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RESUMEN

La empresa alimenticia SUMESA se ‘encuentra ubica
da en el ¥m 11 1/2 de la vi

a
cado lugar entre las empresas de su tipo en el pais.

a Daule, ocupando un desta

xisten 2 lineas de produccibn en esta fébrica, e
llas son: el érea de Pastas Alimenticias y el &rea de
Productos Solubles. La primera incluye Pastas Corrien
tes y KEspeciales; la segunda productos como: "Gelatina!l)
bebidas tipo fresco como el "Fresco Solo", tipo jugo co
mo el "Yupi", "Comesolito", "Maicena Saborizada", cuyas
presentaciones son en fundas termoselladas, variando su

peso segun el producto.

En el presente informe se describe los procesos -
de produccibn, los pardmetros de Control de Calidad es-
tablecidos, junto con sus correspondientes andlisis en
lo aque respecta a materias primas, producto en proceso
y producto terminado.

Se detalla ademds las actividades realizadas en

el transcurso de mis précticas dentro de la empresa.

Be de anotar que el mercado de consumno es nacio-
nal, y la comercializacibén de los productos se encuen
tra a cargo de la compaﬁia MIRAGAR, la que se encarga
de abastecer todos los lugares de expendio del pais.




INTRODUCCION

El Devpartamento de Control de Calidad de SUMESA se
encuentra ligado a muchas éreas dentro de la empresa,
siendo responsable de la calidad final de cada produc
to.

Entre las funciones que ejerce, se encuentra el dg
sarrollo constante de nuevos productos; ensayos sobre el
uso de nuevas materias primas; planificacidén de las la
bores de inspeccidn durante el proceso y evaluacibn de
la calidad de un producto listo para la venta.

Ademéds es resvnonsable de solucionar los problemas
internos cesusantes de una calidad inadecuada y de la
toma de medidas correctivas necesarias.

Se encuentra bajo su cargo el analizar productos
similares de la competencia; el evaluar la calidad de
los productos elaborados en la empresa realizando mues -

treos en el mercado; incluyendo una revisidn de férmulas.

Por Gltimo, debe realizar un entrenamientio conti-

nuo del personal de planta y del personal de su departy

mento.




ACTIVIDADES REALIZADAS

Durante las prActicas profesionales realizadas en la em

pres

Are

Area

SUMESA, desarrollé las siguientes activi

3

a de Pastas Alimenticiss:

luestreo de harines

Muestreo de pasta en proceso

Muestreo de producto tinsl

Andlisis fisico-guimico de hearinas

Determinacidén del coutenidc de humedad en el trar

so y final del proceso,

Control de peso, sellzdo y codificacidn del producto.
’ X

Andlisis de las caracteristicas organoclépticas de la

pasta

Loz muestreos de harinas y sus andlisis
ban cada vez que ingresaba un lote de

bodega,

Bl muestreo y la determinacidn de la humedad de las
pastas se realizaba cada 2 horas.

sl control de sellado, peso y codificacidn se real

zaba cada 30 minutos, en cads ea de producc

de Folvos solubles:

Anflisis de las caracteristicas organolépticas, quimi
cas y fisicas del producto mezclado,

Control de peso, sellado y codificacidén del product
Ylaboracidén de paneles de degustacidn, en pruebas de

preiéerencia,




viernes,




AlA DE FLUSO D PRODUCTOS

ias primas (gelatina, azl
car, acido, co
lorantes, aro-
mas, etc.)

Cernido y molido del Azlcar

Pescado

(15 a 18 minutos)

Envasaco y empaque

v
Almacenamiento

v
Comercializacidn

1y 2, 35, Puntos de Control de calidad.

Control:

I e ' / E e & - 5 -~ Yys e vy N Ty =70y
Humedad, Caracteristicas Organolepticas, Dureza de

A

sel (solo en gelatina),
. ) ¢ . . N . ’
Acidez, Contenido de MMumedad, °Brix, pH, Caracterlg
. N A i B A . ) X PR 3 el .
ticas Organcolepticas, lJrueba de gelatinlizacion,
3 Frueba de Continuidad; sellado, impresidn control
De™ vruie s Qe continuraada 5 pCLLall, .,Al LEOLUIL, L Ui 3 8

{2 e A5 cor \
ue peso, CoUlrgon,




Objetivos del Control:

le-

7

Recepciodn de lMaterias Primas:

Determinar si cada: uno de los materiales cumple con

c
n

les especificaciones fijadas por la empresa; basica

mente €l contenido de numedead.

Mezclado:

Una vez que un lote de prcduccibén cumple con su tiem
po de mezcla, se analiza con el fin de conocer si el
grado de homogeneidad y las cantidades utilizadas de
materia prima son los indicados para envasar el piro

agucto.

snvasados

-
1

n este punto se realiza el control del sellado del
sobre o funda, para asegurar la conservacion del
producto, '

21l control de peso y codificacidn se lleva 2bo

para cuaplir con lo declarado en el sobre,




FROCESQO D& PRODUCCIT

e

Neeoy s A
Recepcion

Las materias imas, tales cono

- ’ R
lorentes, acidos, s nlmacenados en la

. 4 . 4 . .
lizar los correspondientes analicis.

Cernido y

El azucar es cernida para eliminar sus inmpurezas,

e o/ , )
y es molida con el fi 2 obtener azucsr con grenulome-

tria més fina y

5

Peosados

3€ procede a pesar

4

cantidades especificadas

Fezclaco:

Las materias primas ingresan a megzcladores d
ro inoxidavle; que poseen forma de "V"; determinando
tiempo de mezclado el tipo de producto,

Una vey realizados los anélisis por el departamento

Controi de Cslida ce descarga el mezclzaor manualmenie.

- Y
nnvasado

En el caso de las gelatina:, el producto se colg
”,

, siendo el ecupacado y sellado sewl-autonatl

8 )




J ‘\.';,u_i.l'bo” ’

sella.

aOoEn ot
LalgCellaiill

3 o A N el T 1 veriil ants s
ser producto de presentacion pulverulenta, se

acenar en un lugar seco.




