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Guayaquil, Octubre 10 de 1,986

Seficr Ing,
Luis Miranda
Coordinador de la Fecuela de BIBLIOTECA
Tecnologia de Alimentos

Ciudad.

Me pernmito por medio de la rresente hacer entrega del informe
correspondiente a las »rlcticas profecionales, previc a la obten -
cidn de Titule de TeecnSlopa de Alimentos.

Pricticas que realich en el laboratoric de Control de Calidad
de la fhbrica "UVESA, vor el lapso de € meces realizande diversoo-
anflicsip en materia prina, vroducto terminado y anfilieis durante -
el nroceno,.

n este inforge doy a conocer cada uno de los anfilisie reali-
gados en dicha empreca, asf como log asrectos generales de la mipe
ea, que espero sirvan de fuente de informacion para el lector,

Por la atencifn prestada presento mis agradecimiontoe y a la
vez ectoy dispuesta para anpliar 0 aclarar cualquier incuiletud, en
cano de que fuere necesario,

Atentanente
W = R A

Paula Flvira Pinto Ponilla

BIBLIOTECA




Parque Industrial El Sauce (Km. 11,6 via a Daule) Tels. 353411 - 353870 - 353005, P.0. Box 8521

Guayaquil, 50 de Septiembre de 1.986

Senor Ing.

Luis Miranda
Coordinador

ESCUELA DE TECHNOLOGIA
DE ALIMENTOS

Ciudad. -

Certificamos por medio de la presente que la sefiorita
PAULA ELVIRA PINTO BONILLA, ha realizado las prac-
ticas profesionales en el laboratorio de nuestra en
presa.

Las prdcticas las realizd desde el 1° de Abril hasta
el 30 de Septiembre del afio en curso.

Autorizamos a las sefiorita Pinto a hacer uso de 1la
presente como a bien tuviere.

Atentamente,
4 ¢ - Jf’

JAoe ek Tl -,

ORA. HARCISA SECAIRA V.

Supervisoera Control de Calidad.

Télex: 04-3495 SUMESA ED - Guayaquil, Ecuador S. A.
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1.

BESUMET.
Este informe consta de 7 capitulos, do los cuales en el

que corresponde a Detalle de Tecnologia Nesarrcllada, doy a

conocer algunas definiciones, diarrana de flujo del »roceso y

el trabajo que he realizado en ¢l laboratorio de Control de =

Calidad de ST'FSA, sobre vastas ali~enticias y productos solu
bles durante el lapeo comprendido entre el 18 de Abril y d_
3 de Septienbre,

" Ve dividide el capftule ya mencionado en dos partes emn
las que hago estudio por separado de loe productos eolu -
bles y de las pactas alinmenticiae.

¥n ectos productos he realizado anflid s eng

a.~ Materia prina,

Productos Solubles: azficar, aromas, acidificantes, gelati
na pura, maicena pura, material de empaque.

Pastas alinenticias: harina de trigo, materisl de empaque.
b.~ Anflisis durante el rroceso de elaboraciln,
Productos Solubdles: p¥, acidez, grados Prix, anfilicis “‘

ganoléptico (eolor, olor, sabor),
Paotag alirenticlag: contenido de huredad,

Ce= Producto finsls Se realiza una irnenecciln general de 10.-
productos, controlande contenido nete de las fundas, 80 =
bres, cajas, ete., asi como apariencia del producto envae
sado, forma de sellado, material de empaques Ademfis en =
las ractas alirenticias se deternmina el contenido de hume
dad anten de envacarlase.

¥l caritulo que trata sobre los aspectoe generales de la
envresca analizo en forma breve el nmercado de los npductos que
elabora SUVFSA, tanafio y localizaciln de la enrreca y el fi -
nanciamiento del laboratorio.




2. INTRODUCCION.

Fl presente informe correevonde a las prcticas profecip
nalen que realicd en el laboratorio de Control de Calidad de
srss, industria alimenticia ubicnda en el km 11,1/2 via a
Paule, parque industrial Fl Saunce, en la ciudad de Cuayaquil,

Purante lap pricticas profesionales estuve realizando =
anflicis durante el proceso de elaboracidn de los productos ,
enflisie en las diversas materias vrinmas utilizadae y en los-
productos terrinados elaborados por SUVFSA, Las t8enicae a sg
gulr para realizar cada uno de estoe anflide eothn indicadas
en el capftulo que corresponde a Netalle de Teenolopifa Nesa =
rrollada,

Esta industria tiene dog 1fnean de accifng
8.~ Linea de rroductos solubles,
-~ Be= 1dnea de vactas alimenticiae conocidas como fideos.

ta 1fnea de nroductos solubles com»rende loo edruientes

productos: fresco solo, comesolito, relatina, maicona pura .'
malcena saborisada, helados polordito, jugos yupl y oflo te, =
loe cuales al igual que cvalgquier otro nroducto necesitan de
la arictencia del Nervartamento de fontrol de Calidad, a fin =
de evaluar la calida’ y realizar oi eos nocesario lac correccio
res debidac, con el objeto de mantener constante 0 en algunoe
cacoe para nejorar la calidad del onroducto,

™ lo que se refiere a pastas alirenticias, ectas pueden
clasd ficarse por su FORMA en tres tinoot
- @e= Pasta larga.
b.= Pasta corta.
C.~ Pasta rosca.

Por su COMPOSICION, las pastas alimenticiae pueden ser:
a.~ Pasta esnecial que ne obtiene de la rezecla de harina con
agun y enriguecida con vitarinas y hueve deshidratado,
b.= Panta corriente que se obtiene de la mezela de agua con =
harina ¥y el rerolido o desnerdicios (fideo muy quebrado o

con algfhn defecto que afecte su apariencia).

En carituloes posteriores dar® a conocer en forma mfis dee
tallada las caracteristicas mfe inportantes de cada uno de -
los productos; a fin de »roporcionar mayor informaciln.



B

Tas prieticas profesionales las realicl en el laborato =
rio de Control de falidad de SUMFSA durante el lapso comrrengl
do entre el 18 de Abril y el 30 de feptiembre, trabajando un
turno de 8 horas diarias, esto es, de 8300 h A,M, hasta 4:30-
h Py ( 30 minutoe para el lunch), '

Purante este lanso trabajd en calidad de analista, realls
zando divereos anflisie en conjunto con el personal del labo-
ratorio de SUVESA.

Tl personal del laboratorio esté integrado pors
1 analieta
1 ayudante
1 supervisora de Control de Calicdad
1 jefe del Departamento de Control de "alidad.

fn este verfodo he realizado los anfilisis que a continua
cidn describos

RUCTOE SOLUPY

a.- Materia prima.

Azficars Teterminacifn del contenido de humedad, granulome
trfa, gradoe Prix, impureszas.

Arcrmas: Pareler de degustaciln,

Acidificentes: Se realiza un enseyo rara evalusr el grado
acidificente que posee. Adenmfis pe aralizan sus =
proy’ edades figicas y organoléntican.

Celatira pura: Determinacifn del contenido de humedad, pH
tierpo de relificacifn y anfilid s organcléntico
en que se anrecia colcer, clor, sabor, impurezas .

Vaiceng pura: Peterminacibm del porcentaje de humedad, p/
anflied s orranocldptico: color, olor, sabdor, forma
cifn de pruros e impurezas.

Material de ermnague: Como materiasl de empaque tenemos los
rolles de pavel rara fresco s0lo, comesolito, Jue
gos yupi, helados golosito, manicena eaborirzada ,
furdas nara gelatina, cajeas mara maicera pura vy =
gelatina, ™ erte material se insvecciona diseflo,
leyenda eolor, "end vor unidad, laminado del papel

be~ Anfilisis durnnte el proceso: pil & acldez, grados Prix, a-




nflicic orpanoclévntico en que se anreocia color, olor,sabor.
Ce= Inspeceibn del producto final 1 se controla aperiencia del
 producto, contenido neto, forma de sellado, presencia de
menchas ¥y roturse en el material de envase, impreeciln co-

rrecta.

PASTAS ALIVFNTICTAS,

a.~ Yateria vrira.

. Harina de tripgo: Determinacifn deél contenido de hunmedad ,
pif, contenido de gluten seco y gluten hliredo, im-
purezas,

Yaterial de empaque: La insvecciln se realiza en igual for
ma que para el material de empaque de los produce
tos eolubles, '

be= Anfilicsis durante el nrocesm: Determinaciln del contenido-
~ de humedad en lao d¥orsas etapar del nrocerc.
Ce= Inencecidn del vroducto finaltPeterriracifn del contenido
de humedad y una inereccibn semeiarte a la realizada en -
vroduec toe soludles,

3.1 PRODUCTOS SOLURLES.

La palabra soluble emnrende los siguientes productos: =
fresco solo, conmesclito, pelatina scla, jugoe yupi, helados -
polosito, maicena paborizada, malcena pura, abo t8,

3.1.1 DIFINICIONFS,

Preseo golo.~ Fe un polvo para preparar refrecco artificial -
constituido por azficar, ficido c¢ftrico, saborizantes, coloran-
tee certificados, vitarina ¢ y entihumectante, Para la prepe-
racifn del »roducto ee neceeario arregar azficarcomo indican -
lae instrucciones, f%e elabora en 8 saborest cereza, frambduesa\z\=
fresa, mengana, naranja, rifia, tutti fruti y uva, ¥1 producto :
ec envasado en sobres de napel laminado, termosellados cuyo -B|BL|°TECﬁ
contenido neto es de 10 gramos,

Comesolito.- Fe una golorina en polvo conrtituido por azficar-
acidi ficante, caborizantee, colorantes certificadoe, vitamina ‘
€ y antihumectante, Se elabora en 4 paboree: freca, naranja ,

pifila y tutti fruti, ¥l envasado se 1o realiza en sobres termg
scllados, cuyo contenide neto ee de 12 gramos. Fete producto- ]
se lo puede conau;tr tal como se la precenta © dicuelto enagma. {



Gelating sola.~ Fe un polvo vara prevarar postre de gelatina=
con sabori ecth corstituido por asficar, gelatina pura, acidi-
ficantes, saborisantes, colorantee certificados, vitamina C y
antihunmectante. Fote producto eo elabora en 9 saboree: cereza
freea, frambuesa, limfm, naranja, manzana, nora, pifia y uva.-
Fl envanado se 1o vuede hacer en fundaes de celoffm-polietile-
no cuyo eontenido neto es de S00 gramoe y en sobres de rarel=
polietilenc contenicdae er calitas, cuyo contenido neto en dee
85 gramon,

Jugoe yupi.~- Fe un polvo vara rreparar bebida artificial tipe
Jugo; conctituido vor azficar, acidificantes, saborisantes, €0
loranten certificados, aa'oénantes. enturbiantes, entabilizane
te, vitamina ¢ y antihumectante, Fste producto se elabora en-
6 sabores: durazno, limonada, naranje, mandarina, pi‘a y torgn
ya. La vresentacifn es en cobres de papel laminad con un com
tenido neto de 100 gramoe, ¥y en tarros con un contenido netos
de 1000 grance,

Helados golosito.~ Fe un polvo para preparar helados de palle
to; constituido por asficar, acidificantes, saborizantes, colo
rantes certificados, goma, vitamina ¢ y antihumectante, Se =
elabora en 6 sabores: cereza, fresa, limbn, naranja, naranjie-
1la, vifia. Tl envacado se realiza en robres de rarel laminado
tcr?oaali-f'.oa, cuyo cortenido netoes de 100 gramcs,

