
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIIÚENTOS

INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

Previo a Ia obtención del Titulo de

Tecnologo en Ahmentos

Fanny Maria Galindo Alvarez

Realizado en CELNASA S A

Profesor Guia Profesor a sron

Msc. Chanena Alvarado

AÑO LECTIVO

2001 -2002

.IBI JO rF:(.A
x tscthr^s ¡tcfl0LuGl(;lr

GUAYAQUIL _ ECUADOR

@***-' J^-^.-t-\



CELNASA S,A. rcereales Nucitffi

Guayaquil, 15 de mayo del 2002

lngeniera.
Claudia lcaza.
Coordinadora del Programa de Tecnologia en Alimentos

1a

ll¡r l() E( A

I tSqJTLAS ¡t0frglt,Glc§

De mis consideraciones

En la presente hago la entrega del informe de Prácticas Profesionales,

realizados en la empresa CELNASA (Cereales Nacionales S A.), siendo mi

periódo de prácticas desde el tres de diciembre del 2001 hasta el cuatro de

mazo del 2002, con el horario desde las ocho a.m. hasta las cuatro p.m

Cumpliendo asi con el último requisito para la obtención del titttlo de

Tecnólogo en Alimentos.

Agradeciéndole de antemano por la atención puesta en la presente.

Atentamente

{o
Fanny Ma a Galindo Alvarcz(

# matricula. 199812744

Informe d e I'rád i<'u.s I'n{t's ionules
Itonny (iulinlo

iü1



CfmeSe S.e. rcef

CERTIFICADO DE PRACTICAS

r l#J-l1l't'i;inr

a

Infornu de I'rúd it'u.s I'roJesiond t,s

I:unn¡' ()ulirultt



CELT{ASA
Cere¡les llaciona/es S A

e, luan r"unin ü,,enio xm 6%POBor: 09-01'G1 98

Pái r59¡-ai ?55t64 Fax' (593-4) 255439

Guayaqurl - Ecuador

ffi{l#

hor¡rio tlc t(:01) ¡ lfl:.lo «lc I t¡llc'' :r Vicntcs

( iuar aquil. 07 tlc lr{arzo dc 2002'

( llRTl Ft( ACION

¡ l¡ r crtlatl. fautrlt:¡ndo ¡l interesado dar uso del

I,.r mcrlir¡ rrcr prcscnlc ru,rliric. t¡uc cI s11.r. l.rrnr'-\r¡ri¡ rlalindo ,{lvarez estudiante del

l,l.sr¡¡.¡ .c I ccnol'gr .,., r,m,''",,,u., tlc l¿ I:sl'ül-: r'calie<i sus Pr'ácticas Profesionales

l.,..':=;,:, .ñ.:;-"',, i.-.,.1 ¡tt"'''pcño las firncioncs ¡lc 
,su¡¡n'isor 

de Con¡rol de

r'¡hdarl. tlcsrle el ().1 ¡" »¡","urflr" .t" :tX'i ttnuo cl 01 dc \l¡rzo del presente año' e¡r el

I )r¡¡ :rrtlc el dcsctn¡r,-'ito tlc l:rs lit¡l''i' 'ltcs 
a ella asignadas dcmoslró responsabilidad' inlerés

v lrttctl¡s l cla,;ir¡ncs httttlalt¡s etrll lotlo cl pcrstlnal tl': csta umpresa'

I i) (lita lcnu() ¡ lricn ccñifit;tr.tn llonol

l)t cse tltc üotno cslimo utlnr unte ltte '

\t.nl.!rllcnta

t'

.f

)tl-.1

¡lirl¡rle

I
J

l9 Tosú

CELNASA

hú I

I\

Y



Ctt.¡,¡A§A 5..1.tCere

CAPITULO I.

Detalle del f raba io realizado

1 1.- Bodega..

1.2.- Planta

1.2.a.- Muestras de Producto..

1.2.b.- Parámetros de equipos

1.3.- Linea de envasado. ..

CAPITULO II.

As pectos qenerales de la empresa

1

2

,2

J

il.1 .-

t.2.-

il.3.-

il.4.-

[.5.-

Breve historia de la empresa.

Localización de la empresa. .. . .....

Mercado al que se destina el producto

Organigrama de la empresa.

Tamaño dela producción.... .................

4

5

6

7

CAPITULO III.

Diaq ramas de Procesos de Producción

lll.1.- Diagrama de Flujo del Corn Flakes .,

lll.2.- Diagrama de Flujo del Arroz Crocante

CAPITULO IV,

Detalle del Contenido

|V.1.- Descripción de los productos elaborados.... .. . ....

1V.2.- Caracteristicas de las materias primas utilizadas..

1V.3.- Caracteristicas técnicas de los equipos utilizados

1V.4.- Caracterlsticas del material de empaque........... ..

10

t¿

.14

20

22

31

I
)

' ! ^u ,¡ ¡"j)," ,

"t

n.i.í,;;.

InJbrme d c Prúcti<'u.s Prof cs ittnulcs
l''nnny Gulindo

INDICE

f:



COLN,qSA§.¡. tCere

1V.5.- Proceso de producción Corn Flakes

natural al granel.......... ....

1V.6.- Proceso de producción Corn Flakes

conñhdo y saborÉado...

1V.7.- Proceso de Llenado del producto.........

1V.8.- Proceso de empaque del producto.....

Conc lu siones.... .. .. . . .

Recomendac iones

Bibliografía.... .. . .

Anexos

Anexo A.

Anexo B

anexo 8.1....

anexo 8.2....

anexo 8.3....

anexo 8.4....

Anexo C

anexo C.1.. .

anexo C.2....

Anexo D....................

Anexo E

y Arroz Crocante

................. ...32

y Arroz Crocante

......,............ .....37

?o

........... .........41

CAPITULO V.

Controles de Líneas y Laboratorios

V.l .- lmportancia de los aná|isis.......... . ..... ...42

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

producto en el proceso.. .........44

45

.47

49

52

ca

,,,,,,54

.5s
..56

57

,,58

.59

,,,60

',,61Anexo F.-....-......

Informe d c l'rúdi<'u.s l)roJesionules
l;unn¡'Gulirulo



COLf,¡,qSA S"A.lcere

Anexo G

Anexo H......................

Anexo 1..............

Anexo J............-

Anexo K

Anexo L...........

Anexo M

anexo M.1

anexo M.2............

anexo M.3............

anexo M.4............

anexo M.5...,...

anexo M.6.......

anexo M.7

anexo M.8..........

anexo M.9..........

anexo M.10.,......

anexo M.11 ....,...

Anexo N

anexo N.1 ..........

anexo N.2.....,....

anexo N.3

anexo N.4

Anexo P....................

Anexo Q

anexo O.1

anexo Q.2...

. .62

,,. ' '.63

.. .64

. ..65

.....66

......67

.....68

......68

.......69

......70

',,.....7o

.......71

.......71

......',?2

......72

......,.73

....t5

74

74

75
-7E

lilii. ldrl-r ¡
.76 I ¡s¡ui\l¡ l¡cÍlr'$st¡

.77

.78

-f¡'

79

OJ

Informe ie I'rúd i<'us l'rofas ionules
l"tan¡()ulindo



e E-LL!&§A ( C c rc aJ c: s,\':r c'r'on : r-Ics 5.áJ

I. DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

La empresa CELNASA S.A. me dio la oportunidad de realizar mis prácticas

profesionales.

Mi cargo a desempeñar fue de asistente de Control de Calidad.

Las actividades a realizar eran las siguientes:

1.1.- En el área de bode-qa.

lnspección de materia primaa

Materia
prima
Arrocillo

Sémola

Proovedor

dlversas

. piladoras
Bradesco

Molinos
Ecuador

'Estrella

(vER ANEXO A).

Anális is

organoléptico

granulomekia
y humedad
gran u lometria
y humedad
granulometria
y humedad
granulometria
y humedad
organoléptico

Frecuencia

recepcron

recepcron

fecepcron

recepcron

recepcron

recepcron

de

de
ral

de

Pasas

Octubre
lngenio
Va ldez
Agropodex de

icrr¡te

A excepc¡ón de la esencia de vainilla y fresa (cuyo proveedor es Levapan), el

polvo de cacao y la leche en polvo (cuyo proveedor es Nestlé), la sal y

emulsificantes (proveedores varios), la malta (proveedores varios) vienen con

certificado de calidad, no se les hace ningún tipo de análisis.

Informe dc l)rúdit'u.s l)rofes ionales
I;unn¡'()ulüulo

I
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QE-LNA SA.(C erc ale s hl rci rt n il e s S. A )

1.2.- En el área de Planta.

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

Muestra
Arrocillo

homogénea
dem
Masa
homogénea

Equipo
Preacond icionador

Extrusor
Horno
Confltado

Equipo
trituradora

Análisis
Humedad y
granulometria
h umedad

humedad

humedad

H umedad
densidad
Humedad
densidad

(rpm).
(amp),

Frecuencia
3 veces al
dia
3 veces al
dia
3 veces al
dia

3 veces al

3 veces al
dia
3 veces al
dia
3 veces al
dia

r

Mezcla de mezcladora
m.
M asa p rea c o nd ic io n a do r

extrusor

'horno

Parámetro

dia

de m.
Producto laminadora h umedad

nado
Producto
cocinado
Producto
conftado

secador
v

te rm inado

1.2.b.- Control de los parámetros en los d¡ferentes equipos del
proceso. (vER ANEXO B y C).

v

v

. temperatura

. Velocidad (rpm)

, temperatura
Temperatura (secado
y jarabe), vef ocrdad,
presión de aire.

Frecuencia
Cada hora

Cada hora
Cada hora
Cada hora

Velocidad
fricción

I nfornu d¿ l)rudi<'us l)rttJcs itt nul<'.s

I:unn¡' (iulinlo.



CE L},\A-S,A (C e rc a I c s i\ tt c i o n il c s 5..1)

1.3.- En el área de li nea de envasado

. 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 más o de menos; sumarlas, dividirlas y sacar

un promedio; los cuales son grañcados en la Gráfica de control de peso

promedio X.

I nfomrc d e I'rúct i<' tt.s I'ru | cs i o nu las

I;unn¡'Gtlindu.
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CELNA-SA (C ct s a I c: s ll a c i o n il c s S.A.)

I¡.. ASPEGTOS GENERALES DE LA EMPRES

11.1.- Breve historia de la empresa. I I E l. I rl I E r;^
I t¡gu¡r.tr I t§lroLuclc^s

Al principio la empresa se llamaba NUTRANSA (Nutrición y Alimentos S A ¡.

Fue creada en el año de '1984 comenzando a elaborar con apenas 20

operativos.

Se inició en la linea de kriketinas teniendo buena aceptación por el

consumidor.

Pero la exigencia del público por nuevos productos hizo a la empresa crear

nuevas llneas como son las hojuelas y bocaditos, luego con las respectivas

investigaciones se creó la linea de arroz crocante.

Por problemas de formulación se dejó de elaborar las kriketinas, produc¡endo

solamente los productos antes mencionados.

La fábrica creó 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

año el nombre de la empresa cambió a CELNASA (Cereales Nacionales S.A.).

Se comenzó 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 estándares de

calidad que se le exige desde la matriz de KELLOGS que queda en Battle

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

Informe de Prádit'us l'rotésionule.s.
I"unn¡ Gulirulo.
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Se { C u c' a I c s N;r c-r'ona1c'.s S áJ

11.2.- Localización de la empresa.

La empresa CELNASA se encuentra localizada en el km 6 % de

Juan Tanca Marengo, en la secc¡ón industrial.

Consta de las siguientes áreas: (ver ANEXO E).

Oficinas

Sala de reunión

Baños de hombres y mujeres

Planta

Laboratorios

Bodegas

Parqueaderos

Trilladora

Reempague

Envasado

Taller

Cisterna.

la Avenida

I nfttrntc dt l'ráct i<'u.s l'n{.cs irtnulas
I:nnn¡' (iulindo.
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CEU$§-A=(C c r c al c s iY s c i o n a I c s S. A )

11.3.- Mercado al que se destina el producto.

La empresa CELNASA elabora productos dirigidos especialmente para niños,

siendo su mayor demanda las edades entre 4 y 12 años. Aunque también 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 ba.io valor

económico.

Al pasar el periódo de cuarentena de 4 dias, se procede a despachar el

producto, para lo cual se tiene una distribución blen organizada de camiones,

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

*:!,:

* ;,ril,l:,;,il.,L*

I nfornw dc l'rúdicu.s l'rofesionul u.
I'hnry Gulindo.
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11.4.- Organigrama de la emPresa.

Organigrama Gerencial

Organigrama Gerencia Comercial

(icrentc
( lonrcrcialirr¡cirin

Seerrtirriil()cr¿'r¡lt'
( ]r:nrrir I

( irrcntc
()pcrrcioncs

Gerente
(lon¡erciallzación

Srrprn isot tlc
l)istrihuidorc

Supen isor
.\utosen icios

Itu pttlsltdores

]
\l¡,rc:rrl¡.ritl:¡r

( orlrdinldorcs
tlc Vtnli¡s

I 4forme de l»ráditus Prttfasionult's.
l;unnyGulindo.

(;ercnl( l

t'irtancicrr, I

I

I

I

I

I

I ¡
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QE.INLVí..Q -erL' a,lc s iti rc i o na,lcc S,{,1

Organigrama de Gerencia Financiera

( )<,rcrrts

l,in¿urcitro

Organigrama de Gerencia Operacional

{ itrr.nl('
( ) otr4cior tcs

l>lan ilitiltkrr
l"in¿rtteitrr r

('ontador .lr le dr
Sislrntar

I)rrsr¡n¿l tlr
( o hr:rlr ¿ils

Auxiliar de
Contabilidatl

,lr lt tlr:
( itl itl rtd

.lrli' tlt
l) rr¡d ucriolr

.lel'e de
('onrpras

.\] u(l i¡ntes d('
lixlegir

Sttpt'rr istr tlc
o.\l.:

Su pcn isor tlt
\lurrtrnituirnt¡r

Supenisor ilc
I'rrrd uccirin

0breros

Informe de l»rut.fit'tts I'roJes ionules.
I:anny (itlinlo.
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11.5.- Tamaño de la Producción.

Dias
producidos
al mes

14

Producción mensual

No.
lotes
día

de
por

Res ultado
mensual

. 
(kilos)

81312

Resu ltado
mensual total
(kilos)

128832AA

Arroz
crocante

Jb 10 47520

o Cada lote t¡ene 132 krlograrnos

El 60% del resuhado mensual (77299 kilos) es cubierto con azúcar, dando otro

total mensual de 152022 kilos.

Rendimiento de Producción anual
producción (80%)

152022 kitos 121617,6 kilos 1.459'41 'l ,2 kilos

El 200,6 de la producción restante (30404'4 kilos mensuales) se divide en:

. 11oA son mermas por humedad de materia prlma.

. 90,,6 son desperdicios de productos por máquinas, los cuales son

vendidos como materia prima para balanceados,

Informe de I'rúúit'us I'rofesittnul t's

L'annyGulirulo.

Prod ucto

Corn
Flakes
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III.. DIAGRAMA DE FLUJO

III.1.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL CORN FLAKES

Azúcar. malta
u lsifica nte

sal, agua
vitam inas

hierro

T1 C 170
12 C 170
T3 C 170
14 C 120

Recepción
Gnts de maiz 12o/o Hm

Mezclado
(Adrcrón de productos)'1 5%Hm

Preacondic ionador
190/o Hm

xtrusor

Gortadora

La m inadora
5% Hn

3% Hm . 110 Ug densrdad T C 230
no

Inforru de l)rádit'u.s I'rof csionales
I;ann¡ Gulindo.
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Secador
2% Hnr

1l

CElftlASA (Cc¡eales It'{ ac ioniles S''4)

larabe de azúcar(73 B)
o

jarabe de fresa o valntlla
(73 8) o

Jarabe de pasas(73 B)

o
Jarabe de chocolate (71 B)

a

l,l.'i,inrl
llxilil

I hutill I

Zaranda

Llenado

Almac e na tn ie n to

Distribuc ión

- ES UN PCC.

I nfttrnrc dc l'rúdi<'tt.s l'nl t'.sionults
l;unn¡' ( iulindo-
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III.2.- DIAGRAMA DE FLUJO DEL ARROZ CROCANTE

Azúcar malta
emulsrficante

sal. agua
vrtam,nas
hrerro

II U()U
T2 C 150

tJ t- i I
T4 C 130

jarabe de azúcar (73 B)
o

larabe de fresas y vatntlla
(73 B) o
Jarabe de chocolate (71 B)

o

larabe de pasas (73 B)

Recepción
Harina de tr¡go 14% Hm
Hanna de afioz 12o/o Hm

Mezclado
15% l-lri

Extrusor

Cortadora

Horno
3olo Hm, 170 g/l dens¡dad T 190 C

C onfitado

I nfor me d e Pr ít cl i<' t t.s I tr ofes io na I e s.

I'-anny Gulinilo.
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Secador
?% Hm

Zaranda

ll
CEI.ryA§{ (C e r c alc: s it i' a c i o n a le's 5..4 )

Llenado

E m ba laje

Distribuc ión

* ES UN PCC

I nforme de I'rítúicu.s I'roJesionuks
I;ann¡ (itlindo.
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!V.1.- Descripción de productos elaborados.

CORN FLAI<ES NATURAL,

Cereal de sémola obten¡do por proceso de extrusión, cortado,

tostado. Mide de 12 - 20 mm.

Vida útil: 12 meses.

Registro sanitario No. '14.328-1 1 -97

lnformación nutricional (cereal solo):

Calorias 373 kcal

96 Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg

Colesterol O mg

Sodio 1000 mg

Potasio 1mg

F¡bra d¡etét¡ca 4gr

Azúcares 2O gr

Vitaminas I oÁ

Calcio I oÁ

Hierro I oh

CORN FLAKES AZUCAR.. (VER ANEXO F}.

Es un cereal de sémola obtenido por proceso de extrusion, cortado,

tostado y cubierto por un iarabe azucarado.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.331-1 1-97.

lnformación nutricional (cereal solo).

Calorías 232 kcal

laminado y

la mrnado,

I nforme dc l'rútlit'us I'roJcsirtnulas
l;ann¡ ()ulindo.

IV.- DETALLE DEL CONTENIDO
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% Valores Diarios.

Grasas totales

Colesterol

Sodio

Potasio

Fibra dietética

Azúcares

Vitaminas

Galcio

Hierro

omg

omg

17 mg

1mg

4gr

20 gr

80Á

8(,Á

80h

CORN FLAKES PASAS..

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

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

cubierto con un jarabe de azÚcar, canela, vainilla y agua; mezclado con pasas'

Vida útil: '12 meses.

Regisko sanitario No. 14.329-1 1 -97

lnformación nutricional (cereal solo):

Calorías 382 kcal

oi6 Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg

Golesterol 0 mg

Sodio 300 mg

Potasio 67 mg

Fibra dietética 3 gr

Azúcares 45 gr

Mtaminas I 0,6

Calcio I olo

Hierro 8 oh

Informe d¿ Prú<li<'tts l'rol.t:s ionules.
I:anny ()ulirulo.
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C ELI/ASA (Ce rcal c s l,l ac io n ;tlc s 5.,4 )

coRN FLAKES DE CHOCOLATE - (VER ANEXO G).

Es un cereal de sémola mezclado con cocoa en polvo y demás ingredientes,

obtenido por proceso de extrusión, cortado, laminado, tostado y cubierto con

un jarabe de chocolate.

Vida útil: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.330-1 1 -97.

lnformación nutricional (cereal solo):

Calorías 41 1 kcal

96 Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg

Colesterol 0 mg

Sodio 583 mg

Potasio 50 mg

F¡bra dietét¡ca 1,6 gr

Azúcares 38 gr

Vitaminas I oÁ

Calcio 8 oh

Hierro 8 oh

ARROZCROCANTE FRESA,. (VER ANEXO H).

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo y demás ingredientes, obtenido

por proceso de extrusión, cortado, tostado y cubierto con jarabe de sabor a

fresa.

Sus diámetros son:

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

Vida útil: '12 meses.

Regisko sanitario No. 14.335-1 1 -97.

lnformación nutricional (cereal solo):

Calorías 250 kcal

I nfornu dt' I'rút't it'tt.s I'n{ cs ionult's
l:tnn¡' ( )ulirulo.
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0,6 Valores Diarios

Grasas totales

Colesterol

Sodio

Potasio

F¡bra dietética

Azúcares

Vitaminas

Calcio

Hierro

omg

omg

467 mg

45 mg

2,4 gr

38 gr

8%

BoÁ

I 016

ARROZ CROCANTE VAINILLA.- (VER ANEXO l).

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo, y demás ingredientes,

obtenido por proceso de extrusión, cortado' tostado y cubierto con un larabe de

sabor a vainilla.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.333-1 1 -97

lnformación nutricional (cereal solo).

Calorías 224 kcal

96 Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg

Colesterol 0 mg

Sodio I mg

Potasio 1 mg

Fibra dietética 4 gr

Azúcares 23 9r

Mtaminas I %

Calcio I oÁ

Hierro 8 olo

r ,;Ji,:liJ#¿d"

Informt' ¿lt l'rúd ittt.s I'nl asiontlcs
l:unny ( ) ulirukt.
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ARROZCRACANTE DECHOCOLAIE.- (vER ANEXO J).

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo y demás ingredientes, obtenido

por proceso de extrusiÓn, cortado, tostado y cubierto con un jarabe de sabor a

chocolate.

Vida util: 12 meses.

Registro sanitario No. 14.334-1 1 -97.

lnformación nutricional (solo cereal):

Calorias 412 kcal

0,6 Valores Diarios.

Grasas totales 0 mg

Golesterol 0 mg

Sodio 300 mg

Potaslo 67 mg

Fibra d¡etética 1,6 gr

Azúcares 38 gr

Mtaminas 8 oÁ

Galcio I %

Hierro I oÁ

ARROZ CROCANTE PEAUEÑO..

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo, y demás

obtenido por proceso de extrusión, cortado y tostado.

Sus diámetros son;

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

Vida útil: I meses.

Registro sanitario No. 0266-IATM. 1 1 -01

lnformación nutricional (solo cereal).

Es la misma que el arroz Corn Flakes natural.

ingredientes,

Inforne tle Prúdi<'u:¡ I'roJ t:sionalcs
l'-ann¡' Galin¡lo.
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ARROZCROCANTE MINI..

Es un cereal de harina de arroz, harina de trigo, y demás

obtenido por proceso de extrusión, cortado y tostado.

Su diámetro es de 3 - 5 mm.

Vida útil: 9 meses.

Regisúo sanitario No. 0266-IATM-'1 1-01

lnformación nutricional (solo cereal):

Es la misma que el Corn Flakes natural

ingredientes,

I nfornte d¿ Prúctit'tt.¡ I )roJ cs ittut I r'';

l:unny Gulindo



20\
C-E-I¿{ASA (ecrc alc s iti ac i o n alc s 5..4)

IV.2.- Características de las materias primas utilizadas.

Las materias primas utilizadas son las siguientes.

F uncionMateria prima

Sémola

Harina de trigo y

harina de trigo

integral

Hanna de arroz

Azúcar

Sal

Malta

Emulsificante

Leche en polvo

I

porcrona el

sabor

característrco al

producto

LeEiá tertura y

el sabor

caracteristrco al

producto

porcrona la

textura y el sabor

caracterfstico al

producto

Edulcorante y

endulzante del

Normas de

calidad Y

análisis

Hm =12 - 13olo

Gran= 55ok

Tar¡rz N 35

Hm =14o/o

Gran = 650/o

Tamrz N 35

Hm =14%

Gran = 65ok

Tamrz N 35

Hm =0,0q

0 060/o

Gran = AOok

Tamz N 35
:CertrÍcado de

cahdad

Certrfrcado

organoléptrco

No. de Normas

INEN

2051

2051

2051

260

298

uctoodp

Es usado como

saborazante.

Le da el sabor

caracterlsttco al

producto

Lubncante en

extrusrón

Certrflcado

cal¡dad

Certrficado

cal¡dad

de ?074

Le proporciona

en los Jarabes el

sabor a leche

Cobertura, me¡or Cel1rtrcado de

Informe de I'rú<tit'tt.s I'rofesionuh:s
l:unny Oulinla.

de

.):
Acerte



ll

QELLIA§A (Cerealc; Nacioniles S'A)
palatabilidad

bnllo

calrdad

Polvo de cacao Le da el sabor

específico al

prcducto

Le da el sabor

especifico al

producto

Le da el sabor

especifico al

producto

Cert¡fcado

calidad

Certifcado

calidad

Certiflcado

calidad

de

de

6?0

?o7 4

?07 4UE

La empresa CE LNASA S.A. a parte de realtzar controles de calidad a la

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

¡ Para saber sobre las caracteristicas nutricionales de la materta prima

(vER ANEXO L).

Informe dc l'rú<f i<'ul ProJ'csionalas.
l;unny(itlinilo.

Esencra de fresa

Esencia
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IV.3.. CARACTERiSTICNS TÉC¡IICNS DE LOS EQUIPOS

UTILIZADOS.

Mezcladora.

Está máquina es un receptor de acero inoxidable, que estiá formada por dos

receptores superiores, un receptor de sólidos y un receptor de liquidos.

Los cuáles caen por gravedad hacia otro receptor en la parte inferior que

mezcla mater¡a prima por medio de 2 palas, que consiste en una ho¡a plana

sujeta a un eje rotatorio. Normalmente el eje está sujeto al centro del tanque y

gira a una velocidad de 20 - 150 rpm Con frecuencia se utilizan palas

diseñadas de forma que limpien las paredes del tanque, a fin de promover la

transmisión de calor y minimizar la formación de depÓsitos en los tanques. Las

palas miden, por lo general, % a Y, del diámetro del tanque, siendo la anchura

de la pala de 1/1 0 a 1/16 de su longitud. Los agitadores de pala sencillos

producen una acción de mezcla suave. Tiene una capacidad de 200

kilogramos. (VER ANEXO M.1 )

Preacondicionador.

Es un túnel el cual contiene 2 eies 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 ¡noxidable.

(vER ANEXO M.2)

En este equipo las condiciones son las siguientes para el Corn Flakes natural

VAPOR

PRESIÓN
' 
20 Lblin 2

RPM

6O

TEMP "C

80

Informc dc P¡út'tit'us ?ro.fes ionulas
l:unnt (inlindo.

_l')
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Extrusor.

El funcionamiento del extrusor consiste en que a una presión 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 presión, o en bajas temperaturas y baja presión

Afta temperatura v alta presión.- 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

diseñados para darle forma.

Baia temreratura v baia Dres,on.- este proceso produce un extrusado sin

cocimiento o distorsión, en la que el alimento es expandido. Esto ocurre por la

baja presión y baja velocidad que hay dentro del extrusor y al salir de este, la

presión sube lo que causa su expansion.

Es una máquina horizontal con forma de tunel, con ejes con configuraciÓn de

tornillos (estos tornillos camb¡an según sea ho¡uela o arroz crocante). Consta

de un sistema de alimentación de polvo y un sistema de alimentación de agua

que son regulados.

El tipo de extrusor utilizado es de doble tornillo, los cuales giran en la misma

dirección y son acoplados. Por ser asi tienen la ventala de ser auto-limpiantes,

o sea, como el material está en continuo movimiento, no existen áreas muertas

y garantiza la transferencia de calor .

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

medio de bombeo. Aqui la masa es trabajada por los tornillos, manteni

acro n poI,_ 
,

"nao# fl,r,l
Ilr 1 ¡ r ,s lrirr:t..

en altas temperaturas por sus 4 calentadores de resistencias térmicas que

generan calor y fuerza mecánica, estos lo cocinan al producto y sale por un

molde que le da forma (molde difiere según sea hoiuela o arroz crocante).

(vER ANEXO M.3).

I nforme de l»¡titfi<'tt¡ I'roJ es ionults
I:ann¡'Gnlinlo.
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En este equipo se utilizan por los siguientes parámetros:

. En Corn Flakes.

RPM

agua 150

En Arroz Crocante

-r Kg/h Ll Amp Templ Temp2 Temp3 Temp4

280 20 180 170'C 170"C 170"c 120"c
__)

RPM Kg/h L/h
--50

IJ

Amp

180

Templ

80"c

Temp2

'150'C

Temp3

75"C

Temp4

130'Cagua 300

Cortadora.

Consta de un conjunto de cuchillas que están accionadas por un motor de

velocidad variable. Se le controla periÓdicamente el estado de las cuchillas, la

disbncia entre la cuchilla y el molde (en caso de ser arroz crocante). Es de

acero inoxidable. se encuentra después del extrusor para proporcionar el

diámetro adecuado al Producto.

Laminadora.

En la parte superior tiene una tolva de recepción. consta de 2 rodillos pesados

de acero inoxidable rotatorios en contracorriente.

Las par culas son atrapados y arrastrados entre los rodillos, sufriendo una

comprensión. La producción de estas unidades está regida por la longitud y el

diámero de los rodillos y por la velocidad de rotación. 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 fricción que hay entre ellos. El diámetro de los rodillos, su velocidad

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

I nforme ie I'rú<li<'tt.s ltro.lesionu lt.s
l"utn¡ (iulindo.
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tamaño de la materia de partida y la velocidad de producciÓn 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. Está constrtuido 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 través de una serie de secclones de

calefacción controladas independientemente, El alimento entra por un

extremo del túnel, cuya longitud puede ser de hasta 60 metros y se descarga

por el oko 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 diámetro con

tenidas en corrientes de aire. El ciclón es una cámafa de sedimentaciÓn 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 parficulas contra las paredes. sumadas a las fuerzas gravitator¡as, estas

fuezas centrifugas proporcionan velocidades de sedimentaciÓn

razonablemente rápidas, mientras que el conducto en espiral, primero hacia

abajo y luego hacia arriba del ciclÓn, proporcionan tiempos de separación

suficientes. La forma óptima de los ciclones es el resultado de años de

experiencia, habiéndose encontrado que es efectiva de la proporciones

InJorme d¿ ltrádi<'u.s Í)roJ't:sittn ts
I:unny Gulinlo.
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similares a las indicadas en la figura (vER ANEXO M.6). La conducta eficaz

de un ciclón depende en gfan manera del flujo en doble hélice que se está

produciendo y cualquier cosa que cree un cambio de este fluio tendrá un efecto

considerado y adverso a su eficiencia. Estos se encuentran en el sistema de

calentamiento de la planta, los cuáles se utilizan para retener las particulas del

atre

Transportadores de cinta.

Están compuestos por una cinta sin fin acctonada por fricción en un extremo y

soportada en un tambor libre en el otro extremo ' Las cintas pueden ser de

materiales varios (telas, hilos enketejidos 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 automáticos o con

ajustadores manuales. Los mecanismos de descarga merecen atención

especial. Las cintas son piezas caras que se pueden deteriorar fácilmente en

los puntos de carga y descarga. Además el arraske de producto alimentici

causando ensuciamiento del área de abajo del transportador puede ser un

problema. Dispositivos sencillos como los cepillos de cintas suelen ser

satisf;actorios cuando se transportan productos secos en masa

utilizan para transportar el producto hacia los diferentes equipos'

Ascensor de cestas.

Son unidades de gran capacidad especiales para la elevación en masa de

productos de flujo relativamente fácil como el azÚcar, alubias' sal y cereales'

El ascensor está compuesto por cestas de acero, plástico o hierro maleable'

Las cuáles son llevadas por una cinta continua o sobre cadenas sln fin

sencillasodobles.Lavelocidaddedesplazamientoaunquedependedela

clase de produclo, está controlada principalmente por el método de descarga.

InJorme tle Prtitl icns I'rolasiorutlcs
l"ann¡' (ialindo.
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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 cuáles se

desplazan unidas a dos cadenas y se vierten mecánicamente. Las cestas de

gran capac¡dad se desplazan a unos 0,25 m/s corrientemente algo inclinadas,

proporcionando un sistema de elevación de poca velocidad y gran capacidad.

Esta se utiliza para transportar el producto de la banda transportadora al

bmbor giratorio para su dosificación de jarabe (VER ANEXO M.7)

Confitado:

Marmitas.

Son 2 hnques de cocción que preparan jarabe, formados de doble camtsa, las

cuáles tienen aceite caliente a 125 "C en su inter¡or, los cuáles son calentados

por las resistencias térmicas. Elevan la temperatura del iarabe 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 transmisión de calor. (VER ANEXO M'B)

lntercambiadores 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 través de

los conductos tortuosos comprendidos entre placas verttcales alternadas y

canales adecuados regulan el flujo y hacen posible el flujo en paralelo o en

contracorriente. La ventaja principal de este t¡po de intercambiador es que

proporciona una superficie de intercambio grande y fácilmente accesible para

limpieza, ya que los grupos de placas están montados de forma que se pui?ilftl
sacar fácilmente. Está formado por 2 tubos de acero inoxidable, por uno fluye

Infornu de l)rúdi<'us l)roJes ionules
I:unry Gulirulo.
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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 dosificaciÓn, que

es de acero inoxidable. (VER ANEXO M.9)

Tambor rotatorio

Es un hmbor rohtorio cilindrico que gira alrededor de un eje horizontal La

superficie del tambor está compuesta de cierto número de compartimientos

poco profundos, formados entre tabique de separación 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 dosificación irriga el jarabe y baña al producto. La

válvula rotatoria desv¡a 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 pequeño 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. El producto se extiende sobre la cinta

transportadora de acero inoxidable y se la lleva al extremo húmedo, 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 conf¡tado. A medida que el producto va

avanzando a lo largo del túnel se va poniendo en contacto con aire cada vez

más húmedo y frio, con lo cual la velocidad de desecación va decreciendo y se

evita que el calor dañe al producto. El 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 40O kilogramos. (VER ANEXO M.11 )

I nlorme de ltrúcticus l)roJesionults
I:unny (iulirulo.
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Llenadora.

