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RESUMEN

revitalizar la pasta.

U I B L I O T E C A 
B£ ESCUtlAS IECMQLUGICAS

y la 
impurezas 
1 e da 1

E1 
simple: 
obtener 
ingredientes, 
agrega

es 
par a 

tin i cos 
se le 

' tarn-

m&s 
pan .

se

Esta masa 
las

. matriz

1 a 
la semolina o a 

mezcla con 30“/. de humedad. 
en Sumesa por u.,—, --.L—vitamins, huevo entero o deshidratado y actualmente 

bifen betacaroteno que nos ayuda a

Encontraremos un 
de pastas SUMESA? 
ello, por el 
instantineas 
cl ar nos una c

son uno
en la actual idad son 
elaboran a partir c

como es mAs comun,

Las pastas 
tradicionales y ' 
Bfesicamente, se 
comercializan frescas o

■firms? elAstica 
la forma deseada. Esta masa se 

la despoja de las Qltimas 
a una matriz (que 
se envasa,.

process de elaboracibn para 
se agrega agua a
una mezcla con

mayorla de las pastas 
la harina de trigo 
Estos no son los i 

ejemplo dependiendo de la pasta 
huevo entero o

amasa para obtener una masa muy 
ayuda a dar 

tamiz? que 
seguidamente pasa 

se corta? se seca y

informe detallado acerca 
es cierto que esta empresa 

c o n t r a r i o t i e n e o t r o s 
de los cuales daremos una 

idea de su elaboracidn.

de la elaboracifen 
i no sfelo se dedica a 

productos como bebidas 
pequeha descripcifen para

de los alimentos a base de cereales 
i mas consumidas que el 
de harina de trigo y agua?

secas.

La mezcla se 
extensible que nos 
extruye travfes de un 

■— -> que pueda tener ? 
la forma apropiada);



INTRODUCCION

I I

neces-i™
correspon-

debe

1 os
SO 1 LI

met a,
1arga, 

solubles, 
d isue1-

j ugo

con su 
pastass 

productos 
su mayoria se 

refresco similar al

nues-
de bajo 

la industria
sino tambi&n

cierto que esta f&brica esta cumpliendo 
ademAs de deleitarnos con su variedad de

y rosea; abarca una amplia gama de 
como productos que en 
como resultado un

El producto final que SUMESA ofrece a los clientes es de muy 
buena calidad, ya que esta empresa se preocupa de cada fase de su 
proceso; desde la seleccibn de la materia prima, la cual se 
analiza minuciosamente y debe cumplir con los estandares de cali­
dad pre-estab 1 ecidos .. Este control se realiza tan to para 
ingredient.es principales (harina para pastas y aziicar para 
bles) asi como para los dem&s componentes.

Luego de encontrar la harina bptima para nuestras 
clades? se prosigue con todos y cada uno de los pasos 
dientes al procedimiento del fideo. El mayor control que se 
realizar es en la parte del secado, pues aqui es donde el produc  
to se puede quemar (por un secado excesivo) o por el contrario, 
si no se sigue las indicaciones necesarias el producto saldr& con 
una humedad mayor a la que Sumesa se ha propuesto y estaremos 
violando uno de los reglamentos del INEN, porque una humedad ele™

Es
porque 
c.orta y rosea; 
refiri&ndose a ellos 
ven en el agua y dan 
natural.

Actualmente en los palses subdesarrollados como es el 
t.ro, se trata de alimentar al pueblo con un producto 
costo y nutritive. Este es el objetivo de SUMESA ser 
bandera en el Area comestible no sblo en el Ecuador, 
sn a1gunos pa1ses and inos.

ingredient.es


111

proclucirA un menor tiempo de vida ilit.il al producto, 
estaria vendiendo una mayor cantidad de aqua perjudicando 

consumidor.

la comer— 
siguiendo

adem&s 
al

vada

de 
de

Ya seca la pasta se la envasa, se la almacena y se 
cializa. Con los solubles se realiza una tarea similar 
sus etapas de proceso. La distribucidn de los productos Sumesa es 
excelente porque lleqan hasta los Lltimos rincones de nuestra 
pjatria, es por esto que debemos estar orgullosos de que esta 
empresa sea netamente ECUATORIANA.

ilit.il


CAPITULO # 1 
TRABAJO REALIZADO.
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DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO.

es real

1 aen

sea uni-

1

la supsrvisibn de cada una de 
amperaje de mcrtores y

1 as 
humedades

de 
el

criticos 
durante
correspen-

Lu ego 
1inea, 

y

en
como

Continuaba mi trabajo con 
lineasy cohtrolando temperatura, 
de los equipos. (anexo 4)

lo que es 
mi es- 
j ornada
11 eg ar­

ia
empa--

Otra de las cosas que realizaba 
de vitaminas, esto se lo debia 
do a la 1inea;
-forme la cantidad agregada.

la pl anta era la adicidn 
preparar en un dispositive separa- 

para que en el momento de la dosificacidn

Cuando yo comenc& mis pr&cticas decidi hacerlas 
la PLANTA DE PASTAS, sabia que era un reto grande, 
■fuerzo valdria la pena. Entraba a las 8:00 a.m. y 
t.erminaba a las 16:30 p.m.; lo primero que realizaba 
era dirigirme a la planta de pastas y observar como 
produccidn; es decir controlaba peso, sellado, 
quetado. Luego aprobaba esta produccidn .

en 
pero

mi 
al 
estaba 

envasado y

abiertas para 
es rnuy ameno y

analizaba las humedades en los puntos 
cada linea, permitifendonos conocer como va la pasta 
proceso y por medio de ello haciamos las correciones 
dientes; porque muchas voces no es real lo que nos estA indicando 
el equipo.