DIAGRANA DB FLUJO DZ PASTAS ALINGINTICIAS

Recepcibn de laterias Primas (Harina,hue-
vOos, vitami-
nas. )

Tami zado

}

Dosificacidn

J.

Amasado 10 min, Harina, agua
Yy huevos.

Moldesdo

1
Fre-secado

v
Rototherm 80-85¢C piso sup.

[ 60°C piso iaf.

A 4

secado ( 58-60°C Teinicial

B
Primer piso 55¢C T° rinal piso

oYt b ) F— | 7-8 nhoras.

/
Segundo piso A8-50°C inicio piso

I 45-4779C fiial
&

7.5 oras.

Tercer piso
{.5 as,

v
Lmpaque

Almaceaamicinto




14
Puntos de Control de Calidad,

Recepcidn de mMaterias Primas:

Se realize el control para determiner si la narina
cumple con los pardmetros de humedad establecidos.,
Otro objetivo es determinar la cantidad de gluten
que posee la harina, para indicar en que linea ie
pruduccién (tipo de pasta) puede cer utiiizada, se-
gtn le fuerza o la firmeza que proporcione, evitan

do que el fideo sea quebradizo o frégil.

Durante el pre-secado y'secado, se controla la nune
dad de la paste, pars determinar si las condiciones
del proceso permiten que la pasta final obtenga los
rangos de humeded indicados para la conservacién de
este tipo de producto,

En el caso de que una pasta se encuentre muy ceca,

s P . 5 . ro
sera quebradiza; y si por lo contrsrio, se encuen-

)
tra hlmeda, serd pegajosa, permitiendo el crecimien

to de mohos.

Bmpaque ;

El control del correcto -sellado de la fw.da es
dispensable para que el producto couserve sus
racteristicas y evitar cuzlouier tipo de contamina

o

ciébn.



rangos.de

DESCRIPCIOn NEL PRGCESO DE

Recepcidn de lMaterias rrimas y Material de Impaque:

Se recipbe como materia prima harinas de diversas pro
cedencizs: Tomebzmba, Cayambe, Universal, Luz de américa,
gaemaes ae

7 5 % 5 %
emés de huevos enteros o deshidratados y vitaminas, los

que se almacenan en la podega., Diariamente se realizan

oo 3

los znélisis para evaluar la calidad y estado de las m

mas.

Tamizedo:

Es la seperscibdn de las inpurezas de la harina por

medio de wuna zaranda, antes de ingresar a la dosifica~-

cidn,

Dosificacibn:

La dosificacidén es =zutomdtica, y varia segln la for

mulacidbén de la pasta (tipo de fideo).

Unz vez juntos los ingredientes, pasan a
dore cue funciona a presidén de vecio, homogeni
¢ando lugar a le forimacidn del gluten. proceso
10 minutes. Un tornillo sin fin transporta la masa

los csbezales.,




En este paso se forza a la masa a pasar a través de

un molde, por medio de presidn, donde adaquiere una forue

%
&

determinada. En €l cas de la pasta larga, el fideo cae

0
por gravedad sobre una cauda casicnte, y una cuchilla cor-

ta las puntas.

Pasta Large
Es el proceso mas largo, se divide en
un secado que incluye 3 pisos. La
tinel de produccidn, donde la numedad disminuye paulati
durante el proceso, El equipo utilizado es deno
"pP-400",

- Pre-—seccado:

En esta etapa se proporciona una alta temperatura pa
ra dar consistencia a la masa y evitar que se defor-
ine.
Se introduce al tUnel aire por medio de uaa turvina,
el cuzl es secado al entrar en cointacto con uwiaa bate
Le numedad de la pasta es arrastrada por esta
crriente seca, y ¢s eliwminada por extraccidu.
roceso durs aproximadamente 1,5 as.; las teuwpe
raturas utilizadas se eucuentran entre 55 y 60¢c.
Los rangos de humedad estableclidos se encueniran en
tre 17 y 19%, con excepcibn del formato .49 que permi

te de un 17 a 21%.

final del pre-secado




el al proporciona temperaturas de 80 a 85°C
su partle superior, y de 60°C en la inferior,
ta asciende y desciende en las caflas, y con esta di
ferenciad e temperatura se .logra dilstar los poros
de la masa, a de esta manera extrser primero la

hunedsd interna; ademds se logra una especie de

b A

mi-pasteurizaci

Este equino utiliza 3 procesos de

Condensacidn
. . 2 32
Extraccion directa

Ventilacibn forzada.

-~ Prinmer Yiso.,- Se introduct¢ aire, que es secado por U
na bateria; la numedad de 1 pas es arrastrada
por el aire seco, el cuzl se satura, al entrar en
contecto con la corriente de agua friac circula

través del cecador, se condenca y se extrae por

Lo temperatura al inicio del piso es de 58 a 60°C ¥y

al final del nmismo es de 55°C. La pasta permane-

1 1 m W W 2 - 7. 3 Y (Y T C
niso por aproximedamente 7 a 8 horas.

«o de humedad final del piso es de 13 a 15%.

y O

sundo Piso.- ©e aplica el mismo principio del pre -

secaco. A la entreda de este piso la temperature
2 50°C; y al iinal es de
la pasta a la salida del

fideo nermsncce en esta




-~ ffercer Piso. final). La tenpera

dio es de aplica por espacio

ras; aqui ventilacibn forzed

sale del equipo a temperatura ambien

si un choque térmico y que se produzca
del fideo
La final es de

numedad 11,0 a 12,5%.

n el caco de la
"P300" y
wellac

produccidn:

cortus, aqu denaor

ladas.,

trog UE 2ladas
le de a

por la

las pastas

€ un yre-aolde, forma

"trogueladora" que

o .
s

a
O sapen
R s

pasta, evitando que

]

La trocueladore

re

¢ 3 588 y con cu

vez, determinan la forma de la pasta.