Consta de 2 lineas de llenado. El sistema de alimentación 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 más pequeña 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 vert¡cal y 2 resistenc¡as

horÉontales que emplean temperaturas de 100 - 200"C para sellarlas.

Empaquetado.

Aqui hay 2 tipos de equipo, el Sistema B0 para fundas de 30 gramos y el

Sistema Spartan para fundas de más de 200 gramos

Ambos tienen el mismo func¡onamiento, sólo cambia el tamaño 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 presión en

ambas solapas para asegurar el sellado.

Cae hacia otra banda transportadora que la lleva por un decodificador que le

imprime lo siguiente:

Pr*io (P.V.P)

Fecha de caducidad

Lote (dÍa/me{año)

Luego cada empaque ya cerrado y codificado es tomado por un operador y se

lo guarda en el corrugado, sellándolo de manera vertical con cinta de empaque

este corrugado también es codificado de la siguiente manera:

Lote (dl a/rnes/año)

Informe d ¿ l)rúdi<'us I'rof L:s ionul u
l:uttttl' Gulirulo.
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Precio (P.V.P)

Consumir antes de. día/meslaño

Para su posterior almacenamiento y distribución.

\
I

- #.i':li,h',iá¿
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IV.4.- CARACTER|STICAS DEL MATERIAL DE EMPAQUE.

El proveedor del material de empaque de la empresa CELNASA S A' es la

fábrica de EXPLAX.. Los materiales de empaque utilizados son los siguientes.

Bolsa de pol¡etileno de baia densidad.-

Es utilizado en productos al granel. Tiene un calibre de 0.001 micras. (VER

ANEXO N.1)

Corr ado.-

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 630,6. 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 laminación de poliprop¡leno con polip ropileno impreso -

Es usada en productos de 200 gr. con un calibre de 50 micras. (vER ANEXO

N.5).

I nfo r me d t: Itr ít d i<' t ¡ s I' r ol'cs i ona I as
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IV.s.. PROCESO DE PRODUCCION DEL CORN FLAKES Y

ARROZ CROCANTE NATURAL AL GRANEL.

Al llegar la materia prima a la bodega se le hace los análisis correspondientes

(ver CAPITULO 5).

Si los análisis cumplen con los requisitos necesarios se los aprueba, y si no

cumplen con los estándares 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 amplras y ventiladas

bodegas hasta su uso.

Durante 14 dfas dura la producción de la hojuela y durante 10 dias la de arroz

crocante.

Al llegar la materia prima aprobada a Planta, se Ia lleva al área de formulación,

donde es pesada.

Primero se pesa el material seco.

Formulación para 1 lote:

r Sémola (aproximadamente 120 kilos)

. Emulsificante (aproximadamente 30 gramos)

Los cuáles son llevados a una tolva de recepción de sólidos.

En la parte llquida se utiliza:

o Malta (aproximadamente 5 kilos)

. Vitaminas y hierro (aproximadamente 8 gramos)

r Agua (aproximadamente 15 kilos)

Los cuáles son llevados a un receptor de liquidos.

Informe da I'rúúit'us l'nli:s ionalL,.s
l"unnt ()ulin¿lo.
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(vER ANEXO O).

Estos se depositan poco a poco en la mezcladora la cual consta de palas

donde su operación es realizada por lotes (lo cual perm¡te variar la

formulación).

Juntos se mezclan por 5 minutos para que se homogenize, luego se lo deja

descansar por 10 minutos.

Luego se les añade:

. Azúcar (aproximadamente 6 kilos)

. Sal (aprox¡madamente 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

vibración a tolvas más pequeñas. Aqui se encuentra un detector de metales

llamado Metalchek, el cual al detectar metales elimina la materia prima que los

contenga.

De ahl 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 máquina horizontal con forma

de túnel, con ejes con configuración de tornillos (estos tornillos cambian según

sea hojuela o arroz crocante). Consta de un sistema de alimentacion de polvo

y un sistema de alimentación de agua que son regulados.

Este equipo es de doble tornrllo y acero inoxidable. Consta de 4 calentadores

de resistencia eléctricas. Al final del extrusor hay un molde que le da forma al

cereal, cambia según sea hojuela o arroz crocante.

: Las propiedades reológicas del almidón son sensibles. Al haber

condiciones de flujo no laminares (turbulentos) y con velocidades de

I nfo r me d e I'r ú d ic tt.¡ ProJi:.s i o rut I t'.s

l;unny ()tlinlo.
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deformación constante, el almidón sufre transformaciones importantes

atadas a los fenómenos de gelatinización , gelificación y complexación.

Al haber la gelatinización del almidón se produce el engrudo

La harina al ingresar al extrusor es destruida por Ia fuerza mecánica de los

tornillos, los cuáles hacen presión sobre las paredes del extrusor. Los

almidones por las altas temperaturas del extrusor se gelatrnizan y se juntan

con toda la masa. Cuando se realiza el proceso del Corn Flakes, la presión del

extrusor es alta, por lo tanto al ser fozada la masa a salir por el molde del

extrusor no se expande, ya que no hay mucha diferencia de presión entre el

interior del extrusor con el medio externo, caso contrario ocurre con el Arroz

Crocante, aqui si se presenta una baja presión en el extrusor, al ser forzada a

salir la masa por le molde esta se expande, por la gran diferencia de presión

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 acción

variable y forma el pellet.

De aqui son llevados por un soplador de aire a la laminadora sólo en caso de

elaboración de hojuela). La cual tiene un sistema de alimentación en la parte

superior a donde llegan los pellets. Tiene dos rodillos que van en contrasentido

generando calor por fricción (pero son enfriados por contener un sistema de

agua dentro de ellos). Los cuáles tienen cuchillas que raspan para separar el

material que se encuentra adherido a los rodillos.

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

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

B Tomada de la Conferencra lnternacronal del Almrdón Organrzada por la Escuela

Politécnica Nacional Qurto, del 8 al 10 de mayo de 1996

Inlorme de Prúcf it'u¡ l)rol es ionales
l"tnnl' (iulirulo.
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Por medio de un ventilador el aire pasa a través de unos tubos que se

encuentran en la parte media del horno, que son de doble camisa, los cuáles

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 ciclón 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 según su tamaño, y en el

caso de ser holuela no es necesaria la malla, sólo la zaranda.

De ahi cae a una mesa vibratoria que elimrna el polvo residual, aqui hay un

operativo que les hace una inspección visual para separar partes quemadas u

objetos extraños.

Por medio de una banda transportadora es depositado en una funda de

polietileno de alta densidad, la cual está contenida en un cartón corrugado.

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

Aqui es codificado de la siguiente manera:

ANÍES DE: DD/MM/-AA

ool¡¡¡¡tR¡,¡suprtuRLOTE:

PRODUCTO: Se marca una cruz

] 
escogienco del I¡stado

i de productos

Ó-olocad-o en bodegaDESTINO:

I nforme de l»rúcti<:as I'rofesionales
I"ann¡'Gulinilo.
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De ahi es llevado a la bodega de almacenamiento según su destino.

El almacenamiento se lo hace en pallets de madera o plástico 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 (sólo sirve de transporte).

En el extrusor se le colocan cuchillas que lo van cortando, dándole su diámetro

requerido y de ahi por un sistema de aire es llevado al horno

No pasa por el laminador.

La formulación varia siendo la siguiente:

En la parte sólida se utiliza,

r Harina de arroz, harina de trigo y harina de trigo integral

(aproximadamente 1 60 kilos)

. Emulsificante (aproximadamente 200 gramos)

En la parte llquida se utiliza

. Malta (aproximadamente 3 kilos)

o Vitaminas y h¡erro (aproximadamente 8 gramos)

. Agua (aproximadamente 15 kilos)

\:

.r ¡ti",,'r, '¡" 
t,.'"ioiJlrll

I nfo r nw d e ?rú<'t i<' tts l'r oJ es ia nu I as
I;unn¡'Gulirulo.
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IV.6.- PROCESO DE PRODUCCION DE CORN FLAKES Y

ARROZ CROCANTE CONFITADO Y SABORIZADO

El área de confihdo se divide en 3 áreas, siendo las siguientes:

En el área de formulación consta de 2 tanques de cocción (mezclador de

marmitas) a los cuáles se les agrega jarabe. Una bomba impulsa el flujo de

jarabe hacia un intercambiador de calor, el cual sale por una boquilla de

dosificación al tambor giratorio y baña al producto.

PREPARACIÓN DE JARABE.

Se prepara el iarabe base con la siguiente materia prima

. Azúcar (aproximadamente 130 kilos)

r Suero de leche (aproximadamente 2 kilos)

. Leche en polvo (aproximadamente 2 kilos)

o Aceite vegetal (15 kilos)

El iarabe de chocolate con la siguiente materia prima:

. Cocoa en polvo (aproximadamente 4 kilos)

Se usa lo mismo que en el jarabe base.

Este dulce será agregado en el mezclador de marmitas, y en la parte sólida del

mezclador el cacao en polvo.

En caso de ser arabe 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 agregará

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

Al tener lish 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 reststencias

Informe de, I'rú<f it'us I)roJesionuh:s
l;anny Gulindo.
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eléctricas, de aqui por medio de una bomba neumática (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 plástico hacia la tolva vibratoria que cae en el tambor giratorio.

Aqui es bañado en su jarabe respectivo según el producto a confitar

Se prende el sistema de ventilación y se lo deja por un trempo determinado

mientras el tambor va girando.

Una vez confihdo el producto pasa a una banda transportadora oscilatoria el

cual lo lleva al secador (elimina el exceso de humedad del producto), el cuai

consta de 3 etapas por tener 3 resistencias térmicas, los cuales calientan el

aire que pasará por el secador. Esto es aplicado por los lados del secador,

cayendo por la parte superior y sal¡endo por la parte inferior.

Luego el produclo 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 cartó n corrugado (las mismas

utilizadas en el producto al granel).

Aqui son llevadas hacia el área de llenado.

Infornrc de Prúd i<'¿L¡ Prol as iondes
I"ann¡' Gulindo.
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IV.7.. PROCESO DE LLENADO DEL PRODUCTO

La llenadora consta de 2lineas de llenado, con la venta¡a de llenar al mismo

tiempo fundas de 30 gr y 250 gr.

Se toma el cartón 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 laminación de polipropileno, o una bolsa de polipropileno

biorientado transparente. Este tipo de papel cambia según su presentación.

Al seguir el proceso se encuentra una resrstencia vertical (que hace el sellado

vertical) y más abajo 2 resistencias horizontales (que hacen el sellado superior

e inferior), con temperaturas de 100 a 200'C

La velocidad del llenado varia:

o 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 1 8 fundas por minuto.

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

un detector de meiales (Mehlcheck), y es depositado en una mesa giratoria

de inspección donde dos operativos hacen un análisis organoléptico y - 
'\.-

desechan el producto defectuoso (mal sellado de funda, rotura de trnoul, e -üirfuí i¿
cual saca el producto de la funda y es enviado a reproceso.

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

en cartones corrugados de 48 unidades, y la presentación de 30 gramos se lo

Informe de l'rltd it'us I'rqfcsittnulu
l:ann¡' (iulirulo.
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coloca en la cajita de cartulina. Ambos productos son llevados a bodega de

despacho para su distribución.

I nforme d¿ Prúdit'us I'ro.lasionult's
I"nnny ( iulindo.



.fl

CEWASA ( Cerc ttlc s x" ac i o n ile s 5.,1 )

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.

Aqul los operativos ponen en funcionamiento la máquina llamada sistema 80,

o Sistema Sparhn (según el peso del producto a empaquetaQ.

(ver página )

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.

Aquison almacenados por un periodo de 4 dias y luego son dishibuidos.

I nforme de Prú<tictts I'roJ'es ionules .

I:ann¡'Grlindo.



,tl

eEWA§{--Ge re a I +'s it't a c i o n al e s S''4 )

V CONTROLES DE LINEAS Y LABORATORIOS

EnCELNASAelproductotienequecumpl¡rnormasdecalidadeslandarizadas,

para lo cual es necesario que haya un conkol de calidad' para lo cual se utiliza

análisis fisicos

V.l.- lmPortancia de los análisis:

GRANULOMETRiA

Esutilizadaparamedireltamañodelparticula,mediantetam¡ces,siendoel

estándar el No.35. Su importancia radica en que si el tamaño de la particula

dealmidÓnnoeseladecuado,puedeocurrirunafaltadecocimlentooun
sobrecalentamiento,queSeVaanotarenelproductoterminado,originandoun

aspec{o no agradable a simple vista.

Lostamicesautilizarsondediferentesmeshodiámetros,siendoelprincipalel

tamizNo.35.EnelprimertamizSeagreganl00gramosdelamateriaprimay

selatapaapresiÓn,estetamizescolocadoencimadelosotrostamices'

Elequipoaquiautilizaresunazarandaeléctrica.lacualtieneunabasecon

dos soportes verticales, en los cuáles se ponen los tamices respectivos y se

los ajustan con un soporte horizontal, el cuál 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 máquina van de 60 - 80' utllizando

aqui 80. Se lo conecta y se lo deia zarandear por un periodo de 10 minutos'

Al cabo de este üempo se apaga el equipo y se pesa el contenido del tamiz

No.35,elcuáldebedepesarsurespectivoporcentajeestándardependiendo

de que materia Prima es.

HUMEDAD.

Aqul se utliza un equipo que mide la humedad de Ia materia prima y muestras

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

I nforme d ¿ l'rútf i<' us l)rol ts i o n u I ts
I"tnn¡' ( itlindo
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no es la humedad adecuada afecta el valor econÓmico de la empresa' ya que

está adquiriendo al proveedor más agua que producto (sólido)' y también a los

parámetrosdelosequiposdelprocesoyaestablecidos,originandoasiun

productodebajaodealtadensidad,loquesignificaquealenfundarel
produclo se va a obtener un bajo o alto nivel de llenado en las fundas'

El equipo a utilizar es una máquina eléctr¡ca para medir humedad Aqui se

alzalatapaysecoloca3gramosdemateriaprimaoproducto(segÚncuálse
quiera medir) en una pequeña bandeja de metal, se baja la tapa y se enciende

el equipo presionando el botÓn oN. Después de'10 minutos, en la pantalla del

equipo se lee el resultado en porcentaie de humedad'

DENSIDAD.

La densidad es la relaciÓn 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'

Informe d¿ ltri<'ti<'us l'roJes ionales
L'unn1'Galmdo.
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V.2.- Listado de análisis realizados a la materia prima y al

producto:

Materia Prima:

Se la realiza cada vez en la recepción, tomándose muestras del azúcar'

sémola'harinadearroz,harinadetrigo.harinadetrigointegfal
(humedad y granulometria)' a las demás materras prima no se les

realizaningúntipodeanálisisyaquetienencertificadosdecalidad
prov¡stos por el Proveedor.

(Ver página 1).

Producto:

ffi'S¡"stras en diferentes partes del proceso

Humedad.

Preacondicionador.-

Humedad.

Extrusor.-

Humedad.

Laminadora.-

Humedad Y Densidad.

Horno.-

Humedad y Densidad.

Secador (confitado).-

Humedad y Densidad.

=.,\(i'

BIÚLIdIECA
It tssúaL^s rtcnc-06¡tá¡

Informe d¿ ltritd i<'us I'rqlesionules
ltuntt¡'(itlinlo
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CONCLUSIONES

Los cereales tienen un gran valor nutritivo, ya que estos aportan

grandes cantidades de carbohidratos, proteinas, vitaminas y minerales

al cuerpo humano para su desarrollo y mantenimiento '

Los cereales elaborados por CELNASA (Cereales Nacionales S A )

cumplenconelveinticincoporcientodelaingestadiariarecomendada

por las normas INEN, produciendo asi un alimento de grandes

beneficios nutricionales y económicos a la vez (VER ANEXO P)'

La experiencia adquirida en esta empresa ha sido valiosa por los

siguientes motivos:

ConocimientoscompletossobreelprocesodeextrusiÓnysusbeneficios

nutricionales y económicos

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 relación entre supervisores y operativos y

entre departamentos de trabajo, que en coniunto se lograba la meta

dispuesta.

Aprovechamiento al máximo 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.

Inlorme de Pradit'u:; Ilrof t:sionoles -

I;ann¡'Gdindo.
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se debe de mantener la calidad del producto, para lo cual es necesario

análisis fisicos y organolépticos, como también la responsabilidad de los

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

Para mejorar el producto, se debe de adaptar un panel de degustación

con panelistas expertos (operativos y Jefes de áreas¡' que comparen en

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

a

a La opinión del público es ¡mportante, ya que ellos conocen el producto,

y pueden otorgar ideas o sugerenclas que a una empresa le sirvan para

hacer un producto de mejores caracteristicas y de más aceptabilidad'

Gracias a la experiencia como inspectora de Planta de PROTAL y a la

gran enseñanza de mis profesores, he desempeñado un buen cargo

como Asistente de Calidad por los conocimientos adquiridos y he dejado

en alto el nombre del Programa de Tecnologia en Alimentos'

I nfornw de I'ráclit:tts I'roJ es io nul t:s
I"ann¡'Galindo.
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RECOMENDACIONES

Se deberia de hacer charlas o seminarios con los operativos sobre

diversos puntos ¡mportantes en la empresa como:

a

Saneamiento de Planta (BPM y SSOP)

Procesos de Planta

Equipos de Planta

Relaciones Humanas

Aseguramiento de calidad

Motivación empresarial

Se deberla incentivar más a los operat¡vos y supervisores de parte de

los Jefes de los diversos departamentos y Gerencia, para asi lograr un

mejor desempeño y optimización del proceso.

§e deberia de crear y mejorar el sistema de ventilación, ya que el

ambiente se torna muy caluroso cuando los equipos están operando y

es dificil habajar, por lo tanto es propenso a que baje la calidad de

trabajo.

Seria recomendable que se hiciera un mejor seguimiento de calidad a la

mater¡a prima en la recepción (aquella q ue 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 lndustr¡al, en el que incluya

reubicación de equipos, señalización de corredores y señalización de

posibles peligros en Planta.

I nforme d¿ I'rúdi<'us I'roJ'asionales
I;ann¡'Gulindo.
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Serla recomendable que los obreros de diferentes áreas al ingresar a un

área ajena, ingresen con el vestuario adecuado, para asi evitar la

contaminación cruzada.

Deberia haber un buen programa de mantenimiento de equipos, para

que en cada proceso de un producto no ocurra algún desperfecto, lo

cual produce una pérdida de tiempo y dinero

El área de Bodegas es un gran problema, ya que no está bien limitada

en cuanto a espacio. Debe de haber más orden para prevenir el daño

del producto por factores externos (lluvias) y evitar el tráfico de

personas.

Debe de haber una diferencia entre producto de despacho y

producto que va a ser reempacado, por medio de etiquetas de colores,

rotulados, repisas, etc. Hasta que se pueda solucionar el problema de

espacio.

¡rtr-lotE(:A
I ESCUTT-IS lECnOtOOClt

I nforme dt Praúicus I'rolesionales.
l"nnny Galindo.
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I nfor me d e I'r ú <t i<' t t s Xt roJ-es i o na I es

b'ann¡,G«linlo.

ANEXOS
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ANEXO A

fnfornre de l)¡úc'l i<'us X'roJesionulcs.
l'unny Gnlinilo.
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AruEXO E

ts.1 : Reporte de extrusión.

I nforme de l'rú<f i<'tt s l'roJ es ionu I t:s

l:anny Golindo.
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C.-L=I\|ASA(Cercalt-s,\':¡c¡'o¡ralc.sS.al]

ANEXO B

8.2: Parámetros de los equipos Preacondicionador, Extrusor y
Cortadora.
Corn Flakes:

Informe de l'rúdit:tt.s I'roJes ioniles.
I"ann¡'Gilindo.
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ANEXO B

8.3: Arroz Crocante:

I nforme de I'rúdicus l'nlesionules.
l-tnny Gulindo.
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C EI^{ASA (Cc¡c alc-s N ac i o n ¡t lc s 5.,4 )

ANEXO B

8.4: Parámetros de los equipos del Horno.
Corn Flakes y Arroz Crocante:

Informe de Prúcti<'as I'roJt:sionales.
l"tnny Gnlindo-
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C E!JNá*lA-. (C- c rc: al t- s i\' a c i o n alc s S. A )

ANEXO C

C.1 : Reportes del Confitado.

I nfor me d c, I'r ú ct it' us l'nl|ts i o n a I es

I:umy (inlindo.
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ANEXO C

C.2: Parámetros de los equipos del confitado.

Informe de Prádit'ls l)roJ es ittnules.
l;unn1'Gulirulo.
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CÉINASA (Ccryat¡:s Nacionales S.A)

ANEXO D

Informe de l)r¿icl it'us l'ntJttsionales
l;tnry Gtlindo.
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QEJ,|{ASL (C e r c ale s l,l a c i o n a le s S -,4 )

ANEXO E

t ,iri iJ',,'r,i*tá*

t

Informe d¿ I'rácti<'us I'roJ es ionalt:s.
I:unny Gulinio.
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C-E=U! LSA (Ce rc a I c s l,i ¿t c i o n alc: s 5..4 )

ANEXO F

tt\c D0UGNL

ñiIt lti
I t¡wEttl 1J,iIM
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01 03 131

Ilcjuelc; de nor: lon orüor
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I nformc de l'rúdicas l)roJ es ktrutlt's
I:anry Gtlindo.
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C EI.|,\¡A SA ( C c r c a I c s,\rec-rb¡¡:¡^1c.s S,{ )

ANEXO G

}l\c D0UGIL

I nforme de l)rúclicus I'ntfesionules
I:tnny (iulindo.
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ANEXO H

OcotAre

I nforme de I'rúúittt¡ I'roJ'esionales
l'-unn¡' Gulindo.
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ANEXO I

Co¡rsú¡¡s
Amzs É,

Lotz

tt\c D0UGhL
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ANEXO J
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IilC DOUGliL

tloiuelor d¿ moh to¡ rluclste

Infttrnrc da I)rúdit'as l'ro.fe.s ionalrs
I:unn¡' ( iulinlo.
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@¡{r4Sá (Cerca|c's h- acion a|c s 5.,4)

AÍUEXO K

I'lormas ltrlEl! de las materias primas:

[nforme dtt Prúd it'us l'roJi:s ionulcs
I:anry Gulirulo.
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1987 { I

GNANOS Y CE R EA LES.

DETERMINACIQN DEL CONTEN¡DO DE TIUMEDAD,

(METODO DE NUTINA)'

Nortlla
Ecuatoria¡ra

Obligator ia

/.

CDU 033. I :54 3.8 I 2

J.l llr¡¡rcrl.r,l (-rl ,llJrn)t y rctt.rlcr.

cll l¡rr ((rll¡ic.

{,,'

1. OUJE¡O

AG 05.04.301

I \t.¡ rx,¡ ¡rr.r tr¡,rl,l,'ct' t l ¡¡rr.rl tlr¡ rh' r t¡li¡l'l lt'lr'1 lr d§tsl rllin'tciúlr tlcl co¡rtcnido dc humcrJ'ld crr Er¿not Y

La! ('.r¡c.

2.2 l.stt rr¡Lltrrtl,¡ rllr tr,r¡'lit.rlr[''rl ttt tir t'tt ¡¡'ttttr

2. At-cANCt.

?.1 l-rtr ll¡ritorl¡¡ rt ,tl,lic.r.r l,¡r Pr,xhrlt¡¡r rilitlirlllct; lti*o, nlr(r/, ttlr.¡rl,l, nliiu.8,r¡not dc Jvcll¡.8r¡llo!

rrroli¡i,s, rcr¡¡¡lirr.¡ !'/r' lt.rr¡'l¡ (1r. lr¡,:t.

I t)t. t'tN¡c loN

I r l.r t¡rrlirl¡rl (l(. irlll¡1 corll(llitl¡ ctl tlllil nli!¡ dtl Lr¡not

.l Ar'^ l{4105
^ 

¡ I l. I ()I ¡¡¡tf,rr| I
fEriA

.¡.1 ll.rl¡r¡r¡.¡n¡líli(J. S(rr(ihl\',rl (l.l l¡rll

4.2 A¡r,rr.rto p.rr,t tctlucir l.r prcrión crrltt

rr r r,r lxrrrtlt.t tlc.r¡ttit.

.1.4 I.r¡¡¡(tt rlc cnrlYo Ntr.

rNl N I St5.

1,1 ¡ 2,6 ll'.¡ (13 'r 26 nrb,r <¡ rc¡ l0 ¡ 20 m¡t Ilg), por cicrnplu,

.l.l ñ1,,1¡rxr, (.l,rrrl¡t¡iri¡ (lt rrr! rrr.rl.ti,!l tlttcrl(1 ¡lxrxl)'r llt¡tlrcd¡rl',1'lcil dc lirnpi'rr y quc prctcnl¡ cl mcrror

r(Fr(¡i, ||tr¡(flr, ¡rt,rilrlc. l)r.ln. ¡ir tilir trtr,t lrilt¡r.leir',ll u¡rifr¡tnrt'ritt pfovoc¡r c¡l§lrl¡l¡licttlo sctrli[rlc' t¡t¡c

cvilc ,tl t¡t,ixir¡ll| t.l r.ntl¡Llr, r,¡r cl .rir r ¡jxlrt ¡(rt' y (lu§ !('.1 l(¡ltll.tlll(' p¡¡,1 tluc puttl¡ ol¡lcttc¡rc cl t¡nl'rño dc

¡r.tr I ítrll,r tlcre.rtIr.

l2 (1,70 rrrrrr), N(,. lS (1,00 nrltr) y No.35 (0,5 mm) o (500 unr) Norm¡

4.5 Ci¡rrul.r dc ¡rrct¡1. Nr¡ crrlr()ril¡lr o tlc vidrio, |lrovi(tr) rlc l.¡l\¡ (luc illuslc bicn y cuyr tuncrf¡(ic útil

l)§rnr¡1.¡ t(p,¡rli¡ l.l nnlcitlJ ,t ¡¡¡r'ru rlc 0,J ly'ctltr ct¡lltrl nlixitltr¡'

(Cotti¡uia)
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,1.6 ¡:rlr¡l.r- t]rrr rr¡5rl.rLI,rr

nrL'rtc :¡(, llr irlLr lr '1, (o.rrr1,,

\r'C-r, (i. rtlrll.ir \-.urrr rlr.

Ir)87 0t

(lc t(rrt,c¡.rtur.t, riuit.rrl.t .r I 30' . I l-l"C y (luL' ¡l(¡rcc I J l"C cn ¡¡rr<¡xint¡J¡.

t!.rU,r c¡r rLr ir¡lr.ri,r¡ tl llri[](r(] r)r.i\irlrrr rlc r¡tLrcslr,rs dc ctrt¡yo (luc !c ¡ruc(l,l

.1.7 l)r.¡cc.rl,¡r. (iorrtr'¡rit.¡rri¡.r¡rl,irlrirk¡ lornirico (t'2O5) orull¿l(,(lr:(¡l(i(,,urlridro(C.r5O4),¿rarrul.rrloc

inr¡,rt¡.rr.rtIr r,rr tlr,¡ ur o tlc cr¡lr.rltr¡ conr(¡ indi(¡Jrrr , r) cu;rlr¡uicr olt o (lir!lr¡Jr.ll.¡nlc ¡úccuidu.

5 I'rat I,^t{A(-t()N Y 
^(.()N1) 

t(- loNAN e N I(J l)L L^ AIUf,STI{A

tl Prcrhcr'rs ¡ttt-- tt.t nt\:t.stt,tt ttittt,k ii'tt l.'r,, I'rr¡rlttcto< rL¡y,ri ¡).n Iícu¡rr sorr dc d¡ntcrrg¡or¡c! itlfct¡orca

u ir¡r.rlt.r,r 1,70 r¡r¡¡r, rlc ltrs tu,¡lc, ¡ncr¡,rl rl,jl l0()/r¡t'rlrrr,rt¿1()r¡tr¡l,c¡¡rrrli¡ 1 ,00 tnrrt y rrrir dtl 50('/o

cll ll¡.ri,r lrrr irrlr'¡i0ttr ¡ 0,5 rtllll, ¡rll ll(tri\il,lrl sct l¡itUrJJui.

bl F.úhlctos tltn, tut:t:ti¡,7 t.iltt,n:ti,r. Si l:r llnrr'(tr.r rro r((illc l.rt (.lr,r!l(.ritl¡(Jr [laltulortldlricil! c¡l¡d,I9

r¡tcri,rr1(.rtrj, r.s rrr.rcr.r¡i,¡ trilur,rl.r \¡r1 o L,¡r ,,!rxtdi(¡or¡rlricrrlr) !rcv¡o icLtirt tu corllcrlido dc lru-

¡ ¡r cr l.t l.

5 I I ' r r ' ¡ ' 
. r r . r t i , , r r rl¡ 1.¡ rrrrtstr.t

5.2 Atr¡r¡lieior.t¡rirl|lr (lc l,r ¡rnrt(tr,r

6.1 l'¡¡¡rlrrrt¡rr rlrtri r¡o rr((r5¡l.rrl lliitlr.t(ir;ll

,r) Llrlttr.trrritr.ttir;rrrl(lrctle(llr.rl(( ¡rt,r tltr¡rlit.rthr \, lrlc l,l lllilrl¡,1 llrl¡csll¡ ¡rrrP.tr,ld.t.

,rl hotfuctos ¡tut!,to ncct!\it¡n:)cottdic¡útt,l¡,itttIo. Lr.¡r p¡r¡ tlckrs cuy.¡ ltulrlcd.rd 9ccll(uc,¡lrncrltlc7y

l7r'/,, rr,, rrcccrit,rrr .rr(,rrrlieir¡r.rrrriIrrll,l),r,r lrilu,.ulrrl¡ l)orrluc {kllJlllr d¡elr¿ opcr¡c¡úll 1u c¡¡ltcrl¡d.)

tlt lrr¡¡r¡'.rI.rt| rrr, i(rlr( v,¡ti.r(iiirr.r¡rrlti.tlrlr..

fcri,,r .rl ?"¡'rr, rt. lrrr¡rr'r['rc l.t tttt¡tstr.t lirrtr.rrlr ¡,;rry' tl rrrlliris, c,.rlot.ittrJul.t ttr un¡ ¡tt¡lúrfc¡¡.¡(l§(tl¿dJ

¡r.rr.r tlr.r,rr rr¡ l¡rrr¡r.rl.rl rrlru (l ¡l'rl l/"/,,, 1i (\i¡rl)crirr¡t17"/r,,sc9cc.¡.r¡urt¡c5tuf¡.t130!Cdo

r-¡rt(. 7 .r l{t rrrirr, rli.irrrl'rl.r lrrr.¡1r t.rlri.rr (lí.llrlc 2¡r0(l ct,rrtr) lnír¡nr(J. Dc scr puril,lc, l.r l¡rr¡rc¡l¡rl

rlclr§ (¡ur'rl.r (r¡lr( r,¡'/i, y urr 15"/,,.

(,. l'l{(,(.1.1) llrl lLN I() CON [.SlUIA

b) l..r c.i¡rrrl.r ¡¡¡r.t,ilir,r t, r ír [,rI.r \( !,rl¡!.hl,r ,r l]0' - lll"C dUI,rlrls ullo! l0 ¡llil¡ulor, sc cl]frli rrl rl d("

It t.rrl, rl y rr: l¡tr¡.

(Corttlui;tl

I

I

I
I
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() Ln l.t cipr¡l¡, ncs¡¡ (rnr ¡nrr¡¡nrncirir¡.¡l 0,1 nrS.rprorinr¡rl.rntttttc 5 g tle la muistra y coloc.tr cn la cg

lr¡l¡, iunf¡nrcntc c')n l¡ t,rp¡ dc l¡ rnisrn¡.

tl) l-tt v.rr la tcnlpcr¡tr¡r¡ rlc l¡ c<tuf¡ ¿ 1 30 . 1 33'C nr¡ntcr¡ir-(ndol¡ dur¡ntc 2 horas, ticnrpo quc rc cucnia

.l lt,rrt¡r dcl momcnlo cn quc l¡ cstu[¡ ¡lc¡n¡¡ los l30oC.

c) Antes rlc ¡¡c¡r l¡ c.ipsula dc l.r cstuf;r, c<rlocar la tapa, tra:ladar'¡l dcscc¡dor y pcs¿r lan pronto haya

nl(.rr/Jdo le tcmpcrJturJ an¡bicnlc, a¡roxinra<lrmcntc cntrc 30 y 45 rninutos, dc:ptrét dc coloc¡rsc cn

cl tlcsccador.

l) C¡lcntar dc nucvo l;r ciipsull crrrr iu colllenido durarrlc 2 hotar; dcjrr cnfriar cn cl dcsccador y pcrir.