Maicerg goborizeda.- Conetituida por rmaicena v ra, eaborizane
tes, colorsntes certificador y vitaminas, Se produce en 5 sa-
boress canela, coco, chocolate, fresa y vainilla, la rresenta
¢ifn es en sobtree termbeella‘os con un contenido neto de 20 =
France, :

Maicena pura.- La maicena es envasada en su forma pura en s0=
bres de pavel polietilenc de 50, 230 y 500 gramoe y estos con
tenidos en cajitas de cartén. :

$0lo t&.~ Polvo para vreparar bebida de t8; constitfddo por_g
glicar, acidificantes, seborizantee, colorantee certificados ,
vitanmina € y antihumectante, La presentacifn ee en sobres de=
ravel laminado termosellados, cuyo contenide neto es de 100 =

Erancoe,




3.1.2 DIAGRAMA DE FILUJO DI PROCESO

Todoe los productes soludles excepto la maicena pura y saborie
zada, siguen el siguiente Magrana de flujos

llerpe!n Mat, vrima
Poerdo
Control calidad de mat, prima

: Materia rrima arrobada
lzﬁLnr _ Otroe ingred,
COrLide y molido
ls&Lar refinada
L Pesar seplin fSrnula

Yezclado

|
Contrd calidad
durante nroceso

Favasado y sellaco
Ina;eceibn final
EnhLlajo
lluLcenamlento

I
Comercializacifn

EXPLICACIUN DFL. DIAGPA A DF FLUJO DFL PROCTSD

Las materias »riras eon recenrtadas y luero alrmacenadas en
la bodega previo el resate de las minmas a fin de verificar si
la cantidad solicitada es correcta.

Ly
Sobre la materia prina se realiza un miectreo simple se -
guido de un anflisde ffelco«quirdco y organoléptico, segln el
tipo de materis vrima, Fete control de calidad tiene como obje
tivo dar a conocer sl lae materias primae cumplen o nd com los
requisitos de calidad previamente establecidos, para luego a=-
probar 0 rechazar la materia prima, regln el caso,

Fl azficar previa anrobaciln vor el Terartarento de Con =
trol de Talidad, ec cernida a fin de elirminer impurezas para -
luero ser molida coneipuiendo una granulometria mfs fina, obte




niféndose un asficar lirmpia y fira.

La etara sipuiente es el resaje del agficar y demfie ingre
dientes segln la formulacifin propia para cada producto, Se =
procede luero a la mezcla de estos, en los mozcladores de age
ro iroxidable por un tiempo predeterminado y propio para ca-
da rroducto a f& de obtener un polve homoglneo.

Del lote mezclado, el orerador extrae una muestra al a=
zar, que luego serf analiszado por el personal del Departanen-
to de Control de Calidad, constituyendo 8cto el mnflieis du -
rante el procest de los productos solublec, ™n esta etapa se
realizan pruebas de pi' § acidez eeglin el »roducto, grados =
Brix, anfliesie organcléptico en que se aprecia el color, sa =
bor, aroma. Todas estas prucbas se realizan en solucicnes de=
los productos solubles prevaradas segflin indican las instruccld
nes para el consumidor, propia rara cada producto.

n caso de no cumplir afin con los requisitos de calidad,
de pit 8 acidez, prados Prix y earacteristicas organolfpti cas,
ge tomarafi accionen correctivas como mezclar el producto pore
un mayor tiempo al establecido, adicionarle mbs feido, ete,

£1 el »roducto cumple con loe requisitos de calidad, es=
t& linto para ner envacado, el miomo que puede ser en nobres,
tarros, fundas de polietileno, dependiendo del producto,.

Tl envasado se realiza en mficuinas automfiticas de acero-
inoxidable, la micma que se encarga de realigar en form inme
dlata el sellado del sobre o furda,

Posteriormente se realiza una inenceceifin final del pro -
ducto listo para la venta, inspecciln gque consiste en un cons
tinuc control del neso del producto en el momento del envasad
‘do, forma de cellado, que contenga la fecha de elaboracidn 7
ge controla la apariencie en gerneral. Fste productc es apto =
rara ser empaquetado en fundas, “ispenser 8 en cajas de car =
t8n, Y1 producto asf empaquetado es almacena’c en la bodega =
de vroducto terminado y esth liesto para ser comercializacdo,

Para el caco de la maicera pura, se procede finicamente a
envasarla en su for=a pura en sobres de papel polietileno con
tenidas en cajac de 50, 250 y 500 gramos.

Mo sucede asf con la masicena saborigada, puecto que se -«
le adiciona una perie de ingredientes por lo que ee sonmetido=-




a la etara de nezclado por un tiempo determinado, Luepe el O=
perador de la nfquina emtrae uns nuestra al azar para eor a=
nalizada organolépticarente por el Tenartamerto de Control de
Calidad, en ecte anflieds e aprecia color, olor, sabor, fore
macidn de grumon, Posteriormente se siguen las nismas etapas~
que para lon otros productos solubles,

3e1.3 CONTROL DE CALITAD
Jele3sl CONTROL DPE CALITAD DE MATERIA PRIMA

los anfiliele que se realigan ern cada una de las materias
prinas sce detallan a continuacibng :
Aglcars Peterminacifn del porcentaje de humodad, granulome =
tria, grodos Prix, impureszas. .

Aronag.-"e realizan pancles de depuctacibn, en que se evalfia=
el pabor y olor comparando con el aroma patrfn, parae-
luero reconendar o nd eu use segln ont® bdueno o nb,

Acidificonte.~ Se realiza un enrayo a fin de evaluar @l grad
acidificente que posee. Ademfs se analizen sus propig
énfen fipicae, talee como color, tamano de lac partie
culas ( en forra de polvo o pranunlado), solubilidad =
ya rea on agua fria o caliente, ceplin el fcido.

Qelatina pura.-Deterninacifn del porcentaje de humedad, pHy =
anflisis organolfptio en que se arrecla color, olory=
eabor, impurezas y tiempo de pelificacion.

Maicena purs.-Peterminacifn del porecentaje de hunedad, pi, =
anflisis organolfpticos color, olor, sabor, formaciln
de grumoe @ impurezas,

je empague.~ Dentro de lo gue correrponde a material
de emvaque, teremos los rollos de pavel para fresce =
solo, comesolite, juror yupi, helades golecito, maiee
na saborizada, fundas mara gelatina, asf como cajas =
para maicena pura ¥y gelatina. fn este material se ing
vecciona el diseflo, leyenda, color, veso por unidad,=
laminndo del inaml, éimensiones,

ANALISIS DT aAzvCAR

Fl ezficar ee el ingrediente que on mayor porcentaje inter
viene en la formulaciln de loo productos solubles (70-90)% ,
Por 1o tanto la calicad del producto depende en gran parte de




la calidad del asficar a usar. Fn ella se determina el conteni
do de humedad, gradoes Prix, granulon-tria, impurezas.

Objetivop.~ Se realiza cste anflisic con el fin de verificar-
gl la materia prina cumple o nf con Jos requisitos de calidad
ya estabdlecidos y por lo tante dar la aprobacifn o rechago de
la materia vrima, F1 contenido de humedad del asficar no debe=
ser mayor al 0,7 ¥ para poder ser aceptada. F1 usc de un azle
car con un contenido de humedad alto puede ocasionar la formg
cdfn de terrones o agloreraciones en el producto finsl, des =
truyendo eu celidad,

Fundoncnto.- Feta deterrinecifn se baca en la plrdida de peso
que oufre la nmucetra por efocto de la evaporaciln del agua =
eontenida, cuando la muertra ee sonmctida a calentariento pore
un tiempo y temperatura deterninndoe.

Uaterisleg.~Chpeulas de aluminic, esphtula, pinzas, balanza =
de vrecieibn, estufa,

T8cnicg.~ Pecar 5 gramos de muestra er una clpeula de alumi -
nic previamente tarada; colcecarla en la estufa por un tiompo=
de 30 minutos a 110 oC, Sacar de la estufa, enfriar, pesar ¥y
realizar los cBlculos recpectivos urando la sdpguiente f86rmulas

% Humedad «8-5-E ¥ 100

donde A = peco de chvenla mfs nuestra hidratada

B = peso de chpoula mBs mhestra deshidratada

€ = peso de muestra

100 para expresar en thrminos de porcentajes.
La diferencia entre A ¥y P nos ¢4 el veco del aruam evaporada =
de la muentra, Fiemplo:

B-G.has

C=a30¢p
%Mer!ad-mﬁ-g‘u-ﬁtlm:n.BS!ﬁ
Granulonetrfa,.

gbjctivog.~ La granulometrfa se realiza a fin de conocer ol ta
nafio de las narticulas del azficar y declidir sobre la nolicnda
o n8 de la niema. Ta granulometrfa pe expresca en términos doe-




porcentaje tanto para granos gruesds como rara granoe finos,

n ocasiones la molienda del aszficar puede ser muy necech
ria, esto es el el porcentaje de grance gruesos es bien alto,
mientras que en otrag, ee puede suprimir esta etara ahorrando
tienno y trabajo.

Pandanentd.~ Fota deterrinacifn se fundanmenta en ¢l paso 11 -
tre de lac partfculas del agficar a travis de un tamig # 30, =
mientrac ee agita suavemente, logrando la geparacifm de los -
granoe gruesoe (no atraviesan la malla) ¥y los granos finos -
(ef atraviesan la malla).

Matcrisleg.~ Fopftila, balanza de precliciln, tamiz # 30 con -
la base.

Thenica.~ Pesar 20 gramoe de muectra y colocarla sobre el ta-
mig # 30 con su base y taparjy agitar todo el eonjunto en fore
ma meclnica por un tienpo necesario hacta observar quelas pgr
ticules ye no atraviecsan flcilrmente el tamiz, Pocteriormente=~
pe pesan por separadd los rrance groesos y fince para luego =
real!zar loe chleuloe, de la siguiente formap

Pane granoe finon
s ¥ 100
Fepo muestra 1

% granop fincs =

Pepo granog gruepsos . 170

% grance grues0s m S e

® granoe finos « % granos gruesos = 100 ¢
Ejenplos

% granos finoce = —aoz-g-— X 100 « 35¢

% grance gruesos -'—%g—gﬂ-»x 100 = 659

Seglin loes resultados el porcentaje de grance gruesoe ec_
may elevado y por lo tanto el azficar debe ser molida para ser
utilizada,

0 3 = Lop prados Plrx indican el pgradeo edulcorante que=-
tiene el aszficar, el miemo que varfa seglin la estacibn del afio
as! por ejemplo, “urante el invierno tiende a dieminuir, Esta
variacifn del poder edulcorante del aszficar infiuye en la fore
mulacifn del producto, puesto que en determinadas Spocas serf
necesardo auncntar la conecntracifin del azficar en el rroducto




a fin de nantener conctante loe grados Prix el el producto fi
nal,

Fundamonto.~ La detorminacin de grados Prix se fundamenta en
el poder edulcorante que tieme el azficar yppuede ser de 6.5 a
7.0 m’ Prix.