Para la tas no troqueladas, como el

rrbén, existe un pre-nolde y un molde,

c&al
Yy €8

pas

o el ma

1

masa forma deseada, cortaaa

adquiere la

0 de secado tieune una iuracidn

el

1l

horas, donde

Proce

fideo es transportado por

yeccibn de aire se realiza por la parte

pete.

posea

posee un molde, por d

por

inferioxr

prome-—

~ -
U

no trogue

necesitan
de tapete
confiere
una

figu

dende pa-—

2hillas cue asScienden y deccienden 1

irabuzdn
donde la

ung cu-

dae 8

La

tapetes., La

del




ecados

En la parta roscae, el formato utilizado es el del
fideo fino (formato #4), el cual es cortado, y por medio
Y e ms o ) L ) 4
del movimiento de laminas o tapetes y la accion de cepl

llos se da su forma,.

21 proceso utiliza ventilacibn, la cual se aplica
caede 2 metros a lo largo del tunel, de este maner el ai-
re nuuca se satura. De igual forma, €l rango de humedad

final es de 11,0 a 12,5%.

- Empacado y Almacenado:

Bn el caso de la pesta larga 'y la pesta rosca, =se

enpeca innediztamente en fundas de polipropileno, de 25C
o 500 :s. Para el caso de la pacta ccrta, se almacena

primero en -silos y luego se empaca.

&l producto se coloca en paliets y es almacenado
en le bodege, en un ambiente seco y bien ventilado. Lla
ubiczcibn de los pallets debe garantizar una buena cir-

". - . S
culacion de aire.




DiEFZCT0, B! CUNTR/DUS DU“AN

3

Aanasadozs

Durante el amasado se presenta un defecto como 5
la presencia de puntos blancos, que empobrecen el aspecto
superficial de la }q“td. Esto es debido a la presencia

de aire en la amascdorsa.

- Pre-gecado y secedos:

En este proceso se puede presentar el delecto ac en
colamiento, el cual se presenta si al ingresar al pre-se
cado, la pasta no recibe una corriente de aire lo mis se=-
ca posible.

La pasta puede queﬁef pegads a las cafias que la
trancsportan 2 lo largo del tinel, debido a que la caflas
no menteiian la temperaturs adeacuada (40°C) al momento

de colocar el fideo.

Utro problera cue puede preseutar el producto
el de la fragilided y quesado, que se concentra donde 1
nilos son uds expuestos zl calor (centro y extreunos).
to se produce con mayor fzcilidad cuando la teuperatura
es excesiva, 0 por una extraccidn demasiado rapida de

hunedaad.

del Tunel;

gi sl salir del equipo, la pasta sufre un choque

térmico, se producira el trizado del fideo, caracteriza-

do por la formacidn de lineas blancas a lo largo: del
b ko




Esto se evita al mantener

s

> 4 oN

- y & - P
s0 final del tuuel a 38°C,




La determinacidn de parémetros fisicos, quimicos y
organolépticos se llevan a cabo en las materias primas,
. - s
producto en proceso y producto terminado, asl tenemos:

Proauctos Solubles:

Materias Primes Parimetro

ar Humedad

Azuc
Gelatina pura . Humedad

- Dureza de gel
Aromas Caract. Organolep.
Maicena Humedad

Caract. Organolep.
Material de Zmpague Dimensiones, peso,

Laminacidbn, Color,

Disefio, Leyenda.

Producto en Proceso

"Presco Solo", "Yupl®, Acidez
"Comesolito", - Humedad
% ford P ’
Contenido de Azucar

Caract. Urganolep

- Gelatine pH
Contenido de azdcar
Huamed aa
Caract. Organolep.

- . - . ’
Gelatinizaclion




Proaucto kEnvasaqao

- "Presco solo, Yupi,

Comesolito",

- Todos los productos

Pastaes Alimenticlas:

Materias Yrimas

- [arina

- Material de Zmpague

Producto en Proceso

Proaucto *inal

- /
>arametro

Prueba de Continui-
dad,

Sellado, Impresion,
Control de peso, €O

digos.,

Paradmnetro

Humedead

T

pi
Contenido cde Gluten.

Gramaje, Impresiodn,
Color, Disefio, Le -
yenda.

Huwmnedad

Humedaa

« T 3 G o R
sellado, lmpresion,
control de peso, (4

digos.




ANALISIS DE PRODUCTOS SOLURBLES

MATERIAS PRIIIAS

- AZUCAR:

Dentro de los productos solubles, el aszlcar es el
constituyente principal de la férmula, correspondiendo
del 70 al 90¢% del peso total segin el tipo de producto.

Generalmente se la utilizs molida, para disminuir

su granulometria y mejorar la homogeneidad en el mezclado.
Tl contenido de humedad es importante debido a -

que un alto porcentaje de ¢ste causa eglomeraciones en el
producto.

DETERMINACION DE HUMEDAD

Fundamento.- Bl método de la estufa es el método univer

sal para calcular la humedad de la muestra.
Se basa en la eveporacibén del agua por la a
plicacibén de calor, hasta obtener un peso
constante.

¢ .
Tecnlca .=

Pesar 3 gs. de la muestra en un pesa-filtro previamente
tarado.

Colocar en estufa por espacio de 30 minutos a 100°C.
Retirar de la estufa y enfriar.

(Repetir el proceso hasta peso constante).




Calculos,-

% Humedad = Pi

daonde:

Fi peso ae pesa-filtro + muestra antes de estufa
Pr peso de pesa-filtro + muestra luego de estufa

pin peso en gramos de la nuestra.
Rangos, —

- e admite un méximo de humeded de 0, 3%.
Ejemplo:

Pesa-filtro = 54,83 gs.

Pi 57,83 §&s.

B 57,82 gs.

pm 3,00 gs.

% Humedad = 57.8%

Bl porcentaje de humedad se encuentra dentro de los ran

gos definidos,

OTROS YARANETROS

Los siguientes parémetros se analizan visualumente.

Color.- Bl azdcar debe presentar un color blaiico (creuo-

so0 ae preferencia),

Impurczas.- Se realiza una observecidén visual de la pre-

sencia de ¢ranos, polvog, etc.