SUMESA es una f&brica que tiene las puertas 
todo estudiante que desea realizar sus practicas, 
el aprendizaje que uno obtiene es de mucha ayuda.



mencionar

2

ha
.inst.it.Lici6n ? 
Calidad.

para
CDfflD

en
de?

uno

la
y

porque 
convirtiendo

como es el process de 
es muy interesante.

Una vez que terminaba mi tarea 
harinas y las llevaba al 
correspondientes: humedady

empaque de 
medidas

AdemAs debia analizar todo el material de 
1 inea de? pastas, viendo impresidn, leyenda, gramaje, 
haci^ndoles una prueba de sellado antes de aprobarlo.

He aprendido mucho de las pr&cticas profesionales y esto me? 
servido para desempeffar mejor mi actual trabajo en esta 

Supervisora del Departamento de Control de

Cabe mencionar que me dieron la oportunidad de estar 
varias ocasiones ayudando en el laboratorio del departamento 
investigacidn y desarrollo, es un campo muy bonito 
p.juede observa como las ideas del -fabricants se van 
en un gran reto de sacarlo al mercado; ver 
que esta idea pase hacer una gran realidad.

en la plants, muestreaba las 
laboratorio para hacer los an&lisis 
cenizas, gluten seco y hCimedo.



CAPITULO # 2
PROCESO DE PASTAS



EL PROCEED DE LAS PASTAS

a

4

BIBLIOTECa 
BE tSCUt.AS itCNOiOGICAf

La producci6n mensual y global de la planta es de 350 tone- 
ladas ( 350000 kilos).

rutrientes 
la materia

Aparentemente la pasta es un 
ponentes son generalmente solo dos: 
obstante, 
nal es 
josidad

La pasta es un producto obtenido de la mezcla de la harina 
de trigo, aqua / muchas veces huevo; es revitalizado con vitami- 
nas dependiendo de la fetbrica que lo elabore.

alimento muy simple, 
s^mola y/o harina y agua. 

la evaluacidn de sus caracteristicas cualitativas 
es muy compleja; refiriendose a la resistencia, la 
5 la elasticidad del producto despu&s de la 

resistencia a tiempos de cocciOn excesivos, el aspecto, 
sobre todo con respecto al sabor.

Sus com- 
No 

f i-~ 
la resistencia, la pega- 

coccibn, la 
el o1or y

El consumo de pastas en el mundo est& en constante aumento, 
representando para varies paises un porcentaje considerable del 
aporte energ&tico cotidiano que se le da al organismo humane a 
trav&s de la alimentaciOn denominada "mediterr&nea" que privile- 
gia al consume de alimentos pobres en grasa (sobre todo de origen 
animal) y rices contrariamente en carbohidratos. Los 
de la pasta son conocidos y obviamente corresponden 
prima principal que es el trigo.



2■1 Diaqrama de Fluja

5

r

El diagrams que observaremDB a continuacibn „ contiene los pa-- 
sos correspondientes a un proceso normal de pastas. Eh el memento 
de explicar brevemente cada linea de proceso haremos las acota- 
ciones correspondientes a ese equipos



Proceso de Elaboracion
Pastas filiwenticias

RECEPC1ON
MATERIAS PRIMAS

AGUA

i

TAMIZADO

!

MEZCLADO

AMASADO
J PASTA LARGA

MOLDEADO

ENVASADO i

i

I I

PRE-SECAM
I

I

1

I 
1

I

I

------------------ 1 PASTA ROSCA

Ii

DOSJFICACION P
1

DISTRIBUCIONCOMERCI AllZACI ON DEVOMJC1ONES

I

I

I

-------------- 1

PASTA CORIA !
-------------- 1

HUEVOSU1TAMINASMINERALES

ISECADO I

HARINA i

2

3

4

5
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1 a

7

en
al
un

mas

La harina es la materia prima usada en la elaboracidn de la 
pasta amarilla y azutl , la harina obtenida de la molienda 
del trigo cerca al germen es de menor calidad que la 
s^rnola, porque durante el proceso de la crusca (molienda) 

• de la semilla se van perdiendo muchos nutrientes y como 
resultado de esta molienda nos da la harina. Las pastas 
obtenidas a partir de harina de trigo son de buena calidad.

z Qu& es la s&mola? La s^mola es producto de la molienda obte­
nida a partir de cereales de pulpa cbrnea o vitrea, no hari- 
nosa (trigo duro, sorgo, rnijo, etc). Las particulas de 
sfemola corresponden esencialmente a la molienda realizada 
luego de pelar el cereal; se extras en menor proporcibn y 
mientras m&s se acerque la extraccibn al qermen es de menor 
calidad la harina obtenida.

A-
2.1.1 Recepcibn de Materias F'rimas.- Sumesa para la produccibn de 

sus pastas utiliza harina de trigo o sbmola, esto depends 
de? la pasta que se vaya a elaborar; puss la feibrica tiene 
tres clases de pasta : amarilla, azul y trigo de oro; 
esta Ciltima se utiliza sbmola. La razbn esencial es que 
utilizar esta materia prima nos da como resultado 
producto de rnejor calidad, pero su costo es un poco 
elevado. Los beneficios de las sbmola los podemos notar en 
la resitencia, consistencia y elasticidad de la pasta en el 
memento de comer la. En la pasta seca se bu^ca ademAs, 
prevalecer su aspecto, refiriendome especificamente a su 
color, que debe ser amarillo cunbar, puro, sin reflejos 
rojizos. El color depende de la calidad y naturaleza

comer 1 a.
su aspects 

que debe ser
El color depende

pigmento (carotenoids) presentee en la sbmola.
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8

no
Sumesa tiene

conduelda 
motores de

locales 
en su 
(serA 

de 
mo 1 i- 

presentacidn 
, 1 os 

recep-

de la 
pastas 

de

obtenidas
estas
encargado
la adicidn de
comida muy
tipo durum

la sdmola y la harina de trigo llegan a los 
fAbrica, siendo almacenadas en bodegas;

se toman muestras para control de calidad
luego). Estas materias primas se adquieren 

en lb que respecta a la sdmola y de varies
su

clasificados por lotes 
feeha de

el nCimero de lote.

