, a la luz ultravioleta y a la
oxidacion. Incluye en su composicion al pindoxal, piridoxina y a la piridoxamina. Estas sustancias
se convierten en fosfato de piridoxal, que actia como una coenzima en el metabolismo de los
aminoacidos, glucogeno, acidos grasos, hormonas y neurotransmisocres (serctonina). Es requerida
para la adecuada absorcion de la vitamina B12 y para la produccion de acido clorhidrico

Debe estar presente para la produccion de anticuerpos y de globulos rojos Ayuda al
mantenimiento del balance de sodio y potasio, estos ultimos encargados de regular los fluidos
corporales. Promueve el normal funcionamiento del sistema nervioso y musculoesquelético Existe
evidencia de que puede ayudar en la prevencion de las enfermedades cardiacas y en el sindrome
del tunel del carpio.

También ha sido ampliamente recomendada en el sindrome premenstrual y en el asma Puede ser
efectiva al combinarse con el magnesio en el autismo Como fuente alimentaria de esta vitamina se
encuentran: carnes, higado, rinones, leche, papas, bananas, aguacate, cereales de grano entero,
germen de trigo y soya

Esta vitamina se absorbe facilmente del tracto gastrointestinal y no puede ser almacenada en el
organismo por lo que debe ser consumida diariamente junto a otras vitaminas del complejo B Se
excreta por la orina. Las formas fisioldgicamente activas de vitamina B6 son el fosfato de piridoxal y
el fosfato de piridoxamina.

* En el déficit de esta vitamina se ha observado hipoglicemia y baja tolerancia a la glucosa
resultando en una hipersensibilidad a la insulina. Tambien puede observarse perdida
del cabello, edema, fisuras alrededor de la boca, nanz y ojos, dificultad en el
aprendizaje, trastornos visuales, neuritis, artritis, desordenes de conduccion cardiaca,
anemia microcitica hipocromica. Algunos sintomas son similares a los de la niacina

riboflavina: debilidad muscular, nerviosismo, irmtabilidad. depresion y dermatitis

Vitamina B9 o 4cido félico.

Anteriormente conocido como vitamina B9, este compuesto es importante para la correcta
formacion de las células sanguineas, es componente de algunas enzimas necesarias para la
formacion de globulos rojos y su presencia mantiene sana la piel y previene la anemia. Su
presencia esta muy relacionada con la de la vitamina B12

El acido folico se puede obtener de carnes (res, cerdo, cabra, etc ) y del higado,
como asi también de verduras verdes oscuras (espinacas, esparragos, radiccio,
etc.), cereales integrales (trigo, arroz, maiz. etc ) y también de papas






Su carencia provoca anemias, trastornos digestivos e intestinales, enrcjecimiento de la lengua y
mayor vulnerabilidad a lastimaduras.

Este acido es administrado a pacientes afectados de anemia macrocitica, leucemia, estomatitis y
cancer.

Los excesos no parecen demostrar efectos adversos, y ante su aparicion dada su hidrosolubilidad,
su excedente es eliminado por via urinaria

Las necesidades diarias para nifios son de 0,2 mg y de 0,4 mg para adultos.

Vitamina D.

Esta vitamina pertenece al grupo de las liposolubles. e interviene en la absorcion del calcio y el
fosforo en el intestino, y por tanto en el deposito de los mismos en huesos y dientes

Aparece en los alimentos lacteos, en la yema de huevo y en los aceites de higado
de pescado. Otra forma de sintetizarla es a través de la exposicion a la luz solar
Esta sintesis ocurre convirtiendo el ergosterol de |a piel en vitamina D

Su carencia genera alteraciones oseas, trastornos dentales y alteraciones metabolicas Esto se
puede ver como raquitismo, y tetania (con sintomas de calambres musculares, convulsiones y bajo
nivel de calcio en sangre).

Su exceso lleva a debilidad, cansancio, cefaleas y nauseas, similares a los de una presencia
excesiva de calcio.

Los requerimientos diarios de vitamina D son de 400 Ul por dia, cantidad presente en un vaso de
leche de 250 centimetros cubicos

Recomendaciones:
En climas septentrionales no debe considerarse al sol como fuente mas adecuada para la
generacion de vitamina D en el cuerpo.

Esencia (Saborizantes).

Vainilla.- Concentrado que se obtiene de la vaina de la vainilla y sirve para aromatizar
preparaciones, bebidas e infusiones. Debe utilizarse con moderacion. El extracto de vainilla gue es
el que habitualmente se utiliza, es de menor concentracion

Hierro.

El hierro es un elemento necesano en el cuerpo para que se forme fa sangre El cuerpo humano contiene normalmente
de 3 a4 gr. de hierro, del que mas de la mitad se encuentra en forma de hemoglobina, el pigmento rojo de la sangre La
hemoglobina transporta el oxigeno de los pulmoenes a los tejidos El hierro es el constituyente de un gran nimero de
enzimas. La mioglobina, proteina muscular, contiene hierro, asi como el higado, una fuente mportante durante los






pnmeros meses de vida. El remanente de hierro en el cuerpo varia sobre todo debido a la dieta, y las pérdidas del
cuerpo son generalmente pequenas, aunque las mujeres pierden hierro durante la menstruacion

Tipo de persona (Dosis necesaria)

bebés de 0 a 3 meses (1,7 mg /dia)
bebés hasta 12 meses (7,8 mg/ dia)
ninos ( 6,1a 8,7 mg/ dia)
adolescentes (11,3 a 14,8 mg/dia)
hombres (8,7 mg / dia)

mujeres (14,8 mq /dia)

La dosis dietética recomendada en EE UU. es similar, con 10 mg al dia para hombres y mujeres post-menopausicas, 15
mg para adolescentes y mujeres pre-menopausicas, y una dosis extra de 15 mg para mujeres embarazadas

Fuentes veganas de Hierro

Las mejores fuentes de calcio son los frutos secos, los cereales integrales (incluido el pan integral), los frutos secos, las
hortalzas de hojas verdes, las semillas y las legumbres. Otros alimentos ricos en hierro, pero que se toman normalmente
en cantidades mas pequenas son la harina de soja, el perejil, el berro, las melazas y las algas comestibles.

Absorcion del Hierro

Hasta el 22 % del hierro que se encuentra en la came se absorbe, mientras solo de un 1 a un 8% se absorbe de los
huevos y alimentos vegetarianos. Silas reservas del cuerpo disminuyen, aumenta la absorcion del hierro. Un 40% del
hierro de origen animal esta en una forma llamada hierro hemo, mientras que el resto, y todo el hierro de onigen vegetal
esta en la forma de hierro no hemo, que se absorbe con menos faciidad. La absorcion del hierro, tambien puede verse
reducida a causa de los taninos (por ejemplo en el té) y los fitatos (que se encuentran en frutos secos, cereales y
semillas). Llegados a este punto, uno tiende a cuestionarse si los rumores de que los veganos sufren anemia son ciertos,
sin embargo, no es asi, y al lector le interesara saber que las investigaciones realzadas muestran que la falta de hierro
en los veganos no es mas comun que en el resto de la poblacion

Malta.

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

En vista que se trata de un extracto acuoso de la cebada y el lupulo, sus principales ingredientes
son el agua y los carbohidratos.