Ilcfclir cl proccd¡nricnto cnfri¡rrrlo y ncs¡ñ(lo lt;lsta quc no h¡\'¡ tlisnrinución cn la mara.

l¡.2 l'rorlucto¡ (¡trc nc(e5il¡n tt¡lttr.¡ciítn

(t -2. I S i n ac ot tcl i c iot¡ ant ilt to

¡) l..r c.i¡xr-¡l¡ nrcl.ilic¡ y !u l.rp¡r cdlcnt¡r ¡ I 30 - l3l'C duri¡nlc 30 rr¡nutor, cnfriar cn cl cle:cc.rtlor y pc'

h) lritrrr;rr l;r nrucrlr;r (vcr 4.3)

c) l.n la c..iprull pcr,rr con ¡prox¡nr¡ción al 0,1 mg 5 g r.lc la nruc:tra trltur¡da y colocar cn l¡ crtuf¡, iun

l.rnlclltc con l,r t¡n¡ (lc l¡ misrn¡.

rt) I'rocc<lur conro cn lnr irrcisos rl, c y I tlcl rrunrcritl 6.1

h) Pc¡.r¡ cr¡¡r ¡prrlxinr¡ri(irr.rl0,1 nrg,5¡ tlt l.l tttttcrlta

l) I'rocctlcr conro ctr ltx inciror tl, c y I tlul rrttt¡¡cr.¡l 6.1

r
G -? -7 Ct »t ¡co¡¡rli c iottanttcttlo

a) l..r cjprula mct.llic¡ y su l¡tü, cnlcrrt.rr ,l ll0 ' 130"C dur¡ntc 30 m¡outos, c¡rfr¡ar cn el dcscc'rdor y

Irrjr.tr,

c) Ac,rrrtlicion.rr l¡ rnuc5lr¡ rcgtin cl inciro b) rh:l nrrmcral 5,2 y lucgo Pcl¡r con cx¡clilud la ¡ruc!lri

¡crr¡rdicion¡tl.r.

cl) I r itur.rr l¡ n¡ucitr,¡ (vcr 4.3).

c) l-rr la c.ipsrrl,t, pct¡r ron aprorinr.rcirirr,rl l),lr¡rAl¡nr¡yr¡rcarrtirl,rtl ¡rsiblctlcmuctlr¡t.¡turada:c()loc¿r

cr l¡ csltr[¡. it¡r]t¡nrctrlc cón l.l l,rn¡ (l('l,l nlism¡.
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7. (.^LCU LOS

7.1 I I r'rlllel|i.l,r dc l¡ I¡r¡rrrr'tl.¡rI rn l.t llrLlcltr¡ (lc lir¡¡¡()t y cct('i¡lcs, sc exptctn cn porccnt¡ic cn m¡9¡.

.rI'r,'\irrr.rrL, tl rIrult.rtLr .r 0.(l§ ¡t,¡r lfll) [ (lc r]r,r\lr;¡ y sc olrli(l]c dc,rcucrrlo a l.rr fórnrUl.l5 !illuicntca:

,') Lrr,rrtl,' !'lr.rle rl¡ r¡n.rnnr(\lr.rr¡rcrrorrr'ccrit.rlrilr.¡r.r(¡irr:
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fl,rr rrr.r Isl,,ur,,l.r IJNl

th'l t:t)t,It't) lt) tll i,lltt,t.

At'L Nl) t(.1_ 1_

/ ] NOIII\IAS ACONSULTAR

l.l(tf'li lr2. lrttitt,rl,tt tlc úrs:tyo rla u:ft¿les y ptolluctos detiv¿dos- Dctetmirrac¡ót¡

lr!titrr'' N,rti(,n.r¡ rI ll.rcir¡¡r.rliz,ru,irr (l(l tr.ll).r¡o, Nl¡dtir], l1)7l.
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1.2 tl^st.s l)l: I.5l uDlo

Nirrn).r f¡rlr'¡n.j(¡r,¡r,rl l5() /12 Crt¡'¡tt ¡ttrl cercnl producls. Delo¡¡n¡tr¿¡ion ol mo¡stu¡e co tent. lRou¡itE

/n¿-.¡/,o{/,/. lrrlcílJlir)r.rl r¡}l.rtti/.rt¡r,n lrrr 5t¡tld.trrli¡¡tit¡r. 5t¡it¿crl¿rrcl, l9?9.

Nr¡¡¡r,r lrrtcrrr.rtirrr¡.rl lS()7ll Cuc¿t* attl Cc¡tat Prcthrcls. D¿tc¡¡tri¡É¡tun ot Mo¡sfure co lenl (8$ic rele

¡ntceontl)otl) ltrlr.rll¡lio¡t,rl Or¡.rrrir.rtiorr fo¡ Sl.¡¡rcl,rrrliz.ttir¡¡. St¡it¡crl¡rrÚ. 1978.

l.l(,rn¡.r ¡ ¡,rr|(ü\.r V l)-1. io/- Ct'¡t'i,h:s t'l t)tuxlttc¡¡ c¿rcali:.s. [r!leroriút¡oD de ld ¡etEur en e¿u, (Métl'ode

¡le ntle¡er¡c¡ tt¡¡ctit¡ri,,/ A,.,,ri.rti,r¡r I r.rrr¡.rirc tle N,¡r¡rr.rli¡.rlior¡ (Af NOR). P¿rfs, 1976.

No|| .r Cr|ll¡(,.u clit.rrr.l l(-Alll3,lt)52lrl. Gr;üros contücialcs. Mélo.lo de tele¡cttcia Pat¿ la delf rti¡,¿'

ci,i (lc l,t l,uni\t¡(1, y ,.lk\los ¡ilrxlr)1. lrr\lilrll,¡ Ccrrl¡,r.tlrtcric¡ll<¡ dc lllvcrt¡8¿ciórl y tcclluloS,ía lndut'

lr i.rl. (;u.rt( llr.rlJ, l¡)75.

N¡¡rrr.r lrrr.lri l5: ,l lJ., (|.rt lll, t'lrtlntrls oÍ Ati.tlysis lor loor.l graitts, Pat¡ ll Mo¡slurc. lnd¡¿¡r 5t¡nd¿rds

lll(lituti('r¡. Ncrv l)r'll¡i, I()t¡8.

li"'ts:
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ORGANIZACION REPRESENTADA :

I'ROC R AI\I,¡\ NACIONAL DI:L ARROZ
I)IIII-CCION II-CNICA DE C[REALTS . MA6
f)I PARIAIUf NTO DT, SIMILLAS.I\4AG
t,A0.^ R ftoT
¡N I R OS/\
f RO(;lt^t\t^ N^C|0NAL Df:L ARROZ

ot,tNos (:tt^MHoN s. 
^.ntL^r)( )¡t^ t.t_ sAl,vADOR

PRO(; R¿\tul4 COr!,tl ttctALIZACTON
I NÁC . At.MAC()fl()
i\t.(;t{^c,.s^
Ot.f .lCA. lN t)UGR¡\SA
I. NAC
INTN

titr¡t{) l (u.tt()fi.trio (ic Norm¡liz¡citin,

INFORMACION COMPLEMENTAR IA

ll,l i"llilill';r'#:,), ;,it 
Iu( csr.di¡(¡., n,', ,'r suhcon,iri liicnico rrc GRANos y cERTALES y apro-

I ,rrnr,r,rrr n.¡lc rlcl St,l,(r)nlt(i lr(cni(¡), 1.,, ,,it,,;,,,,t", nal..,r,.,r.

lnlrjlr,tc¡i¡ ), l¡rr(.r,
r¡rr (tr r 1l ini\

.rLrt(|í7(, y oficinli¿(i c5l¿ norm¿ con cl
l.l0 rlc t9ft7.02-17, pubtica(to cn c¡ Rc-
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I)ÜNACION

tN0

QÜI ¡o.tI u

l'. V.l'. S/.100.r¡o





INSTITUTO ECUATOR¡ANO DE NOBMALIZACION

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 051:95

N,I()I-IDO, SÍiMOLA,

Ou¡to - Ecuador

Ltlieirirr

F r"t E(lil,(¡r

OtSCnIPIORES P¡oltu(:lo: i9'rc"l¡! Ce¡t¡les G'anos Mair rt)olitio

(;lrANOS \' (lt'lllti^t,li:s, NlAiz
i i,iiir ñ,\., (i ttt't"/,,. ltliQ Lr I SI'l'os'

Gn^tNS 
^ND 
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Norma Técnlca
Ecuator¡ana
Obliqatoria

MAíz MoLrDo. sÉruola, HARINA, GRtrz
GRANOS Y CEREALES

R EO U IS ITOS

NfE INEN

2 051:95

1995.0q

1. OBJETO

l.l Esla ltor¡na eslablece loq rcquisilr.rs que rleben cunrlrlir: el m¿lz entero molido, la sémola, harina,
gritz del mafz degerm¡nado, para consrrnro humano, alimenro zootécnico y uso ¡ndustrlal.

2. ALCANCE

2.1 Esla nornla no se aplica a las, sémol¡s lnslantáneas, harirras y sén¡olas enrlquecldas,. harlnas
utilizarse corno coadyuvatttes de cervecerh. y l¡s deslina(,as a la fabricación de almldón. ha¡inas
precocklas.

3. DEFINICIONES

3.1 Aflatox¡na. Grupo de metabolilos allanrerrte lóxicos, producirios por atgunas cepas de los hoñgos
relacionados con e¡ delerioro de los ali¡nerrlos

3.2 Mafz molldo lnlestado
blológlcos.

Mafz nrolirlo quc corltione insoclos vivos en cualquiera de sus eslados

3.3 Mafz dañado por hongos. ['!alz r¡ue lra sufrirJo dclcrioro en su estructura debi<lo a la acclón de
horrgos.

3.4 Malz mol¡do. Es e, pro(lucto de la moltltr¡ción del qrano cntero.

3.5 Harina de mafz. Al¡mento que se oblicne de gr¡¡1¡5 cle maÍz Zea mays, con madure2 comerc¡al,
en buet) estado, mc(l¡ante el procediñrienlo rlc ¡rolluración, en el que se tritura el grano hasla obtener
utr grado de firlura, y elitlr¡t]an(lo gran l)artc dol salvado y del gerntcn.

3'5 sémola. Allmenro rlue se obrlene de grarros de n¡afz zea ,rays, con madu¡ez comerclal. en buen
esla(lo. medlanle el proccd¡nr¡erllo do r¡rolluración. en el qtre se trilr¡ta el grano hasta obtener un grado
de finura, y ellmlnando gran parte del salvado y rJel gernren

3.7 Grilz. Es el producto de la molturaclón cJel qrano tle nralz rlegermlnarlo

3.8 Otras def¡n¡clones constan en ta NTE INEN 2 0SO

4. NEOUISITOS

4. t Mafz molldo. nequisitos espccfficos

4.t.1 s¡: co¡rsldera mifz en qrano ,rolirlo cua,'rro el 100ó/" de la masa (peso) tolal d€l produclo
lr.\,Ác / l-l !a,!ri, t¡.,Enl



t()()5.o9

4.1.2 Se pcrnlite colrlo tlllixllrlo el 5% de glalros de otros colores' cualtdo s€ tfat€ de riafz molldo

amaritto o de olros colores; "" 
t"liJl';;il'"i-"*á o" t"¡t -o-tüo u'nco' no se aceptará rnás del

2"/o de malz dc otros colores

4. r.3 El nrafz nrolitto debe cutn¡;lir con los re(luisitos que se establecen en la tabla 1'

NTE INEN 2 051

NE OUISITOS
MiNlt4o

IIUN4EOAD
PROfEINA
GBASA
CENIZA
FIBBA

B

3,s

4. 1.4 No se acel)tará nralz nrolirJo inlestado

TABLA l. Fequisitos del malz entero molido

to

NrÁxrMo

13

2

2,r¿

4.1 .5 El l¡taf 7 nrolido. dcbe sLtietar

ver con los lilrliles rJe recontetxl;tci

se elatlotott las regulaciollcs ectlaI

sc a las lr<.rr¡tras establecidas por la FAO/OMS' 6n cuanto t¡en

'oi,, ffi "il;;;l p'ooucrot ati'tes v metales pesados' hasta

ori¡tlas corIesl)oll( lie¡)tcs'

4.1.6 El contenido Ináxir¡ro do allatoxirtas será de 20 m¡crogranlos por kilogramo (20 ppb)' y se
L.l o IECA

detern'lirrado segÚn lo establec¡do err la NTE INEN I 563 9[ ESCUTIAS I cfl9r

á.1.7 El nralz nr(riclo debe eslar ¡ibre dc olores a moho fermgnto' agroqulmlcos' o cualqul€r otro quq

pue(la corrsi(lerarse obiclfl ble'

4. I .8 El porcentaie nráxlrno de inrpurezfls será el 0' t %

4,2 SÓmola, harina, gr¡lz' tkx¡uisitos esl)cclficos

4.2,1 La sllt¡rola. lraritta

establecelr crr la labla 2'
. gritz rlcl nrafz degerlllirlado' del:en curllplir con los'requisllos que se

(ContinÚ8)

a

i
I
I

¡

I
I
I

4,2.2 El tanraño (lel gtárrttlo rle acutrrdo a las s¡guielrtes especificac¡ones:

4.2.2.1 Sünota Ctlando ln¡rrhno el 95'¿ del producto pase el tanl¡z de malla INEN 2 mm (lO ASTMI y

;. ,ii; ;;i;ót: pase el tarniz INEN 7 r 0 ¡rnr (25 AsTM)'

4.2.2.2 Hat¡nade 'nalz 
Ct'ando ttrfrlirno el 9896 del producto-pase el tanrlz ds malla INEN 300 /¡m (50

ASrt¡), ó nrhrinro el so"¿ tlor p'oit'"io;; ;*;ñ ie malta INEN 21? tñ l7o ASTM)' 
'

4.2.2.3 Grirz para lto¡u/rlas Cuanclo nrltlinlo el 95'i del producro oasa a través de un tamlz de rnalla

tNEN 2 mnr (10 ASrM)' v "t "l'l't'""i'o'i';;';';' 
* ¿" un ta'''lzle malla INEN 7l0rrm (25 ASTM)'

19§5.018

I uÉ¡ooo oe I
II erusnvo It-t| -----' I

I rurr INEN l5l3 I

I r'rre INEN s43 
II rqre INEN 523 I

I ¡¡re INEN 520 I

I r.rre INEN sa2 II 
- --_)

I



NTE INEN 2 05I 1995.0()

TABLA 2. neqt,isltos de la sémola, harlna, grilz del m8l¿.

Prodr¡clo sEt.loL HAN INA G NITZ METOOO DE

ENSAYO

fleqrrisilo

PROTEINA
9o nrlr¡ittro 8.0 ' 8,0 ' u.0' NTE INEN 519

HUMEDAD
% nrixirno i 2,0 13.0 12.0 NTE INEN 5IB

CENIZA

"/" máx¡¡no 1 .0' 1 ,0. 1 .0. NTE INEN 520 i

GRASA

",6 nráxinto 7.O' 2.O' 2 .O' NTE INEN 523

FIBBA

"/" nráxiñro 1.0 10 1,0 NTE INEN 522

' Ceni¿A 0,as¡'en tas. seca

'Pról.ine Nr625

4.3 neqUisilos nricrobiológ icos. La srlrol¡r, lrÍrrina. (lr¡lz (lcl rrüfz rl{!{¡!!ntliltado debell cLlnrlrir con
los re(Irlsilos qtle sc o:it;ll)locorl erl l¡ lal)la 3

TABLA 3. Flcq u¡sitos nr¡crob¡ológ ¡cos

nerlr,¡s¡los Unidad Lim¡te
n 1áx irlr o

Método de
errsayo

Aerollir¡s nresólilr¡s
E. coll
Mohos y levatluras
Saln¡onella
Colif(lrnres

ulcr/g
ufc/g
ufc/g
ulcl259
ufcig

r00 000
0

500
0

100

NfE
NTE
NTE

NTE

NTE

1529
1529
r 529
r 529
1529

' uIc = unid¡des lo.rnJ(loras de colonr^s

4.3.1 Para la aceplación de lotes de la sér¡rr.rla, h;rriDa. gritz (lel nrafz degerntinado, se debs cumpl¡r con
loi ra(lulsltot mlctoblológicoi (lol A!loxo A.

4.4 Antloridantes. Se l)odrá aqrcg¡r co¡no anlioxidarrlcs l)or cjeult)lo: á ;ido ascórblco máxlnro 200

rrq,'kq: azo(tlcarl)or\¡¡'¡ti(la. ¡niixirrro 45 rnq,/ko elc.. y los qlle l)crfllita el (jCDEX ALIMENTAnIUS. en

lafrlo se elaboren las Nórt!]as INEN c{)rrestx)rrrii['tllos

I

i
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a nrol¡o, fer¡nGrrlo,

4.5 La sénrol¡. l¡ítlrlír, grltz rjc,l rrralz rJ egcrn rh ratlo, rjeben guletarss a las ¡rornlas establ€ckras poI la

FAO/OMS. en cuarfo tlene (lue ve¡ corr los lfr¡titus do tecoll]entlaclótt de plagulcklas y produclos

alines, y molales pesarlos, lr¡sla lanto sn elrt¡ore|t las legulacltrtros ecualo¡lanas corfespondlsnleg.

4.6 El corrler¡¡do nrl¡xl¡rro de allatoxhras sorá de 20 tnlcrograntos, po¡ kllogramo (20 ppb). y será

dcterrrlnado scgti¡r lo aslflblecltlo e¡l la NTE INEN I 563

NIE INEN 2 05I

4.7 La sé¡¡¡ol¡, ltarhta. Ul¡tz <Jcl trralz degortttltratlo deben.gslar l¡bra do olorsg

agror¡tfrrrlcos, o cual(lt,lor olro (luo l)ueda collsldoralso oblotal..lle.

4.8 La sónrola. lrol¡¡ta, gril2 dol tttalz degerttlhrado no tjeberán ostar ll¡loslado§

Irl

5. REAUISIIOSCOMPLEMENTANIOS

5-l La bodcga do alrrraco||a¡Ilelrlo debo ¡)rOSellt{l]ss lllrr¡lla, <JoslnfeStada, la¡ttO' lnterna COn¡O

exleflrarrelllo, l)t otog¡da colrlla el ali](ltlo (lc rucdores y pálaros.

'.i|.:

5.2 Cu¡¡rr.lo err la trotlega tle al¡ nace¡ ¡alrrlct rlo se aspetle plagulcldas, se deberán ut¡ll2al los psttrrltldos

¡ror la Ley 73 de ¡tlnguicklas y produclus afltres.

s.3 Los etrvasos deslhratlos a co|lloDer ¡¡ral¿ r¡olltjo, s('t¡rola. harltra, glltz dobslán éstar almacenados

solr o l)alels (esl¡ba).

6. IIISPECCION

6.1 lluestreo,

6.1.1 El nruoslr0o sc efecluirrá de actlertlt¡ a lt.¡ ostablecldo en la NTE INEN t 233'

c.1,2 Ac{l rtitc¡.jtt o tecltitro. sl la |ltUosltír errsayacla llo currrlrle cult ulro Ó nrás de los lequlsllos

eslalrlecldos er¡ oslA n(lrrrít. sc crr¡¡skletará t¡o claslflcada. Etl caso de dlscrepancla 6€ repetlrán los

cllsily()s soure lír llltloslrir tesorvarl¡l l)¡la lilllls electos.

7. ENVASADO

7.t El nrirlz rrrr¡litlo, la séllrola, lr¡rilra y Urilz, deslhrirdr's para corrsullro llul¡rano, alhr)ollto zoolécrrlco

y uso lnduslrlal' tJebclr ser cotl rercl¡ll¡ad os elr ollv'r:ios, (luo osoguren la ptotoc(:lÓl¡ dol plo<luclo

conlra la acclútr de agenlcs oxlertlos (ltlo l)tledan A¡lr)fár SUs caraclerfstlCaS guÍnllcag o flslcas; r€slstlr

las cor¡tllclunes de nrattolo, transl)orl€ y allnacellallllonlo

B. ETIOI,EfADO

a-t Los env¡scs dcstl¡rarlos a conlon0r nralt t,rolldo, sénlola, harhra, gril¿ será'1 elkluelados dr

(C<trrliruia)

acue¡do a lo eslablccltlt.¡ ¡¡¡ l¡ NIE INEN I 334

t 995 0r8

¡

i
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nEourSll os

NEP
E coll
Molros y levaduras
Salrrronella
Col¡forr¡es

r995.09

AilEXO A

TABLA A.l ncqttls¡los nrlcrotrlológlcos de la sórrrola, l¡oriltf,, grllz. (loles).

LIMIII:
L'¡JIUAI) ¡,IE TODO DE

EI'ISAYO,r1 t: ln ¡,1

trlc/q
ufc/(l
ulc/g
t/kr/25!l
uh/g

3 105

20
2 5xlo2
00
2 lO2

NTE
NfE
NIE
NIE
I,¡IE

t 529
1529
I 529
r 529
1529

!¡

l-¡

5

5

106

t03

to3

Err rk¡ttt.lo

o = r¡llnrero ds r¡ruestros do lole (lue dcbell atr¡llzarse,

c - rrúmero de nruolilras dofccluosfls acr'l)lallles,

In .- lfrrlle (le acoplaclór¡.

ll - l,¡nlle (le reclrazo.

r¡k: - r¡rrkl¡rlqs forl¡r¡<k¡¡¡s rlc crrlrrtrl¡s

i

I

I

I
I

I

I

i
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NTE INEN 2 051

Nortna Técr¡ica Ecuatoriarra NTE INEN 154:1986

Nornra Técrrica Ecualoriarra NTE INEN 5lB:l98l

NorrnaTécrrlca Ectlatoriana NIE INEN 519' l9Bl

N(xnra Técrrió¡ Ecualoriana NTE INEN 520:198'l

Norlrra Téct¡ica Ectlatorirrra Nf E INEN 522: l9Bl

Nornta Técnica Ec(latorialra NTE INEN 523: t 98 I

Norrna Tócrtica Ecualorialra NTE INEN 543:1301

Nornr¡r Tóctrica Ectlatorialla NTE INEN I 233:1987

""t,,," 
r¿.,,,a" Ecuatoriatla NTE INEN I 334 1986

Nr.¡rl¡ra Téc¡rica Ecuatorialra NTE INEN I 513:1987

Nor¡¡ra f ócrrica Ecuatoriana NTE INEN I 529

tát,rt" ,á.,l,* Ecuatoriarra Nf E INEN I 563:l9Bg

ir;;;; ;;;r,i;; Ecuatoriarra NTE INEN 2 050: r ses

APÉNOICE Z

Z.I DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

abe uras
ii,l,Á"á" ot¡sen vega¡al- oeterntinac¡ótt de la

Düd¡da Dor caletllam¡ento
'i),,1""'á" 

",,nut 
vegetal' oeterm¡nac¡ón de la

Drc¡aítÉ.
"ií,i,i"* n" ot¡gen vegetal' Da¡stminación do la

e¡rt i-'rl.' 
uini,,,o" ¿" or¡g"n vegetal' Dete,mhñc;ón de ld

l¡b¡a cnda
;r;;,;;;;; orisen vesetat' oetem¡nac¡ón de ta

orasa.
il,,rl,rot poru animales' Dete¡mittaclón de la

proteÍt)a cruda. '

Gr;uros Y cereales MÚesÜeo'

ÁotutacJo de ptoduclos allmsnlicios para consu'

mo humatto.
árr,,á. y 

"","¿,. 
Malz' Delermhnción cJel con'

lenido de twmedad'

éontot mic¡obíológico de los alirnenlos'

á)"li"lnu¡ru"¡0, ¿,! conlenido de allalorinas B 
'í'

á,frii v ""r""tus' 
Matz on grano Delitt¡c¡ones

y clasificación.

2.2 BASES DE ESTUDIO

Norr a Ccrltr¡r¡lri¡trra ICONTEC 535 tDd¿'slria agrÍcota Alirnenlos para animales Malz y sutsproductos

del ttüf? 19112

NoltlraCe|llroAt¡lericattalCAlIl34!1,(},¿/i)l,tlns(leo¡¡getlvegcl¿lt.Haúnade¡.,aízwralaelaboraclólt
;";;;,;;;t Es¡.rt'ciÍc:ar:iottos cr r' tlunrali¡ I 1)l]7'

ÓodeofFe<letalBequlatiorrs,loü,all(ldrUU.2lpartst0oto169.Abrill99l.

Norn¡a Co<Jex Alir¡tclrlar¡us CAClr'ol xviii'l a Ed

;;;;;;,,;. Y ¡)roductos derivattt¡s Ronr. r eBT

Noínas del codex para cÉreales' teq¿'mbras'

Franrirr¡z M. Ahnacenañ¡enro y co,sarvacir, tre granos y serni/las. Etlilorial contlnental' Méxk:' 1q82

6
1996-0 l8

I
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NTE INEN 2 051

INTORMACION COI\4PLEMENTARIA

I ll tt.o
cRAN()S y Crl{r^t-trs. MAíZ.NfOl_ X). sÉl,ro1n, lra.
IUNA, (;ttt I'2. ttrjQUlsn.()s

,it vls t()N{}Rlr,tN4l

I r'¡ lr.r .1, irir i.rr xin (l( I r\t,!rtú!
.199.t.02-0t

crcs (l'rcsirlcrrrc)

I rr6- (is;r r.ffiy,rrge

C,i rl i¡o :

^c 
05,Q4-413

I r'< lr.r r|r..r|¡ro|r.Ir i,;rr .r¡!tcr ii)r In¡ (.onie¡) l)ir(,(tivo. .

()lir i.¡liz¡t irin ¡',,r Atrrcrrl,,Nrr. ... rlc......
t,lll,l¡(.r(l'r c|r ct RiI¡rlllr ()fi¡i.rl N¡¡. (Jc. . . ,

f ., lr.t ,l'. i'ii, i.r, i,,,r rtIt IrrUrli¡r

I ., 1r.,1 , l 
' 

. , , , , , . , ¡ t r . ! r,,,t,,;,.r ,tc

\r'lJ(,,r'il, trrrri«r (,r (.,,rrr(i lrl,.rr) (ir;uros y ccrcrlcs
L(r,,,¡r,i,,,(i,fi,i¡| I99.1-t)lJ-21 Ir.rL.rrrr.,iI,,,,h,I(;,;I,
I¡'t,'1,¡.,,'t,.. rlr.l Sr¡l'r.,l|ritr: lrtr,ri(r¡ (,, ( oori¡r, l,'rcrrro)

Nl,t\flt,1I

Irrg. (iós,rr (tir:
Sr'..1<,ig¡ Vtr1.¡

.19.9.4-lQ.z7

tNs tIrf t( )N t{l I'ttf.st_N I 
^t)^

(;Alll A l{ A titi ¡\(; tUCU f_.lU ItA
l\4 t(:t P

rrlAC , t) tt:tC(t¡(iN NACTONAL AcROpE-
CtjArUA
Ii(jr.r^G t{AN
t\!A(; - liutrsr{_-t{f:.l.At(iA Dft poLíTIC^S
l)r: lNVIlllSlóN
INIAP. P I(;I III,IN(;UE
A r.1'tt IsA
A I_t\t^( ; t{( )

,u()l-lN()s C¡ tAMt'toN
()t_Et(:A.s. A.
I\,1 lCl P

B()t.s^ r)ti pt(ot)ucTos ACI(opECUARtOS
rACUr.t'Ar) t)r. tNCENtEI{í^ f)E 

^t-tMEN.'t1 )s u't A.ANll]^'rr )

rN.§l'11 rj't1) NACt()NAL l)E I [CtEND
MOt_tN()s clt t^MPtoN
IN EN

P.V.P. S/. 2.295,oo

()li, i, 
' 

I ir,1( f. r ,,,',,', O[rligatoli:t
I','r A, rrr.rr[¡ Alilristlri.rt N,, 0247. ,1,.

l¿, ,,i\r,,, (,t', t.,l N,, 79ll ¡r¡,

lrr ¡.. ltri rr S.írichcz
lrrg. W ilfritlo S;r l:rz:rr

lrlg. S;r rr t i:rgo Ircs¡r6
lng..forge Alva rcz
,Sr. -lor11c 

(]rrirrta¡;r
I)r¡. lll:r lrc¡ Nti ñcz
l)r. Scrri{r Nl irrclli
Sr, Victor 'T oal¡
Sr, Jorgc -fossc
lrrg. Arrgel OIloa

Dr;.. lv!cyrr Marrzo
Dra. lilc n a Dclgado
lng. Crrirlo Zlorita Z, (Sccrct;rri() Técrrico)

,\¡'trtl,r rIl| r,,,' I ,,,'.,.i,r l),r,., r;!i, (.,r (,.(r.,ll,t,
1995-07.04,,,,,,,, ()hIi¡¡nrori,r

¡ \,i\r llt \, r,(.,,,,,,,,,t,.u,r,,,,,,.r,,,.r¡(.,m,, ()bli$¡rtr¡ri;¡

1995.09:05
I gq t-oo- ?7
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t!