2.1.2 Tamizado.- Gracias 
libre de ciertas 
piolas, insectos, 
zan este proceso; 
por tube r ias a 
a ire.

2.1.3 Dosificacibn.- Dependiendo de la clase de fideos a elaborar 
se dosifica tanto el agua como la harina; las cuales llegan 
por medio de tuberias al mezclador. El agua tiene disuelta

a este paso es que la harina logra estar 
impurezas, tales como: piedreci1 las, 

especies, etc. Tamices vibratorios reali- 
una vez cernida la harina es 

los dosificadores por medio de

aunque no de tan buena como lo son las 
sbmola. Sumesa tiene la ardua labor de que 
sean de buena calidad, es por eso que se ha 
investigar y con ello ha podido descubrir que 
vitaminas a las pastas, las convierte en una 
nutritiva y apetitosa. Esta harina debe ser 
propia para pastificacibn.

Tanto 
cl e la 
recepcibn 
expli cado 
Venezuela en lb que respecta a 
nos del pais cuando se trata de la harina; 
es en sacos de 50 kilos y son 
cuales indicar&n la cantidad de quintales, 
cibn, su proveedor y claro estet,



9

con 
de los

rea1i-
cons-

aproximadamente„ 
1 os

para que no

pues 
la acci.6n de

funcibn de las vitaminas es la de fortificar 
es el case de las vitaminas del complejo B:

piridoxina; igual es el

cuerpo; a
(que detiene las dltimas impurezas), 
al mol deader,
rosea lo que

Este amasado dura unos 15 minutos 
zandose al vacio para evitar la oxidacidn de 
tituyentes de la pasta; vacio que es necesario

unen los 
la amasado- 
forman un 
homogfenea 
por una 

la 
corta,

2.1.4 Mezclado y Amasado.- En esta parte del 
ingredientes: agua y harina. Esto se realiza 
ra, la 
torn illo, 
y con 
ma 1 1 a 
1 leva 
larga o

consigo las vitaminas y el huevo deshidratado; de esta ma- 
nera hay una mejor disolucidn de estos ingredientes, adem^s 
que es rnAs uniforme la adicidn. Esta aqua debe tener 48-50 
qrados centigrades de esta manera se da mayor homogenidad a 
la pasta y a su vez ayuda a disolver el remolido (pasta que 
se muele) que se agrega en la pasta tipo amarillo.

proceso se 
en 

cual estci formada por unas paletas que 
que luego de mezclar y former una rnasa 

manera de un extrusador la pasa 
finalmente 

el molde dependent si es pasta 
se va a producir.

La funcidn de las vitaminas es la de fortificar la pasta 
como es el caso de las vitaminas del complejo B: tiamina, 
riboflavina, piridoxina; igual es el caso de la niacina.Se 
adiciona ademAs vitamina C o Acido ascdrbico como antioxi­
dants natural; adem^s que impide la liberacidn de almidones 
en el memento de la coccidn del fideo. Tambi&n se dosifica 
betacaroteno como pro vitamina A con la finalidad de revi- 
talizar la pasta, pues es uno de los ingredientes que 
se pierde por la accibn de las altas temperaturas durante 
el proceso.

niacina.Se


a

.10

formen bombas de aire, 
de puntos blancos 
bien amasada.
so depend© el color de la pasta.

travfrbs de una matrix o mold© 
deseada. En la pasta corta 

en la troquelada sale 
horizontal 

la no 
un 

por un ci-ichillo

di- 
troquela- 

mo Ide ad-
CLiy a

La pasta rosea es simplemente una pasta larga que se la do- 
bla varias voces, para obtener algo similar a una rosea.

2.1.5 Moldeado.- Es una extruccidn 
de para dar a la masa la forma 
puede ser troquelada o no troquelada; 
la masa de la amasadora como una plancha 
rigida a un troquel que le da la forma; en 
da al salir la masa con presidn pasa por 
quiriendo la forma, es cortada luego 
velocidad depends del tamah'o de la pasta.

En el 
la pasta corta 
molds poses 
cuchi11o 
para dar m^s 
larga como se

2.1.6 Pre secado.- Es una etapa de calontamiento rApido, la masa 
adquiere cierta firmeza, es muy important© porque de ello 
depends quo no so deforms durante el resto del proceso. Se 
seca superficialmente el fideo consiguisndo una transpira- 
cidn del misrno para que en la siguientes etapas la pasta

que al secarse dan la apariencia 
e indican quo la masa estA fofa y no estci 

Se debs conocer que de esta parte del proce-

caso de la pasta larga el procedimiento es similar a 
no troquelada, la diferencia que? aqui el 

agujeros pequehos que dejan pasar la pasta; el 
de esta maquina se encuentra en la parte inferior 

tiempo a que la pasta siga saliendo y sea tan 
la desee.



prod Lie to quemado estaen

2.1.7

11

forzada 
aire

de 
a 

este 
pasta

!?:>ue 11e con f aci 1 idad la humedad interna . No se pliede secar 
demasiado porque se formarA una costra que no deja salir la 
humedad interna., pero al pasar el tiempo dicha humedad ten- 
dr& que salir y en este momento se trizarA la pasta. Se lo 
conoce como trabato en pasta corta.