Materialem.- Fsphtula, balanza de precisiln, refractSmetro ma
nual, agitador, beaker de 500 ml, :

Técnica.~ Pesar 45 gramos de muestra. ™ el beaker medir 500
ml de arua potable, agregar loe 45 gramop de azficar; agitar =
blen hasta que el azficar est® dlsuelta por completo, Con la -
avuda del agitador colocar una gota de la solucifn en el re -
fractbmetro, observar la escala, hacer la lectura y anoctar el
resul tado,

Fiemplos Cradoe Prix del azficar 7.0.

n T -

Objetivos.- La rresencia de impurezas en el aszficar afecta la-
amariencia del producto ya preparado, es vor esto, que se de=
be usar un azficar pura y libdre de impurezas. Feta determina -
¢ifn aunque es necesaria, mo influre mucho en la aceptacibnm o
en el rechazo del azficar, puesto gue durante la etapa de cer-
nido, sc las vuede eliminar flcilmente odbtenlendose una azl -
car limria,

T8cnica.~ Pesar 45 gramos de muestra. Medir 500 ml de agua pg
table en el teakerj agregsr loes 45 gramos d¢ ezficar, agitar -
bien hasta lograr cormpleta disolucifn del asficar. Observar en
la colucibn la presencia de impuresas. las mismae que se pucd
den colificar de la siguiente manera: Abundentes, normal y eg
cacas.

Los aromas son polwe que proporcionan al producto el o=
lor y sabor de una fruta deternminada, vorque son idénticos a
lee naturnles ya que estan compuestos por sustancias aromati-
zantes sintSticas encontradas por anfilisis en los aromas naty
rales, con 0 oin adicifn de esencias naturaleos y disolventee-
autordizados, por ejeuplo, un sabor fresa id8ntico al natural
puede contener tamiifn constituventes que hayan rido ddentdfi
cados en otros frutos 0 sus extractos.




L.oe aromag son volvom muy concontrados por 1o que repro=
gentan un pequefio porcentaje en la fSrmula de cada uno de loe

-

productoses solubles ya mencionados. A estoe aromas se les rea-

liza ol anfiligle orpancléptico,

Objetivog.~ Con el fin de mantener conctante la calidad del =

producto 8 de uéjorar la calidad del nirmo, se analizan loe =

aromas que rrovienen de diferentes nroveedoren, sntes de com=

prarlog para ecto el Departamento de Control de Calidad se en

carga de realizar el anflipslp orpanclfptice de sabor y olor .

Pete anfilieie eoth conetituido por varias eotaras, a sabert

8.~ Pre-anfilicis reslizads por personas del Departanento de =
Control de Calidad, quienen analizan el olor y sabor del=
arona ¥ devendiendo sl este es bucno o nf, ellas deciden-
ed se realiza o nd los paneles de prucba. 1 el aroma no
es bucno no se recomienda su usd ¥y 5o serf nocesario rea-
ligar el panel de prueba.

bs= Pancles de vrueba realigadc por versonas de la misma -
presa tanto personal administrativo como obreros, las mis
mag que son entrenadas para easte fin,

c.~ Conclusdifn, es la etapa final del anfilirie, Seglin los re-
sultadoe obtenides de lor paneles de rrucba, se puede 0 =
né recomondar eu uso.

Materialen.~ Jarra con cavaeidad vara un litro, esplitula, da-
lanza de precieibn, agltador, vacos pequefios, hoja cuestiona=
ric.

T8enica.~ Se vesan tofos los ingredientes y el nuevo arcma a
analizar segfn indica la formulacibfn del nroducto en que Be =
degea uear, sea este yupl, fresco solo, ete. Se procede a mag
clar bien todos los ingredientes a fin de obtener un polvo ho
noglneo,
Pependlendo del producto en que se desee ucar esto nuevo
aroma, se¢ procede a ddsolver la mescla del polve on cierta =
cantidad de arua, ceglin indicean las inctruccicnec pare el con
eurd dore
Fresco Sele ¢ 10 gramos de polvoe em 1.500 ml de agua, agre =
ger 160 premoe de esficar.

Gelatina Solat: °° pramoe de polve en 250 ml de agua caliente-
nke 250 ml de agua fria.

Jugee Yupd g 100 gramoe de polvo en 1.000 ml de apua.
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Helados Colorito: 100 gramoe de polve en 500 ml de agua.

¥aicenan Saborizada: 20 gramoe de polvo en un litro de leche=
Solo té t 100 pramoe de polvo en 1000 nl de agua.

fe resliza luepo 1o mirmo con el arora vatrdn , a fin -
de reoalizar una commaracifn y poder evaluar el nuwo aroma .
Eota evalnacifn o rre-anfilisie es realizado vor versonal del
laboratorio; =i el aroma no es bBuerno no ce recomienda su neO
¥y no se realiza el panel de pruebag el ol arcma es igual 0°-
mefjor que ol patrfn se procede a realirar un ranel de prueba
Para ecto se reunen en ol laboraterio a los panelistas de =
treec en tres, a los que se les proporciona: una muestra de -
agua,para gque cea bedida despule de deguntar unn muetra y an
tes de hacer la deguctacifn de a otra, una muestra del pro=-
ducto con arona nueve, una segunda muectra que es la del peg
ducto con aroma patrSn, asl como tanbién se les proporciona-
una hoja cuestionario que contiene una eccala en la que se =
var a basar losc paneligtas para la calificaciSe del producto,
¥l nonelista tendrf que identificar el =abor de la fruta a =
la que corresponde el aroma, asf como  realizar algfin comeg
tario u observacifn edre cada una de las muectras proporcio=-
- nadas,

Posteriormente una vez concluido el anflieis por el pa=-
nelicta, se rrocede a recoger ca‘a una de las hojas cuestio=-
nario para realizar loe cBmputos de la calificacifn dada a -
cada una de las muestras por loe ranelistas, Si el puntaje =
del producto prerarado con el arcra nueve es mavor que el »a
tr8n, se recomienda su uso, en caso contrario no se lo hace,
descartfndose la voeibilidad de comprar arora a ecte provee=
dor.

Fiemnlos Llepa aroma de cereza para per ucado en fresco s0lo.

Sigaiendo la técnica ya indiceda, se realiza el vreanflicd o=
en que se decide realizar un panel de nrueba.

# perconas encucstadas = 15,

Pstas nerscnas reciben las muertras enureradas, desoono=
clendo cual es la muestra votrfn y cufl es ¢l ensayo, Segun -
la escala de nreferencia que a continuacifn se indica, ellos-
califican la muestra,
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Escala de “referercias

1l.,- Descagradable en extremo

2.~ “uy desagradable

Se= Mls 0 menoe desagradadble

be= TLiperannte degagradable

5.~ Wi agmadadle n! desagradable

6o= Ligeramente agradable

7.~ Yoderadamente arradabdle 2
Se= Yuy sgradabdble :

Ge= Triremadamente apradabdle

Pesumliendc en un cuadro, lo celificaciBn obtenidh es co=-

no ee indicat
L.a nuectra (1) es el vatrin,
Ta muestra (2) es el ensavo,

FUMERO DE PFRSOMAS CALIFICACION
ENCTUTPSTADAS MUE=TRA (1) MURSTREA (2)
1 6 it
2 7 5
3 5 5
& 6 7
5 6 4
6 5 6
7 4 7
8 6 3
9 6 5
10 5 4
11 3 S
12 s 3
13 6 5
ih 7 6
15 3 6
TOTAL %6 76

Loe resultadce se obtienen eumando loe puntajes dados pa
ra cada ung de lap muestras, y ¢ividide para el nfimero de per
sonae encestadad,

N total de call c

PATROR = s nereoran meue&%s’ gg = 5.7 aprorimado a 6.
t cifn

FHNEAYD - - = - %& = 5.06 aproximado a 5.
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La califiacibn de 6.7 pvara el PATEON equivale segln 1la

eccala de rreferencia a LICTPAMENTE ACPADART 7y mientras que =
para el TIEAYO la calificacifn de 5.0 egquivale a NI ACRADABLE
NI TESACPADAPRLE,

Como conclucifn, no se roconiénda el uso del aroma nuevo
por slcensar una calificaciln inferior al patrfa, lo que ingl
ca que la calidad del patrdn es suverior a la del eneayo.

£ E 108 IFICANTES

Loc acidificantes son sustenciaes utilizadas en los alimen
tos para mejorar el sabop, ajustar ¢l pif de un alimento deter
minado como en nuestro casd el de lom Jugos, helados, gelati-
nas, etc., Tntre lor acidificantes tenemoe ol feido citrico ¥y
el Bcido fumbirico, '

T Bcidoeftrico proporciona proviedades de acidez y cabor
natural al rroducto. Ademfis por ser soluble en agua fria o cg
liente se usa nucho en gelatinss. T1 fcido citrico puede cere
sustituido por el fcido fumfirico que tambifn on muy ucado en
golatinas a diferencia de que Sste os soluble Gnicamente er -
agua caliente, '

Sobre &stos fcidos se realiza el ensayo de la acidez, a=
of como o anflicds orranolfntico dasadc en laes propiedades =
fisicordel Acidn,

ACIPO CITRICO (TVWoAYO).

Qbietivos.~ Se realiza este ensayo con el objeto de conocer =
el grado acidificante que contiene y verificar sl loe resulfa
dos esthn dentro de loe ranges ya establecidoe por el Devartg
mento de Contrel de Calidad de la emrresa ¥y por ende saber si
aceptar o rechazar esta materia vrima,

Fundamento.~ Se basa en la neutralizacifn del Bcido contenido
en una poluciln, con el hidrSxido de sodio 1 Normal, Fl nfi=
mero de nililitroe de soluciln de hidérSxido de sodio consumie
dos rerrecenta el nfimerc de mililitree do la =olucifn de hi -
dr8xido de sodio necesarice para neutralizar el 8cido presen-
te en la solucifn valorada.

Materisleg.~ Terftula, fiola de 290 ml, balanza de »recisifn,

Técnica.- Penar exactarmente 3 gramor de muestra (fcido) en un
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natraz previamente tarado; agregar 40 nl de agua, disolver =
ben, adicionar 2 a 3 gotas de fenolftalefna y titule con s0=-
lucifn de hidrSxido de sodio 3.0 Mormal hasta avaricibn de unm
color liperanente rosado. Tinalmente pe hacen los clleculos =
upando la siruiente f8rmulas

« aciden » -l nrg 2100

donde ¥V o volunen consumido de la s0lucidn de NaOW
¥ = normalicdad de la solucifin de Wa OF
nFge miliequivel ente del Acido cftrde
P.Ma peso de la muestra
10Ce nara expresar en términos de porcentajes.

BIBLIOTECA

Ejemplo: Se ha realiszedo un ensayo de acidez en olficido eftri
co donde ge han obtenide los edpuientes datos:

v = “6.9 ﬂl
N e l0W
nrq = 0.064664

pc".._ 3.0 gramncse

% aslden o aﬁu%mw = 100,15

Fl resvltado obtenido estf dentro de lee rangon estable=-
cidos (99-101)%, por lo tante el fBecido cftrice ees aceptado en
la fRbrica.

A fin de reconocer al fcidopor sus caracterfstices, se reali-
za la prueba de solubilidad y se obeservan sus vropledades fi=-
sicas.