VYA TYT R A
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La geletine es un producto de origen animal, que se
obtiene por nidrdlisis irreversible Yy selectiva del cola-
geno, componente principal del tejido conectivo de los s-

nimales, ubicado en la piel y huesos de los miswmos.

4s soluble en agua y su caracteristica esencial es

ceracteristica de formar un gel en medio acuoso; lo gue
D

. A - . o ’ ~ =
Muy @preclado en reposterlia y coanfiteria, £l gel es
termorreversible, es decir, funde al calentarselo y soli-

difica 2l enfriarse.

La gelatine comercial pura y seca es un £6lido ino-

doro, insipido, trensperente, de color amarillo pélido,

DETERNINACICN D2 HUMEDAD

undamento.- ver determinacidn de humedad de azdcar.

Pécnica.~ variacibn: Colocar en estufa a 130°C por 45

nutos.

Rangos . —

L

- e admite un cuntenido de humedad de 8,0

e L -
DLETERMINACION DE DUREZA TEL GEL

La calidad de-la gelatine depende de su fuerza para
- s . \ : ks
formar un gel; esta caracteristica es de gran iwportuu -

cia en el producto fiual.




Fundamento, -

Este pardmetro se lo analiza visualmente. Se con
cede un tiempo determinado para la gelificacibn de
la sclucidbn de gelatina preparada; manteniéndola
en refrigeracibén. 8i al cabo de este lapso el gel
conserva cu forma, siendo a su vez eldstico, es a
ceptedo como materia prima,

A mayor peso molecular de la gelatina, y mejor ca
lidad (que bProvenga de las primeras extracciones a

partir del colidgeno), se formard mis répido el gel.

1 4 .
Tecnica,-
sl

Peser 9,71 gs. de gelatins pura.

Disolver en 7350 ml de agua hnervida y caliente,

A esta solucidén observar el color, sabor, impurezas y
pH. .

Colocar en recipientes y llevar g refrigeracibn por es

pacio de 60 minutos.

Observar visualmente las caracterfsticas del gel;es de

-—

s S5 ’ . e
¢ir, que mantenga su forma y que sea elastico,

Rangos. -

pPH: 4,0 a 6,5

Color: Ligeramente opalescente.
Sabor y Olor: Caracteristico,

Tienpo de Gelificacidn: 1 hora,
=~ AROMAS:

Los aromas proveen de sabor Yy olor earacteristicos
de una fruta en unz mezeclz de polves, Es de interés de
la compafiia el mantener y elevar la calidesd de sus pro

ductos; lo que se consigue cnsayando continuamente los a

=y




romas elsborados por las distintas casas comerciales y
comparéndolos con el que utiliza la empresa.

Se realiza la mezcla de cadaoroma con los dends in
gredientes de la férmula, y se realiza la evaluscién de
las caracteristicas organolépticas. 3Esto permite cbte -
ner unz medida de la reaccibn del consumidor nacia cier-
to aruma, y determinar si: el uso de un sustituto afecta

cteristicas del producto iinal o si lo mejora.

Cuando se ensaya uin aroma, y es agradaole, se desa

rrolls un panel de degustecid. psra celiricar el arona,

Fuucdemento.~ ¥l andlisis es seasorial, basado ea que el

aroma y savor de uu alimeanto resulta de Lla
estimulzcidn simultinea de receptores 6i-
tuados en la boca y cavidad uasal; influ-
yendo tamoién el color y la temperatura de
la muestra. Obteniéndose por medio del pa

nel la preferecia del consumidor,

T4

actual 21 2,55 en fOrmula

3 ¢ a
aroma, al 1,7% en forumula.




ranel:

9.- Agradable en extremo
8.- MNuy egradable
«— Agradable umoderzdaizente
{gradable ligeramente

RES ooermrerati s ey
Ni agradable ni desa, radable

Ta
Ligerzmente desagradeble

Desagredable mod«radamente
I'uy deszagredable

Desagradable en extreno

- Toda muestra que obtengs eu su mayoria un puntaje
7 en zdelante es aprobado como sustitujo.

ALMIDCON BE FAIZ
Bl 2lmiddn es un polvo fino y blando, de caracte-
inodoras e insipidas, sin menchas, que se ex

- ‘s - £
ree de cereales, raices, tubérculos, etec.

utiliza para laz elaboracidn de la
lMaicena OSaborizadsa : la puede envasar en su forma

simple,

DETERIINACION DE GRUMOS =N LA MAICENA

rund:rmento.~ Los grinulos de almiddén son insolables en

agua, forumando suspensiones; sin embargo,

cuanco se lleva a una temperatura inicial
. . , ’ ~ .

de gelificacion, los granulos emplezan a

1 5 ° \ v 7y v ’, )

ausoroer agua. muta tCmHﬁLuLdLL val'la Cil

TN T Ty S - T A < +
tre 55 a 10°(¢. Bsto determinacion €s Vie




- . 2 ) . E ” - . £
sual, o1 exicte una adecuada preparacidn

de la maicena, no debe existir grumos,

— .
Tecnica,=—

- Pesar 22 gs. de maicena,
Disolver en 50 cc de agua fiia, con ayuda de¢ agitador.
Celentar ligeramente 400 cc., de agua, sgregar la maice
na previamente disuelta, revolver constentemente duran
te 7 a 9 minutos hasta ebulliciln,

- Observar si se forman grumos (no deben).
Las caractericticas a controlar son: color,

lor, Sruaos,
Color: opalescente cremoso
Savor: ingsipido
- Grumoss: 1o
Clor: 1inodoro.
Si la maicena cumpnle con estas caractericsticas es acepte

g para su empague,

DETHRMINACLICH D HULEDAD

runcanenio,~ ver determinacidén de humedad de

variscibn; Colocar en estufa a 150°C por 1 ho

e
e

1ido de humedad entre 9,5




ERMINACION DE pH BN MAICENA

Fundamento.~ Los pHmetros miden la diferencia de poten -

cial entre un electrodo patrdén y un electro
do de vidrio que estd en contacto éon 1la
muestra. El pH se define como el logaritmo
negativo de la actividad de los iones hidrd
geno,

nréenica, -

Pesar 20 gs. de muestra.