1 oltll Io

1.1 l §l r tr¿r¡r1t '§l'¡lrl"( 
{' l(r:i ro'l\r "rlrr" 'rrr" <l"l'r L r¡rrr|lr¡ r'l r"ir(:¡rr rolrrrlr(lo

;, AI (:ANCF-

-) 1 I-s\¡ Il()rrl\¡ sc 'rlllrrl'r_ 
¡l ¡'rt(i¡r !( frrr'r(lr) ol)t"\i(lo 'r fr¡'tir (Je a¿úcar crudo o azúcar blanco

í,1 ,,,,:,.:', ",""':r'sr1 
{rn r¡rrrr¡' rr"'r

lr]

d

e
,9
,9
¿l

I l)l tlNl lf )Nl s

:,1.,I:::li.,l;,::l::;:lli::il;;";:1"1:':1"'::1"'l':"""1:ll':1";'ll;I:'I""T"J:""T"'"1'ilt"1i;
,,,,,,' ,,,u'., il"'!jr Vrrlr¡i\'''' ñ--rr^<á Corresporrde a

t2 s:,r::,os¡ 1sn 'rr¡'á ir":';:,:,1,:. :.ii:i: ,f::ll"l:i:":iruXlf5'f**"nt;::
i,,i,,,',,,'., ','""'''" 1..-l].:ll,;".',.,,,,;,,]i ,.,.,r,"i "¡'1()r'r(r'|''r)
<rfl'.llrlo'. ¡rrlrrrllnr l:¡r\'llr'llcrrrr

rl''
r (ifi,lr.l"

,1 (, ( r,, :,,,,",''i:l'l::ill,;1,'"';;:l':::l:;T:[1i"li::,'#J:
"r,,,,"r,''" 

( 'r¡r\lrtl'l(t(r 
i" ('llt l¡¡l

tlc sr¡ lrllt'l lrr'rrlrt' tltr(l'rt tt

J;l,lil:;::l';i,:J,l,,il:lli,:.,'11,,;l:l::;l;'ll' 
l;l ;':':H'I:;[:'lfl""'H:'"""i:";

.1

,.:

m

7

ll,rl¡Ilr(\rr I .'ll1rr:f lrc;r;' ¡'

:l -l A¡trL:¡r r:rtrrlo' I I r'l

¡71¡c¡r o (ic l¡ r('rt\t)l'l('lr'1

c(¡lricr l'ts l)ot rrr\¡ l)t'!lrlllr;r

3 4 ArÍrc¡r l:l¡rrco' lr
r:¡ri¡ o llf l¡ rerttol¡(:11¡ ¡1

azirlrc

:r s A;.<:¡, rcr r¡rro , 
:..,i.,:;:',:'.1:l ',:: ,',,'.i ,1,:. .i]'],1,'l';,,1::li:l ,llil,'

,,r,,C.,t t'1,,"' ll sr'rtr¡"1'r 'll' trr' ¡tl

4. l)l:i l'o:ilr:t ( ) N r s (; t r'l t IIALE S

Iufitliciótl tlel aztic'rr crtt<lo o

!
E

z.

a

=

,1 l f l ¡¡Lrr ¡r r('lrirrrlr) (i(:l)r' tt'rrll ¡lrr¡rl'r|i 5'tlr()r (:'r¡ir(lll:ristrcos' lit)re de aror¡las u olofes

(!):l¡rr1()'i. ótrr.iña v de sustancias de uso no

4z {, .\7,u.,r ','''t'i'::.l:.i";,,:-il,l:,,,."1,1,-,.,1: ,il,'J''; 1,,:.1'l';'':;J"';; no po'r'¿n superar ros

,,n.,',,,(ro 1". ,'i'::1:l'l: ;l:,,1,;';.;,.;; ,,,;.,, 1 ,i , rrA
'rrr.lnq r'-'l!llrlr'r ¡rlt)s l\r\r ' r \'"" '' ' 

¡.. ñrte Delmitan

4 3 Ir 'i¿ ''\:¡I 1'1',:':li:],:l:l':":';,1 l''i;'',;;l'1 , l:' i' J' i:;lll', ;'l':'::lJ:;:,iil.j:"";"il;i "

.,' ; .:: .',' 
":''" '""' 

:''' '"t ' ' '|rr(rr'rrrr(¡! 
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(i(.1 lrro(itrC to

pt :rc rtlf '!q!tl.-f-rl,]llj:!i-l' u!t,tf-,,r,,' , i¡/,r' t! "j ll!"]-'jlr ll-

r ¡'t,¡r.trlo (lr:l)e stlr t¡lrilormc'
,i li Íl tat¡1¡ño tlt:l t¡t'ttttt 

(lcl ( rr''¡'r! rl('l
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5. nt oursrros

5.1 flequisilos Especil¡cos

5.1.1EI a¿úcar refinarlo ensayado de acucldo a las norrnas corrosponrlientos debe cumpl¡r con
los rer¡uisitos estableci(los eo la fal)la l,

TABLA '1 . flequisitos para el A¡úcar Relinado

NEOUISII O tJ N IDAO MINIMO

l'olari¡ación a 2O oC

I lrrmetJad
Cc¡¡i¿¡s rlc co¡rtlt¡c tivir l¡rl
A¡ric ar c s rgtlt¡t;lores
Colrrr
Coel¡ciet¡te du var i¡cir1r¡ tlt:l
ta¡¡rañi) (lL,l 0rnr¡()
t)ió x¡(lo ds Azufrc (S0,1
Maleria lnsolulllo en a(tt¡a
Arséñ¡co (As)
Cr¡l¡¡ e lCr¡)
Plo¡no {t'}t¡ I

nEou rs lT o
floci¡cnto dc ¡rlesrJlikrs .lc¡t¡l¡itls
C()l¡loÍrnes tol,Jlcs
llci;rrr:¡rlo (lu ttr()ll(¡s y lcvittltttlls

. 0,05
o.4
o.05

60

nr1¡/kg
r¡r0/k0
nr0/k0
n¡(,/[ 0
nrU/k{J

l.o
?,o
0,5

t,t

99, B

40
15
30

"Z = "S x O.C997l

51.2Ú a¿rlc¡r refi ¿(l(, ot¡sayit(i,, tlij uCuerdo a las ¡¡orrr¡as cor resfrorldiunles debe currlplil COn

lus ror¡rrisitrrs rfr¡crol,rr,lófJicr)s t:st.ll¡luci(l{)s otr l¡ l¡lll¡ 2-

'tAlrl A 2. llurlrrisitr.¡s rtricroltiulógictrs ¡t¿ro el Arúcar flefirt¿do

MAXIMO!l$a^s_
Ut:c /0
N M I'/g
tl¡ (-/U

2,O x 10
<3

1.0 x l0

5.2 llc(lr¡¡5itos C ot l¡lrlc ll lcl lt¡rro s

5.2 I ll¡x::,rr tlIi(,I¡|r:rIiIhI t:l¡l r[; ll,s r:¡tvitsl!t ¡l¡r,l¿ilt:;lf ft]llrl,ltltl llt:l¡tl t;tllllllllf t:(,lt ul ¡tuso

(lccl,rr.-r(lo, de ¡tctrerdo .r N I L lNl.N 41,0

5.2.2 Es responsat)¡l¡d¡d do ca(l¡ l,r¡o do los lrivalcs d€ lü ca(le¡¡a de Produccióñ' el¡lbalai€'

Al¡nacenanr¡enro, Transf)orte. D¡sl.illuciún y Venlas. el de curnt)lir Y lracer cumpl¡r los requisitos

establecidos en ol Có(li0o rlc la S¡tr¡ql. en caso de incum¡lltnricrlto' dcb€ f es¡'¡onsabili¡arse cada

Ut)o ct) su n¡vcl rsst)ct:tivf) (lo cst¡ (:i¡(lo,t¡, ¡ lirl (lo (lt¡o cl il¿tici¡r ltllill.l(l(¡ lls[¡t¡c.rl cÚllsttlrri(lol

r:rr t1¡tlirtr.rs r:o¡ttlit;rtl¡lt:s

, 6. INSPECCIÓN

6 1 Mueslreo

6. 1.1 l:l t¡!uoslrcl) rl(:lrc rc.lli/ill st! rl(! ilcllur(l{) t:lrrr l,t N I l' lNt N 2(i2

XIMOM MÉTODO DE
EN SAYO

Nf E INT N 274

NTE
NTE
Nt I

IN EN 269
tNIN 270
INEN 2 7I

NTE
NTE
N'¡ E

NTT
N TE

IN EN
INEN
IN EN
INEN
¡NEN

264
265
207
266
26rl

MÉfOI)O DE EN SAYO
NI'E
Nl €

N 1'E

IN TN
ININ
lln[¡J

529.5
5 29.6
529-rO

(Coñt¡olta)

I
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N tI tNt N ?60
2000.07

APTNDICT Z

Z,I DOCUMTNTOS NONMATIVOS A CONSULTAN

Norrna Técnica Ecuatoriana NlI INEN 270

Norm¡ Técr'¡ica Ecuarorian.-r NTE lNl N 271

Nornra Iécnica Ecuaroriana NTE ¡Nt-N 480

Nr¡rnra Técnica Ictratoria¡¡;r NTt tNtN 202:199g
Nornra Técñica Ecuatoriarra NTE lNtN 204:l9gg
Norma Técnica Ecuarorrana NTE ¡NtN 205:lgg9
Norrna Técn¡ca Ecuator¡an¿ NTE INEN ?66:1 g9g

Nornra Técn¡ca Ecuatoriana NTI lNtN 267:1999

No¡ma Técnica Ecuatoriana NTE tN[N 268:1999
Norola Técn¡ca Ecuatoriana NT[ lNt N 269: l9g9

AzlicaÍ. Muestteo
A¿úcdt. Detent¡¡nación de la polarización
A¿úcat. Detetfitinación de ta Lunedad
AzticdÍ. Deterñinac¡ón del azúcat
feductor
A¿úcar. Dete¡ntinac¡ón de las cen¡zas de
conduct¡v¡dad
A¿(tcar, Dete tlinación del color
Co¡tse¡vas vegetales. Detemr¡nag¡ón del
A¡sé¡,¡co
Conse¡vas vege¡ates. Deleftn¡nación del
Coúe
Conse¡vas ve?ebles. Detennindción det

l)/o uctos sólidos enpaquebdos o
envasados. P¡ocediDiento de inspección
y p¡ueba dc paetretes de conÍenido ncto
cons Iante
llot tado dc p¡o.luctos ah.tnenticios pa¡a
ct»t st t¡tro llt¡otarto- Reeuisilos
(:t)t)|tttl tt t'tttltttrtólit:tt It! hts,,l trt,tttns.
l)ctt¡tt¡tnactótt lcl ntitt t¿t o le
n,tct ootgant s,rtos detóbiCos ¡nesólilos REp
Ct¡t¡ttol ttttc¡obiológico de l,s ah:nentos.
[ )e I a¡ t¡t n ació¡¡ de tt C rOOl ga istüOS
tt)hltú ¡cs lror li ¡écntc-t rlal t|it c¡o trrás

Cot)trol tricrob¡ológico tte los ali¡nentos_
I)alt¡tttr¡actótt dcl nt¡fircfo de ttol¡os y
lt!v¿(ltttas v¡dbltS
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lrldt¡:itria alirrrcrrl¡ri¡ cotno ¡0entp Conservador,
proces¡mier!t o de productos ¡l¡rncnlicios.

Cl¡U: 3l2t
AL O5.O 1-401

SAL PANA COT,ISUMO IIUMANO
nEourstToti

1. ORJETO

oo na est¡l)lece los re.l!risitos que debe cumptir la sal para consumo huñano
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'2. ALCANCE

21 [sla rrofurl¡ sl) ¡f}lic¡ a la s¡l dn or¡oeñ nalur¡1, titili?a(la como in¡recliente de los alimentos.(¡ e se (lcrtir!¡ l¡r¡to ¡ l¡ vc,lta (lirecta ¡l coñsumirlor cotno á l¡ industria alimentar¡a. Ná se apticaa li! siil ol)tenirri f¡or otros Drocesos o nrovcn¡ente tlc otras fuen¡cs que no sea la natural.

3, DETINICIONES

fara propósitos do esta no¡ma sc aDlican l¡s siou¡enlos rlelin¡ciones:

3 1 S¡r o¡¡a cotst'no hrtrnano' cs er Drod(,cto cristarino ptrro o purificado que qafm¡camen(e seidentilica con el nonrbre de cloruro rje so(l¡o. extr.tfdo de tuentos naluralcs,

3.2 Sal para consunro l\nlano d¡tecto, sal (le mes._t o co,:iña, es el Drod,cto del¡nido en 3, I quese cmplea cn la nresa y en la coc¡na frara la D¡erraración y arle¡czo de los alimentos,

Droducro defin¡do en 3.1 que se utiliza
sirboriz;ntc y en 0eneral como aditivo

en la
en el

4. CLAS|flcACt() L

l-a sal por s(, uso se clas;l¡ca cni

art

b)
Sil ¡\rt,t ¡¡rrt1,t1..r 1..11r11¡¡¡¡r rtlt.'lrr, rln lrrrsá s t§\:u\§,
Sál pitrá corrsrrrrto lllltt¡¡no inr!ireclo. ir.\d(tstri¡ aliment¡, ia

5, I}ISPO SICIONIS ESPEC IÍ:ICAS

5.1 L¡ sal Data cotjsunto hut¡tano debe ollti_,nerse del nr,rr,
minc¡al o rje l¡ s¡lmuer¡ natural

rlr: yacimicntos subterráneos de sal

5.2 la sal ¡rar a
lkrortrrarla.

consunlo lru¡na o dt:recto, de nresa y cocrna, debc ser yodada o yodada

5.3 La s
S¡lvo en
firral.

5.4 La sal para consunto hu¡¡tano tfittcto yodadá V
comcrci¡lizarse en l¡s locali{l¡des donde exista un nivel
lrumflno, superior a 0,7 mo/l (ver Apérrtlice y).

al pirra colr.sl//¡ro hun¡ano inditeclo, u(ilizada en la inrJ,stria alimen taria,, debe ser yOdada,los c¡¡os del)i(,amcñr€ comnrobarlos on eue el yoclo afecte al proceso y at nioducio

fluorur¿da, no
de flúor, en el

debe
a0ua

consumirse ni
nafa consumo

NTE INEN
57:99

Prinrera re./isión
1999-09

5.5 En las localidades donde el nivel de flrior, en el aOU¡ Jrar¡ consumo humano, es super¡or aO.7 rn¡¡/l se det¡e constrrn¡r y comerc;¡lizar rinir:;1ry1r'nte sal yo(l¡d¡-

I

I
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y de ¡rnpul€¡as qus ¡ndiqu8n
colirororss, microorOánlsmo¡

oct

I¡ETOI]O DE
ENSAVO l0

6. Ht OLt¡sl To s

6.1 Requisitos esPcc¡ficos

6.l.lL¡s¡lpüracorrslrrr¡oltttrrt.rtto(lobeprcs€l¡(arssBr'¡lofll¡ad€cr¡stalssblancos'inodorog'
solubles en ¡¡0t¡a y colt satror sali¡ro c¡r¡ct€flsl¡co'

6.1.2L¡salp¡facorrslrrr¡ol¡utna¡todcbacstarl¡brodssustanc¡assxtfañas'nodetl¡Gpros€nter
cuerllos sxtraños al electuarso ol arr¿ll¡sis lfsico'

6.1.3 L¡ s ltrala corrs¡/rr¡o l¡tu¡¡d¡to dubo oslar l¡br€ de nilr¡1os

nrarri¡)r,l¡ciór'¡ tJefeclr¡osa del llrodtrcto, oslo os ausencia do

¡)itófJ(:rros Y crorllo0Órricos

G.1.4 l-a s¡l l)ara col,s(r,¡o l,ttt¡tdno detro feport¡f rssultado negat¡vo' al sxamen do bactsr¡as

lrolólil¡s. cr¡sayad¿ de actrerdo a l¿ NTI INEN 55'

6.1.5 U recue¡¡to de uérl¡rencs l¡a¡rales. en la s¡l ¡)ara consutt;o ht'ü»¡no no debe ser mayor a

2,O x l0' UFC/g lr¡rrid¡tlcs lor¡¡radol¡s de colortias por gl'

6.1.6 fos cr¡stil¡os (lc lit Sirl ¡,¡r¿ cottsttt'|t(' l'ttütatto úabctt l)¡5al tolall¡rol¡lo a tfavás da ulr l¡'n¡¡

rle 0,t|4 I ntttt tlu ¡bcrltrlá y ¡ror to ntctros el 25 7' tlo los l¡risl¡1os debe ¡rasar a través ds un támi¿

da O.2l2ll¡rlr de ¿[rcr Iur¡.

G.1.7 L¡ a¡lrciÓ¡r rle yodo, ¿ lJ si¡l p¡ra cort§¡''¡o l'¡utttano' dobs l¡acerso solamont€ medianto 6¡

orll¡rlc<r rle Yoduro dc Sr)dio, Yo¡lurt¡ de f'otasio o Yoda(o do Potas¡o :

6-l 8 ta ¡tlrción tlc f lúor, a la s¿l llata co,)sl,¡¡'o llu Dno, (lcbe hacerse nl€diante el el¡rf'l8r' do

f tr¡orr¡ro rle ¡)at¡s¡o o Fh¡oruro rle sodio, rlq acucrdo al nrélodo de pfoducción do la sa¡, (vla seca

o via lrrintetjal.

6.1.9 /leqr/is,los lis¡cos y Qlittticos

6.1-9.1 La sal para cotrsut'lo Itt "a'to, er¡sayada de acuerdo con las nolnlaS

corrcsl)orr(l¡crltes, dcbe cunll)lil cott los rcqttisitos tlo la tal¡la l '

TALLA 1. Espcc¡lic¡c¡on€s dc l¡ 6¡l p¡ra consurno llulnano

n[oursrro

I lr¡r¡rc¡l¡(l
Sr¡st¡¡rc¡a (lcslli(lf ¡taIrt0'
(llt¡rr ¡ro tlc stltlir.¡' '
I lssl(hlo irrsol¡.rl¡lc''
Y<¡Jr¡'
I hir¡r'
L-alcio'. C,r
M.¡itrrcsio ', MU
5r¡lf ¡to ' , SOr'

IJNII)AI)
úilcÚ

N

rnU/kU
r¡rU/k(¡
nr9/kg
rn1¡/kg
rrU/kO

I8,5

50
200

NTE INEN 50
Nf E INEN 5I
NTE INEN 50
NIE INEN 54

NTE INEN 2 254
Not¿ I
Nota I
Nota I

Curr relcrcncia al ¡

Cr¡n rofcrettci¡ ;ll
)rodtrcto scco.
rlro(krclo sccrl v tlr:rlr ¡cirlo (le l¡¡ susl¡llcia (le sl¡¡dral a¡rle

-¡iói 
i rl-i".. -i",r,¡iii", 

r..,i L¡ srt rto corrsr¡¡ru llrnrnxx' ¡o vo.ilrc¡'l,i¡ dt r l¡§ Nr,,¡¡¡i|r¡ ráÜúü¡rr Ecuoror¡nnor

Oili(|¡¡'l A'!.'lYri! CI¡oir¡'i:¡¡¡ drr rir (illttr¡ ádrcr'trr'

lContiuiol

0.3
roo
250

I OOO

1 000
6 000

Ma x.

0
0
2

r938 055
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6.2 Rer¡uisitos c o rn plc rrte r ¡ t a í o s

6.7.1 E¡¡v asatlo

6.2-l-1 Con el fin ds Ui¡rarrli¿¡r rr¡ rr¡vrl a(,ccu¡do do lrigiorro ¡li¡nentari¿ l¡asta qua al pfoducto
llcoirc al corrsur¡ri(lor, el rrréto(lo rlc ¡rroducciún, envasado, alrt¡ace¡ra¡rioolo y transpofto do ¡¿ sal
l):ir¡ (:()nslrnro lr¡¡r¡lr¡r¡ rk,;l¡c se¡ l¡rl rlrrc cvitt¡ todo fiosgo (lo contanri¡¡ación.

G.2.1.2 t-os or¡virscs (le l.r s;rl ¡r;rr.r t'onsutrro hu n¡to dircclo yoúil(li¡ dcbon r¡)alcafsg con una
lr.rrr¡;r rJc cL)lor i¡or¡rillo con l¡,,tri¡s roj.rs r¡uc l¡ idcr¡l¡l¡qrrorr cl¿rarnor¡la do l¿ sal yodurJa lluorurada.

7. INSPECC¡ÓN

7.1 Muestreo

7.1.1 El rnl¡csl,eo dclrcrá ro¡li¿arsc (le ¡cucrdo coll la NTE

7-2 AceDtac¡ór¡ o rcclra¡o

7-2-1 Se acct)lará cl t)roducto o los'k¡tes del produclo
sei¡¡l (los cal csta norrni¡i c¿s(., corrlrar¡o sc rechaz¡fá.

INEN 5G

que cumpl¿r¡ con todos los r6qu¡s¡tos

' r. J

B. NOTUTADO

8.1 [l rorulado <lel ¡rrorlucto (tel)c cu,rtt)lir con los r€qu¡sitos soñalados sn l¡ NTE
y ¡(ler¡l.ls cort:

¡l Norrrbre dcl l)ro(lucto'Sal tle.... (rtrcsa o coci¡ral'Yoda(la o Yoclada Fluorurada

lrl F(jclrá y lote de elal)or¿ción.

cl Corrsérvesc c¡¡ luU¡r lfc,sco y scco.

¡ 33 t1INEN

tl,r;tul

(Con¡¡trial

n r 998 055
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y.1 Talrta googrlfica de las loc¡lidadcs dcl Ect'adof str las qrte el n¡vel de flÚof en el agtrl

rtal)le (le consurno ltutn¡no, es sr¡trcrior a los'0,7 mo/l, il la fe,cha en la que se em¡te esla

,ror¡.

A PÉ NDICE Y (inlorrn¡tivo)

LOCAIIDAD

Cubijlcs
[.iclo
Grr¡¡noto
S¡¡l Gor¡rdo

f ¡c ¡ri0 Ua

fotor¡s
Pe lilco
ll llos¡r¡o {Rt¡miclrac¡}
G¡rcf ¡ Moreno lClrunlaqtll)
S ¡l¡ s¡c a

[. atac tlrl¡a
no¡ló
fl r,rrillitnrl)a
ñl r rllirluin(l¡l
Ii¡ n:i ¡ lC o
S¡qr risilf

C^NIÓN
.:'NN 

 MLIA
,|lAMllA
"t,40|E
.t,Jo

.r,\lo
AI()

,! r rt ro
I'f r [.ro
Pf ul t,o
n .f:o

I-A I ACI ]I.IGA
I A'I ACIII''GA
s^r cr f )()
s^l (:f I )o
sAl_(:ll)r)
s^oulfilLl

loT^t l C l.oc-l¡da,les
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¡lor¡¡ -[écr¡ica Ecr¡¡torian¡ N fI INI-N 5l:1974

1999 09

Sal cottüin. De¡eurinación de ld hufiredad.
Sal cátnln. Deterrrn:¡tactón del ¡esiduo
seco ittsoluble y de la sustancia
¿esltid¡al an¡e-
Sal cot¡ttitt. Oete¡ninación del clotu¡o de
sodio.
Sal yoclada-. Dete¡¡ninación del yodo.
Sal cot»tin. Exat¡rcn de bacle¡ios halól¡las,
Sal cottuin. Muestteo.
Ro t ulado de p.oduc to s alinen ticio s-

Req.tisitos
Sal pa¡a co¡tsuttto lra¡tnano . Dele¡¡ninaciótt

APINDICE Z

¿,I DOCUMI.N I OS NONMATIVOS A CONSULTAB

l.¡orn¡ f¿'cnica [cu¡toriJr¡a NlI lNtf'J
Non¡ir lécr¡ica Ect¡¡to¡i¡¡t¡ NIE lNtN

49:1974
50:1974

Nor¡rra Técnica Ilcuatoriana Nl E

Nonr¡¡ Tóc¡rica fct¡¡¡ori¡lt¡ NTI
Nor¡r¡¡ I ócr¡ica Ecrr¡lur¡aña N lli
Nurflr¡ Técnicit Ecu¡lo.ra¡r¡ N fI

IN EN
IN tN
ININ
INLN

54: I 974
. 55:1974
56:1974

'l 334: 1 9BG

I'Jo.¡¡n'l'écr¡ica Ecu¿tc¡riao¡ NTI l¡Jl-N 2254: 1999

2,2 T]ASTS DE ESfUDIO

l)¡!{:rr!t() N(,. 4Ol3 rlu ltr Ilc¡rtilrlr::r (lrrl Lcr¡¡r(lor. Ílt¡¡liuttt:rtto u¡¡tltcado.la L1 lay dc yotlitaciórt
olthu,,tott;t tb la s¿l D,rtd t:ottsttttto lttttr,¡ttro y (lcl ptogra,tut ¡tc naciorlal de Fluo¡ufac¡Ó¡r. l].egisl(o
()f rcr.rl N,' lJUu. Ourlo, llJ1)6.

Coilcx Alll||cnlaf if¡s. S,l/ {,lc Cdh¡.lad Alttttcnlalta Sección 5.5 Volumen I . I 99 I

¡rrcs¡!. llequis¡tos. lnstitUto Ecuatoriano doNor|D.i lócr¡icil Iqui¡tr)t¡ir¡t¡ INLN 5 /. S¡l rle
Norr¡¡;¡li¿ación, Ou¡lo. I 973.

M¡¡¡¡srcr¡o rle salurj f'úL¡lica, Oro¡¡¡i¿ac¡órl l)¿narn6ricana do la Salud. Dirección Nacion¡l do

Islo¡¡¡¡lolog¡d. Progrartta Nacional ¡le fluonración ¿e la sal de Consuttto Hu Dno. Esludios d€

l.ínc¡ [Jis¡l - llcsr¡rncn Ejccrttivo O(J¡lo, 1997.
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0[rrHTcI]rÁ
1. OBJ ETO

1.1 [:st¿ nor¡n¡ trerlc por obicto crt¿blecer los requisitos del aceite de maí2.

2. ALCANCE

AL 02.07.409

ü

:
9¡l

I

c
;o

9
(]

!
(J

Z
t¡l
z
c
9

E

3

.2

f
l¡J
o

=

2.1 Esl¿ norm¡ sc aplica ;rl Jccite dc nr¡iz crudo y al aceite de m¿Í¿ comest¡ble.

3. TERMINOLOGIA

3.1 Aceite de mai¡. Es el ¿ccite cxtr¡Ído dcl gernlen del m¿iz (Zea meys L,l

4. CLASIFICACION

4.1 De ¿cucr<!o con su e:l¡rlo rle ¡rrocesotniento, et ¿ceite de maíz se clasif¡c¿ de la manera

sigu ien te:

4.1.1 Aceite cru(lo da t¡,tiz. fs ar¡ucl que rro ll¡ sido sometido a un proceso de refin¿ción

4.1.? Aceite contestible.le naí2. Es ¿quel que, luego de ser sometido a un adecuado

proceso de refin¡ción, es ¿l)to p¿ra consumo humano.

5. DISPOSICIONES GEN ERALES

5.1 El ¡ccitc de nraiz no podri destin¡rse a consumo hurnano d¡recto.

6. REOU ¡SITOS OEL PHOOUCTO

6.1 El ¿ceite de maiz del¡erá scr extr¿l'do de semill.as s¡n¿s, l¡mpi¡s y en buen estado de

conscrvación, y dcberá tener el olor y sabor caracteristicos dg este aceit€.

l¡.2 El acei¡e crudo dc naí2, ensaya4o de acuerdo con las norrnas ecuatorianas correspon-

dicntes, dcberá cumplir can las cspccificaoioner átfal)lecidas en la tabl¿ l, con excepción

de: pórdirla por c¡lcnt.rnr¡cnto qtrc podrá ¿lcahlar un máximo de I o/o, y acidez (c+
nro ácido oleico) quc podri ¡lc¿nz¡r un móximo de 3 o/o (ver 8.2).

I

I

I
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INEN 27 t973.OB

6,3 Ll aceite conestiblc de mah ¡icbc¡ á ser refin¡d<¡, prcaerlt¡r aspecto linrpido. color
¡r¡r¡rillento y no d,r[)cri cor]tener lll¿teri¡s cxtrañ¡5, gust¡nci¿s que n]od¡liquen su aroma o
color. o resirluos dc las sust¡nci.1s emplcadas ¡rara su relinaciÓn. Ensayado de acuerdo con las

nor¡¡l¡s cc!r¡toriarr,rr correspondientcs. deboré cumplir corl las especificaciones establecidas

cn l¿ t¡bl.r L

TABLA 1. Es¡rccif icaciones del aceito de maíz

METOOO 3E
ENSAYO

REQUISIIO

Densid¡<i rcl¡tiv¡, 25l25"C
lrrd icc dc yodo
Acitlcz (como ác rrlo oleir-o)

Pórd rd.r por c¡ lcrr t ¿rn rer'¡ t o

lndicc de s¡¡lo¡r ¡ lr c ¡t r ir¡r

M¿ ts¡ r¿ rrrr.¡fronifrc¡t¡lc
lndr(c dc relr¿ccro¡r ¡ 25"C
'[ rtulo

6.4 L¡s rc¿ccroncs rlc Vrll¡vr:cclrt¡ y dc I'l¡lphcn-G¿st¡ld i, efectu.rd¡s de ¡cuerdo con l¿

nornr.r INEN 44 sr¡b¡c cl ¡ccrte crL¡(lo () comestil)le de m¡í¿, deberár¡ d¿r result¿dos

ncaJt ivos.

6.5 Las del cr m¡n¿c i<-¡nes de ¿ccitc <Jc ¡resc.r<Jo, de ¡ceite: mi¡rcr¡les y de sust¡oci¿s
cotor¡rrtes. cfcctuad¡s de ¡cuerdo co¡'r l¿ no¡nra lt\¡EN 44 sobre cl aceile crudo o comestible
de mai¿ dcl)or¡!n d¡r resLrlt¡dot ne{JJtivos.

6.6 f.l crrsayo de rancrdcz (Rcoccrrirr de Kreis). elcclu¡do de acuerdo con l¡ norma INEN
45 sobre el ¡ceile co¡rrl:!l¡blc de r¡,riz. det¡er,i d¡r result¿do negatrvo

7. B EOU ISII OS COMPLEM ENTAR IOS

7.1 Envss¿do y rotula(lo. El ¡certe dc r¡r.rrz delrcrá env¡!¿rse y rotul,r¡te de ácuerdo con la

norm¡ lN [:N 6.

7.2 Adit¡vos. El .rccrtecomcrtrblc'dcrn¡rzpudraconlcner.como¿ntroxrdantesysrnergrstas,
l.r, rustJncral rndrc.¡d.ts en la norrn¡ lNf N 46.

UN IDAT) Min. Mlx

cq/9

oln

n!(l/9

C

187

0.915
103

t.470
l4

0,920
128

0,2
0.05

195

2.O

t,474
20

INEN
INEN
INEN
IN EN
INEN
IN EN
INEN
INEN

35
31

39
40
4t
42
43

I

I

I

I

,

I

I

I

I

I

I

I

I
I

I

I



tN Elt 27 1973-08 I

8, MUESTNEO, INSPECCION Y RECEPCION

8. 1 l-l nrues(reo deberé rc¿liz¡rse de acuerdo con la norma INEN 5.

A.2 Si el ¿ce¡te crudo de nr¿íz no cumple con uno o'más de los siguientes requ¡sitos:
pórdida por calent¿m¡eñlo y acidez, se considerará que no cumple con la norma pero quB no
está ¡fect¿da su gerruiniriad, quedando su ¿cept¿c¡ón sujeta a convenio previo entre l¿s
p¡r tcs intcres¡d¿s.
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35
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38
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6 ras¡s Y acr!¡tcs coñastiblPs.
G rasas y aceí I cs cot¡11'sl¡lr¡es,

G ¡;rsas y dceilcs coNesliblcs.
G ra sJs V acc i¡ es co m est¡b lcs

G rasos y occites cot¡lestibles.

G tasts y aceiles comos?¡bles.

G rasas y aceites cottrest¡blcs.

G rasas V dce¡tes corneslibles.

6 ras¡s y ¿cc¡tes conesliblcs.
G tdsos y accítes cottrestihlos
G rdsds y ¿ceilcs comestiblcs
G rasas y aceites cot¡¡eslihles
G ¡asas y cceiles co¡nest¡bles

APENDICE Z

2.1 NONMAS A CONSULTAR

Muestfeo.
E nvasado y rotulado-
Doterminación de l8 densidad relativa.

Oe¡erminación del índ¡ce de Yodo.
Detetminación de l8 ocider.
Oeterninación de péd¡da por calentom¡en¡o
De¡etfiinación del indice de 58Pon¡licac¡ón.

De¡etminac¡ón de la materis inssponilicdble.
Oetetm¡nac¡ón del índice de ¡cl¡acción.
Detc¡n inac¡ó|t del f ltulo.
De¡etñ iñaci6n de ddu l¡otac ¡o ttes.

E nsay o do tancidea,
Aditivos.

INEN I-}

INEN 22
INEN 23

IN E T,J 24

INfN 25

lNEr'r 26
rNtN 27
rNIN 28
rNEr.l 29

INEN 30
INEN 3I
INEN 32
INEN 3]
INEN 34

2.2 NORMAS PUBLICADAS SOBRE EL TEMA

Accite dc dja ¡oli. ncquisi¡os.

Accile.le algodó¡t. R cqu i3¡ tos

A c Cile dc arto¡ naquisitos

G rcsa .Je coco. licquisilos.
A ceite de col¿¿. ¡i¿quisitos.

Aceirc dc AirasLtl. R equis¡tos.

Acei¡e de rna iz, Requisilos.
Ace¡te de i,aní. R equ ¡si¡os,

Aceitt! de oliva. n eqtt isil o 5.

G¡JsJ de DalDta nlricana nequ¡sitos.

Grcta de polti¡a teal. Requit¡tos.

G rcse de palm¡ste. Rcqu¡s¡tos.

A ceite de soyo, Bequisilos.
Mezclat ald aco¡tet vcgeúles cotttcstibles. Requis¡los,

2.3 BASES OE ESTU DIO

florm¡ Cotombi¡na ICONTEC 255. 6¡asa¡ Y aceitos comestibles. Ace¡te de mar?. lnstituto

Colombr¡no dc Norm¿s TÓc¡rrcas, Bogotá, 1969'

Normas s¡nrt¡ri¡ de Alrmcntos oFSANPAN-lALuTz 412-19-02. Ace¡te de m8[..

OPS/OMS. Oficrn¿ S¡¡rrt¡rr¡ P¡n¡nrertc¿n¿, Washrngton, 1968'

Código Lat rno.rncr rc¡no c.lc Al¡mentos. Ali¡nenlos gtasos' Aceites alimenticios' Ylll
Congrcso L¿t¡noamerrc¡no tlc Quimrca, Buenos Aircs, 1964'

Nor[r¿ Chilen¡ INDITECNOR 23-50. Aceires y grasas vegetrlcs. Nomenclstur¿ y cr'

r/¡¡rcas. lnstituto N¡cion¿l dc lnvestigacioncs Tecnoló9icas y Normalización' Sar'

1956.

BAILEY, Alton. Aceilss y grasas industr¡ales' B¿rcelon¿ I96l'

-4-



INEN 27

iN'I'EG RANTE:

5r. M¡r¡o C¿bé¡¿ do V.c¿

Dr. R¿út C¡runo

Dr. Fidet Egás

lnq, Ju¡n Bernrrdo Leóñ

Sr. P¡blo Lo¡¿da

ln9. Wel¡¡n9lon M¿rcl.l

Or. José E. Muño¿

lng. Jo!é pug¡ V.

Dr. Ecu¡dgr S¿nt¿cru¿
9. Enrlque B¡rr¡gn

lng. Wilson Vájcone¡,
ln9, Eduardg Sánche¿ e
Ing. Tr¡i¡no Varco

Dr¿. Leooor Oro¿co L.
lng- Joinre Redí

L¿ Norm¿ en refer
t om¿ron en cucnt¿

ORGAN ¡ZACION REPRESENTADA:

1973.08

INFOBMACION COI\4PLEM ENTARIA

L¿ Norm¿ tNEN 27 luc estudi
v ap.ob¿dr por éste en ,rrr-orlÍi.'"t 

el subcomitó CT 7:li, Ptoductot cr.tot com.r btc,

Form¿ron p¡rte del CT 7: l, I¿s siquientes perronas:

lnduslriar A,6, C.A.

lnrl¡tuto¡¡¡clonr¡ d. H¡9¡6n. ..L.gpotdo
I¿qu¡6t¡ pér€¡,'.

Aloc¡¡clón Naclon¡l da Culllvrdora! daP¡lma Afr¡c¡na_

Centro de O.!.rro o, CENOES-

lnrututo d6 Comorcto Extrrto¡ a tntcarrctOn.

Escuol¡ polllócn¡c¿ N¡c¡onrt.

Colegto d€ eulmlcoJ do p¡chlnch¡.

lng. Jo4 Pug¡ v. y Aroctrdor.

Asoc-i¡cJón do productorar 
do Acclti¡ y\rrt 3¡s.

M¡ñl3ter¡o d6 l¡ producciór1.

INEN.

cncia fue sometida a Consuita públ
tod¿s las observac iones recil¡ida¡-

ica det 1972-12-Ot ¿t 1973-01.I5 y se

E

Lo Norma Tdcnica INEN 27 fue aProbada por el Consejo
en resión det 1973_ I 1.20.

cu¿ toriano de Norm¿li¿¿ción, INEN Directivo del lnstil¡rto

autorizó y olici¡l¡zó esta Norn.
. 1033 de 1973.12-lO pubtic.

El Sr. Ministro de lnciustrias C
c.rrácrcr de ooriceiónia '-omercio e lnles¡ación

a"ei, r,. ór;.;-;li:, ;:: 
a¡,te Acuerdo No

5

r ActLr¿tr¡c tc (AL OZ.O7)
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INEN 298

Primcra Revisión
LECHE EN POLVO.