Propiedades nutritivas de la malta

Muchas personas desconocen que la malta, ademas de agua y azucar, contiene amincacidos, que
son punto de partida para la construccion de las proteinas, las cuales participan en la formacion de
los tejidos organicos, en la transformacion de las fuentes de energia (carbohidratos) y en multiples
procesos enzimaticos,






Contiene cantidades significativas de los
siguientes aminoacidos:

Acido Acido Serina+

; : A rqin g
Aspartico  Glutamico SRARNS Histidina
Arginina Glicina Treonina  Alanina
Tirosina Acido 4 Metionina Valina

amino
butirico
Fenilalanina lscleucina Leucina Lisina

Aunque no se trata de sustituir la leche por malta, vale la pena mencionar que un litro de malta
ofrece mas proteinas que un litro de leche entera, en valores numericos: contiene
aproximadamente 4 4 gramos de proteinas por litro

Carbohidratos
Aproximadamente 90% de los solidos de la malta son carbohidratos, la fuente mas importante de la
energia que nuestro organismo requiere. Contiene azucares simples, de facil absorcion. tales como

glucosa, fructosa, sacarosa, maltosa, maltotriosa y polisacaridos

Sales y Minerales

.
hie. .
Constituyen cerca del 2% de los salidos de la malta. Los principales son Fosforo, Potasio, Sodio,
Calcio, Magnesio, Sulfatos, Fosfatos, Hierro y Zinc .
4]
Estos minerales cumplen importantes acciones en nuestro organismo, como por ejemplo 2! :
estimulacién nerviosa y contraccion muscular, formacion de dientes y huesos, transporte de ,,’
electrolitos en la sangre, reacciones enzimaticas y regulacion hormonal /
Vitaminas 31SLIO L

o BRGUELAT YO A
La malta contiene concentraciones apreciables de vitaminas del complejo B, tales como: Tiamina,

Riboflavina, Niacina, Piridoxina, Acido Pantoténico, Biotina e Inositol, requeridas por los nifios en
grandes cantidades para su normal crecimiento y desarrolio

Estas vitaminas intervienen en el metabolismo de muchas reacciones esenciales. Tienen como rol,
entre muchos otros, proveer de energia al organismo, basicamente degradando los carbohidratos
en glucosa, ademas de ser importantes en el metabolismo de las grasas y de las proteinas

Grasas

Las cantidades de lipidos contenidas en la malta son menores al 0.05 %, por lo que pueden ser
consideradas como insignificantes

Lapulo

Esta sustancia le suministra a la malta un leve sabor amargo que contribuye a quitar la sed,
ademas de un agradable aroma.






Algunas de sus propiedades fisiologicas conocidas son

1) Leve efecto calmante del sistema nervioso

2) Favorece la degradacion de las grasas

3) Efectos bacteriostaticos (inhibe 2 replicacion bacteriana)

4) Estimula la secrecién de jugos gastricos y por lo tanto, estimula el apetito

Gas Carbonico
La malta contiene aproximadamente 4 gramos de dioxido de carbono (C02) por litro. Este gas le
confiere el efecto refrescante, al influir sobre la mucosa de la boca. También logra estimular la

digestion, promoviendo la secrecion salival y estimulando los movimientos gastricos

Ademas, posee propiedades bacteriostaticas que impiden que este producto se contamine con
microbios perjudiciales a la salud

Por otra parte, la combinacion de gas carbénico con fosfatos y acidos organicos, le confieren una
acidez menor que la de otras bebidas carbonatadas






ANEXO M

M.1: Agitadores de palas de la mezcladora.
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Sacado del libro: Las Operaciones de la ingenieria de los alimentos. Por J.G.

Brennan

M.2: Preacondicionador.

Transportador helicoidal (girando)

l Camma de pared solida (girando)
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Sulida de loa adlidos
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Sacado del libro: Fundamentos de la ingenieria de los alimentos. Por J. Clair.
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CELNASA (Cerecales Nacionales S.4)

ANEXO M

M.3: Extrusor.

Foto de extrusor de Celnasa.

Informe de Practicas Profesionales.
FFanny Galindo.
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CELNASA (Cercales Nacionales S.A)

ANEXO M

M.4: Laminadora.

Ajuste de la separacién
y resorte de compresién
para exceso de carga

PRODUCTO

Sacado del libro: Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Por J.G.

Brennan.

M.5: Extremo de deposito del horno.
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Sacado del libro: Las operaciones de la ingenieria de los alimentos. Por J.G.

Brennan.
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Sacado de libro: Fundamentos de la ingenieria de los aiimentos. Por J. Clair.

M.7: Elevadores.
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Sacado del libro: Fundamentos de la ingenieria de los alimentos. Por J. Clair.
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Sacado del libro: Fundamentos de la ingenieria de los alimentos. Por J. Clair.

M.9: Intercambiadores de calor.

Carmbradorda caéonr

o TS

Sacado del libro: Fundamentos de la ingenieria de los alimentos. Por J. Clair.
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3.10 Fecha de fabricacidn. Es la fecha en la que el alimento ha sido procesado para transformarlo en

el producto descrito.

3.11 Fecha de envasado. Es la fecha en la que se coloca el alimento en el envase en que se venderd
finalmente.

3,12 Fegha méslma de copsumo, Ca la fecha en que sa termina el perfodo despuds del cuzl el
producto, almacenado en las condiciones indicadas, no tendrd probablemente los atributos de calldad
que normalmente esperan los consumidores. Después de esta fecha, no se considerard comercializable
el alimento. Esta fecha es fijada por el fabricante a menos que se especifique algo diferente en la
narma especlfica del producto. Sa puede designar por las expresiones: "“fecha de vencimiento®, &
"fecha limite de consumo recomendada™, ¢ "fecha de caducidad™, & "consimase preferentemente

antes de”.

3.13 Llote. Es una cantidad determinada de unidades (envases) de productos, con caracteristicas
similares, obtenida en un mismo ciclo de fabricacién, bajo condiciones de produccién uniformes, que
se sameten a inspeccidn comao un conjunto unitario y que se identifican por tener un mismo cdédigo o

clave de produccion.

3.14 Masa escurridalpeso escurridol. Es la cantidad de producto sdélido al cual se ha retirado el liquido
de cobertura. .

acuosas de azdcar o sal, rumos (jugos) de frutas y vegetales en frulas y vegetales en conserva

|
|
3.15 Medic liquido o de cobertura. Se entienda por medio liquido o de cobertura al agua, solucionss
unicamente, o vinagre, sclos o mezclados.

3.16 Contenido neta. Es la cantidad de producto (masa o volumen) sin considerar la tara (masa) de'
envasc o envollura.

3.17 Cédigo. Modo alfanumérico establecido por el fabrnicante para identficar el lote.

3.18 Certificado de Registro Sanitario. Documento olicial que expide la autoridad competente a los
alimentos procesados y aditives, mediante solicitud de una persona natural o jurldica y sometidos al
wrdmite correspondiente, previo el cumplimiento de los requisitos contemplados en el Cddigo de la
Salud y el Reglamento de Alimentos vigentes.

3.19 Namero de registro sanitario. Es el numero asignado por la autoridad competente, a un producto
al que se ha emitido el Certificado de Registro Sanitario.