Medir 200 ml. de agua destilada.

Mezclar lz harina con el agua, con la ayuda de un agita
dor, formandose entonces una solucién sblido-liquida en
suspensidn,

Dejar en reposo por 30 minutos,

Agitar y dejar en reposo por 10 min. y vertir el 1lfqui-
do sobrenadante en un beaker.

Utilizando un pHmetro, determinar el pH de la solucidn

sobrenadante,

Bango o™

- E1 valor del pH a controlar es de 6,0

Si el pH de la muestra se encuentra en el valor indicado,

se aprueba la maicena,

CONTROL DSL MATERIAL DE EMPAWUE

Bl control de los rollos del material de empaque es
Las dimensiones deben ser exactas, de

a gue las dquinas estén calibradas para estas espe
'icaciones, Se exigen otras caracteristicas como dise-

color, impresibén correcta y clara.




ANALISIS

Tomar la muestra de un lote.

Medir y cortar exactamente el largo y ancho de lo que
constituye un sobre,

Pesar y obtener el gramaje de un sobre.

Revisar color, disefio, impresibn,

Observar la laminacibn, rompiendo bordes del material
sin que exista resistencia,

Colocar sobres vacios en:

alta temperatura 40 -~ 50°C

baja temperatura (refrigeracibn)

en un beaker con agua,

Observar que las diferentes capas que constituyen el pa

pel no se separen.

Ejemplo:

Sobre de Fresco Solo,

Largo 18 cm.
Ancho 7T cm,
Peso sobre 1,4 gs.
Color Correcto
Impresibn Correcta
Leminacidn _ Buena
Leyenda ‘ Correcta.

4

Conclusidbn: Debido a las caracteristicas presentadas, el

material de empaque es aprobado para su res

pectivo uso.




PRODUCHTO N PROC:EZSU

TIYDTIA T A (T AN T3 me =y § AT
] RIVARACICN DS 3 V1! \Jl(\ d Lr:‘l‘) L‘hjt

La prepazracibn de las muestras nara sus correspon-—
dientes anélieis dependen del tivo de producto; aci tene
mos

Yupi: Disolver 50 gs. del producto en 500 cc de

¥resco solo: Disolver 5 gs, del producto en 750
agua, néas 80 gs. de azucar.

Comesolito: Disolver 12 gs. del producto en 100
agua.

Gelatina: Disolver 85 gs. de producto en 250 cc de
gua caliente, adicionar 250 ml de agua fria;

servar la total dicolucidn del producto.

STAMIID ]'H A OST O )
b S o LN i 4

El determinar el contenido de un Acido en un alimen
to es un ensayo nars el control de la formulacién y

la pureza de la materia prima.

w0 = o 2 e <7 e A e - " £ Y e e
Maadanento, - Je utiliza el metodo volumétrico de neuiry

s - = ’ 3
lizacidn, calcuiéndoce en Dbace al acido
citrico o fuwmérico. Je valora frente al
111 AvArs & i A3 £ T e [ e A YT
Hidroxido de rodio 0,5 N, utilizando conlo
indicador la fenolftaleina. e 1o expre-

“ . o wyiwi it y - , _—
ga como el nlsero de mililitros del alceli

0,5 It consunido por 50 wml de muestra.

Aclaes




donde:

C= Concumo de Hidrbéxido de sodio 0,5

N= Normalidad del NaCH

I'= Factor del é&cido utilizado en el producto.
scido Citrico: 0,064
Acido Pumdiico: 0,058

pm = Volumen o cantidad de wuestra.

321 Acido citrico
entras que el fumirico por

dos en solucidn, ui
e

bil e lo utiliza en productos que son consumidos

polvo,

9% Acicdeg

0,016

Bl lote de nroduccidn es aceptaduv, depido a que el contg

u) o ’ o 1o ¢ R ) . 4 . i . ’ T g
nido del dcido ctrico en ia formule es el correcto.




Aclraey,

I'resco polo Todos

(Comesolito Todos
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-ON DEL CONTENIDC D¥ AZUCAR.-—

En general los azlceres se determinan por métodos
fisicos indirectos, como 1o es el método Refractondtri—

co, el cual se usa para el control rédrido de la fébrica.

Fundamento.- TLos s6lidos solubles indicen el norcentaje

de s6lidos determinados con un refractdme—
tro; con la muestra a 20°C, sin correccidn
alguna por log sOlidos insolubles. Se ex—

yresa Los resultados en °Brix.
l .

Pécnica.- Utilizando un reiractdmetro manual, de escala
de O a 30°Brix, estando el prisuwa liapio,
le muestra a temperatura de 20°C, agregar 1
2 gaotas de la solucidn muestra y leer en la
esceala,

~

Azldcar (°Brix)

aid &5
M. MaX,

9,0 10,0
10,0 11,0
8,5 9,5
13,0 14,5

servaciones:

Se debe lavar el prisma con agua dectilada, y secarlo

antes y después de su uso,

La muestra debe tener una tewmperatura de 20°C al momen

to de la medicidn de °Rrix.




NV ey A o w T TR IMAT
D."Jq_JZ\C;I!‘:-'.bI- i D,.; HUTM s AL

Fundamento.- 21 métodou de la estufa se basa en la evapo-

racidén del ajus por la aplicacidn de calor,

hasta obtener un neso constznte.
mécnica, -

Pesar 3 gs. d¢ muestra en un pesa-filtro previaumente
rado.

Colocar en estufa a 100°C por 30 minutos.

Retirer de la estufa y enfriar.

Pescr, y repetir este proceso hasta cue se coaserve un
y J i Y % :

peso constante.

Célculo. -

% Humedad = Feso Inicial - Peco “insl

Peso muectra

Comesolito de Fresa.

Pesa-filtro = 54,84 gs.
Pesa~filtro + muestra = 57,84 gs.
peso de muestra = 3,00 gs.
peso final = 57,82 gs.
% Humedad = 57,84 gs - 57,82 us
3,00 gs.

humnedad de estos productos e encuentra

entre 0,66 y 2,00%.