Este procedirniento se lo hace por conveccidn 
aire; llamado asi porque se obliga a pasar el 
t.rav&s de unas baterias que a su vez lo calientan y 
ya caliente y seco se conduce directamente hacia la 
para que absorva el aqua de la misma.

Es necesario mencionar que un 
etapa no hay modo de salvarlo.

BIBLIOTECA
(X 1-

2.1.8 Empaquetado.- El papel ,utilizado para empaquetar la pasta 
es polipropileno o polietileno, la ventaja de usar el uno o 
el otro es el precio y la presentaci6n; el po1ipropi1eno es 
m&s caro pero le da mas vida a la funda de pasta mientras 
que el polietileno es m&s opaco. El envasado se lo realiza 
en empaquetadoras autom&ticas que poseen mordazas metcxlicas 
tfermicas para que curnplan la funcidn de sellado (depends de 
tiempo, temperatura y presibn); con respecto al peso, 
estas poseen balanzas, las cuales son calibradas dependien- 
do del tipo de presentacibn a sacar.

Secado.- El tbnel de secado qeneralmente esta formado por 
tres pisos, el primero es el que va absorber la mayor 
humedad posible, el siguiente continua el secado y el 
tercero por lo general es de estabilidad y de enfriamien- 
to; aqui se disminuye la temperatura para que no sufra un 
clesquebra j amien to la pasta, al salir del tunel al am~ 
biente„



2.SLineas de proceso

2.2.1 Pasta Corta.- Sumesa poses tree lineass

1.2

\

//

Pasta j,
para
para 

el las. 
proporciona

PC 300
PC 600
PC .1000

tod as
1 a 
1 a 
Es 
es

Sumesa 
alias son 
e1aboracidn 
rosea. 
.import ante

La PC 
1 a z o ,

2.1.9 Almacenamiento y Comercializacibn.- Son las ultimas etapas 
del proceso de fabricacibn, el almacenamiento se lo hace 
G?n bodegas bien ventiladas y limpias, donde permanece el 
producto hasta el pedido de los clientes; que es el momen- 
to que se empieza a comercializar.

posee 6 lineas para la elaboracidn de
de la casa italiana PAVAN MAPIANTI, son tres 

de pasta corta, dos para pasta larga y una 
Daremos una breve explicacidn de cada una de 

seftalar que la numeracibn que se les 
equivalents a su capacidad de produccibn.

300 r e a 1 i z a t r o q u e 1 a d o s ? c o m o 1 o s o n s marg a r i t a 
laeito y el tinico no troquelado es el alfabeto. Su 

rendimiento es de 120 Kilos por bora; se demora aproximada- 
mente 8 boras desde que los ingredientes son amasados hasta 
que sale el producto envasado. Las temperaturas a las que 
trabaja son 85 grados centigrades en el trabato; 47, 45 y 
38 grados centigrrados respestivamente en cada piso de 
secado. Extras en el trabato una humedad de 25-287. y en el 
tunel los ranges por piso son: 17-217., 12-147. y 11-12.57. 
correspond ien temen te.
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2.2.2 Pasta Larga.- Dos lineas son las que producen pasta larga2

^7
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tin
Lin

Fl... 400
PL 1000

son muy 
Am&rica 
T rabaja 

y 
posse 

del trabato un pre secado, qt..ie son las dos etapas 
importantes del proceso y donde se absorbs la mayor 

de humedad; el tunel de secado esta formado por 
pisos y es para darle mayor estab.il idad a la pasta 

debido ague el producto se va ambientan-

hasta el
conveccibn

Una reciente adquisicibn es la PC 1000; es nueva y 
pocas las que actualmente estAn trabajando; en 
Latina sblo hay dos de el las incluyendo la nuestra. 
con un rendimiento del 907. cuando produce no troquelados 
de un 707. para troquelados. Su diferencia es que 
adem&s del trabato un pre secado, que son las dos 
mAs importantes del proceso y donde se absorbs la 
cantidad de humedad; el tunel de secado esta formado 
cinco pisos y es para darle mayor estabilidad a 
m&s que un secado„ 
cl o.

Las dos lineas anteriores son muy similares, 
metodo para secar es el mismo, lo hacen por 
forzada de aire con extraccibn directa; esto nos indica que 
Lina vez extraida la humedad, el aire menos Caliente y 
hLimedo es desalojado de la mAquina por medio de extractores 
Libicados en la parte superior del equipo; y es ent.onc.es 
cuando se vuelve a extraer aire del ambients.

La PC 600, en realidad produce 550 kilos por hora, la hu­
medad que extras es igual a la PC 30.0, pero las temperatxi- 
ras son 90 grades C en el trabato y en el primero, segundo 
y tercer piso de secado son : 70, 67 y 60 grados 
centigrados. Esta llinea poses un enfriador de zarandas 
vibratorias que permiten que la temperatura de la pasta al 
salir no sea tan elevada, evitando su trizado. Realiza 
todos los formatos no troquelados.

dos
para

estab.il
ent.onc.es


!

a

etapas 7. de absorcibn de H
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ex iste 5
porque 
que el 
a 1 tas 
especie de pasteurizacibn.