3.20 Alimento. Es todo producto natural o artificial, que ingerido aporta al organisrno humano los
materiales y la energla necesarios para el desarrollo de los procesos bioldgicos. Comprende por
extensién sustancias y/o mezclas de las mismas, que se ingieren por habito o costumbre, tengan o no
valor nutritivo y cualesquiera otras sustancias que se ulilicen en la elaboracién, preparacién o
tratamiento de alimentas.

3.21 Alimento procesado. Es toda materia alimenticia, natural o antificial, que ha sido sometida a las
operaciones tecnoldgicas necesarias que la transforma, modilica y conserva, para el consumo
humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo marca de fabrica determinada.

El 1érmino alimento procesado se aplica por extensién a bebidas alcohdlicas, no alcohdlicas,
condimentos y especias que se elaboran o envasan bajo nombre genérico o especlifico y a los aditivos
alimentarios.

3.22 Aditivos alimentarios. Son sustancias 0 mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de uso
permitido que se agregan a los alimentos modificande directa o indirectamente sus caracterfsticas
fisicas, quimicas y/o bioldgicas con el lin de preservarlos, estabilizarlos o mejorar sus cualidades
organolépticas sin alterar su haturaleza y valor nutritivos

(Continua)l
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b) Cuando no sa disponga de tales nombres, sa deberd utilizar un  nombre comun 0 usu..
consagrado por el uso corriente como término descriptivo apropiado, que no induzca a error O ¢

engaio al consumidor.

¢) Se podrd emplear un nombre *acuiado™, de "fantasia” o "de fabrica”, o una "marca registrada”,
siempre que vaya acompanado de uno de los nombres indicados en los literales a} y b).

6.1.1.2 En la carn principal do exhibicidn dal rétulo, junto al nombra dol alimento, en forma lenibla.”

aparecerdn las palabras o frases adicionales necesarias para evitar que se induzca a error 0 enyano
consumidar con respecto a la naturaleza, origen y condicién {lsica auténticas del alimento que incluyr~
pero no se limitan al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion o su condicién o el tipo de
tratamiento al que ha sido somelido, por ejernplo, deshidratacion, concentracién, reconstitucion,

ahumado, elc. |

5.1.2 Lista de ingredientes

5.1.2.1 Deberd declararse la lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de un unico
ingrediente, de acuerdo a las siguientes instrucciones:

al Lalista de ingredientes deberd ir cacabezada o precedida por el tiwlo "ingredientas”.

L] Deberdn declararse todos los ingredientes por orden decreciente de proporcionas (m/m) en el
momento de la elaboracién del alimento.

¢) Cuando un jngrediente sea a su vez producto de dos o nds ingredientes, dicho ingredieni.
compueslo puede declararse como tal en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafado
inmediatamente de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de

proparciones (m/im).

Cuando un ingrediente coinpuesto, para el que se ha establecido un nombre en otra NTE INEN o er
la legislacién nacional vigente, constituya menos del 25 % del alimento, no serd necesario decl™ u,
los ingredientes, salvo los aditivos alimentarios que desempeiian una funcidn tecnoldgica en u

producto elaborado.

d) En la lista de ingredientes deberd indicarse el agua anadida, exceplo cuando el agua forme parte de
ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto vy
declarados como tales en la lista de ingredientes. No serd necesario declarar el agua u o
ingredientes voldtiles que se evaporan durante la elaboracion.

¢) Como alternativa a estas disposiciones, cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados
destinados a ser reconslituidos, podrdn enumerarse sus ingredientes por orden decreciente de
proporciones (m/m) en el producto reconstituido, siempre que se incluya una indicacién como la
siguiente: “ingredientes del producto cuando sa prepara segun las instrucciones del rétula”.

§.1.2.2 En la lista de ingredientes deberd emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo sefa.ado
en el numeral 5.1.1, con las siguientes excepciones:

L]

a) Podrdn emplearse los siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase
correspondiente, como se indica en la tabla 1:

{Contintiai
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Norma Técnlca
Ecuatorlona

INEN

ciu:3n

PARA CONSUMO HUMANO, PARTE 2. ROTULADO

1.1 La presente norma establece los requisitos minimos que debe curnplir el rotulado nutricional de los

i

alimentos envasados.

AL 01.05-401 *
ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS NTE INEN
1334-2:99
NUTRICIONAL, REQUISITOS
1. OBJETO |
2. ALCANCE
i

2.1 Esta norma se aplica a todo producto alimenticio envasado que se ofrece como tal para la venta
directa al consumidor; comprende solo la declaracién de nutrientes y no obliga a declarar la

informacidn nutricional complementaria.

2.2 La aplicacién de esta norma es facultativa, sin embargo, cuando se haga declaracién de nutrientes
deberd sefirse a lo que esta norma dispone

3. DEFINICIONES

Para efectos de la presente norma se aplican las definiciones contempladas en la NTE INEN 1334-1 y
las siguientes:

3.1 Etliquetado nutricional. Se entiende toda descripcidn destinada a informar al consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento, comprende: la declaracién de nutrientes y la informacidn

nutricional complementaria.

3.2 Informacién nutricional complementaria. Tiene por objeto facilitar la comprensidn del consumidor
del valor nutritivo del alimento y a ayudarle a interpretar la declaracidén sobre el nutriente.

3.3 Declaracidn nutricional. Relacidn o enumeracidn normalizada del contenido de nutrientes de un
alimento.

3.4 Declaracién de propiedades nutricionales. Cualquier representacidn que alirme, sugiera o implique

que un producto posee propiedades nutricionales particulares, especialmente, pero no solo, en relacién
con su valor energético y contenido de pratelnas, grasas y carbaohidratos, sino también en relacién con

su contenido de vitaminas y minerales.

No constituye declaracién de propiedades nutricionales:

a) la mencidn de sustancias en la lista de ingredientes;

b} la simple mencidn de nutrientes como parte obligatoria del etiquetado nutricional;

¢) la declaracidn cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o ingredientes en el rdtulo, si lo exige
la legislacién nacional.

3.5 Nutrientes. Constituye toda sustancia quimica consumida norimalinente como compaonente de un

alimento, que: proporciona energla, o es necesaria para el crecimiento, el desarrollo y el mantenimiento
de la vida, ¢ cuvya carencia hard que se produzcan cambios quimicos vy fisioldgicos caracterfsticos.

(Continda)
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36 Fibra dietética (libra dietarial. Constituye cualquier material comestible de origen vegetal, no
hidrolizabile por las enzimas enddgenas del tracto digestivo humano.

3.7 Acidos grasos polinsaturados. Son aquellos dcidos grasos que tienen dos o mds dobles enlaces
en su cadena; se excluyen aquellos dcidos grasos que contengan insaturaciones de tipo rans.

3.8 Carbohidratos o hidratos de carbono. Son todos los glicidos maetabolizables por el ser humano,

Incluldos los derlvados de ellos mlsmos. No se Incluyen los pollalcoholes.

3.9 Azacares. Son todos los carbohidratos de tipo monosacarido y disacarido presentes en un

alimento.
3.10 Alimento enriquecido o fortificado. Compronde el alimento natural, procesado o artificial al que

sa lg ha agregado aminodcidos considerados esenciales, vitaminas, sales minerales, dcidos grasos
indispensables u otras sustancias nutritivas, en forma pura o como componentas de algun ot .

ingrediente, con al propdsito da:

a) aurnentar la proporcion de los componentes propios, ya existentes en el alimento; 6,

b) agregar nuevos valores ausentes del alimento en su forma naltural.