Obcervaciones:

Bl pesa-Ifiltro junto con la cuestra, una vez enfriadus
debe ser pesado inmediataiente para evitar fallas en
los cérculos; debido a cue el producto apnsorbe humedsad

' T
rapldamente.

Gelatine

valor del pH afecta a diversas vropiedades fisi
cas de log alimentos, como la textura, la estabilidad o
resistencia de los geles de gelatina. Ademés influye en
su conservacidn y almacenamiento, por su efecto inhibi -

dor del desarrollo de microorganismos y enzimas,

Fundanmento.- Los pHmetros miden la diferencia de poten-

cial entre un electrodo patrén y un elec -
trodo de vidrio que esté en contacto con
la muestra., A extremos de pH la muestra de

gelatina no gelificerés.

mécnica, -

Tomar aproximadamente 60 ml de la solucidn muestra,

T

la cual debe encontrarse a 25°C, Utilizando el pHmetro

a
e deteriina su valor directazente,

Ran; 0s8,-

Lz determinacidn de pll se realiza en la gelatina, y

el rengo permitido es de 3,5 a 4,5,
& ! ’




Manejo del =quino:

- Bstandarizacibn.-

l.- Lista la solucidén Buffer en un beaker, enjuagar el e

lectrodo con agua destilada y secar con un pafio su

ve 0 servilleta.
Sumerja el electrodo en la- solucidn buffer, junto a
un termbémetro; permita cierto tiempo para que la tem
peratura del termdémetro se estabilice.
Lea la temperatura y gradle el TEMP°C a la temperatu
ra leida.
Opere el slope, dar cinco vueltas completas hacia la
derecha,
Presione el ON y pH (botones)
Opere el control de standarizacién y graddelo al pH
de la solucidén buffer,
Presione el control Stand-by, luego sague el electro
do de la solucidn buffer,

8.~ lnjuague el electrodo con agua destilada y séquelo.

Determinacidén de pH.-

Cuando se realiza mediciones de muestras con dife
rencia de pH grande, se estandariza con la solucidn bu
ffer apropiada, ademés periddicamente se re-estandariza,

cuando muchas muestras de pH similar son determinadsas.

l.- Coloque la sclucidn a ser medida en un beaker, asegﬁ
rese de que la profundidad de la muestra sca sufi

ciente para que cubra el electrodo.

2.~ Presione el control pH; permita un corto tieapo para

¥y

que se estabilice la lectura,

Nota: Una vez que el aparato estéd en Stand-by, solo ne
cesita presionar el control pH para la determing

. £
cilon,




PRUEBA DE_GELATINIZACION

rundamento, - ver en gelatina couwo materia »rima, en Du

reza del gel.

mécnica, -

- Colocar la solucibn muestra en 2 gelatineros.

- Refrigerar por 30 a 40 minutos

- Pasada esta etapa de gelatinizacidn, retirar los gela-
tineros y observar que el cuajado sea similar en ambos

recipientes.
Si se pres:-ntan diferencias en el cuajado, el 1lo

te necesita un mayor tiempo de mezclado, para homogeni -

zar el producto.

PRODUCTO_BNVASADO

TECNICA DE CONTINUIDAD EN SOLUBLEZ

El objetivo principal de este anédlisis es detectar
fugas que presente el emnaque del producto soiuble, para
corregir as{ un mal sellado; lo que disminuiriz el tiem-
po de vidz 1til del producto o produciria aglomeraciones.

Fundamento.=- ILa técnica se basa en las proniedades de

conductividad del agua. FEl multimetro se-
filala que existe coutinuidad cuando al colo
car 1os electrodos (dentro y fuera del so-
bre) su aguja se mueve aunque sca en la mi
nima escala; lo que significa que existe

contacto entre ¢l interior y exterior del

sobre.




pécenica, -

Colocar 400 ml de agua en un beaker.

Cortar 3 sobres en su parte superior y 3 eén su parte
inferior.

Adicionar agua en el sobre hasta que el nivel cea igual
al del reciniente en el cual se sumerge,

Colocar los electrodos correctamente (1 en el interior
del sobre y otro en el beaker con agua).

Revisar la lectura. en el multimetro.

Nota: - E1 corte hecho en el extremo del sobre debe es—
tar completamente seco, para evitar errores en

la lectura.

Inmedistamente después de realizar la lectursa
en el multimetro, se retiran los electrodos del

recipiente,

En el caso de que un sobre marque continuidad,se
afiade colorante y se ejerce vresibn, para obser-
var visulamente el lugar exacto de la fuga y co

rregir el sellado,




_PASTAS ALIMSNTICIAS

Con la obtencidén de pardmetros dptimos en la elabo-
racién tradicional de pactas largas, extruidos y secados,
se persigue obtener un producto final de alta calidad.

La hearina de +trigo Durum es la harina obtenida de
la molienda de los granos 1limpios de ciertas variedades
de trigo. Esta harina es un polvo fino y seco, de color
blanco perla, con un olor y sabor propio,

’

La materia prima de granulacidn més fina ofrece me

jor capacidad de absorcidn de agua y un tiempo mds corto

en el mezclado.

MATERTA PRIM

DETERMINACICN DE pH

Es de importencia la determinacidn del pH en la ha
rina de trigo, debido a que indica el indice de frescura
de la misma. Cuando se almacenz una harina por mucho es
pacio de tiempo, se produce mayor Acido léctico y el pH

disminuye al igual que la calidad.

Fundamento.~ Los pHmetros miden la diferencia de poten

cial entre un electrodo patrén y un electro
do de vidrio que estd en contacto con la
muestra, A un pH menor al del rango & esta-
blecido, mayor ha sido el tiempo de almace-
namniento. ELl pH se define como el 1logarit
mo negativo de la actividad de los iones hi

drogeno.




Técnica,-

Pesar 20 gs de muestra

Medir 200 cc de agua destilada,

Mezclar la harina con el agua, con-ayuda de un agitedor,
formédndose una solucidn sdélido-liquida en susnensidn.
Dejar reposar la solucidén por 30 minutos, agitando de
vez en cuando.