Las 
pre-secado de la FL 400 
la

primer piso 
segundo piso

1 o
lo

pre secado:
* secado:

FL 400 fue
por
de

pOCD
K/h, 

en 
defor™ 

mAs 
de 

que

17-19
13-15
12-14
11-12.5 tercer piso

el 
en 

FL lOOO es de 72 grados C; en el rototermo es de 85 y 
90 grados centigrades; en los tres pisos de secado son 60 y 
73 grados centigrados, 50 y 64 grades centigrades? 38 y 
ci rad os 
sistema de entriamiento que saca 
ratura 
hablado de rototermo pues sdlo en 

este ayuda a una mayor transpiracibn de 
va de baja temperatura a una alta, 
producto suelte con m&s facilidad el 
temperaturas inactiva a microorganismos

La PL 1000 es nueva y 
el 

temperaturas en corto tiempo, 
entra saldr& en 10 boras aproximadamente ; 
lineai se demora entre 24 y 26 boras todo el 
referente a la absorcibn de humedad estas dos 
hacen en el siguiente range:

temperaturas varian notablemente, mientras que en 
es de 50-65 grados centigrades 

en el rototermo es de

55 
centigrrados: otra cosa que posee la PL 1000 es un 

a la pasta con una ternpe- 
de 37 grados centigrrados. Anteriormente no habia 

las lineas de pasta larga 
la pasta 

que beneficia a 
agua y por sus 

siendo una

la primera adquisicibn de la planta, es un 
vieja, por lo que su rendimiento es muy bajox 320 
ademAs de todos los formatos largos realiza lasagh'a; 
la que se debe tener mayor cuidado pues se tiende a 
se facilrnente. La PL lOOO es nueva y su tecnologia es 
avanzada usa el mbtodo THT; que tan sblo es el uso 
altisimas temperaturas en corto tiempo, pues una masa 

en cambio la otra 
proceso. En 

1ineas
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2.3 Control de Calidad en Pastas
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con
en

El
Lina

incluye
ademAs

es 
es 
en
el 
el

Es Lina sola linea., 
pero el real

es que 
es 

ai re 
agua y

es de
es la
tiene

pues 
piso hay 
reci rcu- 
saturado 
de una

por medio de ven t.i 1 adores , 
lo largo de cada 

que ayndan a 
aire ya est& 

por medio

El secado de esta linea es 
esta pasta es m«ts delicada;; a 
ventiladores ubicados cada 3 metros, 
lar el aire por tramo o cuando el 
permiten Lin intercambio con el ambients 
escotilla; el procedimiento es exacto para cada piso.

:2.2-3 Pasta Rosea.- Es una sola linea., su rendimiento febrico 
de 300 kilos/hora, pero el real es de 120K/H. La pasta 
secada en forma similar a la larga; la temperatura 
centigrados es 49—54 grades en el pre secado dejando 
fideo con una humedad entre 17-217.. Mientras que en 
secado en el primer piso la temperatura es de 43 grados 
centigrados y la humedad es de 15—177; en el segundo piso 

40 grados centigrrados la temperatura y entre 13-157.
humedad de la pasta; por Ciltimo el tercer piso 

hay 38 grados centigrados y la pasta sale con una 
humedad entre 11-12.57,

Una especific.ac.i6n mAs de estas dos lineas 
conveccibn forzada de aire y condensacibn; 
recirculacibn de aire puesto que el 
contra un condensador, condensando el 
aire seco de nuevo al proceso.

secan por 
decir hay una 
htimedo choca 
11evando el

control de cal idad que se realiza en las pastas 
serie de an^ilisis a la harina como materia prima;



de

2.3.1. An&lisis realizados a la materia prima "Harina".-

Ent re e11os ten emos s

A c i d e z ,

Jfr: Hurnedad ,

# Cenizas,
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nos
una

ay Lid a a 
muest.ra .

conocer 
Son

II IL l«TECA 
tot t^CU^AS ILCN&IDGICAS

p&rdida de la 
porcidn de 

en 
temper at Lira y

las impurezas existent.es en 
las si.istancias minerales que

que nos indica la cantidad de Acidos orgeinicos 
presentes naturalmente en un alimento; la acidez 
puede aumentar por accidn de microorqanismos y 
enzimas, con sli determinacidn podremos dar una 
indicacidn de sli estado de conservacidn. Se la 
c.onoce corno la cantidad de mililitros consumidos 
de alcali para neutralizar un filtrado prove- 
niente de una muestra de pasta macerada con 
alcohol. Sli rango de aceptacidn es s 5.5-6.0 7. 
en cicido.

se determina directamente por la 
masa que se produce al calentar una 
muestra directamente bajo una fuente de calor 
condiclones pre-establecidas de 
tiempo hasta peso constants. Maximo 15 7..

se encarga de la supervision de temperaturas y amperajes 
los equipos de cada linea. Un par&metro que no se puede dejar 
de controlar es la humedad en los puntos criticos del procesc 
por medio de la balanza infrarojo, tambiOn se realiza un 
control en el producto terminadd como su sellado, • 
codificacidn„ peso. Por Ultimo el Departamento de Control de 
Calidad tiene la funcidn de revisar y aprobar el material de 
empaque.

existent.es


# (31 liten.

las

man
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luego de haber incinerado una 
alto

La

quedan luego de haber incinerado una sustancia. 
Con un alto indice de cenizas la pasta sera m&s 
obscura. La cifra maxima que la harina puede 
alcanzar en este par&metro es 0.077..

sirve para determinar la calidad de las harinas. 
Es un producto elAstico compuesto principalrnente 
por las proteinas Gluteina y Gliadina, 
en agua, la gluteina es la proteina a 

le atribuye el papel de dar firmeza y 
harina; mientras

insolubles 
la cual se 

ae le atribuye ei papei oe aar ij.rin«^a / fuerza a 
la harina; mientras que la gliadina actua como 
adhesive y mantiene unidas las particulas de glu~ 
tenina. Cuanto m&s alto es el porcentaje de glu­
ten mejor es la calidad de la harina y de mejor 
calidad el producto final. El gluten se lo forma 
cuando a la harina como tai se aqrega agua, y 
dos proteinas antes mencionadas se juntan para 
constituirlo. Se dice que el gluten es proporcio- 
nal al porcentaje de proteinas siendo el minima 
11.07.. En la pasta como producto terminado el 
porcentaje de proteinas debe ser entre 11-157., es 
amplio el range porque incluye las tres varie- 
dades de pastas de la empress-

2.3.2 An&lisis en el Producto.- El principal y Onico an&lisis que 
se realiza es la humedad por infrarrojo, su fundamento ess 
Los rayos infrarrojos son ondas electromagnfeticas que for- 

parte del espectro de luz que tienen una caracterisLica 
especial que es generar mucho calor, de esa manera se apro- 
vecha esta propiedad para evaporar la mayor cantidad de 
agua de una sustancia en menor tiempo, se determina por 
diferencia de peso.