3.11 Enriquecimiento y/o fortificacidn. Es el efecto de afadir o agregar uno o varios nutrientes a . -
producto alimenticio para lines nutricionales de la poblacidn, por disposicidn voluntaria o legal.

3 12 Alimento dielético. Es aquel alimento que posee caraclerlisticas dietéticas o que ha sufrido en su
elaboracion alguna modilicacidn quinuca, [lsica o bioldgica que lo hace apto para reglimenes

especiales.

3.13 Porcién o tamano de la porcidn. Signitica la cantidad de alimento consumido por costumbre v
por ocasién, la cual puede estar expresada en una medida comuan casera apropiada de acuerdo a!

alimento, ejemplo: taza, trozo, cuchara, elc. i

3.14 Otras definiciones. Las indicadas en la NTE INEN 2 O74.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4.1 La linalidad del rotulado nutricional es para:

4.1.1 Facilitar al consumidor informacidon sobre los alimentos para que pueda elegir su alimentacidn
con discernimiento.

4.1.2 Proporcionar un medio clicaz para indicar en ¢l rdtulo datos sobre el contenido de nutrierites del
alimento.

4.1.3 Estimular la aplicacién de principios nulricionales solidos en la preparaciéon de alimontos, en
beneficio de la salud publica.

4.1.4 Brindar la oportunidad de incluir informacién nutricional tompicmcmaria en el rétula.

4.1.5 Asegurar que ¢l rotulado nutricional no describa un producto, ni presente informacién sobre el
mismo, que sea de algun modo falsa, equlvoca, enganosa o carente de significado en cualquier
respecto.

4.1.6 Velar porque no se hagan declaraciones de propiedades nulricionales sin un rotulado nutricional
reglamentado.

(Continual

2. 1999.004



TUnuTanoA ugIsuIee0 4. |
| SSUPRLNEUC U3y 000 | el B g7 v upusu s d vy bap i UYL 0 U sugaiosd
. 91 99UQED OWNSUOD PP &, 09 [¢ SOPDUIUILY UYISd SOUIPIOIED Lu] vl pnth op 59 s £'yg o= (useat op
y lﬂnu:\‘ 6] + |92 009 ~ % OC X "|u34 000¢| _uswil) Up souunionosl oy supap Yy QU S sy ua_up 30U PRIVILIO LY
(| URIGND BOWIIXYLU SupIcudoy OO0 £ Yp vibp uun wiudl uiog vsul up U g vob sunuosug vupnintd saptans suanguiu

' S$O|NJPD 0SUQ VIS0 0IQOS [SUpOUIoEY OO ¢ up opelp OO)IQUI CLNLUOD U U Lpuodauntd opudipug binu uan 13 =
| . 04 o S(Huu:ﬂ T T eujo10s |
| 00§ € soweafhijw . e OISLIO |
o0y ¢ soweaBynu 01posg
| ‘ Ge sowel [£10] BHRIDID LIqly
00¢ soweal’ [210Y O1eapyogIe])
| 00¢ sotueBynn |01UVS8|0])
' 0Y4 sowestd Lopeinies soseb sopidy
Gq9 sowest T 10| eseig
I (- 220182 Q00 ¢ 9p e1ap eiey) . SSSSmesTe e ree——————————
' (Haal
| [ « HAOA epipsy  op pepun dluannpy
{ C1ouUd1ajayf ap euei(] Lisubuy
l sajuaLlnu ap cuojebqo ugraeiedu(] | VGVl
;
| TLoeqey 10a seujalosd A saaedneu ‘oisejod

)OS ‘eULlaIp 2Iq) 'SIEI0) SOIRIPIYOQILD JOIDISI0D Lpranius esual Tjelol vuesl) Sop supepauel s (9
‘anylloud JoLa (e

dupuainbis uQIDEIIO
_l‘ U T H N "‘--JIL'B”(]O S3@ ') Oxauu Jua ‘sdjuauinu op (SISTR LT STV | onbnde  as opuenl) L2174
ASIIP 9P LLL OND SAIUAUINN LG

e _ JBJBWNU |3 UD 8U1jap 85 OwWoD Ll "sojLuoiaunug sapepodosd up SLuoIDEILDIP UINWIO) 05 Sdjino
i SO ap o0)]2adsai sojuswie sojanbe eied cuoeByqo 105 dqop saluannug ap uQiIDEIeDap e 1L LG

SOJLDI )L G aidesedafy ef ap upedydy 1179

SALLDU AP UQISEILDOP L] 21qOs soNsinbayy 1°G

|
{] SOLISINDIY G
i
| ‘SojusuInu SO ap upese|Dap e L gsspeur ous HNNLNG ylagap ou A Oaneynoe)
i df) SOYUDWIjE SO| Bp SOOI SOp UY EHEJUDID 0D [LUGIDHNU UQIIEUnojul ap aosn 1 o0LLY
=1

opnsuod jop aued sod ugLiedosd NS 0P SVIUR TOPLSLALD EHUJNIUY Us U5y 00D e} 01onpod

| | ue ojussoud pepiiued e| € D310 85 OINIR) & Ud QIED0P 0S BN GlueNU CpLY up pepnued e 6Ly
s

i 'O]Dn[)OJLI |9 SULNUOD anb sojuaninu op sapeprued se|

JBO0UOCD e JEP §I1AQEp uBI( S§W OwS pNLS Bf Jauajueld eied 13102 LpoGop euosiod eped snb pepiued

LL]IEXB B20UO0D BS UNDL JOpPILINSUOD & J3040 JdoLY paoqup Ou uQILULojuL eydig Luaung

| LOC 11 @p UOS EB1APISUOD 85 anbh A OlUBWIIE |3 LU SOPIUGILOD Saluslnu S0 ap opunsope

49t L s3I0pIuINSU0D SO B JenSununs ojolqo sod gapuo) dypoe) Us onb upDewojur L gLy

"BULIO) E)Sa ap

1| ueluaseid as ou 8nb sO| B 0128Usa) UOD |EUOIBLINU elejuda BUNBE D1UDWIELILSADBL LBUSEN OJNIPI €] LoD

l'-l oo asacd seuawie SO| oNb aludwepelaqop JOpUdju JEP RI0Qop Ou jEuoRuINnU opeimod 13 [T

i = S S

J; W — -
- bl S T T P T DR T KWL B0 v —— P




NTE INEN 1 334-2

c) Las cantidades de: Vitamina A, Vitamina C, calcio y hierro; ver tabla 2.

TABLA 2 Valores de ingestién diaria recomendados DDR

Nutrientes Unidad de medida Valor DDR
Vitarnina AT 49 ul 800, o 5000
Vitamina C (dcido ascérbico) | mg 60 / .