F1 ficido eftrico ee caracteriza por su absoluta solubdli
dad en sgua fria; para ello se vrepara una chuciln al 1¥ y se
obgerva su solubilidad, ¥l fScido cftrico se 10 reconoce tam =
bidn por ser una suftancia que se rresenta en forma de cristg
les incoloros, traslficidos o blancos.

Obietivog.~ Conocer ol grado acidificente del Scicdofumfirico -
7 of cumple o nb con los requisitons establecides.

Fundamento.- Se basa er la noutralizaci®n de! fcido contenido
en una slucibn, con una eolucibn de hidr8yicdec de soddo 0,5 N
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Cada ml de la =0lucifn de WaOW 0.5 N equivale a 29.02 ng de =
ficido fumfirico § 0,02002 gramoe.

Material eg.~ Ferfitula, dalanza de pecisiln, fhola de 250 ml =
hornilla elbctrica, bureta, agitador.

T8énica.~ Pesar exactamente 1 gramoe de Secido fumBirico en una
fiola previamente tarada, aflada 50 ml de metanol y calliente -
suavensfite en bafio al vapor haste obtener una solucifn, n =
frie; afada fenolftaleina y titule con NaOW 0.5 W hasta la pri
mera aparicifn de un color rosado, gue persista por Jo menos-
30 serundos, ' :

Por ejerplo: Fn un ensayo realizado codbre el Scide fumfirico ,
hubo un coneumo de 34,5 ml de hidrSxido de modio.
Tueros

1 nl Valll wee= 0,02902 gramoe de feido
3445 nl VoW w= X

-] o ‘- 0.9997 g de &cido aproximado

al g que es el res0 de la -
muestra analizada.

Fl ficido fumfiricose caracteriza por ser insoluble en =
arua fria y muy soluble en apua caliente, Te la misma forma -
que rara ol &cido ¢ftrico se prepara una solucifin al 1% para-
obsorvar la solubilida® en agua caliente ¥y la incolubilidad -
en agua fria. Se lo puede identificar tamdi®n por ser una sug
tancia que ce presenta en forma de cristales incoloros,

ANALISIS DE 1A CFLATINA PUBA.

La gelatina pura es el principal ingrediente para la ela
boracibn del nolvo para prevarar el postre de gelatina, pues-
to que Bote e2 el que le @k al nroducto lae caracteristicase
del gel.

La gelatinra es una rustancia que ee obtiene ror hidrbli-
sis selectiva del colfigeno, nrincinal compenente rroteinico -
intercelular del tejido conectivo de las pieles y hueses de =
loes animsles, :

Ta peletina congiste en una mezcla de proteinzs solubles
de alto peso molecular, forma un gel firme en me’ic acuoeo Yy

por directibn 48 cdiverscoe arinoficidos en propoerciones defini-
das,




Propiedades fleicas y quimicas.- La gelatina comercial pura y
seca es ur oBlido inodoro, insipido, durom transparente, que=
bradizo, vitreo de color amarillento muy pllido o de color am
bar, Normalmente contiene 9 a 11 ¥ de humedad, Pn las prople-
dades importantes de la gelatina influye el pH, la historia -
térmica, el envejecimiento, la concentraciln, el origen y el-
procedimiento de fabricacifn,

La propiedad caracterfistica de la gelatina es sucapaci -
dad para formar geles en medio acunose a temperatura inferior-
a 35 « 40 ofC, Un gel de gelatina es un shtema transparente o
traslficido de dosoaponentes (agua y gelatina) que tiene las-
propiedades de un oflido, esto es, conserva la forma y recie=-
te la deformacibn,

Solubilidad.=- Las particulas de pgelatina oflida y seca aboore
ben agua cuando se ponen en agua fria y permanecen en ella cg
me partficulas hinchadae y diestintas. Calentando la felatina «
hidratada se disuelve rfipidamente, por lo tanto su solubili =
dad esth en funcifn de la temperatura.

Las concentracicnes bajas de fosfatos, citratos y sul fa-
tos facilitan la A eoluciln de 12 gelatina, miertras que lase-
concentraciones elevadas pueden vrecipitarla.

Estabilidad.~ La gelatina seca y pura guardada en recipientes
heorsbticamente cerrados y mantenidos a la temperatura anbien-
te conserva sus propiedades ffsicas dureante afios con variacig
nes inedgnificantes, pero, sl se calientan por encima de €5°C
se producen alteraciones. lLas soluciones acuosas de gelatina-
pura guardadas en condiclones de frio y esterilidad con esta-
bles durante largo tiempo, sin embargo, poceen una gran senel
bilidad a la hidr8lisie 0 su descomposicifn, Adenmfs dos de =
las propiedades fitiles de la gelatina: capacidad para formare
geles y su viscosidad dleminuven notablemente por: calenta =
miento prolongado a temperaturas moderadas, por ebullicibn, -
por la presencia de ewceso de ficido o flcali, por contacto =
con enzimas proteocliticas y por accifin bacteriana.

n la gelatina pura se oractican lor siguientes anflipie:
determinacifn del contenido de humedad, pH, anfilisis organo -

l8ptico en que se determina presencia de impurezas, color, =
olor,sabor, thmpo de gelificacifn,
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Objotivog,~ Conocer el contenido de hunedad de la gelatina, =
parfimetro e¢on gran influencia sobre la cslidad del producto -
final, Mientras mavor sea el contenide de humedad de la gela=
tina, menor serf la calidad del producto final elaabomade a
partir de ecta materia vimag por lo tanto el conocimiento de-
este parfmotro es de gran interfe para el fabricante para aci
decidir s acentar o n§ la materia vrima ceglin los resultados
obtenidos ectén 8 n8 dentro de los ranros establecidos,

Fundasento.- Pérdida de peso que sufre la muertra al cometere
la a calentamiento por un témpo determinado, estoes, cuando -
ge produce la deshidratacifn de la materia prima hasta veeo -
conctante,

Yaterislep.~ Tephtula, chpsulas de aluminio, pinszas, balanza=
de precisifn, estufa,

Tenica.~ Pensar exnctamerte 3 gramoe de muectra en una chpsu=
la de aluminio, previamente tarac‘aj llevar a la estufa por 30
minutos a 1500C, Sacar de la ertufa, dejar enfriar, pesar ¥
hacer los cfAlculos correspondientes,

Ejemplo: Tn un anfilisis de humedad de la gelatina pura ce obe-
tuvieron lor eipulentes datoss

A = 6.7 gromoe

P e 6.4 gramos

C = 3.0 gramoe

% Munedad = A5-E 5 100 o ST 0= Seb By 300 & 10 %

Fl contenido de humedad de la gelatina es del 10%, valor
cgnprendido entre el rongo estableeid para humedad de la ge=
latina que es del 9 a 11 %, por lo tanto la materia pripa; es
acoptacda en la fRbrica,

DeterminnciSn ce pi

Objetiwa,~ Conocer el p real de la materia prima a utilisas
puesto que el p" bajo afecta la eapacidad vara fornar gel y -
la viscorida® de la gelatina, destruvendo las propiedades ime
portantes de la miorma, F1 uso de una gelatina pura con este =
defecto, noe lleva a la obtenciln de un producto de baja call
dad. Por lo tanto para que enta materia vrirma rea apta para =
el uso debe cortener un p¥ que oscile entre 4.0 a 5.5.
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Fundanento.- La determinacifn del p de cualquier sustancia =
se baca en la naturalesa fcida o bhsdca.

Materialep.~ Reaker de 500 ml, espfitula, balanza de vrecieiln
hornilla, pimetro.

Téenicg.~ Percar 9,71 gramoe de gelatina pura y dipolver en =
350 ml de arua hervida y caliente. A escta eolucifn tomar el =«
P econ el piimetro, Hacer la lectura y anotar el resultado.

Anflicio orpanolbntieo.

Objetivog.= Por medio del anBlieis organolfptico se aprecia =
la presencia o aurenclia de impurezas, acf como el color, olor
y mabor que deben ser caracterfsticos de la gelatina, segfn -
indtan los requisitos establecidos,

Materisles.~ Beaker de 500 ml, esphtula, dalanza de precicidn
hérnilla, aritacor,

T8cnica.~ Pesar 9.71 gramos de pelatina pura, colocar en el =
beaker y dicolver bien en 35 ml de agua hervida y caliente .
Observar las impuresas contenicdas en caso de que hublere. Tna
gelatina pura no debe contener ninglin tivo de inmpurezas, Ade=
mfic se aprecia el color que debe ser lipgeramente opalescente,
ard como el color y sabor que deben per caracteristicos de la
gelatina, Yorsteriormente se coloca la solucibn en relatine =
ros ¥y luego llevarlos al refrigerador para controlar el tienm-
po de gelificacidn que debe per de 1 a 3 horas a una tempera=
tura de 8 a 10 oC,

ABALISIS DE LA MATCTTA PUPA.

La maicena pura conocida tambifn como almidbn de nafg, =
deotinada a la alimentaciln de nifion, adultos y persoras deli
eadap, ce obtiene gracias a un conjunto de overaciones fisi =
cap tales como: limpieza o hinchazfbn del grano, trituracifn -
esnecial, ablandaniento de la masa triturada y tamizado de eg
ta con el fin de sevarar la cascarilla del germen, refinado =
del lechado obtenido, omeraciones de concertracibn de dichose
lechadon, so’imentaciln del almiddn y por @ltimo secado y mol
turacifn de la megcla hasta una finura conveniente caracterig
tica de la makecena,

L.a maicenn pura es utilizada como materia vrima de la =
maicena saborizada y tanbidn ee envasada en su forma pura pa=-



ra luegoc ser comerciaslizada en esta forma.

Fn la mzicena pura se analiza el cortenido de humedad, =
o y prueba de coceidn en que se evalfia el color, olor, sabor
formacifin de prumos e inmpurezas,

Qggegg;qgc!n de Mumedad,

Obletiw g.~ Conocer el contenido de huredad de la maicena, el
mismo que sce espera sea de 7 a 11 %, Una maicena con un conte
nido de humedad altc indica contanminaciln y por lo tanto no -
es apta para ser utilizada, por lo que se tendrf que rechazar
la materia vrira,

Fundamento.~ Fsta determinaciSn se basa en la pbrdida de peso
que sufre la nuestra por efecto de la evavoraciSn del arua =
contenida, cuando la muestra esc cometida a calentamiento pore

un tiempo y temperatura determinados.

Materhles.~ Clpeulas de aluminio, cepfitula, pirzas, balanza -
de yrecieiln, ectufa.

T8cnica.~ Pesar 3 gramos de muestra en uma clpsula de alumin®
previanmonte tarada; colocarla en la ectufa por un tiermpo de =
30 minutos a 160 oC. Sacar de la cot@a, onfriar, nesar ¥ rea=
ligar los chlculos respectivos. :

% Humedad = J—E—B— ¥ 100

donde A = peso de clpsula mée muetraz hidratada.
B = nero de cipsula mls muebtra deshidratada.
C = peso de muestra
100 para exvresar en t&rminos de porcentales,
La &l ferencila entre A 7 P non 48 el pesco del agua evapo=
rada de la nmuecira, :

Obictivos.~ S%e realiza este anflirsde con el fin de conocer =
la frescura de la maicena, De igual forma que en la harina de
trigo, €1 pH disminuye con el tie'po de almacenamicnto, Mien-
tras nfis fresca es la maicena o0 harina wés alto es el oA,

¥l rango de pH nara la rmaicena es de 6.0 a 6.5.