REOUISITOS.
Norlna

Ecuatoriana

K
AL 03.01421

cDU 63 7.143

rlnl iÍ1BTñDil
lrUr.! irii ¡ U':¿l ¡ t

rl

l
l. oBIETO

Lrt)lccc l¡,s tiPos y (icli¡lc lJ5 cJr'¡ctcrlstic¡s quc dcbc tcncr la lcchc en polvo

2. ALCANCE

scmidcscrcnr¡d¡ Y tlcscrcmada'

.l I rt.t lt,,tllt't cs
1

2.1 l-sL¿ ¡rr¡rt¡¡ rc ¡plic'r a l'r lcchc crr ¡rolvo cntcr;l'

o

t!

=o

E
,9
,2
o

o

:
(J

rJz

E
oz

oc
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o

3. ÍLRMINOLOG¡A

J.'l Lcchc cn l'olvo cl(cr¡' Ls ct pro(lucto láctco obtcnido por la deshidraución dc la leche de vaca'

3.2 Lcchc cn polvo scmidcscrctna<l¡- l-: cl pr

rtc vlc.t p;rrci.tlmcntc dcscrcnratl¡_

orlucro lictco obtcnido por la dcrhi¡Jr¡tación dc la lclhc'"

Ls cl producto lfctco obtcnido Por la dcthidratación dc la lcche dcscrc' ;'' '

3.3 Lcchc cn Polvo dcscrenrada

nrld.t tlu v.tc,t 7

(Continúal

(

4

4. cLAslFlcAcloN

Dc ¡rcucrdo con su! c'rr¿ctcrfstic¡rs' l¡ lccllc crl polvo sc clasifica cn !or siguicntcs t¡Pot:

1i¡ro l. Lcchc cn Polvo cntcr¿'

T¡po ll. I-cchc cn ¡olvo sctrtidcrcrcmlda' '

l iprt ltl. l-cclrc cn ¡lolvo dcscrcnrrda'

5. REQUISITOS DEL PRODUCTO

l)c ir!ucrdo cotl 5us c¿r¡ctcrfrt¡cils' l¡ lcclic cn polvo sc dcs¡8nará dc la mancra ri8'uicntc: '

5.1 Dcsignrctoncs'

4.1

¿)

r,)

c)

,r)

l,)

c)

t rpo,

nt¡¡tlL¡rc,

cl rirLtnta pr.rr cl cu¡l lr'r sido ohtcnida (rpray o rollcr)'

...:-l¡l
o

=
tjcrrrPlo-.

'tip<-r l.

lipo ll

I ipp lll.

[-cchc cn pcrlvo cntcra (rprly o rollcr)'

Lcchc cn polvo scmirlcscrcm¡d¡ (spray o rollcr)'

Lcchc cn ¡olvo dcscrc¡¡t¡tl'r (spray o rollcr)'

t!tl{2:

I

.il

a

-l -



rNEN 29ti

5.2 Rc<¡uisitos gcncralcs

5.2.1 L¡ lccllc cn Pulvo crltctJ, sclrtirlcscrc¡nad¿ o dcscrcmar'la tlcbcrá prcscnt¡r un aspeclo homogénco' El

rrbor y olt:t tlcbcr.irt rcr l''t c¡r'tctcrístic¡s rJcl pro<'lucto fresco' sin indicios de rancidcz antes y dcspués

dc 5r¡ rc'.) slrlt¡úión, Iihrcs rle llonA()5 y lcv'(lur¿!' sin sal¡or am¿r8o' o cualqu¡er otlo sabor u olor cxtraño

u ohjci,rirlL. I l ct¡[rr ctclrt'rá rcr u¡ifi¡rnrc' bl'rnco o ligcramcntc crcmoso'

5.3 Rcr¡risitos dc f¿t¡ric'rciú¡¡

5.1.1 l-,r lcclrc cn polvo cntcr¡¡ scrnitl"'crcn''oi¡ o dcÍcrcmad¡ dcbcri scr claborada con lechc dcbidamen'

lc |¿rlcuri¿¡J¡ y cn condicioncs s'rnitari:rs r¡uc pcrntitan rcducir al mfnimo su contaminación con m¡croor-

¡;rnismos; l<JcmÍr, rlcbc obtcncrsc dc ¡ninldlcs (lt¡c no padc¿cJn cnfcrmcd¡dcs infecciosaS'

/ ,.r., nr,r,rur. Porlr'í ¡i¡dirrc 'r l¡ lc(hc cn polvo cntrcrr' lcmidcscrcmada o descremada' duranle su pro-

ccro dc l,tb ¡ ic.rciirtr , (onr() ctlJl)il¡¿¡dorcs: salcl s(rdicas' potás¡És y cálc¡c¡s de ácido cftrico' ácido c¿rbó'

nic<'¡, .iiitlo urtoftrslóric<.¡, ícid¡) pulifosfirrico' cn u¡r¿ dosil máx¡ma tle 0Jo/o' solos o en combinación' ex'

prc5atJ,,s c,rtno sutL:lrlci'¡5 'lnhidr'ls, sicmprc quc ctto 5e h't8¡ congtar cn la ctiquct¿ dcl pro¿uclo/

{S.f .l L,, lcctrc cn ¡lolvo cntcrl, scmi'lt'sctcnr'rtl'r y tlcscremada no dcbe contencr grasat axtr¿ña9' a excep-

Lión (lc un.¡ c¡ntidJd dc lccitin;r' tecnolú¡'ic'rmcntc rccomcndrit¡- No contcndrá a¡úcarca' ni prot€fnaÉ

dirrinl.rs ¡ l¡s dc l¡ prr¡ri¡ lcch(.- No (lchc contcncr rc5iduor dc pl¡guicidás o conum¡nantcr mctabólicos

!upcri(rrcs ¡ l¡s tolcr¡nci¡e máxinlas adñitid¡t por las rcglamcntacioncs vigcntcs/

5.4 Lspccificacioncs' L()5 trct tipos dc lcclrc cn polvo' clasificatJos cn cl numcral 4 y ensayados de ac-uerdo

Lrnr l.ri nrlr¡¡¡5 ccú.tttrri¡ll'rs crrrrtspotl¡Jicntcs' dcbcrJn cunrplir con los requisitgs establecidos en la Tabl¡ l '

1

,l
llr'j It', I

l.;i. I

+¿t
l-ü§" I

ffilr¿.r l
ErÁli I

ffit
l#,1
E#l

'*§ 
I

TAtiLA l. Rcquisitos dc la lcche en polvo

5.4.1 .1 Lo: ttcs tiPr.¡s dc lcchc cn polvo, cl'rrificatlor cn cl numcra I 4, dcLcn dar r¿¡cción ncgativa a la fos'

f.rtlsr, sc1',ún Nornr¡ lNIN 307'

5.4,2 Lol lrcs t¡)os (lc lcchc cu polvo' clasillc¡dos cn cl numcral 4' ensayados de acuerdo con lar nolmas

ccr¡¡tori¡n¡s cot¡cip r¡licotc§, dcbcrán cumplir con los rcquisitos microbiológicos cstablec¡dos cn l¡T'1

bl.r 2.

(continúcl

T ipa lllTipo llT ipo I M¿loda de

E¡ <ay o
fr L(JU 15ll 05

INEN 299

INEN 3OO

INEN 3OI

INEN 302

INEN 303

4

1.5

8

1.8

,1

t3

3,5

6.5

I ,40

PC, dralJ l)or c¡ icrlt¡lrl rcnto

G rJ!a

['rotc ínJ

Ccni?a

LYI)rc5¿do como lcido lictico

r 9a ¡-0?5

x

I

II

I

I

I

I
¡

I

I

I
1,,
lru

t_

I
I
I
I

I

I

V

33-l
1,4



INEN 29B

T^BLA 2. Rcquisitos nricrobiológicrls

Rcr¡rr¡ril i)5

T ipo I Tipoll T ¡po lll
Mélodo de

E n¡¿ yo

B¿a lcri¡! ¡a t iv¡s

Contrjc dc b¿clcr i¡5 col¡for me5

B¡ctcri¿s p¡tógcn¡t

llonqor y lcv¡dur¿.!

l0 000

neg.

ncg.

rl eg

I0 000

neg

nc9

ne9-

l0 000

fr eg.

n ell.

Deg

tNIN 304

INEN 305

INEN 720

INEN I72

5.4.3 t.,rs lrc5 tipos dc lcchc cn pr-rlvo, cl,¡\iric.rdos cn cl numcral 4, cns.rya<los dc acucrdo con l¡5 normer
oi.l¡¡l(, iJn¡1 cr)rrcrl)orT tlicntr:*, dct)cr.in curnplir con lor rcrluii tor dc solubilidad co ag,ua c.rt¡blccidos cn la Ta-
bl.r l.

I AIJLA l. lrrdicc dc ¡olLrhilid¡d

Tipo I T ipo ll T ipo lll
Mélodo de

En s¡yo)
.t

)

lr(licc dc solubili(l¡d

a) 5¡rr ly

b) Rollor

1.0

15.0

1,0

15,0

t,25

15,0

INEN 306

INEN 306

5.4.4 l-¡ lccl¡c cn ¡xrlvo olttctricla ¡rrrr cl nrétorftr Spr.ry, otrscrvarJ,r i tr,¡vds dcl m¡croscop¡o, fc prcrcnlará

c¡¡ fort¡l¡ dc gr,rttukrs ctfiricos; cn c:t¡rbio, l.r obtcnid¿ por cl nló¡.odo Rr)llcr sc pfcscntará cn forma dc cs-

cdmJ5.

6. RtQUtSt rO5 COI,['l-l"t\lt_NTARtOS

6.1 Env¡s¡du. L¡ Iccltc crr l)o¡vo dcl)crl c.xrrcndcrsc cn crrv¡scs hcrmétic¡mcntc ccfradot, no tranSparcntcs
ni tr.rrrslriciclor, quc ¿lcllr¡tco l¿ ¿dccu¡rl,r conscrv¡ci()n dcl pr()ducto.

6l.l L¡ lcchc cn polvo dcbcr.f ¿conclicion¿¡rc cn cr)v¿rcs cuyo m¿tcrial dc ulo pcrmitido, en contacto
con cl prorlucto, sc,'r rc5isrc,rrc.l su acción y ro dltcre tas cdr¡ctcrfsticas organolépticas dcl mismo.

6.2 Rott¡l¡dr¡. [:l rótLr[r, lJ cl¡qucl¡ c]cl cnv¿sc <Jcbcrá inciuir l¡ r¡SuicnLc información:

lCont¡núa)

I
I
i
I
f

I

I
I
I

i
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I
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I

I
I

I

I
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INEN 298

nombrc dcl producto. Lcche cn polvo;

tipq dc lcchc cn polvo (scgún numcral 4);

rnarc.r rcgisradr;

númcro dcl lotc;

r¿¿ón iocial dc l¿ cmprcsa fabr icantc;

masa ncta cn gr,rmor o kilogramos;

fccha dc f¿bricación y ticmpo máximo de consumo;

ad¡tivos dñadidos;

númcro dc Rcgiltro San¡t¡rio y fccha dc cmisión; t

ciudarJ y pafs dc origcn;

¡viso: la lcchc cn polvo dcbcrJ diluirso en aBUá Potable mancjada cn cond¡c¡onei gnit¿rias y ,+

ticntcmcntc hcrvidl, dc acuotdo a d¡tos proporcionados por sl fabricante.

C

a)

b)

c)

d)

e)

0

8)

h)

i)

i)

k)

6.3 La ccrmcrciali¡¿ción dc cstc producto cumplirá con Io dispuesto cn las RcSul¿c¡ones dictedaS, con

sujcción a la Lcy rJc I'csrs y Mcdidas.

7. I\lUEST REO

7,1 El nrucst,co sc rcaliz¡rá ¡Jc acucrdc¡ con l¡ Norm¿ INEN 4.

lContin(ta)

I



INI-N ,1.

tNt_N 299.

lNr-N 3(x).

tNLN 30I .

lNtN 302.

tNl:N 303.

AI'TN D ICL I

¿.1 NORÑIAs A CONSULTAR

Leclte y produclos láclcos. Mttcsl¡eo,

Lecl)e ut polvo. Detcn¡tinacion de la humedad'

LeclÉ cn polvo. Octemitdc¡án de la grasa'

Lcche cn polvo. Det¿¡¡¡in¡ciÓi de las pro?eínds'

Leclre et, polvo. Detcnni¡ración.le l,s cenizas'

Leche cn polvo. Dc¡enliÉció¡t de la acidez'

INLN 304. Leche t polvo. Detcnni rción de bactctias activas'

INLN 105, Lcche ut Polvo. Dete¡n¡in¿ción ¡lc bdcteios colilomcl

INLN 106. Lcche 4) Polvo. Dt:tcr iúción 
'lcl 

tndicc de solubil¡dad'

lNt-N 307. Lechc co polvo. Ensayo de loslatasa'

INLN ?20, Leche en polvo. Dctcr¡¡1¡nación dc bacteias patógcnas'

INI-N l72. Lechc ctt polvo. Datcrrttitt¡ci:'n de hongos y levaduos'

7 2 rlASES t)L ESlUDlO

Nr:r¡r¡ Chilc¡¡¿ INI)l lLCNOlt N¡-lr I ln2. Lecl,c en polvo- Eqccílicaciones- lnst¡tuto Nacional dG lnYeg-

tiB,.¡cionos l.ccnulóBir.rr y Norm.rlir,rcirin 5antiago, 1972'

Cridigo <lc Principirrs rcfcrcnrcs ¡ l¡ lcchc y productos licrct¡s No A ' 5' Loche enterc en polto' leclu

e¡t ltolvo patc¡almc¡¡¡lt <lest¡at;¡cla y leche en polvo dasn¿¡¿da FA0/OMS- lnfortnc dcl ¡lécimo cuarto Drr fodo

r.ic rcsioncs. Rom¿, l97l .

Norm¡ ccntro¿mcfic¡na lCAll l 340,14. Leche cn polvo' lnstituto Ccntroa¡ncric¿no dc lnvesl¡8ación y

'l ccnologia lndusl.r¡Jl. Guatcmal¡' 1967'

NorrñJ Urit.lnica llritsh Sl..rnd¡rd 4225. Spccil¡cation for Sp'aYdried Ski¡nmed ntilk goarer lgt con¡3ont'

llritistr Sland¡rd5 Inst¡tutio¡r. Londrcs, 1967.

Norma Ar8cntina IRAM l4o5l. Lecl'e en polvo'

tlucnos Aircs, 1959

lnstiluto Argcntino de Racion¿li¡¡ción de Matcrialcr'

NormalispailolaUN[34l0l.Lecheenpolvo.clases,característicasymétodosdde,Jsyo.lnstituto
N¡cion¿l rtc R¡cion¡li¡aciún Llct 1rab.tjo. Madrid, 1952'
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2.1

r[Ti='J]i t\ I -r\ I
tr,¡sTn'tj l u l.(;lJi.'l l'i::':,;') oE NOttNiALlzAcloN

CDU ÜÜJ.Y I¡I

T,ROYEC'IO C 1 DE NOR}'1A ECUATORÍ ANA

AL 02.06-406

CACAO EN POLVO

RuQurslros

INEN 620

1era. Revisi6n

1. OBJETO

3. TI]TL'!,IINOLOCIA

rtd d{] cac.-lo '
producto obtenido al eliminar por prensado rnecáni

co partc de Ia grasa existenle Ia pasta de cacao '

I

1.1 Esta norma establ-ece 1os requislto6 gue debe cumplir el cacao

on polvo para fabricación industrial¿ de productos d€ cacao y ct¡ocolate

para consumo hurnano '
2. Arc^Ncn

Esta norlna comprencle ún1ca¡nente e1

La pulvcrizaci6n <]e Ia torta dc cacao'

cacao en Polvo Provenlente

dc

3.1 To

Tort.a de cacao solulrl.e, es eI Producto obtenido a1 ellminar por

prensado mecánico Partc dc 1a gr.-rsa existentc en la Pasta de cacao go1rüI€ '

4. DISPOSICIONES GIiNERALES

bN

'r 1 cacao cn polvo' producto obLenido Por la Pulverlzacidn de la tor- :: tii

ta de cacao, :;S
'.'.irYIl

.n.aó eñ nolvo sol\rble, producto obtenido Por ta pulvertzacldn ltl,il#

i"''..r." ;;; "**r" 
,.,-"da a un adecuado proceso de sohüirrzactón. l¡íH

,,.ry"

,/,.

(:l'

rlrrE$rlno 
^cflvo 

oE: lso trl'¡6¡l¡on¡t o'9¡r¡'¡r¡o'r lo' st¡'¡r ''$ri'':rt"¡
C()l',\NT co¡i¡ri¡¡r¡ ,,¡orn¡(rl:¡n! rl'r¡ r¡¡r!' r'r'¡\:-r

o¡¡tL org¡n¡r¡tron lnltfrrntrerrrl' -¡ "1;:trrrc 
irr Ll i'r

qUlf O: lt¡rltrc[¡n ¡!ú¡(n''
Aldrrr¡,, _ 'lrlfi.: : !1 6r)s
[ .r\nrJ -¡9ee l.L'¡ 1]¿¡:

I rtri¡¡¡'l( f ¡i <¡'

éUAY Al¡l,tl-: llú{¡¡h¡(¡ ¡.'. /
,-,i. i,,,,,r,,,. t'r. N',. 4.4r¡,. fitu.";

¡,,¡\,,r.1r. | (tl ¡lJ-14? "i
cul: car rtr l.rYtrr ( hJ.¿n M qo.nii
¡ .rl. 

^tl',,. 
lrcl I'.rqu. l,ri¡or¡ri{l\,,

ln¿\nrrlL.l(ll:804lrl'.1 't¡

,J

l

I
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piada s ,

duos dc

(olor,

til c¿cr¡o (rn polvo de}¡crá ser olaborado bajo condiciones apro_
de materia prima s¿rna. Iimpia y prácticamente exenta de resl_
plaguicidas u otras substancias tóxicas.

[;I c¿rctro cn l)o1vo dcbo present¿r caracterfsticas
coIor, sabor) Cc .-rcucrdo a su com¡rcsición.

Cuando se en§aycn l)or m(itodos apropiados Clc to,,:na de muestras y a

al cacao cn po)-vo Ccbcrí-r estar cxento de nricroorganismos pat6ge -
clcberán contencr substancia tóxj.ca a.I(..¡una originada de microorga-
cn cantj(lades que pucdan Fresentar un peligro para la salud.

organoléptlcae

4.3 La el¿boración dc c¿rcao cn frolvo debe realizarse baio condiclo_
nes sanitarias e higi6nicas apropiadas para esEe producto y con el equi_
po adecuaCo.

4.4 ul pro(1ucto descrito en esta nonna debe estar exento de toda cr.a
sc de rnaLeri.as vegctales C() otra ¡>roceclencia (f6cu1as, harinas, dext.rinas)
grasas que no sca manteca Ce c¡cao. Adomís no se deberá agregar cascari_
l1a de cacao, substancias inertcs colorantes, conservantes u otros produc
tos cxt.r¿¡r-ros a su cotrr¡rosici6n natur.rl,.

4.5

nílisis
nos; no

n ismos ,

5. ¡tlrur:;l,ro5

5.1 EI cacao en polvo somctido a ensayos

correspondientcs, debcrá cumplir con los
L.)blas I y 2 de e:i ta norma.

a normas ecuatoriaras
establecidos en las

de acue rdo

re<¡uisitos

_-/
!ri\r\'.,

..-. ,,)).

qUlrO; lr ,trrr'?., It¡,..'r,, N,¡ |
Ali'trrt0 .. lrll\' 1.t.1 6o¡ ,.

('rrll.¡ .lrr99 | , lr'¡ .!,t.¡ r ¡

I r(r¡,r'rt. s:7 (., ¡

OUAYAQUTL: l{ü'¡'ntr,r(lq il. ()!tul,r(, lrt. No. it,,¡|l¡. t,r3o
I ¡.(Í¡¡rL, . l'r.lf: .tIJ.l4?

nir¡ Mlli.o AL r rvo uL ¡s() ldtdrñ¡tl6t'rr rr,!J¡.r..t¡u'!
COP^Nf Corrr¡r'ür'¡,¡nJnrt¡tr!", rr riL¡',,.¡: r¡1:¡!,,i.i,
(Jl]¿t- Orr¿r¡lr)1,on Ir,trrn¡t'L.r..,rr .r. r¡!r,r,rr¿.i[ | ¡ { ,r¡

CtrtNCAr l)rt¡r¡) ( l'¡(i'r lrl,,!a¡xr¡
¡,lr_ 

^¡.tn¡ 
l)rt t,rrr¡u( l¡,Jurr¡,!¡

f tretxnrlr. I (¡t: ¡irr.¡,t:l

, f-\-¡=,rTl
i I \ i *: '^ ,
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RT'QUIS ITO

NGT/t¡
Coliformes/g (rnáx) .
E. CoLi .lusenci.a cn
Salrnone I1a ausencia en
Mohos y Lev¿dur¿rs máx

1ABLA 1. RNQUISITOS DE CACAO EN POLVO

TAaLA 2. REQUISITOS MICROBTOLOGTCOS

'10 O00 colonias
10
1g

25 q
100 por g

6. INSPECCION

6.1 EI muestreo debe realizarsc de acuerdo a norma INEN 532,
6.2 En Ia muestra exLraida se efectuarán los ensayos indicailos en
los nunerales 5,1 y 5.2 de esta norma.

6.3 5i Ia mucscra no curnple con uno o más de los requisitos estable
cidos en los numerales 5.'l y 5.2 de esCa norma se extraerá r¡na nueva mu€s

tra y se rcp€tirán los ensaygs.

6.4 Si algu¡o de los ensayos re¡retidos no cr.mpl,iere con los requisi-
tos estabtccidos sc rechazará cl IoEe corre ¡jpond ien¿e.

¡N,"
\ -r-'

QUlfor llr(túr¡i¡,' ¡rl.r¡(r,' No. 4f,{ }

^l¡DrÍr() 
l(lt\.: 2.1.1 6l¡l! 52A.SS(,

t ,r,¡llx .lr¡tt) ¡rlrr 7,.c¡, lNl N t It
I ¡(t!! rl( 1) ,. rrr I

GUAYAQUILT ¡{'¡r"ii h¡.¡ i.t¡ y
9 t ()ir¡uht(, ()1. Nu, 4. 4¡rl. l,i¡0

l¡c\¡Ir¡lL I'( lt : llJ lrtT

CACAO EN POLVO CACAO EN POLVO
SOLUBLEl.tfn. ¡¡áx.-

Nín. náx

Hunedad o párdida ¡:o r
calen Lam i orr Ló .
Contenido de gras a.
Ceniz¡s toL¿¡les.
Cenizas insoLubles en
ácido.
AIcal. i.nidad de 1¿¡s ce-
nlzas (cn carbonato da
poLa:lio).
Fibra crud¡
Contenido da alm i<'lón
pll cn suspcnsi6n aI 'lOt

1,

t

t
t
t

t

B

5

2B
9

o,2

6
20
6,1

B

6,8

6

28
10

o,2

10
't

20

MEI\]DO

ENSAYO

INE¡¡

TNEN
i ¡¡aN

TNEN

INNN 637
INE¡I 534
TNriN 636

167€

5 3:
533

s2

:M D ¡10 
^CTTVO 

OE l5O lñl.iñ¡t¡oñ¡r O¡s¡nl¡.t,o¡,o, 1t¡'rd.,..1r,..t.,.,1

COPANf Conr¡rrlrtr P.nr.n.r¡.¡n. ¡r{ Nr.!t.!.¡, r l.!,,(¡r
OIML Or!.nlr¡lio¡ ltrrr, ¡lr,n.rlt, (l. nl,l¡ú¡!rn ¡ ;)J,§

CUI-NCAr llr lrrr¡ l h.rcirtr trto{I{i¡
l(,1 Ad¡¡¡. llsl l.¡r.¡u. lr¡(lortri¡l

I ir!ir,'lc l dlf. Eu4-t2t
ti
il

I

I

I

I
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7. ETIQURTADO Y EI'IVASADO

1 linv.r1;¡Ii(),

7.1.1 LI matcrial CeI enva.ii debe ser rcsistent'e a la acci6n de} pro

Cucto de naneríl quc no altcre su com¡'esici6n y calidad orqanoléptica'

Rotu1.1(1,1.

't.2.1 Los envases <lcberírn llcvar r¡n rótulo visible, lnpresor o adherl

(lo con c,1r¡ctnr¡s lorlil¡l¡rs, rcd.lct-a(l()Íl cn ca:ltollano¡ únlcirmcnto con pro

pósito dc exprotación sc nermi¿irá la redacci6n en otro idioma y llevará

Ia información ninima si(ruientc: (vcr rN¡lN 1 334)'

'7 .2

a)

b)

c)

ci)

c)

f)

/i,

nor,ürc del prodr¡cto,

nonüre y marc¡ c1t:1 fJbricante'

i dcnt j f ic.rción dcI IoLe,

conEcnjdo neLo en unidades dc1 Sistema Internacional, sI,

paÍs de origen '
norma ¿ócnica INEN clc roferencia-

7-2.2 La comcrcia l izaci6n de este Producto

en Ias }iegulaciones y nesoluciones discEadas,

Pes.1s y Medidas '

cunplirá con Lo dispuesto

con sujeción a la LeY de

.J
(_.

NS/r.',AF.

8B-0?-2I¡

QUITO: ll n.l ( ¡., ir, , I'1,,,{¡r,, tl,

^l¡¡'r¡(,o 
I Llr'. ,¡,1.t ('r)ú

( x$lli¡ .199e ltlrr 216x1 lNr
l¡Ú,,Irlr l1?-Si' I

GUAYAQUILT ltu!"i, [r(¡ l]?
e ,t( (,rtú!r¡r. (jt, No. 4, qt,,. ¡,ii

| ¡( 'r'r'n lrll ¡1.! l;,'

I.1tf r¡ljrlO A(jIlvO Dl,' r5O lr'!¡nrlio'r

Co¡'Arr I Cu¡¡'!'¡" rr ""rLt"rr " 
-t r" " ''

CUENCA: ()t lrr&, (-r,¡.;'tr ilr,r.,,r
t ,l¡. 

^ilo¡ 
l¡.1 l'rr,tu. l¡¡du\tr¡¡

I rc\r¡r'1.. l.ll: n(,.1 l2l

t\xy-:¿Ü4*=

),b7 '}l)'q

/^) )

w
// 1//:¿, v,Ll'
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2.1 lro;]-¡.s A coIsuLT¡,P

Cacao (lroiuctos Deriv¿¡¿os) . Deter8inaci6n de ceniza insoluble
cn ácido.

Cacao (¡ro¿uctos Derivóioc) . Deterninac!ón de Ia cenÍzá tctal.
C¿rc¿o (Productos (lerivádos) . Deterr-inación del conrenido d,e fi
IJ ra cruíla .

Cac¿¡o (f¡oCucios dorivados) , Dete¡-r.iñaci6n de1 conrenido Ce gra
sa.

Cacao (Productos (lcrivados) . Huestreo-

Cacao (Productos deri.vados) . Determi.nación <le1 a1¡njd6n (Método

enz imá t ico ) .

Cácao (Productost dcrivadoj:) . t,(,tcrni n.1ci ón <lc Ia a¡caLinidaC de

las ceniza..;.

notulado dc f)rc,ductos alimen¡icios para consumo hlEra¡o.
I'roductos (ierivados de cacao, Determiñación de la hur.redad o pér
dida por calcntamicnto.

1
i

,l
1Ir i::ri 532

r ¡.tEri 5 3,1

ItiEH 537

I¡:Ell 636

I ¡:EIJ 1676

!

:l
-1

1

Codez AIi¡nentarj.us, ¡:orm¿ s clel Códex I\limentárius p¿ra producCos del. Cacao

v Chocolate, volúrnen VII FAO-OHS Rom.-r , 198? .

CodÉx ¡Iiment.-rrius, l¡orm.i s ciel Co.jcx ¡'limentarius Eara Froductos deI Cacao
y Cl¡()co Ia t e , SupLe¡nerto 1 aL CoCex ¡Iinentarius, voLúmen vII, FAO-OMS. Roma,

1983 .

Chocolate Production anC Usc. B), L. Russell Cook.Revised by Dr. E.¡{.Heurslng,
ll¿rcourt. Brace Javonc,vich. Inc., Neu yorf., 1982.
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n¡ las sustancias añadidas a los ¡limcntos pJra plcservar o aumentar sus cual¡dades nutr¡c¡onales 
l

3.28.1 Ad¡tivo ñult¡ptolrÓs¡to f',/ Son los ad¡tivos quo pueden cumplir dos a mas func¡ones'

3.28.2 Acondicionadores de ñdsa p<1rc panilicación' Son.sustancias usadas para modificar las

propierlatJes reoló0icas de t¡ masa atf como fortaleccr la misma' de manera que se produzca una

m¡sa nrás estable, e lástica , f]t".oJro. rt¡o¡oran r¡ntbién la consistencia y p¡olongan la vida Útil de¡

producto; esta delinición incluye a los fortificantes de masa' 
,

3.?E.3Agentesdeacabadodesuperlicie'sustanciasusaclasparaincremontarlapalatabilidad'
preservar el br¡lto c ¡ntriU¡r ta ¿eJoLlatiÓn dt lo' alirnentos' incluyendo esmaltado' pulido' enceredo

y revestimicnto de Protecc¡ón

3.28.4AgclltespatacuÍadoyencUllilJo.SonsUstanciasqueinhibenreaccionesdeauto.oxidación
;;;;;;,;;rt;;-ot urtrt l"c¡-ionto ds una m¡croftora marJuradora deseable s ¡mparten a los

ai¡*"rr,o, t¡n sabor y/o color on¡cot, 
'sual't'u'rte 

produciendo un incremento en su v¡da útil'

3.28.5 Agentcs de lirttteza Y lexttna' Son sustancias usadas para prec¡pitár la pectina residual i asf

fonificar los teiidos ¿u .opo'iu y prevenir su colapso durante el proceso lecnológico a que se

so-et"otalimcnto.(Setlesignantanll-¡iéncomoagentesendurecedoresl.

s tlc c S o n S t¡ Il c ¡a S (¡ II C tl e n c n ¡ p opr c d ¡ú d e
3 2 B (; A ll c cs a

d ¡ n'l a I] e n c con t, c o e 5 d {) ba a h U ftl ed a d e n o S a m e ¡'l
h fTr C d ¡ (i (l U e s on U S a a I)

3.28.7 Aireado¡es, Prolelentes y gases' Son oasss usarios con €t obieto de suplir hlfuer¡a

nccesaria para expeler Oot "n,"rn 
l.'n p'od'"to o pa¡a reducir la cantldad de oxlgeno er¡ {óntacro t:

con cl al¡rnento duranta el envasado'

3.28.8 Agentes antiapeltnazattles o antnq lotnera tes y de hbre llu¡o. Soo sustanc¡as agreg

los productos alimenticios cn for¡na de

aDclmazarnienlo, aterron¡nrienlo o a¡¡lomcra

polvo o
ción.

crislalinos con el objeto de prdfef. r¡ttttli B ¡sB r;

3.28-gAgenlesant¡aolut¡nanles.Sonsustanciasquoseairadenalosal¡mentospara¡mpedirsU
a0luriñación, {loculación, coa0ulaciÓn o peptizaciórr'

3.28. 1O ,4gentes antiox¡dantes. Son sustanc¡í!s usadas para pleservar las caractorfst¡cas qulmicas

v-oá".rol¿-pl¡.", de los alimcntos, rctardando o Impitjiendo su detsrioro' rancidez' afeclac¡ón del

,uLo"ro.l"totorrción Drovocados por l¡ acción dc agentes oxidantes'

3.28.11 ,,4genfes antiespuman¡es, So considera como tales aquollas sustanc¡as QUe so ut¡liran pala

evitar o controlar la for¡nación tle esptrnra no deseablc en la fabricac¡Ón de productos alimenticios'

3.2['.12 Agenles aromaizantes, Son preparaciones que contionsn' on fofma concontrada' principios

act¡vos aromát¡cos que no estln ,lurtinailo, a consumo difecto y cuyo obietivo es pfopofc¡onar olor

v-rotro, a los productos ali¡¡enticios Son de naturaleza natural' ¡dént¡cos a los na¡urales y/o

irtiliciales. ,

3.28.13 Sustanc ia arcnathantc naturul. sustanda quimica def inida, aislada o derivada de un

aromótico natural Y/o cJe un conconlrado aromático natural'

3.28.14 Suslanc ia aronrática ¡dént¡ca a la naturdl, Cuerpo aromático dolinido, obten¡do por sfntesis,

.cuyi consiitucton qulmica cs lddntica a ta pfoven¡onte do una sustancia aromática natufal.