Calcio 0 1 =96y
Hierra mq 18 ~ }14'
Vitamina D 10 Ul 5 o 400
Vitamina E ul . 30
Tiamina (vitamina B,) mg 1,6 "‘l\v '
Riboflavina (vitamina i,) mg 1.#d
: Niacina mg 20 - 14

Vitamina Bg mg ' 2
Folacinal4dcido fdlico) mg 0.4
L Vitamina B, ) G

R Fésforo 0 1 J
Yodo LQ 150
Magnesio mq 400
Zinc mgQ 15 4
Cobre mg 2
Biotina (vitamina 1) mg 0.3
Acidp pantoténico mg 10
(1) Para la doclaracién da B ceioteno (provitamina A) se dobe amplear el siguiente factor de

convarsidn: 1 mg do retinol = & my B-coreleno.

d) la cantidad de cualquier otro nutriente acerca del cual se haga una declaracién de propiedades, y

e} la cantidad de cualquier otro nutriente que se considere inportante para mantener un buen estadc
nutricional, segun lo exija la legislacién nacional.

5.1.2.2 Cuando se haga una declaracion de propiedades con respecto 2 la cantidad o el tipo de
carbohidrato, debe incluirse ademds de lo sedalado en el numeral 5.1.2.1, la cantidad total de
azucares. Podrdn indicarse también las cantidades de almiddn y/o otro(s) conslituyente(s) de
carbohidrato(s).

5.1.2.3 Cuando se haga la declaracidn de wvitaminas y minerales, deberdn declararse solamente
aquellos para los que se han establecido ingestas recomendadas, de acuerdo a las siguientes
disposiciones:

a) Vitaminas y munerales obligatorias. Vitamina A, Vitamina C, Calcio y HMierro, en ese orden, ver tabla
2, deberdn ser declarados como porcentaje del valar diario (ingesta diaria recomendada ODR de
referencia). La declaracién deberd incluir cualquiera de las vitaminas ¢ minerales afiadidos cumo
suplementos nutricionales o cuando se hace referencia nutricional con respecto a cualquiera
ellas.

b) Excepciones. No se requiere la declaracidn adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son
requeridas o permitidas como parte de un producto normalizado que se usa como ingrediente en
otro producto alimenticio ( por ejemplo, tiamina, riboflavina y niacina en harina fortificada, que a su
vez es usada como ingrediente o componente de oltros alimentos).

Tampoco se requiere la declaracidn de vitaminas y minerales adicionales, si éstos son incluidos en
un alimento dnicamente por necesidad tecnolégica. En tales cascs las vitaminas y minerales son
incluidos exclusivamente en la declaracian de ingredientes, sin hacer referencia a ellos en el rétulo
nutricional.

[Contin .
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| o,
5.1.4.3 La informacién sobre la cantidad de protelnas, carbohidratos y grasas que contienen los
alimentos deberd expresarse en ( por porcidn y en % de DDR, o por envase, si éste contiene una sola
parcion. Ademds esta informacidn podrd expresarse en g por 100g o 100 ml.

5.1.4.4 La informacién numérica sobre vitaminas y mincrales deberd expresarse en % de DDR por
porcién, ¢ por cnvase, si éste contiene una sola porcidn. También podrd expresarse en unidades del
Sistemna Internacional Sl por porcién ¢ por 100 g ¢ 100 l.

5.1.4.5 Cuando se utilicen valores de DDR de referencia, estos deberdn basarse en lo posible en 13
dosis de ingestién diaria de nutrientes recomendadas por la FAQ/OMS' cuyos valores de referencia y
hasta que no se revisen los mismos a efectos de la normalizacién y armonizacién internacionales,
deberdn utlizarse para efectos de rotulado nutricianal los senalados en la tabla 2.

5.1.4.6 La informacién exigida en los numerales 5.1.4.2, 5.1.4.3, 5.1.4.4 y 5.1.4.5 podr4 expresarse '
ademds por porcion preparada, o por porcidn cuantificada (unidad de medida casera), si se indica en .
informacidn nutricional el ndmero de porciones que contiene el envase, ver Anexo B.

5.1.4.7 Al uulizar valores de DDR de referencia, estos deben basarse en las dosis de ingestidn de
nutrientes indicados en la presente norma, salvo que haya modificaciones dispuestas por el Ministerio

de Salud.

5.1.4.8 Para declarar en el rdtulo que el producto es "adicionado con vitaminas y/o minerales”, dete
cantener en 100 g o 100 ml de alimento como minimo el 25% de la ingesta diaria recomendada DD,

para el grupo de edad al que va dirigido.

6.1.4.98 Para declarar en el r6lulo que ¢l producto es “enriquecido o fortificado con vitaminas ylo
minerales”, debe contener en 100 g o 100 nil de alimento como minimo el 50% de la ingesta diaria
recomendada DDR para el grupo de edad al que va dirigido.

5.1.4.10 Se excluyen de estos porcentajes las vilaminas y minerales que se encuentran presentes en |
farma natural en el alimento.

5.1.6 Jolerancias y cumpliuniento

5.1.5.1 De acuerdo a las exigencias de la salud publica, la estabilidad en almacén, la precisién de los
andlisis, ¢l diverso grado de elaboracién y la inestabilidad y variabilidad propias del nutriente en !
producto, y segun si el nutriente ha sido afadido al producto o se encuentra naturalments presente en 1
él, deben establecerse limites de tolerancia entre 90 % a 125 % sobre lo declarado.
+

5.1.5.2 Los valeres que figuran en la declaracidn de nutrientes, el tamadio de las porciones y el andlisis
de contenido de nutiientes en los alimentos amparados por la presente norma, deberdn ser valores
medios ponderados derivados de los datos especificamente obtenidos mediante andlisis realizados por
laboratorios acreditados o calificados por la autoridad competente.

5.1.5.3 Para efectos de establecer la cantidad de referencia o tamafio de porciones consumidas s
ocasion y la manera de declarar en el rdtulo, puede tamarse como gula lo sefalado en el apéndica Y.

5.2 Excepciones y disposiciones especiales para el rotulado nutricional obligatorio
5.2.1 Para Alimentos que Contienen Cantidades insignificantes de puirientes

5.2.1.1 Estdn exentos de los requisitos de rotulado nutricional, aquelios alimentos que contienen
cantidades insignificantes da tados los nutrientes obligatorios.

{2) Las disposiciones sobro rotuludo nuuicional seduludas ¢n la prosente nonma sardn rovisodas periddicoments, con el plo;.aésito
do tornar an cuenta luturos progeosos ciantilicos, futuras recomenducionues do lu FAD/OMS u olra inforimacidn partinanta.

(Contintial
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

ANEXO Q

Q.1: Normas de limpieza.

En la empresa CELNASA (Cereales Nacionales S.A.) se rigen bajo normas de
limpieza, 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 los SSOP utilizados son especificos para esta planta, los cuales se

dividen en :

Personal.

El personal antes de entrar a la planta, al cambiar de proceso, despues de ir al
bafio, después de comer y al salir de planta; debe limpiarse con jabén iodado
(1500 ppm) o jabén liquido desengrasante (250 ml / 5 It de agua), los cuales se

encuentran en el bafio de planta.

Bafios.

Un obrero se encarga de su limpieza utilizando jabon liquido desengrasante
(11t/ 15 It de agua) y solucion de cloro liquido (1/2 It/ 12 It de agua).

Se ayuda de una escoba, un balde, una pala, un escurridor, un cepillo, un
limpién, un trapeador, un par de guantes y un par de botas; los cuales son

provistos por la empresa.

Comedor.
Un obrero se encarga de su limpieza utilizando un jabon desengrasante (250ml

/'S It de agua). Se ayuda de una escoba, un trapeador y un limpion,

79

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.






CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

Camiones y contenedores.

Estos ingresan a la planta, para lo cual tres obreros se encargan de su
limpieza, utilizando jabon desengrasante (1/2 It / 10 It de agua). Se ayudan de

escobas y cepillos.

Comedor.
Un obrero limpia esta area, utilizando jabon desengrasante (250 ml / S It de

agua). Se ayuda de una escoba, un trapeador y un limpion.

Pisos.

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

trapeadores 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 transportadora, mesa giratoria del envasado y el horno.

Los obreros de la planta utilizan jabon desengrasante de grado alimenticio
SANIT - T — 10 y amonio cuaternario (1500 ppm).

Se ayudan de esponjas y limpiones.

Equipos.

Los obreros de planta son los encargados, utilizan jabén liquido desengrasante
( 11t/20 It de agua), sélido cloro liquido (800 ml / 20 It de agua) y solucion SC
—200(11t/3Itde agua).

Se ayudan de escobas, espatulas, limpiones, esponjas y cada uno debe de

usar un par de guantes.

80
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CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

Equipos de areas de recubrimiento.

Los obreros de planta son los encargados, utilizan jabon liquido desengrasante
( 750 ml / 15 It de agua), SANI - T =10 (20 ml/ 10 It 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 y cada uno

debe de usar botas de caucho.

Disposiciones de la basura.

Se encargan 3 obreros de esto. Utilizando jabon liquido desengrasante ( 1 It/
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

solucién de cloro liquido.

INOCUIDAD DEL AGUA.

Proviene de la red de agua potable, esta es almacenada en la cisterna donde
recibe dosificacién de cloro, luego pasa a un tanque de presion que sirve de
reserborio para ser bombeado a la planta, pasando previamente por los
prefiltros de carb6n activado.

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

sales de plata.

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.






CELNASA (Cereales Nacionales S.A)

CONTROL DE PLAGAS.

La empresa cuenta con estaciones de cebaderos para roedores ubicados en el
perimetro externo de la planta, bodega de materia prima y bodega de producto
terminado. Existen mallas que no permiten la entrada de insectos colocadas
en las claraboyas de la planta y lamparas atrapa insectos.

Para asegurar un buen control de plagas se contraté a la Compafia FUMITEC
S.A. ; sus procedimientos se describen en el Expediente general de control de
plagas de la compafia FUMITEC S A.

Informe de Practicas Profesionales.
Fanny Galindo.






Q.2: Productos Quimicos a utilizar en la limpieza.
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ELLAS

L
PRODUCTOS QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

L OHA TECNICA
YOD-CLTAN
JABON YODADO

]
i

| 3

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Yod-clean Esun desinfectante yodada para uso externo, de alta calidad que tiene como ingrediente activo al
ademas pesee en su formulacion tenscactivos anibnicos, que remueven la suciedad y la grasa. Es muy estable |

} bguraun prolongado efecte antimicrobiano. 5 .
7

1OMPOSICION QUIMICA

ngrediam:e Activo : Todo (1.560 ppm de iodo disponible), Todo elemental o yodosforo. CAS # 7 53562, ¢
. FDA segun pérrafo 21 parte 178 subparfe B, e,

!'msoactivos : Eter Lauril Sulfato (12 % wiw) aprobado por FDA 178 ‘mhb.a"ﬁe'g)pérrafo 10 r ferida a
R.itizanies. .

‘Yeos ! Alcohol etilicoy Agua Desmin eralizada

nd |

1
»ROTTRLADES FISICAS

nd-Clean Es un liquido de color “pardo obscuro, altarsente viscoso, que tiens en su formuiacion fa iccién ar
o bsinfectante del lodo, Esta formulado con tensoastivos aprobados por 1a FDA para su utilizacién e . plantas -
_tomo soluciones sanitizantes de uso directo. R

-.Ead-C!can. Puede ser usado en forma directa sobre manos v antebrazos, deja una tenue coloracién j ropia de
- ‘misma que desaparece en pocos Minutos, st accion anuseptica es reforzada con el alcohol etifico. e utliza
" desinfectante sobre mesones, wtensiilios de trabaio, v en lavado de ropa del personal siempre que i sea mez
p'jetergentes granuiados, para esto se io diluye 1 parte en 3 de agua

,..J;LEN'IAJAS DEL USO DE 10D-CLEAN

t

= . De amp'io espectro microbiane. germicida potente y ripido incluyendo anaes y amebas, #n concent acones fi
faede destruir formas esporatadas en 15 minutos.

-
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PRODUCTOS QUWICOS PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO INDUSTRIAL
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ﬁNCENTRACIONE‘i DE USO

|
iesinﬂeccmn de plantas de faenado : {200 ppm) Dilucion 1 en 6 partes de agua

1:”)mfec:m(:n de galpones ( 600 ppm) : Dilucién 1 en 2 partes de agua.

]I;;nsﬂhos de trabajo (300ppm) : Dilucién 1 en 4 partes de agua

‘fénos de personal Uso directo o Selucién 1 en 3 partes de agua.

i} - S TR .
Lm,ﬂcmcmwnsx CONTRAINDICACIONES Ay

r:;u uso directo puede manchas temporalmente ia piel '

l
," T,s inactivo como desinfectants en presencia de altas concentraciones de materia orgamca
#

Ln algunas personas puede genarar reax:c:ones alergicas

Ya

g uefecto dura de 6 a & horas. \ o

- v
4

‘ku almacenamiento debera hacerse en recipientes ‘apados v 110 expucstos*al' sol.

“i‘.
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PRODUCTOS QUIMICOS PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

E

INDUSTRIAL

PHONE NO. : 593 4 231441 fpr. 25 2008 @ :S8FM P

DEGREASER

3

JABON LIQUIDO DESENGRASANTE GRADO ALIMENTICIO

DEGREASER es un deter
Sulfonato de sodio,

DEGREASER posee eficacia en diversas instituciones
leo del producto. Su constitucidn alcalina garantiza
proteinas tipicas de la, industria- allmengxf::.a y de faenamiento,

centracién de tens
de limpieza.

DEGREASER posee propie

los s@lidos insalubles.y proporciona, una

ESPECIFICACIONES TECNICAS-”

l. Total de agentes activos

7 y 10 de la Parte 178,

ciones sanitizantes).
(Alkilbenceno Sulfénato

consta en el parrafo 21 de
(Nonylfenal etoxilado 9

gln péarrafo 32 de la misma sectcid

2. pH concentrado

3. Gravedad Especifica
4. Salventes

5. Punto de Inflamacién
6. Salubilidad

7. Biodegradable

INSTRUCCIONES DE USO
Concentraci®n Fuerte:
Concentracién Mediana:
Concentracién Baja:

gente liquido elaborado en base
libre de fosfatos,
plantas alimenticias, hospitales,

oa!_ctivg_:_,s‘*abarétailos c;ost&s de produ

dades dﬁ'sp

3 20 %

(Acido Alkilbenceno lineai'__ A
Subpart

de Dodecilbencer o y
g Jue asegura una limpieza complet: en
clinicas, lavanderias, lecherfas, camales, etc

Y ventajas en el mar ipu--
la remocidn de Npidcs y

ersantes

-

©

probacidn FDA segiin COnB‘E:a1 en los parr ifos

e B de la seccidn 17810l0<Yeferida a sal: -
o i

Lineal, CAS & 25155-30:0°y aprobacién FDA st gin

la parte 178 Subparté B de la geccidn 178101)).

meles EO-CAS # 68412-54-4, Aprobacidn FDA :e

n y parte de las anteriores.
2

: 11~13 :

4 ped

& 1.033 a 159€

-
-

-

Ni =
st ® ano

No es Inflamahle

Scluble en todas las proporciones
con agua

parte de DEGREASER por 10 partes de agua
parte de DEGREASER por 15 partes de agua
parte de DEGREASER por 20 partes de agua
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PRODUCTOS WCOS PARA LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO INDUSTRIAL

CELNAS 2

Attn. Ing. Marjana Vera.