Fundamentg~ Se basa en la naturaleza fcica o bhsica. gel alimento.
Materia) eg.~ Reaker de 250 ml, sepatula, balanza de precisidn




agltador, pimetro, cilindro graduado.

Técnicg.~ Pesar 20 gramos de muestra; medir en el cilindro 200
ml de agua destilada a 25 °C, Colocar la muestra y el agua deg
tilada en el beaker y con ayuda del agitador mezclar bien has-
ta obtener una eolucibn sflido=lfiquido en suspensidn, Dejar en
reposd la solucidn durasnte 50 minutos, agitféndola de vez en =~
cuando. Transcurridos los 30 minutoe se deja em reposo la soly
c¢ifr durante 10 minutcs mleg se vierie el liquido sobrenadante
en un beaker, Tomar el p¥ de la solueciln sobrenadante on el =
pimetro.

Pruebs de coceiln,.

Objetivo.~ Se realiza esta prueba a fin de poder cbeervar sus-
caracterfsticas orgnnolépticas de olor, sabor, color y forma -
¢ibn de grumos para conocer si cumple © nd con los parénetros=
establecidos por ol Derartamento de Control de Calidad.

Materislcs.~ Fepltula, balanza de precieiln, veaker de 250 ml,
agita’‘or, hornillia eléctrica, reciriente resistente al calor ,
beaker de 500 ml,

T8cnicg.~ Pesar 22 gramoe de muestra y disolverla en 50 ml de
arma fria con avuda de vn aritador. Fn el recipiente recisten
te a1l celor calerntar ligergrente 400 rl de agna, eorregar la =
maicena previamente disuelta, revolver constantemente durante
7 = 8 minutos hasta cue hierva, Luego Observaer si ce forman -
grumoc y denfie caracteristicae a2 eoler:

=0lor : Inodora

=Color : Puede ser opalescente 0 cremoso

=2abor : Caracterfetico.

Para poder ucar la matena en la elaborac-ifis ds algln proe
ducto solutle durante la prueba de cocecidn no se dehe formar =

grumon,
ntrol d ¢ del nmate de paque.

Se entiende como materisl de emragque agquel que oe utiliza
para el empaque © envasado de cada uno de los productos que se
elaberan, Para su estudio se han formado 4 grupces
@.= Follor de papel para el envasado cde algunos preductos. tae

les como fresco solo, comesolito, Jugoe yupl, helados golo
glto, solo t& y maicena saborizada.

b.~ Cajae de gelatina de 85 pramos, cajas de naicena pura de =




S0, 250 y 500 graonmos,
C.~ Tundas rara pelotina de 500 gramos.

d.= Materdl para el enpaque manual tales como dispecer para -
freeco sdo, comesolito, jugos yuri, helados golosito, sO-
lo t8, maicena saborizsada; asas vara freeco 010 y comego
lito.

Fl control de calidad del nmaterial de empaque congiste -
en una insvecciln visual por parte del perconal del Meparta -
mento de Tontrol de Talidad, de los sipguientes parfmetros.

@.~ Tinencionest larro, ancho en loes rollos de pavel.
larpo, ancho, parte lateral en cajas.
largo, ancho, fuelle para fundas.

be.= Levenda, en ecpecial del reristro saniterio,

Ce.= Nisefio en que se obperva el color, dibujo, vordeifn de =
lae letran,

d.~ Precencia de laca, la misma que puede cer laca mate 0 la-
ca brillante

e.~ Perfocto laminado, Aguel papel en que se reparan ffcilmen
te laoc capac dé que ecth conetituido el rapel, se debe re
chazar,

f.= Pepc promedio del material de empaque de una unidad (una
funda, una caja, un sobre, etc,.)

Objetiwog.~ Feta insreccifn se realiza con el fin de conocere
gl el material de empague cumple 0 nf con las especificacio -
nee evipidaer vor la fAbrica y vor lo tago aprobar o nb su re=-
cencifn,

Fl material descrito que corresponde a los grupoe (a) ¥y
(b) deben tener las dirmeneiones evactac exipidas por la fhdri
ca debido a que las mAquirae esthn calibradaes vara dichas me-
didan, Fo pucede ento con loe raterdiales de emnaque descritos
en loe literales fe¢) y (d) ya que el envarando de los produc =
tor en ectos materiales pe 1o hace ranualmente y por lo tanto
no pe reguiere de mayor vrecisidn en lae dimenciones, cin em=
bargo deben cumplir con loe reguieslitoe ya establecidos por el
Perartanento de Control de "alidad, (anevos 1 « 12 ),

Fe muy imvortante tambibn que la impresiln del raterial-




de empaque sea correcta, la inepecciSn se realisza comparando
con un vatrén, Fn lo que se refiere a dipefio se obeerva el el
eolor ¥ el 4ibujo concuerdan can el aatfﬁn. Triste un defecto
que se denomina ¥ ertar fuera de rerictro * y conesdste en que
loe eolores del didujc o las Retras estfn fuera de eu sitiog=-
un papel con esta falla debe ser rechazado,

Fjenplo: Insreccionar un rollo de pavel para freeco s0lo de =
cereza,

=Tisnciones: ancho = 7.0 em
Largo =18.0 em { 9.0 em para cada lado)
-Leyenda : Correcta
PVP. 1t 8§/, 12,00
Contenido neto 3 10 gramos
Pegiotro senitario: 4751
-"plor t Correcte
«Miseflo t Correcto
«Laminade : Perfecto
«~Pepo promedio por unidad = 1,357 gramoe
=fe detecta preeencia de laca brillante,

Debido a que el prapel cumple con todas las especificacio
nes exigidas, ee arrodado y puede ser utilizado rara el enva-
sade del nroducto.

3.1.3,2 CONTROL DE CALIPAD DF 108 PRODUCTES SOLUBLES DURENTE
FL. PROCTSO

El control de calidad durante el proceso conriste en det
terninar el p¥ o acidez, oPrix, analizar las caracteristicac-
orpanolépticas, ecto es sabor, olor, color, apariencia, en ga
da uno de los productoes solubles que re elaboran., Fete control
de calidad pe realiza deespule del rezclado y antes del envasa
do, Un producto no puede cer envasade sin8 ha sido aprobade-
antes por el Tepartanmento de Control de Calidad,

Para poder realizar ectos anflieis, ce vreparan solucio-
nes del producto a analizar tel como indican las instrueccio =
nes pafa el coneurmidor,

Cbietivog.~ Fl control de celidad durante el proceso se reall
za con el fin de verificar el el »roducto curple © nf con lan
esveci ficacionee de loe marfimetros ya meneionades para luego-
ordenar ¢ nd ou envasado,




Fn casd de que el rroducto no cumpla con las especifica-
cionen, se toman ciertas nedidas correctivas taleo como darle
un témpo adicional de mezelado para obtener un polvo homogh -
neo, § adicionarle fcido, asficar, colorante, etc. ¥y de esta -
forma lanzar al mercado un producto con calidad constante, =
Tas esnecificaciones para cada uno de loe productos se indl -
can en ) anexo # 13,

Determinacifn del pi.

Matorialeg.~ PBealter de 250 ml, esphtula, balanza analitica ,
aritador, pirmetro,

Téenica.~Pesar 5 gramoe del vroducto; medir en el beaker 50 =
ml de agua potable y a esto agregar loe 5 gramos de muestra ,
agitar hasta disolver blen y finslmnte tomar el vl usando el
piimetro, hacer la lectura, anotar el resultado ¥y caparar el =
resultado con los valores de pH esnecificados,

Detorminneiln de los grados Drix.

Materiales.~ Peaker de 250 ml, espltula, balanza de precisifn
aritador, refractlmetro manual,

T8cnica.~ Pesar § gramos de muetra; redir en el beaker 50 mle-
de arua potable y a esto agregar los 5 gramos de muestra, agdl
tar hasta completa disolueifn. Con la ayuda del aritador cole
car 1 6 2 rotas de la eolucifn a analizar en el refractlretro
manual; obeservar la escala y anotar el resultado; comparar -
eon loe rangoes establecidos y torar acciones correctivas si -
es necesario,

Anflicis orpanolntico.

Nateriabe.~ Jarra con capacidad para 1070 ml, espltula, balan
za de precicibn, aritador. |

Técnica.- Medir en la jarra 750 ml de apua, agrepar 50 gramos
de azficar; pecar 5 gramoes de muertra y agregarlos a la jarra.
Pisolver bien, "acer la depustacifn de la soluciln y anreciar
el sabor, color y color. Preparar de la miema forma el produc
to patr8n para comparar con el que ze ecth analizando. 81 el
producto es igual al natrbn, anrodarlo para luego realizar el
envasado correspondiénte, en caso contrario tomar medidae co -
rrectivas,



Determinacifn del oWl y Cradog Drix,
Vaterialog.= Pesker de 250 ml, eepBtula, belanm de procieifn
aritador, pFrmetro, refractSmetro menusl.

T8cnica.~ Medir en el beaker, loes 100 ml de sgua. Pesar 12 gm
mos de comesolito, agregar en -1 beazer, agitar hasta lograr-
completa dicolucilbn, 2 esta solucifn tomar el pH con el pimes
tro.

Para deterninar loes grados Prix del comesclito, se colo=-
ca con ayuda del agitador 1 a 2 gotas de la solucibm prepara-
da, en el refractfmetro manusl, Observar la escala y anotar -
el resultsado,

Comparar los resultados con loe rangos esrecificados pa-
ra P’ ¥y frados Prix, Aprobar el producto para su posterior gn
vanado § tomar spcciones correctivarc.,

Anfdigis orrancléntico.

¥l color se obrerva en le colucifn preparada como indica
la téenica anterior. ¥l sabor y aroma ce aprecia realizandc =
la degustacibn del polveo y no de la scoluchn,

51 4 LA _CFLATINA SOLA.-

Doterminacifn de p¥ y Crados Prix.

Matorialeg.~ Peaker de 500 ml, espfitula, balanza de precisilm
aritader, pmetro, refractSmetromanual, beaker de 250 ml, hor
nilla,

T8cnicg.~ Posar 75 gramos de muestra y colocarloo en el beaker
de 500 ml, a este agregar 250 ml de agua bien caliente, apliter
y deolver blen, Agregar finalmente los 250 ml de agua fria y
mezclar ben. A esta soluciln tomar el » con el plmetro, ha=
cer la lectura y anctar el resultado,

Para determinar los grados Brix, se coloca con ayuda del
aritador 1 a 2 potaa de la rolucidn en el refractdmetro manual
observar la escala, onotar el resultado, Gomparar lor resultg
dos obtenidos con los Panros establecidos para estos parfine -
tros para luego arrobar el producto 8§ hacer alguna correceidn.




Materiagleg,= Beaker de 500 ml, beaker de 250 ml, esphtula, da
lanza de precieibn, agitador, gelatineros.

Técnica.~ Pesar 85 gramos de muestra y colocarlos en el beaker
de 500 mi, aticionar a ento 250 ml de agua caliente, aritar -

bien hanta comnleta dirpolucifn vara luero agregar 250 ml de =

arua frié y mezeclar bien, Pealizar la deguetacifn de la solu=-

cibn pers anreciar el sabor, olor, color y apariencia en gene

ral, Comparar con el patrdn, el mismo que ha sido preparado =

de la misna manera, Aprobar el producto o hacer alguna correc

cibn al mismo,para proceder a su vosterior envasado.