Transcurridos los 30 minutos, agitar y dejar en reposo
por 10 minutos més; luego vertir el liquido sobrenadan
te en un beaker.

Tomar el pH de la solucidn sobrenacante en un pHmetro.

Rangos. -~

- Je admite un pH entre 5,5 y 6,5 en la lectura.

DETERMINACION DE GLUTEN

gluten.- Bs el producto pléstico-eldstico compuesto prin
civalmente por las proteinas glutelina y gliedi
na, de caracteristicas insolubles en agua.

Glutelina.- Es la porcidn de gluten a la gue se le atri-
buye el papel de conferir firmeza y fuerza a la

masa.,

Gliadina.- Rsta porcidn del gluten actua como adhesivo ¥y

mantiene unidas las particulas de glutelina.

fundamento.- El amasado implica un estiramiento de la ma

. s e
sa hidratada, dando lugar a la formacion del

gluten.

Gluten Himedo.~ Tna vez desarrollado el gluten

en una maga, puede senararse de otros constitu-

o

. . ’
yentes de la harina: yranulos de almidon y com




ponentes solubles en agua, mediante el lavado
en agua fria.

Pécnica.-

Pesar 20 gs. de muestra.

Medir 11 cc de agua en una probeta

Mezclar la harina y el agua en un mortero, hasta formar
una pegqueria masa,

La masa formada se coloca en un beaker con agua y se de
ja en reposo por 30 minutos.

Transcurrido este tiempo, bajo un chorro de agua (débil)
se maneja la masa entre las manos hasta que el agua que
selga de ella sea limpia y transparente.

Se seca la masa y se coloca en un-vidrio releoj.

Se pesa y calcule el peso neto de la muestra.

Cédlculo del porcentaje de gluten hidmedo.

Célculos. -

Peso neto de masa x 100
20 gs,

Gluten Seco.- TIa cavacidad de 1la masa para retener ga

es y expenderse se debe al gluten. Una -
vez que se ha inflado, la presidén del va-
por en exnansién mantiene su volumen hasta
que el calor ha tenido tiempo de fijas las

proteinas,

méenicea, -

~.Colocar la muestra (luego del cdlculo del gluten lidmedo)
en la estufa, a 100°C, por un minimo de 4 horas. (Pre
feriblemente 24 hs,)




- Colocar en desecador por 30 minutos.
- Pesar la muestra y calcular el veso neto,

Cédlculos. -

% G.eco = Peso neto de masa seca x 100

pmuestra,
inicial

Ran 59_% [

% G.Himedo minimo 30%
% G.Seco: Minimo 10%

Ejemplo de célculo:

Gluten Himedo:

vidrio reloj = 34,62 gs.
Pvidrio + muestra = 41,99 gs
p muestra = 7,37 gs.

% GH, = 7,37 gs x 100
20 gs

36,85 %

Gluten Seco:

Pvidrio reloj = 34,62 gs.
pvidrio + muestra = 37,09 gs.
p muestra = 2,47 gs.

% GS. 2,47 gs x 100
20 gs

12,35 %.




- Tanto el porcentaje de gluten himedo: 36,85¢%; como el
de gluten seco: 12,35%, se encuentran en los rangos

establecidos: Minimo 30% y 10% respectivamente.

- Nota: - A mayor contenido de gluten en la harina, se

prefiere su uso para pastas largas.

- La temperatura de la estufa debe mantenerse pa
ra evitar gque el vapor se condense y el gluten
colapse,



llini.no

DETE*MINACION DE HUNMEDAD

Muestras: Harinsas
Producto en Proceso
Producto Final

En el érea de fideos, el pardmetro més importante es el

contenido de hunedad, debido a que de ella depende 1la
conservacidén del producto.

Fundamento.~ Cuando la energiz se transmite por radia-

cidn, viaja directamente desde la fuente
hasta el objeto que se calienta, sin ayu
da de un medio entre ambos. ILa radiacidn
es un método rédpido de calentamiento, per-
mitiendo un répido andlisis de huwedad,
Los rayos de energia se despliegan como g
banico desde la fuente, evaporando el a-
gua contenida en la muestra.,

mécnica.—

Calibrar y encerar la balanza infrarroja.

Triturar la muestraz en una licuadora.

Colocar anroximadamente 5,25 gs de muestra sobre el pla
to, hasta que la aguja de lectura indique que el peso
estéd completo.

Cerrar la balanza y encenderla. El tiempo de andlisis
depende de la muestra.

Una vez transcurrido el tiempo, apagar la balanza y dar

paso a la lectura que se indique con la aguja.




48

Tiempos de expodsicidn y rangos:

Minutos Piso o, Humedad
Ry, —— e

Pasta Corta

Trabato

1° piso

20 ﬁiso °> no troquel,
troquelad.

50 biso

Pasta Larga

Pre-secado 4,6,17
formato 9
l°e piso
2° piso
3° piso

Pasta Rosca

Pre-sec. infer.
Pre-sec. sup.
Piso final

~ En el caso de que el contenido de humedad se encuentre
fuera de estos rangos, se da aviso al supervisor de la

planta pera que corrija los pardmetros del secado.




ASPECTOS GENERALES DI LA EMFRHSA

" S - = % ) ~ - - s 3 - s |
La fébrica "SUMISAM"™ se encuentra localizada en el
parque Industriai "El Sauce", en el km. 11 1/2 de la via

a Dgule.

Le pianta de produccidn tiene un 4rez construida de
z - 3 . N
2600 m“. Incluyendo &reas verdes y no construidas, el &

A

rea que ocupa la empresa e€s de aproximadsuente dOOOmd.

PRODUCCION

1a produccibén en el Area de fideos esté distribuida
en 4 liness, cedz una de ellas con una capacidad de pro-
duccidn diferente. La capacidad instalada total y tebri
ca es de 1500 kilos-hora de pasta en las 4 lineas. La ca
pacidad real de produccibén es de aproximadamente 1.300
a 1.400 kilos-hora. Asta planta labora las 24 horas &l

dia.