IB

Se lo realize en el pre secadoj, trabato y en los diferentes 
pisos de secado; asi como en el producto terminado.

2.3.3 An&lisis en el Producto Final.-- Lo que se revisa esencial- 
rnente es codificacidn (aho^mes, dia y turno); sellado y 
tambi&n se controla el peso de cada funda.
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3.1 Diagrams de F1nJ o

19

Denominados 
elaboramos en 
que generalmente es agua

•fresa, 
uva,

para todos
primero

producto 
la

1 isto

- Yupi: naranja,
- Gelatina Sola:

de esta manera porque todos los 
esta linea son secos y se disuelven en 

o leche.

La produccibn 
toneladas.

proceso de elaboracibn es muy sencillo y
es semejante, darb una breve explicacibn;
fbrmula y se pesan cada uno de los ingredientes;
mesclar y luego de ello se lleva el producto a 
por medio de unas tolvas que conducen a

m&quinas., estas dejan el producto

Entre los productos de solubles tenemos:
- Fresco Solo : cereza, frambuesa, fresa, naranja,

pifta, tutti frutti, uva, limbn, man- 
zana y ensalada de frutas. 
pih’a, mandarins, mangora, 
cereza, frambuesa, 
zana 

Comesolito: naranja, pifta, 
Golosito: vainilla, chicle, 

colate.
-• Solo Flan: vaini 11 a .
- Fresco Loco: cereza, 

p i ft a .

productos que 
un liquido,

fl, I 8 I. I O r E C A 
IL LSCUiiAS IEGNOlOGICAS

1imbn«
fresa,1imbn, man- 

, ensalada de frutas y chicle, 
tutti frutti y fresa.
leche condensada y cho-

Su 
productos 
revisa la 
procede a 
envasadoras 
hast a 
venta.

los 
se 
se 

las 
mez c1a 

para la



Proceso de Elaboracion
Productos Solubles

RECEFCION
MATERJAS PRI^AS

M0L1LIDA

TAMIZfiDO

FORMULACION

MEZCLADO

EMBALAJE

COMTOALIZACIOH

ENUASADO
______
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manten idos en 
mane- 

f^Cilmente por

acero 
alumi-

este
son

r Os­

lo realiza con 
y se 
que

el
departamento de pesado,

los ingredientes
real isar.

dnicamente se 
para eliminar impurezasj, 
la granuloiTietria deseada.

el libro de registros de fbrmulas, 
departamento de investigacibn y desarro-- 

se pesa cada uno de 
dependiendo del producto y del sabor a

Es importante mencionar que los aromas son 
ambient.es secos y frescos (20 grades C) para de esta 
ra asegurar su conservacibn, pues se oxidan 
su alto contenido en aceites esenciales.

los ingredientes son mezclados de acuerdo 
a las instruceiones respectivas, en mez- 

se le da el tiempo determina- 
al producto. Luego de ello se precede a 

fisicD-quimicos y organolepticos en 
una vez aprobados se continiia con el proce-

3.1.1 Recepcibn de Materias Primas.- Las materias primas de 
proceso son: azCicar., aromas y colorant.es; los cuales 
recibidos y almacenados en bodegas para efectuar sub 
pectivos analisis antes de ser utilizados.

3.1.3 Formu1 a c i 6n.- Se toma 
elaborado por 
llo para el

■ ■

3.1.2 Cernido y Molido.- Este paso 
el azCicar., la cual se cierne 
muele con el fin de obtener 
debe ser fina y homogbnea..

3.1.5 Envasado y Empaquetado.- Se lo realiza en m&quinas de 
inoxidable y el material tiene en su composicibn:

3.1.4 Mezclado.-- Todos 
a las fbrmulas y 
cladores de acero inoxidable; 
do de acuerdo 
realizar los an&lisis 
el 1 a bora tor io J, 
sb.

ambient.es
colorant.es


3•SMaquinaria Uti1izada

los equipos usados, podemosproceso son pocos
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n io i,
mo
un
de cartdn

cernidera
y que realiza

tiempo 
para el

cons- 
vai-ven;

polietileno y papel; la m&quina forma el sobre el mis- 
que es sellado por medio de mordazas calientes. Tenemos 
caso especial como lo es YUPI TARRO, aqui los tarros son 

laminado y cerrados en m&quina autom^ticas.

En este 
sehalar:

3.1.7 A1macenamiento.~ Los productos solubles son almacenados en 
una bodega de ambients seco, muchas veces cuando la produc- 
cidn ha sido excesiva y no hubo suficiente tiempo para 
empaquetar el producto, se lo pone en gavetas para el si- 
guiente dia.

3.1.6 Codificacibn.- Listo el producto, este se lo pone en gave- 
t.as y es llevado a mesas donde manualmente las obreras le 
colocan su cddigo y su precio; una vez listo el producto, 
se procede a empaquetarlo en display o cajones dependiendo 
de la presentacibn requerida.