- Para detervinar el tiemno de 2clificacifn, no coloca la-
solucifn en varios pelatineros, colocarlos en la refrigerado-
ra a una temperatura de 8 a 10 °C, A nartir de e=~te momento =
controlar el tiempec hasta que se forme el gel, de tal forma -
que al aritar fuortemente el pelatinero, la superficie del gl
BO pe rompa., ¥1 tiempo de gelificacifn normal es de 1l a 3 hoy
ras a lac temperaturas indicadan.

ANALISTE DE JUGOS YUPI ¥ €OLO TE,

Los juroe yuri y colc t8&, son nolvos que ce analizen gie
guiendo una mipma t&enica,

Deterainacibn de acidez.

Bundamerto.~ Se basa en la neutralizacibn del fcide cftrico -
conienido en la muertra a valorar; la neutralizaciSn se reali
za con una solucibn de hidrbyido de r0dio 0.5 Y ., Tl nfimero=-
de mililitros de la solucifn de hidr8xido de sodio consumidos
reoresenrtan loo nmililitros neceasarios nara neutrelizar todo -
el ficido contenido en la muestra,

MATTRIALES,« Boaker de 500 ml, fiola de 125 ml, 2ilindro gra=-
duado, esplitula, balanza de nrecirifin, asitador, bureta de =
100 ml,

I8cnica.~ Pesar 50 gramos de muestra; medir en ol beaker 500
ml de asua, a osto agregar la muestra, mezelar bien habta 1o
grar completa disolucibn, De esta eoluciln medir 50 ml en el
cilindro graduado y vaciarlos en la fiola, adicionar 2 a 3 -
gotas de fenolftaleina y proceder a la titulacibn, hasta =
apariecifn de un color lireramente rosado. Finalmente =



pe hacen los eBlenlos, Tl resultado de la acidez es expresado
en granos de 8cido cftrico por 1700 ml de jJugo.

Cllcnlog:

% Acidez = ( g feido eftrico/100 ml Jugo)

Hfuentra
dondes V = wvolfimen de solue. de hidrlxido de codio consumido
¥ = n roalidad de la soluc. de hidrlxido de sodic
nEqe miliegquivalente del Beido cftrico
"uentra = alfcuota tonmada para valoamar
1N0 para exrresar en porcentajes

Fijemplo: Se tiere una muentra de Yupi de naranja, analis
la acidez se obtuvieron lor siguientes datos:
V = 6.1 ml
f a0,5"
nlge 0054064
¥uectra = 50 ml

% acidez = Oag B X 0,0 22 . 0.3004 g/100ml

¥l rango de acidez var Tupl de narania es de 0.3% a 0.40 -
/100 mlj comparando con el resultado obtemido, el producto -
eg aprobade ya gue eummle eon las es ecificaciores de acides,

Materiales.8 Deaker de 500 ml, espftnla, belansa de precisibn
aritador, refractfmetro.

Técnica.~ Pesar 50 grenmoe de mueetra ¥y “eclverlos en 500 nmle
de agua, ddeolver Men y con syuda del agitador cclocar de 1
a 2 potac de la solueiln en el refractl etro para hacer la lge
tura de los gradoe Prix y anotar el rostltado,

Peplizor le degurtecidn de le eolucidn rera aprechar el
gabor. olor, colory Comparar con el patrfn., Aprobar o realize
alpura correcelfn en ol rroducte,

ABALISIS DT HFLATOS CO1OSITO.
e} r id

Fundanento.- Se bdana en la neutralizacifn del ficido cftrico =
contenido én la muerstrag 1o neutralizazifn se realiza con una
goluci®n de hidrSyido de sodio 0,5 ¥, Fl nfinerc de mililitros
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bor, olor color, Comparar con un patrdn preperado de la micma
forma. ;

3.1.%.35 INSPECCION DEL PRODUCTO FINAL,

La ineveccifn de) nroducto final se lleva a cabo despube
del envacado y . gellado y antee del embalaje final.

Fota irerececi®n consicte en un control de lon siguientes
parfimetron:
a.- Peno nete de los nroduetos solubles que se envasan en o=
bres, fundas, cjas, tarroe, etec,
b.= Forna de sellado del envase,
c.=~ Prepencia de nmanchas, roturac en el material de envace.
d.,- Tnpreedfn correcta del material de envase,

Un producto firal que reure con cada uno de los requisie-
tos de calidad establecidos, esth listo para ser comerciali=-
zado,

De esta forra SUVMESA elabora productos que son sometidoo
a un estricto control de calidad,




P ey T TSNS .

3.2

S.2.1 DITINICIOUES.

Las pactas alimenticiag son vroductos que se obtienen =
por empaste de harinas de trigo duroc en agua fria o caliente

¥y #in adicifn de levaduras ni eal, que luego son eometidoo -
al rroceso de desecacifn, ¥n ocasiones se puede incorporar -
otros inprecientes como gluten, hueve, etec. Ceneralmente la
adicidn de huevo pe hace con el objeto de proporcionar el co
lor a las pactas alimenticias.

La bade para la obtencifin de buenas vastas alirenticias
devenden exclusivarmente de la calidad de lae harinas y del =

arha que deberh ger pura. Ademfic influve ol proceso de prerg

racifn, desecacifn v almacenado,

Las pastas alimenticias tienen una valor nutrdtivo supe
rior al del pan ya que contiene poca agua y por tanto mfs hg
tina que este filtimo, Aprowimadanente 8 partes en peso de =
rasta alimenticia equivalen a 14 partes de pan,

3.2.2 CLASIVICACION,

Las rastas alimenticias por su COMPOSICION ge clasifi -
can en:

a.- Dasta conecial.~ Aquella que se obticne de la mezcla de-
harira (con alto contenido de gluten) com agua y enrique
cida con vitarminae y huevo deshidratado, Fl empaque de - -
ecte tino de pasta es azul y puede ser pacta larga en =
fundac de 500 gramos, pasta corta de 250 y 500 gramos ¥
rarta rosea "Sopitas Sumesa®, :

b.~ Pacta corriente.- Aquella que ce odtiene fnicamente de = .
J» nezcla de harina, remolido y agua. Feta pasta se la =
ennaca en marel amarillo y puede ner narta larga en fune
das de 25" y 500 gramoe, ¥y pnsta rosca de 250 gramos.

Las pastas alirenticiac por ou FORMA pueden cer de 3
tivost
a.- Pagta larga que comprende los siguientes formatos:
Cabello de fngel 4
Ovaline
Spaguettl
Snagnetton




“5e

b.- Pagta Corta, comvrende los sigulente fornatos:
Anillon
Codito ravado
fodo rayado
Conchita
Lazo grende
Lazo nmedianoc
Lazo 900 (lazo pequefio)
Letras y nfineroe
Margarita mediano
"arrarita pequefio
“acarr®n ravado
Pluri ta
Tirabuzhn
c.- Pagta Rosea, comprende 2 formatoes
™no ("Sopitas Sumesa™)
ntrefino

Be2 3. M”A‘-‘A DT _ILUJ0 DFL TROCESO
Yrecercitn de mat. vrima
Pesaje
Control calidad de mat. prinma

Mntlaﬂa “vima aprobada

Rarina de trigo Agua

| |
Tamizado Adieiln de vi
l : nag y huevo d d.
vezelado o arapacdo |

?mi‘n zadoe

mlldendo

‘l’enltilaciﬁn 3

"rolaeemo (control de humedad)
Secado . (eontrol de humedad)

mGilac:l&n (control de hunedad)
”aekl alimenticia seca

Y‘nJmﬁo ¥y sellado

ITnepeccifin final

S?thrl ale

Almacenamierto

conlerclmzaeion
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EXPLICACION DEL DIACPAMA DF FLUJO DFL PROCESO,

La materia ptma utilizada para la elaboracibn de pastas -
alimenticias es la harina de trigo, la misma que es recertada
¥y nesada inrediatamente para verificar el neso; luego ec alma=
cenada en la dodega vara harina,

La harina es llevada a la f@brica en sacos de 50 kg, de
loe cuales se exirae una muestra al agar para realizar el res-
vectivo control de calidad,

- La materia prina aprobada es colocada en las tolvas para
luego ser sometida al tamizado en donde se eliminan impurezas
que pudiere contener y ademis para obtener una granulonetria -
mhs fina y homopgbnea, Por otrc lado el agua votable a través =
de tuberfas eep deponitada en una marmita donde se hace la adi-
cidn de vitaminas y huevo deshidratade, nasando luego la mez =
cladora en donde se none en contacto con la harina para efec -
tuarse el amasado, Ta masa asi formada pasa nuevampente por un

tamiz a fin de elimirar cualgquier sustancia extrafa que pudie=

re contener, asil como grumos que se puedan formar cdurante el
aracado,

La etapa pocterior es el moldeado en la que la masa ldﬁu;p
re la forna definitiva del fideo, por ejemplo: macarrbn, plumi
ta, argollas, etec.,, Tl moldeado se realiza a una vresifn =
alta.

fn el moldeado la vrasta tiene un contenido de humedad =
del 30 ¥ y e=s sometida luero a una ventilacibn a fin de evi =
tar aglomeraciones en la pasta que por su contenido de hume =
dad alto se pueden formar con facilidad.

La nasta es sometida posteriormente a la etera de prese =
cadec, muy importante en el nrocesc de desecacifin y es donde se
elirmina el mavor porcentaje de humedad.

Fl prececado y secado propiamente dicho, se lleva a cabo
en méquinnse esreciales que trabajan a termreraturas altas, pore
le que se las conoce como miquinas A.T.

El presecade eos una ernecie de rasteurizacifin de la pasta
puecto gque es cometida a alta termeratura y »or un témpo relae-
tivarente corto comparado con el tiempo total que dura el »ro=
ceso completo de desecacidn que es de 22 hrras arroximadamente




~ Fn el presecado, la rasta ec cometida a la temperatura -
nfe alta y a medida que avanza la etapa de secado, la temperg
tura va disminuyendo praduslmente hacta aleanzar una tempera=-
tura de 38 of gue ee con la que sale el producto firnal,

Purante el »rececado y secado de la pacta se utiliza ale

gire calicnte para la extraccifn de la humedad, mientras que en

la fitlina etapa del procero de dececacifin,que es la ventila -

cibn, pe utiliza finicamente aire frio, con el que ce logra u-
na reduceiln del contenido de humedad del 2 al 35 %,

Pn eada una de las etavas de la desecacin se realizan -
enflisie de hunedad ¥ en especial del producto final (despuébs
de la ventilaecifn). 51 la vracta deepuls de la ventilacifn, =
contiene un @ de humedad mavor al valor mfximo ertdulado, no=
puede ser envarada ¥ se vrocederf a darle mayor ventilacifn a
fin de reducir mfis su contenido de hurnedad, 9

-

La pacta alirenticia seca con un contenido de humedad no
mayor 12.5 ¥ ee declarada apta nara sor envasada. Fl oenvasa-
de se realiza en papel P,V.C, (cloruro de poly-vinilideno) =
cuyo contenido neto puede cer de 250 y 500 granos,

Pecpubs del envacado se realiza invediatanente el rella=-
do a una temperatura alta.