3.28.15 Susr¡nc ia arciÉt¡za tc aftilicial. cuefpo afomático def inido, obtenido pof slntcs¡s, cuya

estructura qufmica no ha s¡do idcntificatl¡ en un Droducto natural'

3.28.16Coadyuvanrcs(Jeelaboración.sonsustanciasUsadasenlaelaboracióndeunproducto
alimcntic¡o, con el objeto <Je acontuar la apariencia o lograr atguna finalidad tocnolÓgica de uÁ

(ContinÚa)



alinrento o corlrl)onc,,te del nl¡sn.]o; sc incl(,ycn en esto 0rut)o los a0c¡rtes clarif¡cantes, los agentes

err(urbiarrilesYarlticrlturtJ¡antct,lottnrnl¡t"l.,'es'losllocul¡rltes'losayudantesdefiltración'los
i¡rlril.¡i<Jores de cristali¿aciÓn, los aco¡¡tlicic¡nantes y otros'

3.?-8.17 Coatlyuvantt-is cn la loínLtlaciÓn' Sc'¡n sustanci¡s usadas para promover o producir un

estadofisicootexttlracleseatrlee¡¡losalifne¡|tos;seincluyecn'esteorUpolosacarreadores,los
;;;;;;t, ir= pl¡stif¡cantes, los 30er¡tes forrnadorcs dc pclfculas v otros'

3.2[..18 Colorí¡nrc' Srrsta,lci.r obterlida, por ur¡ l)roceso de sfrttesis o similar mecanismo' o extrafda'

aistada u olra lorma deriv¡tJ¡, .". "l¡,l'r. 
c¡¡r¡trio inte¡n¡ecjio o final «le identidad, de un vegetal,

a¡rir¡ral o ¡¡¡irrcral u otra fuc,,ü y qtrc cuar¡'lo es 3ñadido o aplicado a un alimento' dro0a o

cosnrútico. o ¿l cuerf)o lrur¡ra,.,o o cualquicr t)a te de esle, es capaz, sólo o a través de una reacción

con otra sustarrcia, <Je i¡rlpart¡¡: p*tttt' iel ultar o sombrcar el calor' Los colorantes de acuerdo

a su orieen. sr.t clasif¡citrr ",tt "Iio'u"tut 
orglnicos naturales' colorantes orgánicos art¡l¡ciales y

colorantts irlor{JJrticos. t as t"J¡s quc son t lnbión cotorantes' forman parte ds los colorantes

or0á,rico art¡f ici.lles.

3.28.,18.1 colofantls Oflónicos niTttr¡al.,s.5 1 sust¡ncias que se encuentfan contenidas en los

vuUct¡lcs y attirtrales' y tlue lruedctr:;or ol)tcl r(los por lrlétodos ffsicos o qufrnicos'

3.2Í1,18.2 Colotattlcs or{)át,¡cos art¡lic¡alas S' r¡r sustancias (luc no se encuentran en forma na(ural'

v'oro pu"¡",t scr oUtcr¡i(los f)ol rlrÚ(odos flsi< os o r¡ufmicos'

3,28- 1a.3 Colotarltcs i¡t('¡g5¡r¡cos Sorr st'5ti'r-tcils rJc origcn minerol' obten¡dos por métodos f fsicos

o quitt ricus.

¡JTE INEN 2 074

3.78.?4 ftt¿i¡tt¿s.
se cnr¡)lcirrt dur¡l
nutrit ivr.¡ rlc ltls nr

3.28.18.4 L¿c.r' Il; trl] col()r¡r¡lc
cot¡recipit¡ciÓrr, o cor¡rbinaciÓr\ quírrlic¡

continrro extcnd¡do solrle un sustr¡cto' por adsorciÓn'

Forrna parte tle los ct¡lo¡antes or0án¡cos artilici¡les'

3,2f..'19 AOctttts corlscl'v¿ares. Son stlstan':ias químicas usadas para presefvar

¡lirncnlicios. evit¡rld<¡ el crecirniento rje ¡¡¡icroorganisnlos causantes de la

l,,n]orr"a¡.¡on,o o p\rtrefocción, ¡lernriticttrJo 'tsf alargar la vida útil del producto'

3.2t,.7O ttlulcot r¡fes. SOrr srJstancias Quc irn¡rarten un saLlor dulce al al¡mento'

3.28.21 Etltttc<¡¡antcs ¡ttt¡¡itivos, Sustancias que poseen r¡ás del 27o del valor

"oaurra,,¡rr':rcurlalrlrirtadeqtrivalerttccttstlcaflacidadedulcorante'

3.2f..?2 f tttttcotantcs no nt)tr¡tivos. Sustaoc¡ils qtre t¡enen 2Yo o menos del valor calÓrico de la

sacaros,a por c;rtla urlirlarJ cr¡uivalcnte ctl su capa¿idad edulcorantcj poseen un Poder edulcoranre

srr¡rr:rioral(lclas¡ci¡rosaprovenicntcrielacairadeazÚcar'retnolachaocualquierotrohidratod€
c¡¡borlo r¡trc sc tr¿ltc (,e sustittlir-

3-ZB-23 Enrulgetltes o e!¡¡utsil¡c¿¡'1¿s' Sustanc¡3s que moct¡tican la tens¡ón superficial de los

co¡n¡)oncntcs cle t¡na ctrrulsiÓn con cl objc(o de establecer una enlulsión o dispersiÓn unilorme de

las l.rscs no ntiscibles.

Sorr l¡rocatitli¿ittlt)res (t)rotc Ir¡sl l)roduci(los únic¿mente por sistemas vivos qtto

rtr.: t:l Irrt¡ccsa¡rliu¡lto (le alilt,c¡r(os lr¡ra lnodificar l¡ textura' aparicncra

is¡nc-,s, asf corr)o par¿l rJcs¡rr,-¡llar :r bores o aror¡las deseablcs'

3.28-25 Susra¡rc¿s e.§/Jcs¿¡,les/g ali[ic¿tntes' Son sustancias que se añaden a los alimenticr('

aur¡ront¡r l¡ viscosirJari o ¡>rouo.o' ¡il forrn¡ción dg urt gel {alrnidones mod¡t¡cados)'

3,ZB.2G Aoa,ttes cst¿bilízit(lotcs. So sustanc¡as q, re inrpidcn el cambio de f orma o natur^'

qufmica r.lc los alinrcntos a los quc s0 incofpofan, inh cicndo rcaccior¡cs o manteniendo cl equ¡librio

r¡uínrico tJc los tnisnlos.

los productos
fcrmenteción,

calór¡co de Ia

(Corúirúa)
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SIN A DITIV O USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA

mg/k0

ESENCIAS
NATURALES OE
FRUTA

OLEONESINAS DE
PAPRICA

Fórmulas complemcntarias de alimen.
tos, melocotones (duraznos) en con-
scrva, piria ¿n conserva, coctel de
lr\¡tas cn conscrva, comnotos y ja-
leas, albaricoques {dam¡scos} cn
c on s crva.

Pe¡inos encurtidos.

O(¡cso fundido. productos preparados
a basc dc quoso fundido, barr¡tas y
porciones (lc pescado apanadas y
conoclad.ls rápidamcnte {únicamcnte
rJ¡r¡ cl rcvcstimiento apanado).

Limitado por PCF.

30O, solo o me¿clado
con otros colores.
Limitado por PCF

AROMAS DE
IIUMO {SOLUCIO-
NES NATURALES
DE HUMO Y SUS
EXTBACTOS)

S¡rdin¡s y productos análogos en
conserva, jarnón curado cocido,
esDaldilla dc cerdo curada cocida,
caballa y jurel en conserva,

L¡m¡tado por PCF

ESPECIA:. ESENCIAS
Y É X]NACIOS

Sarrli¡ras y productos anólogos en
conserv¡, c¡t)¡ll¡ y jurol en conscrva.

Lin)itado por PCF

EXTRACTO DE
VAINILLA

Conserv¡s dc frut¡s, compotas y
ja lo¡ s.

Al¡¡nentos envasados para niños de
pccl'ro, al¡rr¡cntos elat¡or¿dos a baso
dc ccreales para niiros de pecho y
n¡ños dc cortit edad, fórmulas com-
Dlcrnetarias de alimontos, crema.

L¡m¡tado por PCF

Limitado por PCF

VAINILLINA Fórmul¡s comDlemcn(arias de al¡-
mentos.

Al¡mentos envasados para niiros de
pecho, alimentos elaborados a base
<Je ccre¡les Dara n¡ños de pecho y
nir-ros de cort¡ edad, cacao en pasta y
torta de prensado de cacao.

Conscrv;r, com¡rotas y i¡le¿s.

Crcma.

50

En pequeñas caot¡dades
para equil¡brar el aroma

L¡mitado Dor PCF

Limitado por PCF

I
I

I

I

(Continúa)

r996.027

.l

f

i lli
ifi
1;
iti

iii

itÍ

iii
rl!

rll
:!l
:I
if

¡l



\ 
'i

1\
\J INEN 2 O/4 -t

# 6.1.18 Susf¿/lcr.rs allatl!cs cntLllsiotl]ttl a s

3.2 9

6.1'18''lLosacJitiVosalimenr¡liosinrjicadoscnelplcsentenumeraldeberánserdec|aradosenla
ctilt,etadclofo(!(,cloenvas¡doque|osconlicne.porsunombreespecfficoenlaformaindicadaen

,cral 6.2. 1

iB.2Enelcasodelsorb.totyenaquellos¡rroductoscUYoconst,¡nolesu¡teenunaingestadiafia
,..,rrJe509rJesort¡itol,laot¡quelfltlcbcrállcvarlasiguicntedeclaración:"Elconsumoenexceso

,jc surUitol DUc(tc c¡tls¡l cfccto laxantc-'

6.1,18.3 Las c¡te0ori¡s (Je alimcrllos irltlic¡tl¡s en el l)resente nunreral' se dcfinen en el numeral

I
6.!,18.4 Los agcrrtes scctlcstrantes (ntlntcr¡l 3 28'23J perm¡tidos para consumo humano son los

b¡a ir,"J,..^"nu i" t¡trla 17, y estln sujclos a ¡o eslablccido en el numeral 5'6 de la presente

rma

TABLA 17 List¿ positiva (le sustanc¡¡s enrulsioDantes

DOSIS MAXIMA
mq/kg

USOS PENMITIDOSsrN AD If IVO

4 %lrn/m) de las qras¡s
o O,5 96{rn/ml del b¡zco-
cllo listo para consumo.

En nivelos oüe no cr'
cedan las PCF, ver nu'
metal 4.2,1 ,

Grasas para panificación
crnplcadas cn la eláboracióñ
rtc ¡nozc l¡ s p¡r¡ b¡zcoclro

Sopas y rnczcl¡s D¡'tf ¡
solr¡ s.

00

ACEIf E DE COTZA
SUPENGLI.
crnrN^Do
flrDfroGtNADO

ACIDO ALGINICO (')

Puc<jc cmnlcarss con scourid¡d en ¡limeñlos, en canli'
d¡<Jes er.¡e no cxccd¡n de | 7, (m/rn), dcl Í¡roducto lis'

ara consL¡rno, ver nurner¡l 5.2 2.lo ¡)I
"uno 

r

eri nivelcs que no exce'
dan de 5 OO0 mo/kg del
prodL¡cto terminndo-

En riivelas quc no ex-
ccdan de 9 OO0 mo/ko
del producto terminado.
En rr¡veles que no €xce-
dan de l1 000 mo/ko
del producto torminado.

fn n¡veles que no cxce-
rlan cle 6 000 mg/kg del

producto terminado.

En nivcles quc no

exced¡n de 6 000 mg/kg

del producto terminado.

El a(litivo pucde usarse
como ernulsionante, coad'
yuv¡ntc dct sabor, cstal)i-
liz¡nlc o espes¡ntc eñ Dro-
tluctos tle hornear,
Como ctnulsionantc, es(a-
ll¡liz¡nte o csDcsante P¡r¡
que so s.
Como cmuls¡orrante, cstabi-
lizantc o espesantc en

aceites y grasa conrosti'
blcs.
Corno cmulsionanle, cstal)i-
l¡zár'lti') o csDesantc cn Ucla-

tin¡s y preD¡r¡cioncs Para
postfcs.
Comt¡ cmulsionante, est¡bi'
liz¡nte o cspesarlte en

conrlitncntos Y sazortado-
r es.

ALGINATO DE SO DIO
(')

ALGINATO DE

PNOPILENGLICOL I'}

l.,Aditivo multiproPósito

(Con¡it)úa)
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ANEXO L

Propiedades nutric¡onales de las materias primas:

Informe de Prúcti<'u.s l'roJe.s ittnules
l"anry Gulirulo.





PROPIE S NUTRIC IONALES DE LAS HARINAS.

Almidón.- el alm¡dón es una masa de hanna que se puede extraer fácrlmente de la mlsma
amas'ándola debajo de un grifo. El almidón es lnsoluble en el agua y al secarse queda un polvo

brillante blanco. si se cal¡enta una suspensión de alm¡dón en agua esta última se difunde
penetrando a través de las paredes de los granos, hactendo que se hrnchen Este proceso se
inicia a partrr de los 6O - 65"C. Alrededor de los 85 C, el volumen de los granos ha aumentado
UnaS Cin@ veces su tamañO y se vuelven viscosos. POr encima de los 85 C IOS granos Se rompen
y la masa se vuefue transparente.

Proteínas.- la harina Cont¡ene dos proteinas de Ia mayor importancia son la glutel¡na y la ghadlna

Cuando se mezclan juntas en el agua forman una sustancia llamada gluten La glutelina daluerza
y estabil¡dad y la gliadina es la sustancia suave y pegalosa a la que se adhreren las demás
materias. El gluten húmedo extra¡do de una porción de masa pesa tres veces máS que la proteina
presente en la hanna.
Cociendo el gluten húmedo s€ descubren algunas propledades de la harlna El gluten da la

hinchazón para que alcanze una forma consistente y esférica

A2úcares.- los azúcares principeles que se encuentran en la harina son la delitrosa, sacarosa y la

maltose. También hay dextrinas intermediarios entre la glucosa y el almidón Los azúcares de la

harina son necesarios para el crecimiento de la levadura durante el proceso de fermentaclÓn y su

presencia determina las Propiedades gaseosas de la harina

Grasa.- la grasa contenida en el grano de trigo se encuentra pnnctpaimente en el germen cuanta
mayor cañtidad de germen hay en la harina mayor cantrdad de grasa contiene Esta g rasa trende a

enranciar dutante el almacenamiento

Minerales.- el trigo contiene pequeñas cantidades de fosfato y potasro con trazas de magneslo

calcio y sal de hierro, principalmente en el salvado y en el gefmen Por tanto la cantidad de

m¡nerales aumenta con el grado de €xtracción. y puede determinarse quemando una muestra de

harina hasta convertirla en ceniza

vitaminas.- el tfigo y la harina contienen el compleJo vrtam¡nrco B. en cantrdades que varian de

acuerdo al tipo de trigo y al grado de extracc¡Ón de la harna. Los tngos duros, las harinas

¡ntegrales y el salvado, son los más ricos en tiamina, flboflavina, ác¡do nicotinlco y pindoxina Las
hariñas blancas sólo conttenen pequeñas canttdades pero en la mayoria de los paises se

enriquBcen añadiéndoles tiamina y ácido nicotinico

AZUCAR.

S¡rven como edulcacorantes y sabor¡zantes, se usa como rnhibrdor de mtcroorganlsmos (dismlnuye
actividad de agua) y se lo usa como conseNante.

SAL.
Es un agente saborizante, tiene acción conseNadora, se lo usa como componente en salazones,
inhibidor de microorganismos (disminuye actiyidad de agua), sirve para evttar el enranciamiento e

inh¡be acciones enz¡máticas cuando actúa sobre las proteinas





Es un agente tens@ctivo que disminuye tenstón de rnterfase y forma una barrera fisrca alrededor
de cada goüte, con lo que imp¡de su coalescencta. Da reslstencia a camb¡os quimrcos

LECHE.

La leche es un sistema coloidal constituido por una soluc¡ón acuosa de lactosa (5%), sales (0,7%)
y muchos otros elementos en estado de d¡soluc¡ón, en donde se encuentran las proteinas (3,2%)

en estado de suspens¡ón y la materia grasa en estado de emulsión

Propiedades F¡sico-Ouim¡cas de la leche

Lo€ componentes de la leche se encuentran en diferentes formas fisrcas El estado fisrco depende
variablemente del grado de dispersión Las solucrones verdaderas son las que están constitu¡das
pot sustancias en estado ionizado o por moléculas rndivrduales dispersas en un solvente Estas
partículas tienen un diámetro inferior a 1 nm y pueden atravesar las membranas seml-permeables
Las fuezas de afinidad entre las particutas y el solvente son suficientes para mantener la
dispersión. La lactosa y tas sustancias salinas solubles se encuentran en la leche en soluclón
vefdaderi¡. Las soluciones coloidales las constituyen sustancias en forma de particulas de tamaño
superior a 1 nm, en este t¡po de soluc¡ón se encuentran las albúmrnas las globulinas, la case¡na

soluble y los fosfatos coloidales Las suspens¡ones están constitu¡das por agregados moleculares
de d¡ámetro variable entre .10 y 1 um Las mlcelas de caseina se encuentran en este estado

COMPLEJO TAMINICO B

El comple¡o vitaminico B está formado por un gran número de sustancras que difieren en su

estructura quim¡ca asi como en su acción biológica, pero que intervienen en el metabolismo
intermedio de muchas reacciones esenciales.

TOdaS estas ütaminas SOn Sustancias hidrosolubles pOr lO que cualquier exceso en Su consumo
seÉ excretado por la Orina y no será almacenado. Tienen como rol entre muchos Otros proveer de

energ¡a al organismo, bás¡camente degradando los carbohldratos en glucosa además de ser

vitales en el metabolismo de las grasas y de las proteinas

Tradicionalmente, se han considerado ll miembros que conforman el complelo B ttamtna
riboflavina, ácido nicotinico, p¡ridox¡na, ácido pantoténico, baotina, ác¡do fólico, cranocobalamrna
colina, ¡nGitol y ácldo paraam¡nobenzó¡co El ácido paraaminobenzolco (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 s¡ntesis de ácido fóhco

La gran mayoria de estas v¡taminas Pueden obtenerse a partir de alimentos, tales como higado

cereales integrales, levaduras, vegetales verdes, por lo que la deficlencla de una de ellas
generalmente se acompaña de déficit de otra vitam¡na del complelo

EMULSIFICANTES.





Vitamina B 1 o Tiamina

El alcohollsmo, la uuuñciencia cardrac¿ congestrva. la cnl.;nned¡rd <l¿ ('rolur. h alrorcria, l¡ rli¿lisis rcn¡1. l¡¡
deñciencia de folato y Ia esclerosis mu.ltiple ptteden acornpariius¿ dc urr¡ d,jficienc¡i¡ (le est¿ vrtürurla q¡c
AecuenteÍenle puede obtener* de l¡ carnd p(\rcut¡r- \i\ccfi.rj. prescadtrs. rl|anscrrr. gcnnen dc tngo. gra (rs
enteros, nueces, semillas. cerea.les,v part enn<¡rccrtlo Es nrLr¡ sensiblc irl cirlor cn rn.(h(\ itlcah¡¡0 1r ¡1¿¡l¡qr- ¡l
aire y es ápidamente ex[:aid¿ de los ali¡nentQs por el agua rle la c,.'ccrr,rn

La Tlamina es u¡a moldcu.la c¡rgánica quc conticnc tura piruurcluru .v u¡r nuclco dc liazol Funcirlna cn cl
organismo en forma de ccenzim4 el pirotbslhto dc tlarntl¡ ('fPPl L,r c()llverJ(\n de ti¡uniIa ¡ sr¡ li,m¡u tlc
coenzima se ¡ealiza con el trifosfatrr de ade¡xrsulai A'fP ) ccrrno donirnlú dü pllol(,"litt' 1¡,¡,¡

Cundo Ia ingesta es mínima o baja, pr.rc¿ o nul€una tiarnm.r se ,.:\crctit por la (,n,l (.ruurdr¡ lii urgcsta excede
el requerimiento minimo o es alta. las resen,as dclos leji<L)s sc sirlllrül pnrn¿r,r I despues cl cxccso apirricü
en la onna como tianuna üttacta o pirtntdúta, que surge de lu degradacitrr de lu rrrcrlecula de [arnura. No s¿ l,:
conocen efectos tóúcos, a menos quÉ se (rale dc lüperscnsibüdad [ldividu¡l

L¿ deficiencia de tiamina puede b*oer conto c(rnsdcuc¡rcr¡ urra rligcstron uraclecu¡rll rle Ios c¿r¡t¡t'lu(tr.rtL)5.rsl
como una elelación de acido pirulicc' en sarlgrú. Iisl(r crusr¡ rur¡¡ rlelic¡cncri¡ ,le oxlgci)(\ quú ¡¿sull¡ tn ruri¡
perdida de la agudeza mental del indi!'iduó asl como di6cult¡tl para res¡.:uar ¡ cl¿¡,.r c¿rdruc¡.r l:¡rtrc los
primeros signos que se obsen an están; tbtga, pérdrtla del apctit('. rmt¿l)ilt(lx(l t l¿tril«lad cnlocloltirl

La tjamina también puede jugar un papel negativr.r en la qu¡nl(rtcrüpia cont¡¡ cl canccr Invcstrgacl,r'cs
descubrieron que la a&ninist'¿cion excesiva de vitarnür¡ Ill pucde ctrntnbuu'¡l crccunie:rtt' de tus cehtl+s
hrmorales por aumenhf la offia de nbosa- §ustrato lt¿ce§ari(r pirra sr¡ crccrtucnlL) I

Vitamina 82 o Riboflavina

Es una vitam¡na hidrosoluble que habitualmente se localiza en los mismos al¡mentos donde se
encuenFan las otras ütaminas del complelo B: leche, quesos, visceras huevos. hongos, arroz
salvaje, nueces y almendras, vegetales de hojas, levadura seca, pan y harina enrrquecrda Es
estable el calor en ácido y a la oxidac¡ón, sin embargo se descompone ráptdamente ante la luz y
los medaos alcalinos. Funciona como parte de un grupo de en¿imas que se encargan de degradar
los carbohidratos, grasas y proteinas Además interv¡ene en la actrvación de la vitamina 86 y del
folato.

Es esencial para el crecimiento y la respiracrón tisular puede jugar un papel en la adaptacrón a Ia
luz y es necesaria para convertir la piridoxrna en fosfato de prfldoxal Tambrén es necesana en el
mantenam¡ento de la visión, piel, uñas y cabello. Se encuentra en muy pequeñas cant¡dades en los
alimentos, por lo que se hace dificil obtener suficrente cantrdad por esta via

La riboflaüna cumple sus funciones en el organismo en forma de una u otra de dos coenzimas
fosfato de riboflavina, llamado comúnmente mononucleótido de flavina (FMN) y flav¡na adenlna
d¡nucleótido (FAD) por acción de dos reacciones catattzadas por enzrmas

. 0,r,..,, 
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Vitamina 83 Acido NicotÍnico o Niacina

Pertenece a le gran famil¡a del comple¡o B por lo que es una vrtamrna con caracteristlcas
hidrosolubles. Es más estable que la tiamina y que la riboflavina, resiste al calor, luz aire, ácrdos y
medios alcalinos Principalmente se presenta en dos formas sintétrcas niacina o ácido nrcotinico y
niac¡nam¡da o nicotinamida

Otra fuente de ácido nicotinico se obtiene a partir del triptófano. Constrtuyen buenas fuentes el
higado, carne de cerdo, parc, salmón, carnes roJas, aves, granos enteros. harinas y cereales
enriquecidos. La leche y los huevos, contienen escasa cantidad de niacina pero alta en triptófano
Actúa como coenzima en la degradación de proteinas, grasas y carbohidratos

Es requerida por aproximadamente 50 enzrmas en sus funcrones Tambrén es necesaria en la
sintesis de las hormonas sexuales Altas dosis de nracrna son utrlrzadas en el tratamrento de la
hipercolesterolemia (baja el colesterol malo y la LDL y sube el HDL), asi como altas dosts de
niacinamida pueden ayudar en la prevención de la diabetes tipo 1 v en la reducción de los
sintomas de la osteoartritis.

El ácido n¡cotinico funciona en el organrsmo después de convertirse en n¡cotinamida adenina
dinucleótido (NAO) o nicotinamida adenina d¡nucleótido fosfato (NADP). Estos se absorben
fácilmente a n¡!€l del ¡ntestino y se d¡str¡buye por todos los telidos y se almacena en el h¡gado A
dosis normales muy poca cantidad se excreta por la oflna pero al aumentarla comienza
a aparecer en ella. El consumo en exceso de carbohrdratos al iqual que los antibióticos
üenden a disminuirla.

Vitamina 85 o Acido Pantoténico

Su nombre, derivado de palabras griegas que signrfican " de todas partes ", rndrca la amplta
distribución de la v¡tamina en la natufaleza, por lo que su deficrencra es poco común Es una
vitamina hidrosoluble que fácilmente se destruye por el calor los ácidos y los á¡calis Las
principales fuentes alimentarias son carne vacuna visceras yema de huevo. manies nueces.
brócoli, coliflor, hongos, repollo, aguacate, chili, granos y cereales enteros También es sintetrzada
en el organismo por la flora bacteriana intestrnal

El ácido psntoténico es un ácido orgánaco ópticamente actrvo, y la actrvrdad brológrca solo es
caracteristica del d-isómero. La v¡tamina funciona en el organismo después de su incorporacrón a
la coenzima A. La via metabólica por la cual el ác¡do pantoténico se convierte en coenzrma A
implica cinco reacciones consecut¡vas catal¡zadas por enzrmas Como coenzima A partrcipa en la
liberación de energia a partir de los carboh¡dratos, grasas
y proteínas.

Es esencial para la s¡ntesis de colesterol, esteroides, neurotransmrsores (acehlcoltna) y áctdos
grasot. Esttmula las glándulas adrenales e incrementa la producción de cortisona y otras
hormonas adrenales, que cumplen una función rmportante en el mantenrmrento de los nervros y de
una p¡el sena. Juega un papel importante en el metabolrsmo celular y en la formacrón de glóbulos
rojos.

Ayuda al organismo a tolerar las situaciones de eslrés y reduce los efectos tóxicos de los
antibióticos. Colabora en la prevención del envejecrmiento precoz asi como en la apanción de
arrugas, y protege contfa los daños causados por las excesivas rad¡aciones





Los sintomas de deficiencia pueden incluir. vómitos, cefalea, fatrga, dolor abdominal, sensac¡ón de
quemazón, parestesias, calambres y deterioro en la coordinacrón de mrembros inferrores,
h¡persensib¡l¡dad a la insulina (hipoglicemra), disminución en la formación de antrcuerpos,
infecciones resp¡ratorias y úlceras gastrointestinales.

Vitamina 86 o piridoxina

Es una vitamina hidrosoluble muy sens¡ble al calor, a la cocción a la luz ultravioleta y a la
oxidación lncluye en su composrción al piridoxal, piridoxina y a la piridoxamina Estas sustancias
se convierten en fosfato de piridoxal, que actúa como una coenzlma en el metaboltsmo de Ios
aminoácidos, glucógeno, ácidos grasos. hormonas y neurotransm¡sores (serotonrna) Es requerida
para la adecuada absorción de la vitamina 812 y para la producción de ácido clorhidflco

Oebe estar presente para la produccrón de antrcuerpos y de glóbulos rojos Ayuda al
mañten¡miento del balance de sodio y potasio, estos últrmos encargados de regular los flurdos
corporales. Promueye el normal f unc¡onam¡ento del sastema nervroso y musculoesquelético Exrste
evidencia de que puede ayudar en Ia prevenc¡ón de las enfermedades cardiacas y en el sindrome
del túnel del carpio.

Tambión ha sido ampllamente recomendada en el sindrome premenstrual y en el asma Puede ser
efectiva al combinarse con el magnesio en el autismo Como fuente ahmentana de esta vrtamina se
encuentran: cames, higado, riñones, leche papas. bananas, aguacate cereales de grano entero,
germen de trigo y soya.

Esta vitamina se absorbe fácrlmente del tracto gastrorntestinal y no puede ser almacenada en el
organasmo por lo que debe ser consumida dlariamente lunto a otras vitamrnas del complejo B Se
excreta por la orina. Las formas fisiológicamente actrvas de vitamtna 86 son el fosfato de prridoxal y
el fosfato de p¡ridoxam¡na.

. En €l déf¡cit de esta vitamina se ha obseNado hrpoghcemra y baja tolerancra a la glucosa
resultando en una hipersensibilidad a la insulina También puede observarse pérdrda
del cabello, edema, fisuras alrededor de la boca, naíz y olos, dificultad en el
aprend¡zaje, trastornos visuales, neuritis, artritis, desórdenes de conducción cardiaca
anemia microciücá hipocróm¡ca Algunos sintomas son srmrlares a los de la niacrna

riboflavina: debiladad muscular, nerviosismo, irritabrl¡dad depresión y dermatitis

Vitamina 89 o ácido fólico.

Anteriormente conoc¡do como vitam¡na 89, este compuesto es rmportante para la correcta
formac¡ón de Ias células sanguineas, es componente de algunas enzimas necesarias para la
formación de glóbulos roJos y su presencia mantiene sana la piel y previene la anemia Su
presencia está muy relacionada con la de la vitamina 812

El ácido fólico se puede obtener de carnes (res cerdo, cabra, etc ) y del higado
como asi tamb¡én de verduras verdes oscuras (esprnacas, esparragos radrcclo
etc.), cereales rntegrales (tr¡go, arroz, marz etc ) y tambrén de papas





Su carencia provoca anemias, trastornos dlgestivos e rntestrnales enroieclmlento de la lengua y

mayor wlnerabilidad a lastimaduras
Este ácido es adminlstrado a pacrentes afectados de anemra macroc¡ttca, Ieucemta, estomatttis y

cancer.

Los excesos no parecen demoskar efectos adversos yantesu aparición dada su hid rosolubilidad,
su excedente es eliminado por via urinaria

Las necesidades d¡arias para niños son de 0,2 mg y de 0,4 mg para adultos

Esta vitámina pertenece al grupo de las liposolubles e intervlene en la absorción del calcro y el
fósforo en el ¡ntestino, y por tanto en el depósito de los mismos en huesos y dientes

Aparece en los alimentos lácteos, en la yema de huevo y en los aceites de higado
de pescado. otra forma de sintettzarla es a través de la exposición a la luz solar
Esta sintesis ocurre conviÍtiendo el ergosterol de la piel en vltamrna D

Su carencia genera alterac¡ones oseas, trastornos dentales y alteraciones metabÓlicas Esto se
pude ver como raquitismo, y tetan¡a (con sintomas de calambres musculares, convulslones y balo
nivel de calc¡o en sangre).
Su exceso ll€va a deb¡l¡dad, cansancio, cetaleas y nauseas, stmilares a los de una presencla
excesiva de calcio.

LOS requerimaentos diarios devitamina Dson de 400 Ul pord¡a canttdad presente en unvasode
leche de 250 centimetros cúbicos

Recomendaciones:
En cli¡nas septent¡onales no debe consderarse al sol como fuente más adecuada parc la
generación de vitarnina D en el cuerpo

Esencia (Saborizantes I.

Vainilla.- Concentrado que se obtiene de la vaina de la vainilla y sirve para aromatizar
preparaciones, bebidas e infusiones. Deb€ ut¡lizarse con moderacrón. El exlracto de varnilla que es
el que habitualmente se utiliza, es de menor concentraclón

Hierro.

El hixro €§ l,n elemerlo necesano en d cuerpo para que se forme la sangre El cucrpo humano corttenc normalmentc

de 3 a 4 g. de túeno, del Sre más d¿ la mlad se encuentra en forma dc hcmoglobna cl pigmcr o ro¡o de la sangrc La

h€firoCobrE trmsporta el oxig€no d€ los puknones a los te,idos El h¡eno es cl constituycntc de un gran nimero de

erqiTras. La mbghbfE, proteina musctdar, contiene hierro. asi como cl higado, una fuente mportantc durar e los

Vtra¡q[E !.





pflneros meses d€ vi&. El remanente de hiero en el cuerpo varia sobre todo debido a la dreta, y las pórdrdas del

cuerpo son g€ña'a[ner{e pequenas, aunque las mujeres pierden h€rro durarfe la mcnstruación

Irpo de persona l0osis necesar,a,)

. bebés de 0 a 3 meses ('1,7 mg /dia)
¡ bdÉs hada '1? meses (7,8 mg / dia)

' nims ( 6,1 a 8,7 mg / d¡a)
o adolescentes (11,3 a 14.8 mg/dia)
o t¡onbres (8,7 mg / dia)
. rntiaes (14,8 mg /dia)

La dosb detáica rec¡meodada en EE.UU. es simflar, con 10 mg al dia para hombres y mr.rlcres post-mcnopáusicas, 15

n4 para adolescerdes y mujeres premenopáusicas, y una dosrs e{ra dc 15 mg para mu¡cres embarazadas

Fuentes veganas de Hieno

Las nrjores ftreries de cahio son los frutos secos, los cerealcs rnte$ales (rnclu¡do el pan integral) los fndos secos. las

horta&a de hojas verde§, las serillas y las legumbres Otros afimcntos ncos en hrerro. pero que se toman normalmcntc

en cút¡(Hes más pequenas son la harira de soia, elperelil, elberro, las melazas y las algas come$iblcs

Absorcrón del Hierro

Hasla d 22 % delhieno qtn se encuentra en la carne se absorbe, mientras solo de un 1 a Lrn 8% se absorbc de los

hrevos y a&rcrnos vegetarianos. Si las reservas del cuerpo dismrnuyen, aumcnta la absorcrón del hrerro Un 40o,6 del

hieno de üi¡€n aand edá en una forma llamada heffo hemo, mrenkas que el rcsto. y todo e¡ hierro de ongen vegetal

edá en ta foma de hieno no hemo, que se ¿bsorbe con menos facúdad La absorcrón del hrerlo tambrón puede lc[se
redrida a calsa de los taninos (por q€íplo en elté) y los ttatos (que se encuentran en Íiutos secos, cereales y

semlhe). Llogados a ede pr¡rto, uno tiende a cuestionarse sr los rumores dc que los veganos suten anomia son ciertos

sin eíü{gp, no es asi, y d lector le irieresará saber que las investigadones rcaluadas mueskan que la falta dc htero

en los vegarms m es más común qje en el reslo de la población

Malta.