3.2.1 Zaranda.- Es una cernidera de acero galvanizado de 
truccidn nacional, y que realiza movimientos de 
cirniendo de esta manera el azucar.
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- Homedad.
~ Grades Srix.
- Comparacidn con est^ndares.
-■ AnMisis Organol&pticos.
-- Disoluci6n.

son
por
de

3.2.2 Ba1an za y Roman a. 
de precision y

El papel que 
m i..t y i n i p o r t a n t e ,

La balanza es marca Merck de dos digitos 
la romana es para pesar grandes voKtmenes.

3.2.4 Envasadoras.- Bartelt es la marca de 6 envasadoras que Su­
san horizontales y el las mismas forman el sobre 

pues el papel viene en rollos, una vez forma­
sei la por medio de mordazas t&rmicas. Ya 

a gave- 
respectiva

mesa posee j, 
del producto, 
do lo liena y 
listo lo manda por medio de bandas transportadoras 
tas., llevAndolo luego a las mesas para su 
codificacibn.

desempefta Control de Calidad en esta linea es 
porque como en todos los procesos da el visto 

bueno para que el producto saiga al mercado. Entre los an&li- 
sis que realize tenemos:

3.2.3 Mezcladoras.- Son de acero inoxidable y tenemos cuatro, 
de diferente capacidad., las hay de 250 0 500 kilos
batch; se las utiliza dependiendo del programa 
produccibn.



A la mezcla terminada:

- A producto terminado:

jecnologicas
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Cabs mencionar 
todo el material

Peso.
Codificacibn.
Se11ado.
Impresibn.

- Acidez.
- Grades Brix.
- Gel ificacibn»
~ Humedad.
- PH.
Organolbpticos.

» i a lio r EC a 
at iSGUu*G 1-

que este departamento se encarga de aprobar 
de embalaje, hacibndoles distintas pruebas.



CAPITULO # 4
ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA
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Forque se considera que 
consume 
d e v i d a

y 
de

entonces
convert.! rse

11evando a 
trabajo, 

en

fruto de 
details de 

i n g r e d i e n t. e s

Desde entonces se ha desarrollado con firmeza 
dad, para convertirse en el principal productor 
solubles del msreado ecuatoriano.

i 1 a
el

e incrementarse
se comienza a producir pastas alimenticias

i ta 1 i an a to ta 1 men te au tom&t i ca ..

los consumidores merecen productos de 
que respondan a Ids m^s exigentes estandares de 
siendo su compromise satisfacer su buen gusto.

La filosofia de SUMESA es clara y sencilla, pero 
rniras. Se busca dar a la familia ecuatoriana un mejor disfrute de 
su vida, llevando a su mesa productos de Optima calidad, 
su arduo traba.jo, de su esmero y cuidado en cada 
produccibn; en la utilizacibn de materia prima e 
rigurosamente seleccionados y de origen certificado.

un i formi” 
pastas y

Sumesa tiene una larga e ininterrumpida historia de calidad y 
crecimiento. Desde su fundacidn en 1973 en que se inicia produ- 
ciendo la linea de refrescos y jugos instant^neos, se logra 
ocupar el primer lugar en el mercado, su propbsito fue consoli- 
darse e incrementarse en el transcurso del tiempo, hasta que en 
1981 se comienza a producir pastas alimenticias con maquinaria
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asi 
se

corno en
fabri can

de
bus t&cnicos.
caciones de
tri Oder n o s 1 a b o r a t o r i o s - 
midores productos siempre sanos, 
satisfaga sus expectativas.

Esta empresa Premium del Ecuador se encuentra localizada 
Km .11 1/2 via Daule en el Parque Industrial El Sauce.

Con un minucioso control de calidad en cada fase, 
condiciones mcts estrictas de sanidad e higiene, 

los diferentes productos.

Empezando con una cuidadosa seleccibn de materiales e ingre— 
dient.es, el personal de produccidn elabora cada uno de los pro­
ductos con la tecnologia mAs avanzada en nutricidn y alimentos de 
1atinoam^ri ca.

F’rocurando ser siempre los primeros en el desarrollo de nuevos 
productos, en llevar los actuales a niveles superiores de perfe- 
cionamiento, incorporando los iiltimos avances de la ciencia y la 
tecnologia en sus sistemas de produccidn, control de calidad 
empaque y distribucidn.

El departamento de control de calidad es considerado como uno 
los mejores en su gdnero, por la preparacidn y eficiencia de 

Tiene la responsabi1idad de comprobar las especifi- 
cada producto a travds de rigurosos an&lisis en

Y de esta manera, garantizar a los consu- 
•frescos, con el peso exacto, que

dient.es


visualizase

1 as diferent.escon SUS

Una indicacidn mAs de las pastas tenemos:
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la 
la

cabel1 ini, 
que posee un trqquel 
lazes (grande, 

es aquella 
sale la masa 
plumita 
bastoncitos, 

una sola mAquina

- Pasta Larga.
- Pasta Cortas troquelada y no troquelada.
- Pasta Rosea.

En las pastas se elabora tres clases, 
presentaciones, estas son:

Trigo de oro 
~ Pasta azi.il
~ P a s t a a m a r i 11 a

es sli forma,

la diferencia entre el las radica en slis ingredientes, la 
posee a m&s de harina y agua, vitaminas, huevo entero y 
roteno; la azul en vez de huevo entero posee huevo 
pero si tiene vitaminas y betacaroteno; la pasta amarilla 
de rnenor calidad pues tiene los ingredient.es 
har ina de tr igo ..