71 producto ee sometido a una inepeccifn final en la que
se controla el peso o contenido neto de la funda, la forma de
sellado, apariencila de la racta, presencia de manchas 0 rotu=
ras en la funda, impresdifn en el napel y apattencia geﬂenl -
de la funda,

Pealiznda la inrpeccibn, el producto es apto para ser em
balado ¥y luego llevado a 1la bodepa de producto terminade para
finelmente realizar ru corercializacibn,

Las condiciones de temveratura, humedad y tiempo a lae -
que son mometidas las vastas alimenticiae en lar diferentes = |
lineaes de cecado y en las diferentes etavas del mcm.' Bse =
indicen en el anexo # 1k,

3.2.4.1. CONTPOL DT CALITAD DF MATFRIA PRIMA ( HARINA )

3.2.4 CONTROL DE CALIDAD, |
La materia prima para la elaboracifn de pastas alimentie
:
A
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eias, es la harina de trigo, la miema que ee sometida a los =
siruientes anfiligio: determinecifn de humedad, p¥, rluten se=
eo, #luten hiimedo, impuresas.

Ta expresrifn materia rrima comrrende tanbifa el material
de empague a ucarse para el envacade de la pasta.

ABNALISTS DE LA WARIMA DF TPICO,

Objetivog.- T1 porcentaje de humedad de la harina oncila en =
tre 12 « 15 %, Un valor mayor al 15 ¥ de humedad indica conta
minacifn de la harina cor hongos y levaduras y por 1o tanto -
no ees apta para el uso en la elaboracifin de pastas alimenti -
etas, Fs por esta razfn que se realiza la detersinatifn del -
contenido de humedad en la harina para caber ed ecth o nf con
taminada y acentarlo o n8 en la flbrica, sorfin el case,

Fundamento.~ Pérdida de peso que sufre la muestra por efecto=
de la evaporacifin del agua contenida en la mueetra, cuando Sg
ta ec sometida a calentamiento por u tiempo de termperatura -
determinados.

Materisles.~ Chpsulas de aluminio, eepfitula, pinzas, balanza-
de precieiln, ectufa, :

T8cnica.~ Peoar exactamente 3 gramos de muestra en una chpoue
la de sluminioc previamente tarada; llevar a la estufa por une
tiempo de 3* minutos a 160 of. Sacar de la ectufa, dejar ran.
friar, vesar y hecer loes cfilculos resrectivos.

% Huzedad = ~5-3-E ¥ 100

donde A = peso clpsula nfe muectra hidratada

B = veco chreula mAs nmuertra dechidratada

€ = peso de muestra

100a para exrresar en porcentajes,.
Ejerplo: Se ha analizado una harina y ese obtuvieron los sl =
ruienten datos:

A == 6,78 gramos f: —> o
B = 6.39 gramoe 2 oo
€ = 3.0 gramos Vi qu

¢ Hunedad 5 e
-

¥100 » 15,0
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Fl contenido de humedad de la harinas analizada ectf =
dentro del rango entablecide y por lo tanto la harina ec acep
tade en la fbrica.

Objetivog.- La detorminaciBn del p nos df a conocer el gra=
do de froscura que tiene la harina, ya que la acidez aumenta-
con el tiempo de almacenamierto que tenga la harina, sobdre tg
do =i estBn a temperaturas demariado altas, tornfindose suseep

tidle a la fermentaciSng, y por lo tanto no podrf eer usada en
1la elaboraci®n de rartar nlimenticiac.

1 rengo de p” estadlecido para la harina es de 6.0 a 6.5

Fundamento.- Se baca en la naturaleza 8cida o bieica de la om
tancia.

Vaterialeg.~ Beaker de 250 ml, eepltula, balange de precicidn
agitader, cili-dro graduado, pimetro,

Thenica.~ Pesar 20 gramos de mucctra. Medir on el cilindro -
graduado 200 ml de agua destilada a 25 of y colocarlos en el
beakery a Srto agregar la harina; mezclar bien con el arita -
dor harta que se forme una colucidn sf8lido-1iquicdo en suspen=
wddn, Se deja la eoluciln durante 30 minutos, aritfindola de =
veg en cuando, “ranseurridos lor 30 minutos, ce deja en repo®
20 la solucifn “urante 10 minutos nfe, Se vierte el 1fquido =
sobrenadante en un veaker, Finalmente se tona el pi con pilme-
tro de 12 o0luciln sodbrenadante,

Fjemplo: acidez de la harina = 6.2

Determinocifn de Clut.n.
La naturaleza y cantidad de rluten preeente en la harina
deternsinan la fuerza de la miema,

Tl rluten es la suctancia elfistica ecorpuecto fundanental
merte por 1la glutenina y gliadina que son protrinas inolu -
bles en agua.

La glutenina es la parte del gluten a la que se lea atzi
buye el poder de dar firmesa y fuerza a la harina.

La gliadina ee la porcisn del rluten que actla como adhe
sivo, manteniendo unidas las vartfculas de glutenina,

Objetivog.~ La calidad de la parta depende de la calidad de =
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la harina, la miema que ectf dada por el contenide de glutenw
presente en la harina, Uno de los objetivon de conocer el glu
ten presente en la materia prima, adenfie de conocer cu calidad
es el de destinnr su uco, blen rea rara vocta especial (glutem
nayor al 12¥) 8 para pecta corriente (gluten seco inferior al
12 %).

Fundanento.= Se baca en la separacifn del gluten de el almidfm
on una porcifin de maca formada por el mezclado de harina cone
aruag separacibn que ce logra por medio del lavado suave y =
continuo con agua, vara luego secar y perar el gluten que eo=
el residuo que queda decplibe del lavado, csto conntituye -
gluten hfimedo, : ;

La deternminncifn del gluten ceco se baca en la pérdida -
de pesdo que sufre el gluten hlimedo al evaporarse el agua del=
nismo, al ser sometido a calentamicnto a temveratura y tiempo
determinedos,

Materialen.- Mortero, eenfitula, dbalanza de peecisifn, pireta=
graduada, Yealer, cflpsula de aluminio, estufa, pinzace,

T8enica,~ DPeosar 20 gramor de muestraj medir oon la pipeta =
11 ec de agua dectilada y colocarla en el mortero junto con =
fahhrinu mezelar bden harta formar una masa suave y que no-
se a‘hiera al mortero y a la mano. la maesa formada se coloca=-
en un beaker con 250 e¢c de agua ¥y se deja en repopo durante =
3 minutos, Transcurrido este tiomno, baje un chorro fino de-
agua ce lava la maca entre las manop hasta que el arua que =
salpa de ella, rea limpida y transparente. Se neca la masa en
tre lac nancs y se coloca en la chpoula de aluminio previamen
te tarada., Tecar la chpeula con la masa, a fin de obtener el -
reso note de la mueetra y hacer el cfleculo reespective para el
gluten hiimedo,

neto de 1 h
% pluter hnedo » 2202.00to do o nas hfineda y g0,

Posteriormente colocar la clvoula con la mara, en la eo=
tufa por un tiermpo de 4 horas a 160 of, Sacor de la estufa, =
entriar, pesar y hacer los cBlculons resvectivos para gluten -
seco, :

; » neto 1
% gluten soco .%&mrlm
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Ejerplo: Se ha analizado una harina y se obtuvieron loec ed =
rulente datoso:

C8psula de aluminio e 3.7 ¢

Peso de masa hfimeda con clr=l0.86 g
Pero neto masa hfineda elN06 g~ 3.7 g = 7.08 g
Peco de muestra e20.0 g
Peso masa seca con clpoula = 6,15 g
Pero neto de masa seca =615~ 3.7 ¢g = 2.37 ¢

% Cluten hfimedo = ¥ 100 = 35.4 %

2 g

* Qluten ‘seco .%—:mo.n.ssﬁ

Por tener un contenide de rluten seco inferior al 12%, =
ge recomienda ucar esta harina para elaboraciln de pasta co =
!‘l'l!‘!‘;ta.

Lar impurezae de la harina de trigo ectfmdadae por la -
presencia de reciduos de la checara del grano de tripo. Se =
las puede encontrar en la harina en forna abundantes, normal,
encasas y muy escaras,

Obiotivo.- Otro de los parfimetroec que deterrinan el uso que=
c0 le va a dar a 1la harina eon la~ impureszas, ruecbo,que la -
abundancia de ectas en la harina es mfis notoria en la pasta -
larga que en la nasta corta, ya que se obeservan er el poaduc
to final geque”aes manchas de color cafl que afectan la apa ==
riencia del nroducto. Ye por erto que cunndo pe encuentran -
impurezas en la harine en forma abundantee se recomienda su
usc en la elaboracibr de re-ta corta.

Material.- Pesrfitula, placa de aluminio limpie y plana, lupa.

Técnica,- Colocar sobre una placa de aluminio, pequefia canti
dad de muectra, distriduirla por toded la surerficie de la =
vlaca y hacer preciln sobre la miema, con laeephtia, vara lue
go con mucho cuidado humedecer toda la surerficie cullerta -

de hapinra, Pejar secar por 3 minutoe aprovimadamente y luego
obgervar las irpureszas usando la lura.

Fiemplor Impurezaes = Abundantee

Recomendacibn = Usar de preferencia en nacta corta.




- F1 material para el empaque de las pastas alimenticlas @

ectB constituido por:

a.=- Rollos de napel pera vacta lerga especial de 500 gramos ¥
para pastaz corriente 250 y 500 gramos.

b.= RPollos de parel rara vasta corta ecrecial de 250 y 500 =
gramos, ' :

c.~ Pollos de vapel para pasta roeca corriente de 2350 gramos,

de.= Pollos de rapel para pasta roecca especial de 250 gramos,

e.~ Cajac de cartn para el empagque de las fundas de pasta =
rosca esneclal de 250 gramos,

Teote meterial de emraque debe cumplir con loe requisitos
de calidad para poder ser acertado.

De igual forma que para los productos solubles, se rea =
liza una inepeccifn en el material de emrague, de los siguien
tes verfinetros:
8.~ Nimensiones ¢ largo y ancho
be= Levenda en general,

Ce= Dimefio, en que se observa el color, dibujo, posiciln de -
las letras.

d.= Presencia de laca.

e.= Peco proredio por unidad ( una funda, una caja).

To Todos los rollos de panel deben tener las dimensiones =
exnctas exigidas vor la empresa ya cue la calibracifin de lap=-
méquinas esth basada en ‘ichas medidas, Fl envasado en las cg
Jitas de cartBn me resliza manvalmente, por lo que no se exie
ge exactitud en las dimeneiones, szin embargo debe cumplir con
laes especificaciones dadas para cada material, como se indica
" en loes snexos # 15, 16, 17, 18,

3.2.4,2 CONTROL DE CALTDAD DF PASTAS ALIMENTICIAS DURANTE EL
PREOCYED .