Es el producto de extracc¡ón e hidról¡sis enzimát¡ca de la cebada malteada, al cual se agregan
azúcares de fácil as¡m¡lación, como la glucosa y fructosa, tras lo cual es somet¡do a un proceso de
maduración en fr¡o durante un per¡odo minimo de una semana Posteflormente es filtrado
caóonatado y envasado.

En vista que 6e trata de un extraclo acuoso de la cebada y el lúpulo, sus princtpales rngredientes
son el agua y los carbohidratos.

Prop¡edades nutritivas de Ia malta

Muchas personas desconocen que la malta, además de agua y azúcar, conttene amtnoáctdos. que
son punto de partida para la construccrón de las proteinas, las cuales particrpan en la formación de
los te.jidos orgán¡cos, en la transformación de las fuentes de energia (carbohidratos) y en múltiples
proceso6 enzimáticos.





Contiene cantidades significativas de los
s¡guientes aminoácidos:

Acido Acrdo - Seflna.
Aspartrco Glutámico 

Asparglna 
Hrstidina

Arginina Glicina Treon¡na Alanina

Tirosina Acido 4 Metionina
amlno
but¡rico

Fenilalanrna lsoleucina Leucrna

Valrna

L rsrna

Aunque no se trata de sustrtuir la leche por malta, vale la pena menc¡onar que un litro de malta
ofrece más proteínas que un litro de leche enteta. en valores numéricos conhene
aprc.¡madamente 4,4 gramos de proteinas por litro

Carboh¡dratos

Aproximadamente 9096 de los sól¡dos de la malta son carboh¡dratos, la fuente más importante de la
energia que nuestro organ¡smo requiere Contrene azücares srmples, defácil absorcrón. talescomo
glucosa, fructosa, sacarosa, maltosa, maltotriosa y polisacáridos

Sales y M¡nerales

Constrtuyen cerca del 29o de los sólidos de la malta Los pnncipales son FÓsforo Potasio Sodio,
Calcio, Magnesio, Sulfatos, Fostatos, Hieno y Zinc

Estos minerales cumplen importántes acc¡ones en nuestro organlsmo, como por e¡emplo
estimulación nerviosa y contracción muscular formaciÓn de dlentes y huesos, transporte de
electrolitos en la sangre, reacc¡ones enzimáticas y regulaciÓn hormonal

\

V¡taminas

La matta contiene concentrac¡ones apreciables de vitamrnas del complelo 8, tales como T¡am¡na,

Riboflavina, Niacina, Piridoxina, Ac¡do Pantoténico Biot¡na e lnositol requertdas por los nrños en
grandes cantidades para su normal crecimtento y desarrollo

Estas vitam¡nas interv¡enen en el metabolismo de muchas reacciones esencrales Tienen como rol,

entre muchos otros, proveer de energia al organtsmo, bás¡camente degradando los carbohldratos
en glucosa, además de ser ¡mportantes en el metabolismo de las grasas y de las proteinas

Grasas

Las canüdades de lipidos contenidas en la malta son menores al 0,05 %. por lo que pueden ser
coñsideradas como ins¡gnif icantes

Lúpulo

Esta sustanc¡a le suministra a Ia malta un leve sabor amargo que contrrbuye a qurtar la sed
además de un agradable aroma.

li:¡Lt(, r I
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Algunas de sus propiedades fis¡ológicas conocidas son

I ) Leve efecto calmante del sistema nervroso

2l Favorece la deqradación de las grasas

áí et*t* baaer¡-ostáticos (inhibe la replicacrón bacterrana)

;í ÉiÑ;h ;;áón de ¡usos gástrrcos v por lo tanto' estrmula el apetito

Gas carbónico

La matta contiene aproximadamente 4 gfamos de dlÓx¡do de carbono (Co2) por lltfo. ESte,gas le

confiere el efecto refrescant", 
"ilnti'i' 

iout" la mucosa de la boca' También logra estrmular la

;é;;¿", tt"Ñeñdo la secreción salival y est¡mulando los movimrentos gástricos

Además, posee propiedades bacteriostáticas que tmpiden que este producto se contamlne con

microb¡os perjudiciales a la salud

Por otra parte, la combinación de gas carbónico con fosfatos y ácrdos orgánicos le confreren una

acidez menor que la de otras bebidas carbonatadas
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M.4: Laminadora.
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ANEXO M
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ANEXO M
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I.j\o rJ.,iltr¡do

t.l 
' 
r.j¡ d. ló p¡f)ill¡

Me(llo

f¡lrx¡lx d0 nIo

Soporto porforodo
p¡rro oltrlod¡o

Cuchtlla

fort6
desprendtda

Agltador

Tsñqúe do poptlla

ooC¡^¡lflt dcr'tr r,l(¡ hr.I¡ le
ra'flr'¡ rct¡tort¡

frrlr¡1,1,¡ rln

\

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

Brennan.

M.1 1 : Secador.

Salid¡ de
vnqonclo!

Sí lid ¡r

de ¡¡rc (:¡lollriilíri|r
d¡.1 ilr o

Sacado del libro: Las operaciones de la ingen¡eria de los ,

Brennan.

Informe dc ltrácticu^s Prol
I"unny Galind

i ¡!,,¡uc úc ecpor¡c;ijrl

§ut!.li.la dat t¡mbor\
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eE44 SA Ie e ¡e alc s N a eio n al t- s S - A )

ANEXO N

N.1 :

N.2:

I

ll¡t ,i tsC

I tlcuit A: 1L lNoto{¡f'

Informe dc ltrúcti<'as I'rof esionules.
I:ann¡'Oulindo.
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CELNA§A fCc:tcalcs N acio n alc s 5.,4 )

ANEXO N

N.3:

N.4:

I n"ftt rme d L, I'rúd i<' tt :; I)ro.l cs io tm l t,s

l"unny (iulinlo.
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CELNASA (Cercalcs |i ecionalcs S.A)

ANEXO N

N.5:

Infornrc de, I)rúdit'us l'rol e,sionulas.
I:unn¡'(iulindo.

N/

Ccrcob¡ on
Es lo
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-qEl*¡-ú4-S¿.{eelrcalcs.ñac¡o¿¿r,lc.s§.,4-)

ANEXO O

lnforme de Prad k'u.s l'rofe.s ionalas
l;unny Gtlinlo.
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. _S4. (C e rc al c s N a c i o n alc s 5.,4, )

ANEXO P

tr nfo rme d e |trúú i<' us tr'ro! es io nol es.

l;anny ( iulindo.
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3.10 Feclra dc labricaciórr. Es la fcclra cn la que cl alinrcnto ha sido procosado para tmnsfolmarlo €n
el producto descr¡lo.

3.11 Feclta de c¡¡vasarlo. Es l¿ lcc¡l¡ crr la r'¡uo se coloca cl alime.rlo oo el envass on qu€ so vendará
f¡nálmente.

3,ta füellq nró,1¡l]rB do oon¡!¡¡)ro¡ E. l¡ facl)r en quo ¡o tormina ol psrfodo dospuós dol cú¿l el
producto. alnraccnado en las condiciones indicadas. no tendrá probablemente los atflbuto3 de calldad
que normalmente esperan los consumidores. Después de esta leclra, no s€ cons¡d€rafá comsfc¡al¡zabls
€l ali¡nenro. Esra feclra es fijada por el fabr¡canle a menos que se especifiquo algo d¡fotBn¡e sn la
nolrna espcclfica del producto. Se pucrJo designal por Ias expresiones: 'facha da veocimienlo", ó
"feclla lftnite de consumo recomcod¡da', ó "focha do caducidad', ó "consúmaso praferenlemente
ar¡tes {Je "

3.'13 Lote. Es una canridad dcrcr¡ninada rje unidados lenvasesl do productos, con caractsffsÍeas
sin'ritares, obreñida en un r¡rismo ciclo d€ labr¡cación, l¡ajo condicionos d€ pfoducc¡ón unllormes. qua
se soíncten a insD€cció¡'r con¡o !ro co¡riunto uoitario y que se ¡denlif¡can por tener un mismo código o
clave tJe ¡rroducc-iórt.

3.'14 Masa escurrida(pcso escr.¡¡ridol Es la cantid¿d de l)roducto sól¡do al cual sa ha rali¡ado el llquido
de cobe ulá.

3. l5 Meriio líquido o de col.¡ertur¿ So eDtie¡rde por mod¡o lic¡u¡do o ds coberluf a al agua, e olucione s

acuosas de azúcar o sal, ¿uo¡os üuoos) do frut¡s y veocralos €n lrulas y voootalos 6n consorvá
únicamente, o vinagre, solos o mezclados.

3.16 Cor)tc¡lido nelo. Is la ca¡rtirjarJ rle pro(lr¡cto (rr)asa o vol(]menl sin considefaf la lera (rnasal dol
envasc o e¡'t volll,fa.

3.,l7 Códiqo. Modo alfarrunré(co cstaL¡lcciilo J)or el fí¡l)¡ica¡rte para ident¡licar el lote.

3.18 Ccrtiiicatlc¡ de llegistro Sani¡¿¡io. Docu¡nc¡lto olicial que cxpide la at¡toridad compglsnts a los
alimentos procesa<.los y aditivos, n¡ediantc solic¡tud do una persona natural o jurfd¡ca y somot¡dos al
trárnite correspondiente, previo el cu¡nplirnie¡r¡o de los fequisitos contemplados on 6l Código dE la
Salud y el Bcglanrcrrto dc Alinrerrtos v¡Ucñles.

3-19 Núrnero de registro s¿nilario. Es el rrúmero as¡0n¿do por la autorid¿d competenle, a un producto
al que se l¡a emirido el Ce¡ til¡cado de ltcgistro Sanitario.

3.20 Al¡n]errto. Es todo producto nalr¡ral o arl¡,icial, qr¡e ingerido aporta al oroan¡srno humano los
materiales y la energla ¡recesarios para el desarrollo de los procesos tJ¡olóOicos. Compfende por
exrensión sustancias y/o me¿cl¡s de las misrnas, que se ingipren por l¡áb¡to o costumbte, lengan o no
valor nulritivo y cua¡esqLr¡era orras suslancias que se utilicen eo la elaborac¡ón, prsparación o
tratamiento de alimentos.

3.21 Ali¡nento proces¿do. Es tocla materia alimenricia, nr,rr'rl o an¡l¡cial, qu6 ha sido some¡ida a las
operaciones tecnoló0¡cas necesarias qúe l¡ transforma. rnodifica y conssrva, para el consumo
humano, pueslo ¿ la venra en cnvases rolulados bajo nrarcá de lábrica doterminada.

E¡ ¡érmi¡ro alirnen¡o procesado sc aplica por extcnsión a belridas alcollólicas, no alcohóficas.
condimentos y est)ec¡as qrre se clalroran o envasan bajo nombro oenérico o especfl¡co y a los adhivos
alinlentar¡os.

3.22 Ad¡tivos al¡mcnt¡rios. Son sustancias o rne¡cla de sustancias de otiOen natufal o an¡licial, de uso
permit¡do q(¡e se a0re0an a los alirnentos modilicando ¡Jirecta o indirectamenta sus caracterfsticas
fisicas, qufmicas y/o trioló0icas coo el lin de preservarlos, estabili¿arlos o me¡olaf sus cual¡dades
orÍ¡anolépticas sin allcrar st¡ na¡uralc¿a y valor nrrtritivos.
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L.¡l Cuando no ss disponoa do talos nornbrss' ss debará ulili¡ar un nombrE común o usu ¡'

cor¡s¡grado por cl [¡so .o,'¡ottto "o't'o 
término descriprlt'o aprop¡ado' que no lndu¡cá a orror o '

engaño rl corlsunlidor. 
I

cl So podrá ernplc¡r (,n no¡¡¡L¡-ro -acuñarlo'' ds "lantasfa' Q "do fábrica"' o una

s¡emple que vaya acom¡lanatlo dc uno de los nombres inrJicados en los litorals

rt lritN I ll4 I

cl Ct¡a¡rrlo un io0r€diente sea

compueslo puede dcclafalse

"marca reoistrada',
sal y b).

É.1.1.2 €r¡ le caro princi¡lal do oxl)ibi§ió¡¡ dol fótu¡o ¡Úntq +¡ 'roo¡bro 
dol alirnonto' on forma leniblo'

aparcccrán las palabras o l,,.ut 
-"liJonlr"i 

n"ttt''¡"i para evitar quo se ¡ndu¡ca a error o enuaño ¡l

consu¡nidor con rosl)ecto " 
l" nntt""iut', origen y conrliciór¡ lfsica aulénticas d,l el¡rnento que ¡ncl'rYr-

pero no se limilan al l¡t)o dc modio ¿o coborl'ra' la lor¡¡ra do prosol)taciÓn o su condic¡Ón o 6l t¡po do

tr¿(ar]liento al (¡t¡e lt¿ ,¡,lo 
'ot'''"titiu' 

-f'o' 
ejemplo' dcsll¡drat¿ción' c<¡¡lcentración' fecollstitución'

alulrnado, etc.

rr.1.2 Lista (le inücdietl¡es

S.l.2.l Deberá dccla¡¡¡so l¿ lista de iñore(¡¡ent6s, salvo cuarrdo se trals de alimgotos do un úoicJ

irrgre<.liente, rJe acr¡etdo a las s¡0uieñles ¡nslrucc¡onosl :

al I a lista de irrgredietttcs dcL¡crJ ir c¡rcaLc¡ada o preccdida Por ol tflulÓ "¡ogred¡antss''

bl l)et:c¡án dcclararse todos los ingrediontos por orrJert dacrocionte de propofcions§ (m/m) 8n el

nror¡rento de la elaborac¡ón del a¡¡mento'

a

C

sú ve¡ prodt,c¡o do rjos o rnás inOrsdi8n¡ss' dicllo ¡no'sdieni'

oi o tul u,l la list¿ de in0redierlles. siempre que vaYe acompañado

lnuo-'prr¿,,,rai, rJe sus irtgredionr€s Por ordsn d€crecisnts do
i¡rmc dia t alnsr¡ I e de

Jrro¡lorcioncs (trl/tnl
ur¡a lis¡a

Cuando u¡r ingredictrte corrrptreslo f)ara el que se lla estalJlec¡do un nombre en olra NTE INEN .] c"

i'iloirir.io,.| lo.iouot ui¡oni., to'''"i''v' menos rjel 25 % del rl¡mento no sorá necosar¡o decl¡'"'

los ingredierltes. s¿lvo los aiitiuos ali¡nentarios qtre descmpcñan t¡na lunciÓn lecnológ¡ca er¡ Ll

producto elaborado

d)Enhlistadeioored¡enlesdeLefáilldicarseela0Uaailad¡da,exceptocuandoelaoUalolm6Palsde
irgre«lienres lalcs como la s¿lnrtlera. el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto'/

tleclaratlos con]o lales an la lista cle irrgrer,lientes. No será necesatio doclarar el aoua u c,

ingrcdicntes volálilcs qrrc sc cv¡llor¡tl drrr¡nte la clabor¿ciÓn

el Como alterna(¡va a esras drspos¡c¡orres' cuando 5e lralg dc alimentos dEsh¡dratados o condonsados

desrinádos a scr rcconsti(uidos, podrán enumorarse sus inored¡enles pol orden decrecient8 do

pro¡rorcioocs fm/m) eo 
"r 

p'"J"to reconslituido' siernpre qus se ¡ncluYa una indicación como la

sior¡iente: -ingretjierttes del Pro(lucto cuando so ¡)fel)ara scoúrt las ¡rlsllucc¡onos del fótulo"'

5.1.2,?Etllal¡sladc¡n0redienteSdeberáemplearset¡nnombreespecll¡corleacuerdoconloseña.¿do
en el lrurneral 5.'l . I , con las §igtricntcs excepciones:

a) por.lrán emplearse tos siguienres nornbres 0enér¡cos ¡)ara los inoredientes qus poñenecen a la class

corresponcliente. co¡no se irldica e¡l Ia labla l:

(Contintiat
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I



'Our^Oq ap CSer0 el 
^ 

el¡lutur el 'opiiil ül) (u)ir¡ürrrrl u,Jurl, ul S0)!¡,lOdS¿
od ardLUorS asr!.rcll¿l) r¡9ioq¡l)'fc (¡qrJ¡5údirl) cl uJ ()¡ruleuDs ol Jlr,üls{lo of.J {q

OltlirtUlll.:
lap osod laP ¡ríol l¡f) rirllirl)x¡, IJI5 5r.tl)uIIII¡o:) ,.;c¡f¡rt ul stl)ol.sepellruo3 s e ¡n¡J..

-oe3el ap eJaluew -

- sol eurascJ.,

5of,nl6- o - esorl x ao -

"reJ02V-

-oslrq ¿uJo 5., el ua

.,-rJ la aos u00as '"s8Jrl
,9u¡oJu seqJa¡rl op s elf,¡aur

. s e3l¡, u.ro.¡ e seqrarll-

'osef, la
, s '.. t,'rf,adsa ap s8lf,
') :.,.:rf,adsa-'-e!ladsl-

., os ono -

upeurlS.l o uqrller¡x¿ 'rrprSar(l ro(l r.)l)ru¡)(lo orilr:l 0l) ela)L¡e!¡!

il)¡cr¡tirru:),,1) s o(ll¡ sol sopol

cl)e¡BrPrrlol¡ou, gso¡¡xJP 
^ 

l]rl)llltJc ssol¡xuo

"rL,u,u5
'rr!3scur ap ru¡oo cl uLi(l 0ssrl r.:trloó cl ap upriult¡qcl

s0pczrlrln ¿uJ0Ó ap sopr¡e(lar(l 0p soolt sol sopol

l:

olr¡our¡la l3
ua sePel3¿atu o s¿los 'o§ad úo yo z lE Jor¡¿dn5 ou pepll(¡UJ u¿
sel!l9urore suqralll oP so¡rü(l o :¡ri:,rlyr¡ro)r.i su(lrallrl sel scpol

'OlUau¡lle l¡ Ua Súl)Clr¿0ol o sllOs 'OsJ(l ua,/u Z lE.rorraldn5
ou p¿prlr¡cJ t¡0 surJ0{l5a ¿p solll.jrlxJ 

^ 
surlirdsS scl sepo_l

'Os0nD ap of,rrr30dsa o(1,¡ rrn u iltSt¡i¡l¡Jüt t:ótrl as ol¡ Olrr¿uJtil,.
Orllrp ap upracluOsortl r¡ A o¡rr¡gr la lJ0 anl, Ar(lr¡rilrS,( Olt¡UuIlt:
or¡o ap a¡ui:rpo.¡0ur rJtl Lt.1f¡¡rl5r¡ol So:;ofrb ¡J) ült¿aut auf) o
osafrb lo oP(,uof,'o{, lu^ r¡o¡lro of} (}s¡nb op 5o(lrl sol sopol

't)p u'J§ a(l ¿p i¡rJo(l5o Lipeulurr¡¡af)
eL,n e elf,l¡o]ala, t]Órrl üS ou o¡trau¡tll.: ollJtp op Úgrtrc¡Uosard
el 

^ 
oln¡0r l¡ ua at¡b or(lrUirrs 

^ 
olUaulrlu or¡o irp ¡lrrO¡pOr0u¡ lrt¡

u^rrlllsrrof oJ)ulsorl ¡¡ opUtjftr ,ol)c:)so(, op so,ta(tsa s|':l sel)ol

'a ¡ udurB lrur¡ll¡)
sopeJrrrPoul sar¡oplUlc s()l iJlt so¡ur¡$lp ,sauoprrr¡lv

s rJ)c ürt o ¡ sescrl)

r.:^rlo ap o¡r¡)t lap sotU'ts¡p sol)tulra¡ so¡¡tcv

il

rl ..oPl,:f,soJ..

.E'rllrJ" o,.,t¡gp¡!rrlv-

I

.osu3

;'J r(r s unóa§ ,_C¡sóndu¡oc*
o 'eler!tue - o ,"le¡aóa^-
Íruru.¡Jíl lB uo3 o¡unl -sts¿/9.,

os af lo cas unóas
,JJprrl a¡ uaurlelc,,ed -

"opeua0olpr(1,,
la uof, opef,ll ltEJ

- o "lelo6a^.
la uor o¡unf ,-al¡arV-

I

,!l
rl

':-l¡9t¡¡6 selqtrloN § i¡¡ Úorp o ¡ó ír op r¡sula)

saluarpa16ut e si¡luarpt¡ods¿Jrol sollrrtli¡ó si¡l(ltltoN .f \n0Vf

vI
_____t

t.gff, | N:t¡¿ ;t I r¡

I
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BOTULADO DE PNO OUCIOS ALIMENTICIOS
rANA CONSUMO IIUMANO, PANTE 2, NOTUI.ADO

NU I RICIONAL. NEOUISI I OS

AL Ol.O5.4

NTE INEN
1 I l,l'2:99

'tl

i. otuE f o

I .1 La ¡)resente norma ostablccc los rcer)isitos mffiinios c¡(¡e (leLro curnplir el rotulado nutricional de los
alimentos envas¿dos.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a lodo produc(o alimenticio €nvasado quo ss ofrocs como tal para le vanta
directa al corrsurri(ior; 6grnprende solo l¿ decla¡ación de nutr¡cntes y no obliga a doclarar Ia

in folnlació¡l n(,tr iciorrJl c omDlerncrr tJ, iá.

2.2 La aplicación de est¡ norma cs facr¡ltü(iva, sin emLrar0o, cuando sc lraga declaración de nutrientss
deberá señirse a lo c¡ue est¡ norr¡¡ <Jisf'¡o¡rc

3. OEflNICIONI S

Para efectos de l¿ preser)te norma sc af)l¡ca,l l¿s dcfioicioncs cor¡(cntoladás en la NTE INEN 1334.1 y
las siouientes:

3-'l Etic¡uelodo nutric¡onal. Se err(ie¡rde toda descr¡pció¡r dcstinada ¡ inform¡r ¿l consumidor sobre las

propiedades Utricioflales de rr¡r alirIrer]lo, coml).er)de: la ticcl¿r¡ción dc nutrientes y la ¡nfofmación

nut¡iciolral cot¡ll¡lc¡rrc¡rla¿ia.

3,2 lrrforrnació¡t nu(ricional corrplerne,rtoria. Iionc por obicto facilitar la conrprensiótt del consumidor
del valor nL¡tritivo (lel aliArcnto y a ayudarlc ¡ intctpreta. Ia <-JeclaraciÓ¡r sourc el nutr¡enta.

3,3 Decloración nutricional. Relación o cnumerac¡ón normalizada dcl contenido de nutrientes de un

alimento.

3.4 Declaración de propiedades nut¡icionales. Cualquier re¡rresentación que af¡rms. sugiera o implique

ouo un producto posee proDiedades nutricionales p¿rticularcs, espec¡almenle, pero no solo. en relac¡ón

con su valor energético y conterlido de f)rolefn¡s, 0rasas y carl¡ohitJ¡atos, sino también en relación con

su conlenido de vitamirtas y mitrerales.

No constituye rJeclaración de pro¡:iedades nulriciorlales

al ¡a menc¡ón de sustanc¡as en l¿ l¡sla de ingrc<jicntes;

b) la s¡mple ,rencióri dc nulrienfes cor¡ro parle obl¡fj¡tori¡ dcl et¡QUe(¡(lo ¡tulricional;

c) la declaiación cuantitativa o cLralit¡tiv¡ de algurtos nu(¡icr¡tos o ¡ngrcdicntes en el rótulo, s¡ lo exigo

la legislación nac¡orial.

3-5 Nut¡¡cnles. ConStitrryc to(j¡ s(rslancia (lulrll¡ca consr¡r i(.|¡ norlrlallnerlte cofno componente de un

alimento, que: proporciona cncr0la, o cs ncccs0ria l)ara c¡ crcc¡nr¡cnto, el desarrollO y el manten¡miento

de ta vida, ó cuya carencia lrará rtue sc produ¿car¡ carntl¡os qulnricos y fis¡ológ¡cos caracterfsticos.

ÍContinúa)
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3.6 Fibra dietélica Uibra dietar¡a¡. Coostiruye ctralquier n¡atcrial comestiblo da origen ve0stal, no

l¡idroli¿al)le por las enritttas endógctras dcl l.aclo dioest¡vo l¡tr¡natio.

3.7 Acitlos gra§os poliirl5¡trtr¿rlos. sr¡¡¡ a<¡rrcllos ácirJos flf3sos quo tioñen dos o más doblos onl¡c€s

en Srr Cadcna; SC exc[¡ye¡r aquClloS áci(loS 0raSoS qtrO conlcrt0all i¡rSatt¡raCiOnes da tlpO UanS.

3.8 Carbol¡irlratos o lridratos rlc c¡¡l¡o¡ro. Son todos los glúcidos motal¡oli¡ablos por ol §sf lrumano,
l¡rcluldos los derlv6ú()s de cllos rlrl5¡¡ros. No ro l¡rcluyer¡ los pollalcol¡olos

Son lodos los carbol¡idratos dc tipo monosacarirJo y disacarido presenles en un3.9 A¡úcarc s

alimento.

3. 1O Al¡rnenro e rir¡uocldo o f orl¡licado. CompronrJo ol al¡rno¡¡to natural. procesado o añilic¡al al qu6

so lo lra aOrcoa(lo a¡rrinoácick¡s co¡rsidora(los osoncialos, vitantioas, sales mlnoralas, ácldos grasos

¡ndispensablcs u otras sustanci¡s nulritivas, on forma p(rfa o conlo €ornponenl6s ds aloún Ot,-
¡nUro(¡iu¡lte. con ol ¡rto¡tósito rlu.

a) ¿r,rnerrtar la ¡rro¡rotciÓtt tlc los corn¡rorrcrltes l)rof)ios, ya cxistc¡}tos er¡ el alimenlo; ó,

bl agregar nt¡evos valc¡res ¿usc¡ltcs (lcl all¡¡¡e¡l¡o en su Iorma nal(lral

3.11 Enriquecirrr¡erlro y/o forlilic¡c¡órl. Es el olcclo cic añ¡tiir o agreoar uno o varios nutrientes a I
prod(Jcto atirr¡cr'rticio Dara lincs nutricio¡¡¡lcs dc la potrlación, ¡ror disposición vo¡uñtal¡a o lo0a¡.

3.12 Ali¡¡rc¡¡lo r.lictCticb. L's a(¡Úc¡ ah¡ncnto qr/c flosec caractcrfslicas dictét¡cas o quo lla sulrido en su
elaboració¡r algrrrra rnotlilicac¡ór) (¡t,l¡¡)¡ca, lfsica o L¡ioló0ic¡ (¡us lo ltaco apto pafa roofm€nes
€ sPccia lc s.

3.13 ['orció¡l o l¡r¡raño de la porciórr- Si1¡nilica
por ocas¡Ón, la cual ptrede csl,Jr cxl)rcsil(l¿ erl

al¡rnento, cienlplo: l¿¿4, ¡¡o¡o, cUclt¿.¿, clc.

la carrtidil(l (16 al¡mento consrrr¡rido por coslumbrs )
una rledi(l¡ co¡n(¡¡l casera al)ropiada de acuerdo al

3.14 Ot¡¡s defir¡icio¡res. Li¡s i¡rcircarj¿s c¡r l¡ NTI IN[N 2 O74-

4. I)ISI'OSIC¡ONLS CENt-ÍL'\LIS

4- l La l¡r¡alidad rJcl rotr¡larlo ttr.:lriciortal cs ¡rara

4.1-t Fac¡litar al co¡¡sL¡rnidor irllor¡nación sol¡¡o los al¡¡ner¡tos para qu€ pr¡eda eleO¡r su al¡rnenlac¡ón
con d¡sc o r ni.¡¡le n I o.

4 1.2 Proporcion¿r un nredio clicaz para ¡ndical cn cl rótulo datos sot¡ro el co¡r¡onido dc nulrlenles del
alimento.

4.1.3 Est¡mular la aplic¿c¡ón (10

l¡eneficio tlo la salud ¡rriblica.
¡rrinci¡rios írulricior¡alos sólirJos c¡r la prcparaclón ds alimonlos, sn

4.1.4 Brindar la oportunidad tle incluir información nr¡tricior¡al cornplcrncn taria cn el rótulo.

4.1.5 Asegurar que cl rotr¡lado nutric¡onal no describa un produclo, ni presenle ¡nfofmáción sobro el

nlismo. que sea de algúr¡ nlodo falsa, equfvoca. cnoañosa'o carento do signilicado 6n cualquisr
fespecto. i

4. ¡.6 Velar por(lue no 5e lr¿0an tJcclaracior¡cs dc propiedadcs. rtutricionales sin un rolulado nutricional
reglarnenlado.

lConl¡núal
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c) Las cant¡dades de: Vitamina A, Vitarnina C, calcio y l)ierro; vor labla 2.

IALrI^ 2 V¿lo¡es de ¡nge9l¡ón diaria ¡eco¡¡e¡r¡lados DDR

Nutr¡entes tinidad de medid¡ Valor DDR

Vit¡¡nin s A
V¡tam¡na C (ácido ascórbicol
Calcio
llierro
Vitamina D
Vitamina E

T¡am¡na (vitam¡na Br)
fliboflavina (vitanrina fl:)
Niacina
Vitamina Bu

Folacinalácido fólicol
Vitamina B¡¡
Fós foro
Yodo
Magnesio
Z inc
Co L¡re

Biolina (vi¡arn¡rra I l)
Acirjo antol¿,rco

ttg Ul
m0
0
m0
t¡o Ul

UI
m0
frrg
m0
¡n0
ntg
tt\)
0
po
fn0
nt0
fn0
rn0

BO0.
60/
I - "r

o 5 000

bi
r1

o 40O
30

]s - I

1,5,t_!
1,7 I
20-11
2
o.4
6
t,
150 ¿
400
t5'y'
2

o,3
¡Uf)1

(ll P¿ro Io d6cl¿,¿€róir do Oc.¡ol.no (proütomiño A) so do¡r. o¡nt,lo¡, ¡l siO'¡onlo f.cto, d.
co¡¡vo¡sión: I or0 do rotino¡ - 6 nrg &cr,roto¡,o.

d) la cantirlad de cualqrrier otro ¡rulricnte acerca del cual se lraga una declaracióo ds prop¡edades, y

el la canlidJd de cualquier otro nulriente que se consider€ ¡rnponante para manlener un buen estadr
nutricional, scgrln lo exija la lcgislación nacional.

5.1.2-2 Cr¡ando se l)a0a una declaración de propiedades con respecto a la canl¡dad o el po do
carboltidra¡o, debe incluirse además de lo señalado en el numeral 5.1.2.1, la canlidad rotal do
a?úcares. Podrán ir'rdic¡rsc tan)Lié¡t ias can¡idadcs de alrnidón y/o o(rols) consl¡tuyente ls) d6
cartrollidra (ols).

5.1.2.3 Cuando se lra0a la deciaración de vit¿rninas y minerales, deberán d€clarars6
aquellos para ¡os que se lran estableciclo ¡noestas fccomertdadas. de acuefdo a Ias
dispósic¡ones:

s o larnents
si0u¡entes

a) V¡tañ¡nas y fi1¡ncralcs obhgdton:ds. Vitami¡ra A, Vitamina C, Calcio y llierro, en osa otdeo, ver ¡abla
2. del¡erán ser declar¡dos como porcenlajo del valor diar¡o (inoesta diatia recomendada ODB de
referencial. La dec¡aracióo dcbcrá rr)cluir cualquiera (lc las v¡taminas ó minerales añadidos c,mo
srrplernentos nutriciona¡es o cuao(lo se ¡lace refércnc¡a nutr¡cional cot¡ fespeclo a cualqu¡era ou
ella s,

ltl Exccpciones. No se req¡riere la declaración adicional sobre vitaminas o r¡¡neralas si éstas son
requeridas o pcrmilidas co¡lro partc dc un producto ¡¡ormalizado qr¡e se usa como inorodisnlo 6n
otro produclo alimenticio f por ejernplo, tianrina, riboflavina y niacina en l¡ar¡na fonificada, quo a su
vez es usada como in0red¡crlte o cofnponcnte de otros alinte¡¡tosl,

Tarnpoco se requierc Ia dccl¡raciórt dc vitaminas y nrinerales adicionales, s¡ éstos son incluidos en
un alintento únicanrente por ¡¡ccesidad tccnológica. Eo t¡¡cs casos las v¡(am¡nas y mineralos son
incluidos exclusivanrentc c¡r la declar¡ción dc ingredicotes, sin ¡rac¿r rcferencia a eflos en el rótulo
nulricional.
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5.1.4.4 La inlorr¡ación nurnérica sobre vit¿minas y mir)cralss deberá expt€satse en 96 ds OOB por
porc¡ón, ó por cnvasc, si ¿ste contieoc una sola porcióñ. También podrá exorssatse Bn unidadss del
Sis¡ema lnte¡nacional Sl por porción ó ¡ror I 00 g ó 100 lnl.