Io que se refiere a la pasta larga se 
las tres masas antes descritas, en

En lo que se refiere a la pasta larga se lo realiza en cualquiera 
de las tres masas antes descritas, en su forma de spaghetti, 
spagheton, cabellini, ovaline. La pasta corta troquelada, es la 

para darle la forma, en el la encontramos los 
mediano y pequeho) y margaritas; la pasta corta no 

troquelada es aquella masa que pasa per un molde a presibn y a 
medida que sale la masa es cortada por una cuchilla, podemos 
encontrar: plumita (grande y pequeha), conchita, argollita, 
letritas, bastoncitos, tirabuzdn. La pasta rosea en cambio 
realiza una sola m&quina, esta hace una pasta larga y luego 
dobla d&ndole la forma de rosea.

primera 
betaca- 

deshidratado, 
es 1 a 

bcisicos: agua y

Entre los productos que figuran la gran lista 
dos grandes grupos: las pastas y los solubles.

diferent.es
ingredient.es


procluc-

4.3 Mercado y_ distri bucidn .

gerentes ■,

una sdlida estructura
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Cabo 
elabors 
Oro b61o se produce pasta larga.

Yu pi
Fresco Solo 
Comesoli to 
Ge latina Sola 
So1o Fl an 
Golosito 
Maicena.

estud ios
1 os

Ids 
de

bi 8 lio teca 
M ESCUuAS IECNUluGICAS

E jecutivos 
constantemen te 
para

Con respecto a los solubles hay una gran variedad de 
tos en diferentes presentaciones, entre los cuales tenemos:

planificadores y asistentes 
realizan constantemente investigaciones, estudios y 
mercadeo para proyectar nuevos productos y los ya 
hacia una mejor captacidn del mercado.

de SUMESA 
planes de 
existentes

Sumesa tiene una sdlida estructura en la red de distribucidn 
que les permits cubrir la mayor cantidad de puntos de venta en el 
pais.

mencionar que todos los disehos antes descritos se 
para pasta azul y amar.il la, mientras que para Trigo

Estos productos son conocidos como solubles porque 
mayoria para ingerirlos necesitan disolverse en agua dando 
resultado una bebida instant&nea . Su elaboracidn es muy sencilia 
tan solo se mezclan los ingredientes y luego por medio de equipos 
semi autom&ticos se envasan.

en su
como

amar.il


con

a mcis hog a res con

4.4 Orqan igrama.
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de
de

organizada 
di ferentes

Lin

SJli objetivo es simplemente Hegar cada vez 
la inalterable tradicidn de calidad y sabor.

La red de distribucidn empieza con Lina 
planificacidn de entrega desde sub bodegas a Ids 
pantos de comercia1izacibn del pais, cuidando siempre de dar 
buen trato e higiene al producto para que Hague en inmejorables 
condiciones al consumidor final.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

una

han

•2' -2'

cd mo 
gusto

que 
que carifto

basara
que ayudon y

que
Control

Ecuatoriana, 
i important© 

siempre;

. Sumesa es
H:>U O 
entre 
Cal idad, 
de los ecuatorianos.

tedrico con la 
un aprendizaje 

lo que en si, es nues- 
mayor experiencia y mejor desenvol—

lo que ser& nuest.ro future profesional .

Protal una sugerencia seria 
profesionales se 

porque

- Una recomendacidn para los estudiantes es, que no desaprovechen 
oportunidades como las que Sumesa nos da, que tomen ceir iho > 
verdadero gusto a sus practicas porque en el las se basara su 
trabajo futuro. Adem/as que tengan iniciativa propia, 
pregun ten para reforzar m&s sus conocimien to=>«

f&brica donde sus objetivos se 
r g a n i z a c i 6 n e s m u y 

cad a uno c__  
F'roduccidn y

. La recomendacidn para Sumesa o cualquier emprresa I 
es que no importa Ids obst&culos que se presenten, lo 
saber salir adelante y sobre todo ser triunfadores por 
porque son de estos obst/aculos que aprendemos.

Para Protal una sugerencia seria que la 
practicas profesionales se la realice frente a 
del ultimo semestre, porque les daria a ellos la oportunidad 
conocer m&s de cerca la experiencia de otras persona=o, 
ampliarian sus conocimientos al saber del proceso tecnoldgico 
las diferentes empresas en la cual los egresados 
sus pr&cticas.

sus ten ta c i 6n d e 
los e s tu d i an t e s 

de 
ademAs que 

de 
realizado

cumplen dia a dia,
> buena y la estrecha relacidn que exist© 

de los departamentos principalmente Control de 
Mercadeo hacen de el la un verdedero orgullo

- La oportunidad de afianzar el conocimiento 
pr&ctica, me ha ayudado a saber que he tenido 
completo; porque al estar en contacto con 
tro trabajo ayuda a tener una 
vimiento en ]

nuest.ro
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-- Todos los productos slaborados en esta industria son 
mente supervisados por el Departamento de Control de Calidad 
largo de t.odo el proceso.

— Las pastas que elabora Sumesa son productos de bajo costo y muy 
nutritivos, porr lo que est&n al alcance de gran parte de la 
poblacidn.
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6.1. F'resentaci6n de la Pasta Sumesa.
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6.2 Hoja de Reports de finAlisis de Harinai.
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SUMESA S. A.
Oepto. Control de Calidad
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6 ■ -■ Ho j a de Stock de Harinas.



de Calidad
HARINASSTOCK DE MAYO/94 ‘ •GICAS

YAMBE LA UNIVERSAL LUZ

CantidadLotsCantidadFechaLoteCantidadcha
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£>■4 Hoja de Control de PC 1000.
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- 5 Hoja. de Control de Humedades
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»6 Control de Peso de Pastas Al imentioias.
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PreBentacxdn de un Producto de la Llnea de Solubles.
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•8 Hoj a de Control de Producci6n de Solub1es.
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Hoi®, de Contro 1 de Peso en Linea de Solubles.
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6.10 Extraccidn de Harina Sfemola en la Semilla de Trigo.
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