Dpto. CONTROL DE CALIDAD.

FICHA TECNICA

CLORAX {CLORO _LIQUIDO CONC.)

~ ,.-);;:-..

.:.

0',' i
s

CLORAX, Desinfedt;ante.b]anquéagior. sanltlzante y desodorizante de grim;
poder bactericida. , Py b

&

Ny \l

0"{

CLORAXp or ser un producto de e_levado conteq:.dc de cloro activo, co.isti

tuye un germmda muy potente, ademés es mruclda, a_r!niebmda. En sa ucionss
nes c¢bn una concentracifn mim.ma de 0.2 ppm. (partee Qor.: ~millén) .

B erndy .d.n..ox.tntmm:;r_.H rmm_mmmmgﬁg.ban scﬂnl 20 semuns IS,
chan para la potabilizacién del agua. _;-"’ &

i ¢

CLORAX actia destruyendo las bac:tenas por cornbmar;se con las proteiias

Loz f UESLEOL L2am o y-‘uifmn:e:tunlc“bemr,.mﬂﬁnm; f.fuvhyﬁnr_ -G oxwn hl noyea
pitales y clinicas. Ry, g m

o

CLORAX se usa en la desinfeccifn de pisos, paredes, utilerias, Hidel '8, derr:

maminntA Aa samAra v Atrac nroAdnctas Araan

irns nronins de hasnitales., nentro
DILUICIONES Y USOS RECDMENDADOS.

Para la de=infeccidn de pisos, paredes , servicios higienicos,diluya 1/.: litro «
CLORAX en 12 litros de agua para obtener un residual de 2.000 ppm. de dlor
artivn.Tiemnn de contacta. 30_min,

Ltro en 12 litros de agua para obtener aproxim. 600 ppm.de cloro act vo.
Para la desinfeccién de &reas muy contaminadas diluya 1/2 litro del pr oducto
il D Uavs. Jc ouua (wwawoa000 i, J: alave asive) Tiompo aontact 3 30 mi

Cdla. Bl Condor Mz. AV# 20-31 * Telefax: 236843 - 09532513
E MAJL pradelah@ave samet net GHAYAQUIL - FCHTADOR







Spartarf i -

Detergente Industrial

-

SC - 200 es un compuesto lic Ji-
do formulado para labores :s-
pecializadas de limpieza de ¢ "a-
sas y aceites pesados.

SC - 200 incluye emulsore . ¥
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
aplicaciones industriales: Es un
excelenté limpiador para con-
creto, filtros de aire, moto es,
maquinaria pesada y cocias
industriales, pudiendo aderias
ser utilizado en tanques de in- -
mersion para cualquier proc :s0
de limpieza de metal, a extep-
cion del aluminio.

SC - 200 se recomienda e pe- [§&

cialmente - para la limpiez1 y  [&%

descarbonizado de motores y [l

piezas mecanicas (a excep: ion

del aluminio). Para esta ap ca- |§

cion se recomienda sumergir E
t

las piezas a limpiar durant :un
par de horas en SC - 200 p iro.

Para acelerar y mejorar el >ro- @
ceso de limpieza ¢ descart oni- |3
zado sugerimos al ustario |3
adaptar algun sistema de a jita-

_cién ya sea mecanica 6 por
burbujeo.
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Instrucciones de uso Especiticaciones Técnicas Advertenci:

Sugerimos al usuario experimantar con 1. Liquido S SC - 200 es al' \mente alca

§C-200 antes de establecer un metodo 2. ph concentrado - 13.3a 13,5 co. Por ello r comendam«

de hmpieza. Normalmente recomenda- 3. Punto de turbiedad - 2°C guantes de go 1a paraevit:

mos una solucion de una pare de SC- 4 Viscosidad - igual al agua a 20° C con la piel. T. mbien se re

200 en 10 de agua. Esta proporcion 5 Gravedad especifica 1,082 (a 25°C) utilizacion de inteojos prc

puede ser modificada en funcion de las 6. No es inflamable pecialmente a aplicar el |

necesidades. En algunos casos una so- 7. Aceite libre - no tiene pulverizacién

lucion mas concentrada sera necesaria 8. Estabilidad almacenamiento SC - 200 NO EBE ser ag

pero muy a menudo una dilucion mas a)Normal - 1 afo superficies de >.V.C. o alur

alta en agua sera adecuada y generara b)Acelerada a 50° C - 60 dias minimo perjudicar suj rlicies pint

una mayor economia al usuario. 9. Miscibilidad - completamente solu-

SC - 200 puede ser aplicado por méto- ble en toda proporcion con agua fria Garantia

dos convencionales o con magqujnaria o caliente.

automatica de limpieza. ' 10. Biodegradable. . _ Meétodos mod rnos de pro
‘riguroso cont ol de labor

ran siempre ua calidad u

’ = De esta form: todos-os p

| Aplicaciones : SC-200  Agua nufacturados ror Spartan

. Limpieza de maquinaria pesada 1 parte 10 partes estan incondi 1onalmente
Desengrase y descarbonizade por inmersion puro para dar com leta satisfac

\ Limpieza de pisos con grasa : 1 pante 5 partes rno

{ Limpieza de cocinas industrales ) 1 parte 3 partes

l Limpieza de Imprentas 1 parte 10 partes

Spaitan del Ecuador Productos Quimicos S. A.

GUAYAQUIL: Via Daule Km 5 - PBX 35110 - Tel; 351775 - 351435 .

u Fax (593-4) 353025 Casille 09-01-4792 - Telex 042701
QuITO: Avenida El Inca No. 2834 y Av, La Prensa - Tell. 244582
CUENCA: Avenida Espafa No 1891 y Gil Ramirez Tet. 805273
- MANTA: Avenida 7 entre Calle 12 y 13 Telétonos: 623853 623849
MACHALA. Beyaca y 9 de Mayo

DISTRIBUIDO POR:







SANIT-T-10 es un producto muy
versatil. Es un excelente desinfectants
y sanitizante en muchas areas, tales
como colegios, hospitales, restaurantas,
bares e.instituciones. Como algicida, 2s
ideal para uso eh tratamiento de
piscinas.

SANIT-T10 es BACTERICIDA,
FUNGICIDA y VIRUCIDA, propiedades
estas demosfradas por medio de
metodos oficiales de prueba,

SANIT-T-10 es un sanitizante para u:0
en superficies en contacto con
alimentos, en diluciones de stk 150
ppm (1:500 en agua).

SANIT-T-10 es un sanitizante en
presencia de aguas duras, aun hasta
800 ppm de dureza como CaCQ3.