En el 4rea de solubles, incluyendo el &rea de "Fres

co solo"™, "Yyupi", "Gelatinas", "Comesolito", la capacidad
recl y totel de produccidn es de 10.000 kilos-dia de prg

ducto mezclaco y envasauo.




MERCADEQO Y DISTRIRUCION

7

SUMESA tiene 2 lineas de produccidn: Productos o
lubles y Tastas secas. Dentro de la linee de Solubles
tenemos varios productos como son:; "Fresco J0lo, Come-
solito, Gelatina, Yupi y liaicena saborizada". #n 1o que
se refiere a l'ideos, existe bisicamente 2 giupos, la fas

te Corriente y la Zspecial,

Todos estos proauctos se destinan al mercado Inter
no, ya que ninguno de ellos es exportado a los mercados

internecionales,

Cuatro fébricas en el pais saturan el mercado de
productos solubles, Estando satisfecha la demanda  que
por ellos existe,

Con respecto a las pastas Alimenticias, existen
nunerosas fébricas dedicadas a la produccién de las mis

flgunas de ellas en gran escala, y otras podrian

nziderarse inducstrias caceras, La procduccidn de todas
empresas cubre le demenda interna del pais, ya que
erlste demanda insetisfecha,

La comerci;lizaciéu de los productos gumesa se en-
cuentra a acargo de la compaiifa MIRAGAR, la que se en-—

carge de abestecer todos los lugares de expendio en el

. ’, . ’ . a S
pais. Para cuuplir con su proposito esta organizada de

la siguiente forma:

Distribuidor Guayaguil Comercializa el 60% de

s i
la produccion.

Distribuidor Quito; Comercializa el 25w de

la produccidn,




Distribuidor Cuenca: Comercializa el 15% de
la produccién,

La Distribuidora Guayaquil se encarga de avastecur:

Supermercados y Comisariatos de la ciudad de cuayaquil.
tiendac y despensas de la ciudad de Gusayaquil.,

tuntos de expendio en las ciudades de lanta, Loja, Por-
toviejo, Ambato, Riobamba, lMachala.

Los demés puntos de expendio de las provincias; tuayas,
Manbi, Loja, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, 21 Uro,

¢/ ¥y Los rRios.
La Distribuidora de (uito se encar,a de abzstecer:

supermercados y Coulsarigtos de la ciudad de Quito,

Tiendass y despensas de la capital,

Los demés puutos de expendio de las provincias: Fichin
cha, Carcni, Imbabura, cZsmeraldas y Bolivar.

La Distribuidora de Cuenca se encarga de abastecer:
&

Supermercacos y Comisariatos de la ciudad de Cuenca.
Tiendas y despensas de Cuenca.
Otros puntos de expendio de las provincias de Azuay ¥

Cailar.
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CONCLUSICNES

El Departamento de Control de Calidad de SUME3A desem
pefia un importante papel dentro de las actividades de
la empresa, siendo responcable de 1la aprobacibn de
materias primas y productos <fineles con alta calidad;
de establecer parametros de control y de tomar medi-
das correctivas dentro del proceso.

S1i las condiciones del proceso son las adecuadas,las
meterias primas cumplen con los requerimientos del ti
po de producto elaborado y el empague es el apropia
do, el producto final es de una calidzd garantizada.

Tanto el Area de Solubles como el de Fideos ofrecen o
portunidades TUnicas para la elaboracibén de productos
nuevos, lo que permite al Tecndlogo en Alimentos de
semperiarse dentro de su campo y progresar en sus co

nocimientos,

RECOMENDACIONES

Dentro del Departamento de Control de Calidad es nece
sario extender las &reas de andlisis, en lo que res
pecta a proteinas, cenizas, ete., adcuiriendo los e-
quipos utilizados para estos fines, con el objetivo
de evitar realizar estos y otros andlisis fuera de la

empresa.

Realizar un mantenimiento continuo de las distintas

balznzas, para evitar errores de pesaje en el produc

to final,
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- Gréfico de envasadora de Productos Solubles
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ANEXO 2

- Muestras de Cortes de rollos de papel para Fresco JQ
lo.
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ANEXO 3

- Muestras de cortes de rollos de papel para Yupi.,

= “50/01900 A
‘sounAesep ue 8sijAIes eied elsi]
V3INVINVISNI vaig3s




ANEXO 4

- Muestra de una funda, formada, de gelatina,
500 gs.

Postre de a

gelatina
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ANEXO 6

- Tarjetas utilizadas por el Dpto. de Control de Cali-
dad, en los andlisis,

SUMESA S. A.
DPTO. DE CONTROL DE CALIDAD

APROBADO

Material o Materia Prima:
Proveedor:

Cantidad Recibida:
Fecha:

Recomendacion:

SUMESA 5. A.
DPTO. DE CONTROL DE CALIDAD

CUARENTENA

Material o Materia Prima:

" Cantidad Recibida:
I Fecha:

l Prooveedor:

Causa:

SUMESA S. A,
DPTO. DE CONTROL DE CALIDAD

RECHAZADO

Material o Materia Prima:
Proveedor:

Cantidad Recibidas: -
Fecha:

Causa:




ANEXO 7

- Hoja de reportes de Andlisis de los diferentes lotes

de Produccidn,
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ANEXO # 8
SUMESA S.A.

O, DE CONTROL DE CALIDAD “Ieterminacion de Humedad®’

HA:___ 9efon/dL

DUCTO:

s o
Iasla

Laraa

ormato

Hera

Tipo de
Pasta

Lugar

Y6 Humsd

Rangos

Observaciones

CE: S

CC'r ; 3 icn"'e

“Pre -secadc

18,2 9.

14-19%]|

0&:2¢

Capzeial

{2 pisc

13,8,

13 - 45 7}

of: 22

'_Q_S g

quéclrzl

2
02 ?130

C‘ PUC sICLL

3’ pisd .

ITWA

| 42,6 4}

A2 - {47

NINCONA

i1 ~1;2;‘/;1

412,05

Coeriexte
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Sro-soced
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Ceiviende

e l[’ls[‘
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140

8 = 1E%

12046
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2° isD
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)0 - 42
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