¡lrt rNEr¡ I 314 2

5.1 .5 l oleranaas y crrr»¡tlintiento

li
5.1.4.3 La itrforrnación sobre la cantid¿d rJe protdfnas. carbolridr¿tos y 0rasas qu; conti€ñsñ los
alirrrcntos deberá ext)resarso eI¡ 0 J)or l)orción y cn % de DDR, o por'envase, s¡ ést6 cont¡ens una sola
l)orción- A(lenrls csta inlorrnació¡l ¡)o(lrJ cxl)Íe5arsc en g por lOOg o lOO nrl.

5.,l.4.5 Cr¡antjo se ulilicen valores de D[)fl de relcrencia, estos deberJn basars€ en lo poslblo en 13

dos¡s d6 i¡)ucslión úiari¿ do nLrtrenlcs rcco¡lendaJas por la FAO/OMSr'', cuyos valotes do felgrsncia y
Itasta c¡u€ no se revisen los niisn¡os a elcctos de la normali¡ación y arrnonización íntsrnac¡onal6s,
deberán ulilizarse para efcclos tJr.: rotr¡l¡clo 0Ulricio¡ral los scñalados en la labla 2.

5.1.4.6 La inforrnacidn cxigiti;r cn los.r.¡nrerales 5.1.4.2, 5.¡.4.3, 5.,l.,1.4 y s.l.4.s podrá sxprosarss
ade¡nás por ¡roición pre¡raradtt, o ¡lor'¡:orción cuantilicada lurlidad do nled¡da cassla), s¡ se ¡ndica sn...
iñformac¡ón n(¡Lricio¡lai cl ¡rúr¡rero rjc ¡rorciones q(¡e conticne ol anvase, ver Anexo B.

5.1.4.7 Al ul¡li¿ar valorcs de t)D11 dc rclercnc¡a, cstos dcbL,rl basars€ en las dosis do ¡noestión d6
nutrienfes indica<Jos err la presc¡rlo nc¡r¡na, salvo qúc lray¿r nlo<iilicacioncs dispuestas por sl Ministerio
de Salud.

5.1.4.8 Para declarar en el Iólt/lo quc cl p.o(jr)clo es 'adicionado con vitaotinas y/o m¡n8ralss'. debo
conle¡lcr en I O0 g o I OO tt¡l de alirDenlo corno mfnimo el 25 % <Je ,a ir]oesta diar¡a rscomandada OOf .

pára el 0ruDo rje cdad al que va tlirigitlo

5.1-4.9 Par¿ declar¿r en e¡ rótulo a¡rJe cl pro(lúcto cs "crrriquecicio o lort¡f¡cado con vitam¡nas ylo
mineraies", detre conlener en I 00 g o 100 nrl de alimento cor¡ro n¡fr¡imo el 5O% ¿le la ¡ngesta diaria
recomc¡rda<Ja ODn para el grtrpo tlc c(l¿d al que va rJirigiLio.

5.1.4.10 Se excluycn dc estos polccnlajes ias vitamirras y rninerales que se encuentfan presentes en
forrna natural en el alinrcnto.

6.1.5.1 Dc acuerdo a las exi¡cncias tle la sahrd pública. la estabil¡dad en aln)acén. la precisión de los
anál¡sis, cl rJiverso grado de e¡aborac¡ón y la irrestabilidad y variabilidad propias r¡el nutriente 6n "lproducto, y seOún si el nutriente ha sido añadido al ¡rroducto o se enc(rentra naautalment6 ptesente cfl
é1. detren csl¡blecerse lÍ¡¡ires dc tolcraitc¡a e¡rtrc 90 % a 125 % sobro lo rlcclararjo. 

.
5.1 .5.2 Los valores que figuran en la declaración de nurrientes, el t¿maño de Ias porciones y el anális¡s
de contenido de nutrientes clt los ali¡ncntos amparados por Ia presente norma, deberán ser valoros
rnedios ponderados derivados de los d.¡los esf )eclf icamcntc obter¡idos mecliante análisis realizados por
lat¡ora(orios acfcditados o ca¡¡licados t)ol la ar¡tori(jad cot¡tf)eter)tc.

5.1.5'3 P¿ra clcclos dc cst¿[rle(:cr l¡ c¡r]tid¡d (lc lcleronci¿ o (¡n¡año dc porc¡ones co¡sumidas ¡.-.
ocasión y la olanera dc (lectar¿r e¡r el rólulo, ¡){,ede to¡ñarsc corno 0ula lo serialado en el apéndics y.

5.2 Excepciorres y disposiciorres espcei¿lcs p¡ra el rotr¡l¿rJo ¡rutricion¿l obligátor¡o

5.2.1 Pdrd Ati):f,,ntos que Conticnerl C¿ntdddes nsigoil¡c¿n(es de nuÍienles

5.2.1.1 Están excntos de los requisilos dc rotrrlado nulr¡cio¡tal, aquellos
canlidades insignificantos do toíios los nutÍicnles obli0alor¡os.

alimentos que contionerl

l2) [!r d;sposic¡oñcr sot,o rotÍloJo rn,(Íclo,rnt s6iLtu¿ur !o¡ot,,oro,,ló ¡)o¡,ño r.,ó¡,oviso.,os por¡ód¡con¡.nro, conol proiórito
do rornor 6ñ c',cr . fqr,¡,or proU,osas cio.,rltico5, f,¡1,,¡¡s ¡ocort,o,rjuciorlo5 do Iú FAO/OMS u orra iolo noción pcrrinonto.

(Contin LiaJ
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ANEXO O

Q.1 : Normas de limpieza.

En la empresa CELNASA (Cereales Nacionales S.A.) se rigen bajo normas de

limpieza, las cuá les son hechas a base de los BPM (Buenas Prácticas de

Manufactura) y los SSOP (Sanitizacion de los Procesos Operativos

Estandarizados).

Los BPM seguidos en esta fábrica son los originales.

En cambio los SSOP utilizados son especificos para esta planta, los cuáles se

dividen en :

Personal.

El personal antes de entrar a la planta, al cambiar de proceso, despues de ir al

baño, después de comer y al salir de planta; debe limpiarse con jabon iodado

(1500 ppm) o jabón llquido desengrasante (250 ml / 5 lt de agua), los cuáles se

encuentran en el baño de planta.

Baños.

Un obrero se encarga de su limpieza utilizando jabón liquido desengrasante

(1lt/ 15 lt de agua) y solución de cloro liquido (1/2 lt / 12 lt de agua).

Se ayuda de una escoba, un balde, una pala, un escurridor, un cepillo, un

limpión, un trapeador, un par de guantes y un par de botas; los cuáles son

prov¡stos por la empresa.

Comedor.

Un obrero se encarga de su limpieza utilizando un jabón desengrasante (250m1

/ 5 lt de agua). Se ayuda de una escoba, un trapeador y un limpión

Informe de I'rúcf i<'us ProJesionules
l¡unny Gulindo.
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Camiones v contenedores

Estos ingresan a la planta, para lo cuál tres obreros se encargan de su

limpieza, utilizando jabón desengrasante (1/2 lt / 10 lt de agua), Se ayudan de

escobas y cepillos.

Comedor

Un obrero limpia esta área, utilizando jabón desengrasante (250 ml / 5lt de

agua). Se ayuda de una escoba, un trapeador y un l¡mpión.

Pisos

Los obreros de planta son los encargados, utilizando jabón desengrasante (4

lU 40 lt de agua), solución cloro liquido (1600 ml r 40 lt de agua) y Sparox

(quitaóxido). Se ayudan de escobas, escurridores, bomba de presión,

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

Mesas y bandas

Aqui constan la mesa de inspección, la mesa vibratoria del confitado, banda

oscilatoria, banda transportadora, mesa giratoria del envasado y el horno.

Los obreros de la planta utilizan jabón 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 jabon liquido desengrasante

( 1 lt I 20 lt de agua), sólido cloro liquido (800 ml i 20 lt de agua) y solución SC

- 200 ( 1 lt / 3 lt de agua).

Se ayudan de escobas, espátulas, limpiones, esponjas y cada uno debe de

usar un par de guantes.

Informe de l'rit<f i<:zts l'xltsionalas
l:unn¡' Gulinlo.
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Equipos de áreas de recubrimiento

Los obreros de planta son los encargados, utilizan jabon liquido desengrasante

( 750 ml / 15 ltde agua), SANI - T - 10 ( 20 ml/ 10 lt deagua) ySC-200 (5 lt

/ 15 lt de agua).

Se ayudan de esponjas, broches, limpiones, espátulas, 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 jabón liquido desengrasante ( 1 lt /

15 lt de agua).

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

Bodeqas.

Los obreros de planta se ocupan de esto, ayudándose de escobas,

escobillones, escaleras, palas y limpiones.

Área de encartonado

Los obreros de planta se ocupan de esto, utilizando jabón desengrasante y

solución de cloro llquido.

INOCUIDAD DEL AGUA.

Proviene de la red de agua potable, esta es almacenada en Ia cisterna donde

recibe dosificación de cloro, luego pasa a un tanque de pres¡ón que sirve de

reserborio para ser bombeado a la planta, pasando previamente por los

prefiltros de carbón activado.

Esta es distibuida a los bebederos, los cuáles tienen incorporados filtros de

sales de plata.

I njorme d¿ P¡útfi<'us l)rof'esionules
I"ann¡'Grlindo.
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CONTROL DE PLAGAS.

La empresa cuenta con estaciones de cebaderos para roedores ubicados en el

perlmetro externo de la planta, bodega de materia prima y bodega de producto

terminado. Exislen mallas que no permiten la entrada de insectos colocadas

en las claraboyas de la planta y lámparas atrapa insectos.

Para asegurar un buen control de plagas se contrató a la Compañia FUMITEC

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

plagas de la compañia FUMITEC S.A.

I nfo r me d ¿: I'rúd i<' u-¡ l' roJ es io n a l e.s

I'-ann1' Gulindo.





C_E__LN,qS¿ .(§e rc a I c s N a c i o n a I c s 5.,4 )

Q.2: Productos Químicos a utilizar en la limpieza.

I nforme d e l»rát! i<:tLs Profes io nul es
l;unn¡. Gulindo.
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JáBON YODADO

pRoalcms ql$co§ PÁR¡ UIPI€2^ Y r,Axltlilll€Nlo ITUJSIRI,AI

irCflATeC.r\iiC,r

t, i¿-al"un Es un desinfecta¡¡te yo¡ia¡io pa'a uso exts.rno, <ie aita calidad que ti¿nc como iagredietnt *úI9 ?
ffio,rr. 

"n 
s,¡ for¡oul aci óo tensca¡tivos arriónicos, qúe rg.mueven la suciedad y la grasa' Es mul ostabla I

l,i* * orolonr,ado efectc a¡ti¡nicrobiao- :

I
TI\ÍICA

'¡1gyeüute 
Adiv¿ : Iodo ( 1500 ppm de iodo dirponible).

1!-FDA segun parraJb ?l pcrte )78 sabpcrte B--

ti¡ripOSICION o

-'r.z;ioadivos: 
Etcr Laurit Sutfato ( l2 n/ow!v-¡

l.h;ilutttes.

Yx : Alcoho! aiJico y Agua D esrnia o alkatia
I

Iodo clemeotal o yodódoro. CAS # 7 53562' ¿

aprobodo por FDA 178 ;ltbyirtqb parrafo lCr;fendoa

h&Cteo E¡ r¡n liquido de color 'patio obscirio. a-it6l5er e riscoso, quq f¡ctrc en §¡ formulación Ia ¡cciÓn an

,i,iJr[;" ¿-l loio. Esta tonuularlo con rensoa.,-tivos aprobados p9r lá FDA para su *ilización e L plarüas

c-omo soluciones sa¡ritizz¡ttes de uso dir¿cto.

.I,*ar".o- puecle ser usa.do es lbn¡l¿ directa sobre rna¡¡o¡- v antabrazos, deja'.rna tanue coioración ¡ ropie de

'Hil, Ñ d;rrp*;.; e$ pocos nrinuros, sr.r 'dcr'ióB ¡i¡i6¡iptica es reforada con el alcohoi ehiico. I e utiliza
-nesinfeiunte sotre mesones, r¿elsiilios de tra!:qo. y' en lavado de ropa del p¿rsonal siencpre que n" §ox rtreu

. ieter-centes granulados. pal'a est) sc io diluye I pane ea 3 de agua-

AJAS DE ü Dt lüD. .qli

-..,)c a¡¡p tio cspccto micy,rbii¡¡o. gcrnicid¿ gotent¿ y rápido incluycnfo rr¡s¿s l¡ rm*as, cn co¡t.ab ¡cionx fl
Jrrerlt drttntir fi)rrBas trn0nrlad¡r e¡ tS minu¡or'

§ { scRIPCIoN_llL-.',Ro D u cro.

,+

:89iEi¡¡E§_nfl§¿§
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I

PR(oJcfcÁ c¿ulxlcos P,§r LJTEEA Y f^xfEi¡r lE¡lro lHousrRuL

i

nI{ CIOI{E§ DE USO

lcsi¡Gcción de plartas de faenadc : (200 pprn) Dilución I en 6 pa¡t:s de ag'¡a

l,jinfaccicn de galpones ( 600 ppm) : Dilución I on 2 prtes de agua

i

I
¡

,1

MXCAÚ olins Y iCA S

¡i,

ons8 de malena.org:ánica

xpuestos'iioL

3
nl
l1
lr
L i,4
), ..*

r¡
l.

t, .,i

;¡
It
:-t
r. I

-rll
i¡i
J

fl

I

tl

I

I

[P¡sitilos de trabaj o (]00ppm) : Diiución I eo4 partes de a¡ua

llo, d. pcrsonal : Uso directo o Solución 1 eo 3 partes de agua

¡

[]u 
ar..*nu*1,,,o

directo puede manchas crryoralmente la piel

j.L ,** persoaas puede generar reacciones álergicas

durade6aSboras.

deberá hacers¿ en recipieotes 
"apados 

y :to
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PROOJCI6!I.'I¡]C{6 P R,^ L]IñET Y I(ITE} TEHO 9IDT§IEAL

DEGRE ASER

JB BON LIQIIDO DES¿NGRASANTE GRADO ALI}IBNTTCIO

DEGREASER es un detergente lfquido ella-borado en base de DodeciLbencer oS ulfonato de sodio, Iibre de fosfatos r que asegura una 1i¡ compl€t¿ cnpiezap)anta< alimenü.qias, hospit¿les / dinicas, lavanderfa¡, lecherfas, camal€s, etc
DEGREASER posee eficacia en diversas i¡stituciones y vent¿j¡s en eI mar ipu-leo de] producto. Su consritudón alcali¡a ga¡antsiza Ia remoción de Jípid< s yproEeinas tÍpicas de Ja. ,ind
centración de tensoactivosj
de limpieza -

DEGREASER posee Propj,edades dis-persantii, lolos sólidos i¡solubles.,;y proporcao na,. u n

ESPECIFICA CION E S TECNTGAS..,

l Tot¡L de agenEes acu.vosi 2o t

6. Solubilidad

de faenamiento, su alta qcc I
de producción por concepk s

ustria" alimEEtif,iá v'auarátailos EdBfui' ': J ' :k ai..i.'li:¡

Ia sedimentáci6 : de,
a Eot¿l-.

( A cj.do Akilbenceno }i-rreat:, A probación FDA =uggn co,i.&a en Jos párr úoo7 y 10 de ta parte 178, sub$artÉ a oe r" ".caán"iz-eldfg+¿t"';fa sol: _cjones sanifizantes ) . -;-''- - -::---- -
( Arkilbenceno s r.¡rfónatb rüéar, cAs * 25155-3qo''y op*uJ.;rn FDA s( g únconsta en eI párrafo 2r de ra. pa:te u8 srrbparÉ s de t Áaon rzaror ».

- (Nonvlfenol etoxilado 9 mole's Eo-cAS # 6sái2-r-4; 
^pñ;-".r¿;}oe ,e =gún párafo 32 ire la misma secbción y p"+tE de las anbáor"i.

2- pH concenr.rado . , ¡l-f: ..,.
3 - Gravedad Especffica . ".2 I .033 a I,FO{,;4. sqlventes ,._ , t-tj¡gbf,o
5. Punto de Inflamáción '--*,io 

." In¡amabLe

7. Biodegradable

INSTRUCCIONES DE USO

ConcenEraqi6n Fuerte: I
concentración lledüna: I
Concenfración Bai:- - I

SoIu ble en todaa lae proporciones
con agua

parte de DEGREASER por 1O partes de agua
parte de DEGREASER por 15 partea de agua
parte de DEGREASER por 20 parras de agua

: PKUIJELHIJ.

I

I

I
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fuDrrAB
P¡M{JÍ6 OIJflICOS PARA TJITPE^ Y TAÍIEüIIEiID D¡D{',SIñ,AL

CELNASA

Atrr . fng . !{aríana Vera -

Dpto. CoNTROL DE CALTDAD.

BICEA TECNICA

CLOB A X (CLORO LIQUIDO CONC.

Desinfec*ánt€, hlanqUéador,

poder bactericida -

CLORA X ,

pjtales y dfnicas -

- ih.i^ñr-¿r á- á¡
DILUICIONES Y

r¿fiIdeesodorizant¿dv

croRAxp or aer un proail-ctá de erevado ü;t"q¡co de croro activo, co. rgEi

tuye un germicida muy potente, además es uirucidi;-,..qmebicida. En ao ucrironÉ.i

n¡s cbn una concentración "itni-ma de o.2 ppm. l partee\¡ilrq, EiI6n) ..
E¡t..s:r¡í¡ ..dn-o.rtr,uzriryrr-r.r..»yorü.:in-4.ór¡hln¿-A+-t5ir"_ *¡,,.ri _m sanr¡rú .rr.
chan para Ja potabjliza!ón del ag ua . ..,,-- ,;!l

t'
cLoRAx acEúa destruyendo rao..bacteriasj por com bina:¡sl con las prcteS la.S
lrü¿; udsoüo.r¿once f - üüui a+.o.nU1t.U.u'i. ^.r:grn o..eftñdl T^et¡ _L -rrr¡tln J.rl no¿ro¡

c LoR A X se usa en ra desi¡fección de pisos, paredeg, ut .erf¿.s, nideiL .s r derr¿

usos R

Para l¡ deainfacción dc pi-:os, parcdes , eervi<ios higlen-icos, diluya l/,:litro r

cLoRAx en 12 liEros de agua para obt€ner un resid uar de 2.000 ppm. de cJor
arrivn. Tiqm nn rlF cnnfac.to. 30 _ min ,

litro en 12 litros de agua para obtener aproxi.ur. 60o ppm.de c]óro act vo.
Para la desinfecdón de áreas muy contaminadas diluya L/2 litro der pr educf,o

/rtt/.¡c nr.vl r¡.+¡r¡ nrna nir.ns, nro¡irrs ria hñAñitale.s,
ECDMENDADOS. cent¡o

r 5 LlLl \r-s - L!- -- ooo .-.-.r- n. r'¡-..- -.¡i',- \ rñi^Á-^

Cdla. ElCóndor tv\z. AV# 9S31 'Teiefd)(, 23d&! - 0953Q513

F 
^AAll.nrr^rlelah66/p 

<atn¿t npt Gr lAYAOlJll - FCI rqflOR

rVt.Jmi





SC - 2OO es un comPuesto lic ri-
do formulado Para Iabores rs-
pecializadas de limPieza de § 'a'
sas y aceites pesado§.

SC - 200 incluye emulsore Y

solventes altamente concen ra-

dos lo que Permite mantener un
eleYado grado de alcalinida( al
d ilu ir en egua.

SC - 200 se Presta Para varia las
aplrcacio¡es ¡ndustriales: Es un
excelente lrmpraoor para c )n'
crelo, ,¡ltros de a¡re. moto es,
maquinaria pesada y coci ras
industriales, Pudiendo ader lás
ser utilizado en tanques de in-
mersión Para cualquier Ploc ,so
de limpieza de metal, a ex( eP-
ción del aluminio.

SC - 200 se recomienda e:

cralmente Para la limp¡ez
descarbonizado de motor.
piezas mecánicas (a excep
del aluminio). Para esta aP
ción se recomienda sum{
las piezas a limPiar duranl
par de horas en SC ' 200 P

pe-
ry
sy
ión
.ca-
rgir
)un
ro.

Para acelerar y mejorar el )ro-
ceso de limp¡eza ó descart oni-
zado suger¡mos al ust ario
adaptar algún sistema de a ¡ita'
ción ya sea mecanlca o Por
burbu¡eo.

D,etergente lndustrial





lnstrucc¡one§ de u30

Sugermos al usuaao oxp€rrñ€nlaa con
SC.200 añlos da cslablacar uñ melodo
oe l¡moro¡¿. Normalmañla recom6ñde'
mos una solu€roñ do una parla do sc'
200 6ñ l0 ds aqua E§la Proporcron
puede $r modrlicada sn ,Úncrón do tas

ñece!rdada3. En algunos casos una 5o'
lu¿roñ m!3 concsñlrada será nacesa a
péro '¡uy a ñonudo uña dilucroñ ña5
alla en ag¡Ja 5€rá adgcuada y gonerará

un¿ maYof 6coño,nia al uSuaIro.
SC - 200 puede 5er aplrc¿do 9or rncto'
dos conv!ñc¡oñale5 0 con maqulnarla
aulomalrca d6 hmptc¿a

Especillcacione3 Técnlcag

I Liqurdo \
2. ph coñceñlr¡tlo - 13,3 a t3,5
3. Punlo d6 turbiodad ' 2'C
4 Vrscorroad . tqrral ¡l agua a 20'C
5. Gr¡vodad.lpocrl'ca 1,082 (¡ 25"C)
6. No es rnflamablc
7 Acerlc libro - no l¡9ñ6
8. E3tab¡l¡daó alrñacsn¡rñ¡oñto
a)Normal -taño
b)Acsl6rada a 50p C ' 60 dis¡ m¡nirno
9. Mi3crbilidad . complol¡m!ñtt solu'

blo on toda grooorcióo con agu¡ lri¡
ó cáli6nte.

r0. Biodegradablc.

AdvañGncii

SC.200 €3 a¡ ú¡cnlc ¡lca
co Por cllo r coana,tóañ(
guañtar da gg la Plra avit¿

coñ la Prü|. f, nbr6a tá rÉ

utrlr¡acroñ do r¡taojol 9r(
pacralmsñl€ a ¡Plicar tl I
pulver¡r¡cióñ
SC - 20o NO ,EBE lor ¡Í
sup.rlrcres de lVC óalur
p6riudicar ruf rrlicie3 P¡ñl

Garantla

Mctodor mod rno¡ dc Pro
¡guro3o conl ol de labor
ran lremPfC Lr ra cehd¡d. u
Do rsta lorrna lodos{o3 p

nulacturados,or Sp¡rt¡n
estan rncoñdr r0ñairn!ñte
para clar com leta Salr3la(
flo

-
¡ur
--

Spaitan
GUAYAOUI

OUtrO:
CUENC^:

MACHALA.

del Ecuador Productos Ouimicos
l: Vr¡ Dcutc Km 5 - pBX 351110 - 1.1: 35177

to¡ (593-¡) 353025 Ca¡ill¡ 09-Ot -a'192 ' lcl
Avcn¡da El Inc¡ No. 2834 y Av' La Prcnra '
Avcnido Etp.ñ6 No 1691 v Gll Romirc¡ l!l'
Avcnid¿ 7 .n¡r6 Qollc 12 y l3 Tcltlonor:62

S. A.
5 - 351433 .
cx 04-27O1
Ic11.244582
805273
3853 ó23849

Bcy¿c¡y9dcM¿vo

OISTR IBUIOO POR:

Aolicaciono! SC.2O0 Agu¡

Lrmpre¿a do,naquinana Posada
Oeingraso y descarboñr¿ado por rñmersióñ

Lrmgre¿a de Prsos coñ grasa :
Lrrñor6ra do cocrña§ rnduitrrales

I pañr
puro
1 paals
lgañe
l pane

Lrm preza de lmgrenlas

l0 pane3

5 pane3
3 partBs

l0 parlos

T
i.

I
(
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S NlT.f-10 es un producto muy
vergát¡1. E! un exc¿lent6 d63¡nloclaolo
y sáñrti¿ant€ €n mucha! ár9á!, l¿l€!
como col69ros, ho!pitala!, r€Staurantas,
bares e.¡nslitucione!. Como alg¡Cida. l3
rdeal para u3o oñ tfalamienlo do
prsc¡ñas.

sAl¡lT-Td0 €r EACTERICIDA.
FUNGICIDA y VIRUCI OA, propirda(rss
estas demoí.adas por medio de
melodos 0lrc¡ales de prueba,

SANITjY.'10 es un laniti¡ante para urio
en §uoerlro€5 en coñlaclo coñ
alimento!. en dilucloñas da sólo 150
ppm (1 i500 on agua).

SANIT.T-10 h¿ sido calalicado como
de cla§€ G 9or sl USOA
I Oeoarlañieñto a0ricola de U,S.A. ),
lo qde perm rle su ulo como !añrli¿ar to
de TOOAS las suOer,icies eñ conlactf
con alimenlos, srn necesrdad de
eñiuaque poslerior.

,\_,
SANff-T-l0 es uñ lanrta¿ánto eñ
preseñcra de a0uas duras. aÚñ hasra
8CD ppm de dur6¿a corno CaC03.

SAN lT.T.t0 e3 uñ verdadéro
desodorr¿añle, ya qu8 de3lfuya tant,)
las bacteri¿! co.ñg el mal olor
causado oof la5 íri!ma!.

SANIT-T-10 es uñ algicida. Por medro
de metodos ot¡ciale! de grueba. !€ h¿
demoslrado su elicionc¡a coñlfa un r¡ran
ñÚmero de al9a3 preSenteS eñ
o rscinaS.

!¡lrr

SANIT-T-'10 6¡ un amonio cuatarña'io
superior e todo lo coñoc¡do harta ahora

.. , t. j:! ..r ,.i.,.-1., '.t.i.i- r,:..' ..".:. 1'.. - i.'- 1..::: . ' :.'.i''t.'r: ; .'- i.':r. -r' ' .'..".1":-":i 1'
. , , rt;-iig&i¡¡§*ll¡r',r* +ii ..i

E

1

t
a.-¡r'd

l:.n
h§', ,| "

tr\
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E.SPECIFICACIONES
contla StaPhY lococcus au

de SANI-f '
reus, Pseu

10 ha
domona

sido demoslr
s aeruglfLa ac

Act iY id ad
tividadb

bactar
act

lcids
ericrda

y Salmoñella cholelaesuis Por med¡o del Método AOAC

conlirm aciÓn de diluciÓn de uso. Los resultadosde(

pru ebas son los siguientes

StaPh. Aureus
6 538 ATCC

s.choleraesulS
N'10708

P.¿

x

30
30
'lr

ATCC
ATCC N"

rda
fsa
de

itas

!ruginos¿
No 1544

1.

2
3

4

5

i¡i*is!xffita"
a 20o C.
pH: 7.0 7 5'-:;r**:*:§rii
- 

"'rnü,"n* 
(2ao C) =

minrrno 1 añO

- !::":li:"^:"!x t remas
,',";;; = minrmo 90 dias'

o *ot?!o'it-'' e lec t rv rdad de

orsos c ond uctores

, 
"??,ili,1f';"'vo: 

amonro cua-

I qf nario (super-quat 
' 
'

8. ñeg'stro EPA No 57Ál'13

(uSA).

SANI
diluc

.f .10,

ión t:170

los sigu ientes

SANI.T.lO

M UEStfA A
Muestra B
Muestra C

Nivel de
cualelnario.
activo (Ppm)

3taPh. at
30 segur

,9gg% r€

,9990/o rt
r,9990/0 rt

rte a dilt

1:80

n 1:170

1 :640
1:750
1:BO0
1 :85O

luñgicida a diluciÓn

0
0
0Muestla A

Mueslra B
Muestra C

Besiste ncia Fenol 1:60
r.oñ

X=Nodet
Y = N"det:B:: l: Jiffi :."in crec¡ miento

= SANI'T'10 es un bactericida a diluci
Concluston

Sqluc' A,' A¿ 5 m¡n 10 min 1

:{: i i'lr'if 
" 
:';ir%"; i"". Í:.,

!lll'l''Y',i"n"án'toñ rnterdr'

"-9il:' "";';;áio' der método
g'1"1"^ 1"^' ^."I.r:eoad 

lu ngic rda.
AU Y-li.'n^-{¿e estas pruebas
LoS lEru"_--- -

son los sig uientes:

Conclus¡ón = SANI'T'10 es un

'*ii['fl''.']:i',1kr'#ii.{ii.*{:tt*r"}""á:

150 ppm
1 50 ppm
150 ppm

Escherichia coli
30 segundos

99.999% reducción
sS.gggV" reduccron

-ás,sgs"/" 
reduccton

9,
I
I

Conctusión = SANI'T'10 es un sanitizante elici{

Y
x

0
0
0

30
30
30

0
0
0

60
60
60

t. -j

r--l.
¡

:640

{

i':

x

I
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sfl§ltlif6%SIEEidatt,vioa¿ viru.
cida demostfada de acuerdo a
métodos standard de verifica-
ción. Los resultados obtenidos
(Or. M. Klein) son los s¡guientes:

Cooliclente lenólico
tos- ó6éticientes f enólicos de SANI-T.10 lu€ron d€terminado i

de acuerdo al Método del Coeficiante Fenólico, según €xpuest )

en el manual de la AOAC. Los tesultados son los s¡9ui6nter :

Corllclont.
lcnól¡co

Coallc lrita
llnó coOrg¡niamo O.9rn¡smo

vaccinia
virus

lnfluenza
A¡
(iñ9lesá)

Helpes

Simplex

Adeno-
virus
tipo S

000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000
000000

0,094
0,188
0,375
0,750

0,094
0,1 88
0,375
0,750

Bueno
Bueno
Bueno
Bueno

Itl inguno

Bue lo
Bue ro

Nins ¡no
N ¡n€ rno
N¡n( rno

Bur no
Bur no

Nln( rno
N¡n( rno

28
18

ando
sen
¡ento
otec.
.esu l-

0ilución
d. l¡

marcl¡
Yiru,
germi.
cida o
YiruiJ
5aliñá

Control:
Yirua,i
i¡linr

Pruoba:
rirut i
9arfnl.
c¡d¡

TTTT
0000
0000
0000
0000
0000
0000
0000

Staphylococcus aureus
Salmonella lyphosa
Staphylococcus Bpidermidls
Streptococcus faecal¡s

concool.acióo
dc Suprl-qu¡t
aclivos (ppm)

Bac illu s subt ¡lis
Proteus mirabilis
Pseudomonas f luorescens

112
72
66

178

I

J

I

10'
102

10:
10.
'105

'106

10¡
108

Activlclad aloicida:
La activrdad algicrcla de SANI-T-10 fue determinada por mé1 dos
standard contra Chlorella pyrenoidosa y Phormidium inunda um.
Los lesultados son los siguientes:

Porcoot¡jo do lnhib¡ción Cracimiañto an tubcl n¡

Trrl 2 (6 di¡r)

Chlorrllr pyrano¡óorr10!
102
l0:
t0r
10r
106
'!0,

108

10'
10r
t0!
10.
'10t

106
10t
'!0r

0
100
100
100
100

lollsollroolll¡¡l
Phorm¡d¡um ¡nund.lum

0l0lBueno
0lS0 l Bueno100 1100 I N¡nguno100 1100 I Ninouno

10,
'102

'r 0:
10.
'r03

10ó
10,
'10E

0000
0000

TTTT
0000
0000
0000
0000
0000
0000
0000

TTTT

0000
0000
0000
0000
0000
0000

Conclusión: SANl.T.10 es un algicida ef ect¡vo a dilución 1:2( 1.0O0

Resultados en oisos conductiYos:
SANl.T.10 no ateéta negativamente los pisos conductivos c,
es usado según las instrucciones. Las pruebas efectuad
dste t¡po de pisos con SANl.T.'10, de acuerdo al procedin
descr¡to en el Boletin No 56 de la Asoc¡ación Nacional de t
ción contra lncendios (U.S.A.), entregaron los siguientes
tados:

Oiluc¡ón 1:170 0¡luci( 1 1:64

Lect ura in ic¡al 250.00( ohms

. =. Vlru3 pro3enlo on cada uño de tot
tubos de cultura cetutar.360ún rn.
d¡cado por €l electo Citopato!éo'co

O= Huovo3 muerios por lacloret no
G!pecilicados.

O = Virus ausonte.
T= Toxic¡óad deblda al 0ermicida. Le

presenc¡a o aus€ncla d€l yirus no
Pqóo §er delerminada.

Conclusión: SAN tT-T-10 es un
v¡rucida electivo en dilución
1:170 contra Vaccinia, lnfluenza
A2 (inglesa), Herpes s¡mplex y
Adenovirus tipo 5.

Después del primer Iavado
con SANl.T.l0
Des pués del segundo lavado
Oespués del tercer lavado
Después del cuarto lavado
oespués del quinto lavado
Despué s del sexlo lavado

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

250.00(
250.00(
250.00r
250.00
250.00
300.00

ohms
oh ms
ohms
ohm s
ohrns
ohms

0000
0000

" "'D

;;;;;;
000000

;;;;
0000

fost 1 (1'l dirs) Tost 2 (7 di¡s) ToÍt I (10 di¡r)

200.000 ohms

!