SANIT-T-10 ha sido calificado como
declase "G' porel USDA
{Departamento Agricola de U.S.A.),

o que permile Su uso COMO sanitizarte
de TODAS las superlicies en contacts
con alimentos, sin necesidad de
enjuague posterior.

SANIT-T-10 es un verdadero
desodorizanie, ya que destruye tanto
las bacterias como el mal olor
causado por las mismas

SANIT-T-10 es un algicida. Por medio
de melodos oficiales de prueba, se ha
demoslrado su eliciencia contra un gran
numero de algas presentes en

piscinas.

SANIT-T-10 es un amonio cuaterna“io
superior a todo lo conocido hasta ahora.
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ESPEC\FICAC\ONES

. Presentacion: liquido.

2. Color. transparente, incoloro.

3 Peso especifico:
a 20° C.

4 pH:70- 1.5.

5 Estabihidad:

0,96 - 0,99

— Congelay descongela sin
perder Su !ransparencia.
_ Estabilidad @ temperatura

ambiente (24°
minimo 1 ano.
__ Estabilidad en

40° C) = mini
6. No reduce la efe

especiales.

8. Regislro EPA N°
(USA).

C) =

condicionés extremas

mo 90 dias.
ctividad de

pIS0OS conductores

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

5741-13

Actividad pactericida

La actividad bactericida de SANI-T-10 ha sido demosti :da
contra Staphylococcus aureus, Pseudomonas aerugir 252
y Salmonella choleraesuis por medio del Método AQAC 0de
confirmacion de dilucion de uso. Los resultados de €slas

pruebas son los siguientes:

Staph. Aureus S. Choleraesuis P.  :ruginos:
ATCC N° 6538 ATCC N° 10708 ATCC N° 1544

SANI-T-10,

dilucion 1:170 * \ Y \ ¥ ¥
Muesira A 0 30 0 30 0
Muestra B 0 30 0 30 0
Muestra C 0 30 0 aC 0
Aesistencia Fenol 1:60 \ 1:90 1 1:80

¥ = N° de tubos de prueba.

y = N°de tubocs que indican crecimiento.

Conclusion = SANI-T-10 es un pactericida a diluci n 1:170

Actividad fungicida
La actividad fungicida de sqluc. A+ A
gANI-T-10 ha sido demostrada

§ min. 10 min 1

contra Trichophyton interdi- 1:640 g —
gitale por medio del metodo 1:750 . -
AQAC de propiedad fungicida. 1:800 - \ -
Los resultados de estas pruebas 1:850 . .

son los siguientes:

Conclusion = SANI-T-10 es un fungicida a dilucién 640

Actividad sanitizante
La actividad sanitizante de SANI-T-10 en superficie 5 en con

con alimentos ha sido demostrada por el Métc 1o AQAC
detergentes sanitizantes. LOS resultados de estis pruebs
los siguientes.

SANI-T-10 Nivel de Escherichia coli Staph. at

‘cuaternario 30 sequndos 30 segu
activo (ppm)

—

Muestra Al 150 ppm 99,999% reduccion | 9 999% r€

Muestra B 150 ppm 99,999% reduccion | 9 999% r¢

Muestra C| 150 PPM 29,999% reduccion | 9 1,999% rt

Conclusion = SANI-T-10 es un sanitizante eficit Ve adilt
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cida demostrada de acuerdo a
1 métodos standard de verifica-
t cidn. Los resultados obtenidos
¥ (Or. M. Klein) son los siguientes:

Dilucion

] de la
mezcla
virus/ Prueba:
germi- | Control: virus/,
cida o virus/ germi- '
1 Virus virus/ salina cida
J salina
Vaccinia 100 e TTTT
., Virus 102 { et 0000
l 10° | *+=+ | 0000
104 e 0000
108 AR 0000
108 ey 0000
107 | 0000 0000
108 | 0000 0000
Influenza 10" “e**** ) 000000
A, 102 | **-**D| 000000
(inglesa) 10° veseser | GOOODD
104 s L OB0000
108 | == 00000D
106 [ seee * | 000000
107 | 000000 | 000000
108 | 000000 | 000000
Herpes 10 s TTTT
Simplex 10t | = 0000
102 s 0000
104 wa e 0000
108 e 0000
105 L OOOO
107 | 0000 0000
108 0000 0000
Adeno- 1Q idie TYTT
virus 102 it sene
tipo S 108 ) e 0000
10¢ uoi 0000
108 iy 0000
108 [o ¥ 0000
107 0000 0000
108 | 0000 0000

« = Virus presente en cada uno de los
tubos de cultura celular, segun in-
dicado por el efecto Citopatogénico
Huevos muerios por tactores no
especificados.

Virus ausente.

Toxicidad debida al germicida. La
presencia o ausencia del virus no
pudo ser determinada.

Conclusion: SANIT-T-10 es un
virucida efectivo en dilucion
1:170 contra Vaccinia, Influenza
A2 (inglesa), Herpes simplex y
Adenovirus tipo 5.

-0 ©O
L]

Coeficiente fendlico

Los coeficientes fendlicos de SANI-T-10 fueron determinado
de acuerdo al Método del Coeficiente Fendlico, segun expuest)
en el manual de la AOAC. Los resultados son los siguiente: :

Coeficiente

Actividad algicida:

Coefic nte
Organismo fendlico Organismo fend co
Staphylococcus aureus 112 Bacillus subtilis 28
Salmonella typhosa 72 Proteus mirabilis 18
Staphylococcus epidermidis 66 Pseudomonasfluorescens 35
' Streptococcus faecalis 178

La actividad algicida de SANI-T-10 fue determinada por mé! dos

standard contra Chlorella pyrenocidosa y Phormidium inunda um.
Los resultados son los siguientes:

Concentracion
de Super-quat

Parcentaje de inhibicion

Crecimiento en subcl na

activos (ppm) | Test 1 (11 dias)| Test 2 (7 dias) | Test 1 (10 dias)|Test 2 (6 dias)

Chiorella pyrenocidosa

0,094 0 0 Bdeno Bue w0

0,188 100 a0 Bueno Bue 10

0,375 100 100 Bueno Ning 1no

0,750 100 100 Bueno Ninc 1no

1,125 100 100 Ninguno | Nin¢ ino
Phormidium inundatum

0,094 0 0 Bueno But no

0,188 0 50 Bueno But no

0,375 100 100 Ninguno Nin¢ uno

0,750 100 100 Ninguno Nin¢ uno

Conclusién: SANI-T-10 es un algicida efectivo a dilucidn 1:2( J.000

Resultados en pisos conductivos: - -
SANI-T-10 no afecta negativamente los pisos conductivos ¢ ando
es 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 la Asociacién Nacional de F otec-
cion contra Incendios (U.S.A)), entregaron los siguientes resul-

tados:

Dilucion 1:170

Dilucic  1:64

Lectura inicial \

200.000 ohms

250.00C ohms

Después del primer lavado w
con SANI-T-10

Despueés del segundo lavado
Despueées del tercer lavado
Despues del cuarto lavado
Despues del quinto lavado
Despues del sexto lavado

200.000 ohms 250.00C ohms
200.000 ohms 250.00t ohms
225.000 ohms 250.00¢ ohms
250.000 ohms 250.00 ohms
250.000 ohms 250.00 ohms
250.000 ohms 300.00  ohms