Purante el vroceso de elaboracifn de pestas alimenticiae
se realiza un continuo cortrol del conten’dc de humedad de la
pacta en cada una de laes lineas de secado (linea de pasta lap
ga, corta y rosca) ¥y, en las diferentes etaras del proceso,

Paste Larga.- Se controla la hugedad en laec 4 etapaet
~Presecado donde el contenido de humedad debe ser de 17-19%



«Ppimer piso donde el contenido de humedad debe ser de 13-15%
«fprundo piso " L L] L " L] n v 12.0%
«Tercer pieo © etapa final * " " w wr 129

Pasta Corta.~ ™n 8sta 1inea, el control se realiza on las =
rirulentes otavast

~Trabato con un contenido de humedad de 25=- 8
«Primer piso * " " S 17-21%
-Sepundo piso " " " " = = 12-14%
=Tercer pieo o etava final » ., . : 11-12,5%
Pagta Noscas~ Se controla la humedad en las siguientes etapas:
«Prepecado inferior con un contenido de humedad de 25=25%
«Ppececado superdor w » » e . " 12-.21%
=Ttara final " n " " L] 11.” £

Objetivog.= ¥l objeto de realizar la determinaciln de humedad

en cada una de las etavas del nrocesd, es el de conocer gl =

el contenide de humedad de la racta eotl dentro de lor rangos
especi ficadoe y, adenféis verificar el correcto fancionamiento=

de las lineas de rcocado, De esta forma se ruede evitar la obe

tencifn de nacta hfimeda 0 muy seca.

¥l empaque de una vacta hfimeda favorece la contarinaciSn
con hengos §y levaduras, que luego lleva & la fermentaciln de
la misma, “entres que la rroducciSn de ura vasta muy reca rg
presenta un pacto innececario de ernergfa, a la vez gque puede=
verjudicar 1a arariencia de la vasta, va que se puede fornare
manchas blancae en la surerficie de la ractag este defecto se
conoce como rarta quemada,

Materiales.- Topltula, dalanza infrarroia, licuadora. :

La determinacin de huredad ‘urante el proceso pe puede =
realizar en la balanza infrarroja 8 en la estufa, con la dife
rencia de que en el »rimer mftodo se obticnen los resultadope-
a loe treg minutos, mMentras que en la ectufa, se obtienen =
a loe 15 nmirutoe,. »

Téecnica.~ (usando la balenrza infrarroja).~ Triturar la nuese
tra er la licuadora, Calibrar la balanza infrarroja y ajustar
la temveratura a 100 of, folocar la muestra triturada en el =
platillo de la dalanza infrarrcja. Terrar y vrender la bdanza
A vartir de este momento, controlar el tiempo (3 minutos). ObL
cervar la escala en la que ce indica el porcentaje de hurmedad




verdido de la muestrag Wacer 1ls lectura y apagar la balanza
Anotar el resultado y comparar con loe valores establecidos=
de huredad,

*n la balenza infrarroja se obtienen directamente el =
porcentaje de humedad que se ha evaporado de la muestra.

LBCHLCH L GRAT LI ot U L& T
pesar evactamente 3 gramos de muetra en una clpeula de alumie
nio previamente tarada, llevarla a la estufa por un tiempo de
15 minutos a 160 of, Pasado este tiempo, esacar la muestra de '
la estufa, enfriar, resar ¥y hacer loes clleculos resrectivos,

Fjemplo: Se tiene una muestra de pasta corta tomada del traba
to y se ha deterrdinacdo la huredad contenida por los doeg nbto-
dos, obtenilndose los sipuientes rerultadoes

% Bumedad (balansa infrarrecis) = 26.8 ¢
= £.02 = 6,02,
% Husedsd ( en la ectufa) = 5L ¥ 200 » £-5-2ulldy 100w 26.6%

¥l ranpgo pera la humedad en el trabato debe rer de 25
a 28 ¥, comparando con el resultado obtenido, ee concluye que
el funciorami-nto de la 1linea de mecado ee correcto y que por
otro lado, e va a obtener una nacta con un cortenido de humg
dad ideal,

3.2.4.3 CONTEOL DF CALYDAT DFL PPODUCTO FINAL,

En el producteo final se realza el control de humedad en
las formas ya indicadas. Se realiza tombiln una inevecciln f£i
nal del nroducto en que se controlan loes siguientes parfretros:
8.~ Contenido Meto de las fundae de pastas alimerticias,
b.= Forma de cellado de las furdas,

Ce= Presencia de la fecha de elaboracibn,

d.= Precencia de manchas, roturae en el material de envase,
e.~ Imprecifn correecta del material de em-aque.

f.~ Avariencia feneral de la racta.

De esta forma realizande cada uno de estemcontroles, ee
obtienen »actas alimenticlas de buena calidad,

Rl Ve Ly din



SUMFSA elabora productos , en cu totalidad para consumo-
nacional, puesto que minguno es para exportacifn., Fsta f&bri-
ca con eue productos tante SOLUBLES (frescc sole, comesolito,
gelatina, helados golosito, juroe gupi, solo t8, naicena sabo
rizada), acf como PASTAS ALIMFNTICTAS (ecvecinl y corriente)
cubre en gran narte la demanda evistonte en ¢l mercade nacio-
nal,

n lo que se refiere a preductos solubles, en nuestro =
pralis existen fAbricas que elaboran loes productos Royal, Celha

da, Carrl y productcs de SUMFSA, las miemas que cubren la de=
manda de e-tos rroductes, la cusl aumenta en &pocas de calor,

€1 a la produceidn global de productos solubles en el -
pais, sumamoe la procduccidn de detidas gaseosas, se puede con
cluir que no existe demanda insatisfecha en nuestro mercado,

Con respecto a la produccifn de nactae alirenticlas de -
sUMFeA, se puede concluir también que no existe demanda insa=-
tisfecha de estos productos en nuestro pafe, ya que existen «
un sinnfimrero de fAbricacs incluyendo °7EE4 que tienen un alto
volumen de produccibn, asf como las pegquefiac induetrias cuya-
vroducecifn es muy baja ccmraradas con las priveras. Sin embar
go si se suma la producciBn de vastas alimenticias de lae in
dustrias grandec y vpequefias, obtenemos un volumen de produc -
cidn muy altc gue cubre la demanda evistente en el mecado na-
cional. '

Todos lo= productos que elabora SUMESA, son comercializa
dos a través de la empresa MTRACAR,

La comercializacifn puede ser de dog tinos:
a.= Venta directa
b.= Venta indirecta

La venta directa vuede ser:
.= Venta mayorista, que se realiza al por mayor.
= Venta minoricta 0 de cobertura, se vende al por menor,

La empresa MIPACAR cuenta con 3 puntos principales de
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distridbucifn, estoe son:
8e~ Mirapar de Cuavaquil
b= Miragar de Quito
Ce= "irapar de Cuenca

MIRACAR de Guavaguil realiza venta directa y venta indirecta-
a loe subdistriduidores ubicadoe en diferentes provincias del
. pafe.
Ta venta directa se lleva a cabo en toda la povincia del
Cuayas, en :
=Suvernercadon
=Conisariatos

«-Tiendas 0 desvensar

Ta venta indirecta de WIPACAF de Cuavaquil la realiza -
a loe subdistribuidores ubicados en:
="anta
=''achala
=Piobamba
«Anbato
=lojla

Fstoe subdietribuicdoree se encargan a la vez de atacste =
cer los suverrercados, comisariatos, tiendas o deerensas en
la provincia a la que corresmonden,

YIRACAR de Quito es una distridbuidora que efectfia venta direc
ta, puerto que abastece:

=Superrercadon

«-"omiparintos

=Tiendar 0 desrensan

La comercializaciln a cargo de MITAGAR de Quito se efec_
tla en la ciudad de Cuito y otroe luparce de la rrovinela de
Pichircha; ademfis en lae provinciae de Carchi, Tmbabura, Feme

raeldas y VTolivar,

MIRACAR de Cuenca comercializa el producto también en forma=
directa at

=Sunernercados

=Comirariatos

~Tiendas 0 derrennars

La comercialigacibn a carpo de WITACAP de Cuenca ce efec



en la ciudad de Cuenca y otros lugares de la provincia de =
Azuay y Caflar.

n el anexo 7 19 se indican estadieticas de venta de loe
41 ferentes productos en diversas partes del pals.

\ad J ZACION

SUMFSA ectf ubicada en el kilbmetro 11,1/2 via a Daule ,
Parque Industrial Fl Sesuce.

Por el tipo de nroductos que elabora SUVTSA, se requiere
de un lugar decpejado, no habitedo y con Sreac verdes, come =
1o es el Parque Industrial Fl Sauce, ya que todas las custan-
cias o polvos gue se eliminan de la f&brica contesinan el ai
re afectando la calud de las personas,

T.a f8brica cuenta con un terrenc cuya firea total es de=-
15.015 m2, ¥y se encuentra distribuida de la siculente forma:

«Seccifn PASTAS ALIMTUTICIAS cuva frea total es de 2,100 m2
Area que incluye bodegas, planta y oficinas.
Feta seccibn posee 20 m de ancho y 105 m de largo

=Seccifn PRODUCTOS SOLUBLYS cuya firea total es de 2,100 m2
Area que incluve bodegas, planta, oficinas, ladboratorio
Fota seccifin ponee 20 m de ancho y 105 m de largo

¥l laborztorio de Control de Calidnd tieme uc frea de 48 m2
slendo sus dirmemsiones: 4.9 m de ancho y 9.2 m de larpo.

L La secciln de PASTAS ALIVFETICIAS trabaja tres turnog =
que que representa 22 horas al dfa, mientras que la seccibn -
de PRODUCTOS sOLUBLTS trabaja en 2 turnos.

Fe de anotar que el Nepartamento de Control de Calidad -
trabaja un o810 turno ( 8 horas), tiempo en el gque se lleva a
cabo cada uno de loe anflieis en las divereas muestran detalla
das en el capftulo anterior.

A continuaecifn se indica en un cuadro la carncidad real-
de anfilicic en ol ladoratorio como la caracidad de produccidn
en pastae alimenticias y productes solublee,




Cuadro # 2

CAPACIDAD PFAL DE TPARAJO PFALYZANO POR PERSOFAL DE LABORATORIO

MUFETRASE # DE MUPSTREAS ANALIZADAS
«farina de trigo 2
~"aterial de emraque nara pastan 10
«=Noterminaci®n de humedad de pastas

durente proceso (balanza infrarroia) L8

«Doternsinacifn de humedad de -astas

en etapa final (estufa) b
«Fundas de nacta para la inesneccifn finsl 144
-Azficar 1
-Aronas 2
=fcidi fleante 1
=Cglatina pura 1
«Mgicena pura : 1
="aterial de emraque para solubles 15
«uestras de prod. solubles nara

anflisie durante el »rocesd is

«"produetoes envasados nara ineveccifin final 28°

Cuadro # 3

CAPACIDAD INSTALATA DF PRODUCCION DE PASTAS ALIMENTICIAS .

LIETA - Ton. /afo
- Pasta larga 2.164,0
- Pasta corta 1.478,0
«-Pasta rosca 915,0

NOTRA: F1 cBleulo de la caracidad instalada por 1inea, se ha =
bapado en loe siguiente datons

«Ctapacidnd 1¥nea ramta larga = 35" kg/hr prod. ternminado
-Capacidad 1%nea pansta corta = 217 kg/hr nrod. terminado
~Cavacidad 11 ea pasta rosca = 1% kg/hr vrod. tertinado

fe conoldera 22 horas de trabajo al dfa durante 320 dfas al afio
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BOUIPOS _COSTO UNYTARIO

1 balanza de precisifn Yetler ¥ 200 8/« 250,000,00
1 Ydealanza meclnica OMEGA 148,000,00
1 Dbalanza mechnica ONAUS 535.000,00
1 estufa Memmert 150.000,00
1  refractSmetro nmanual (0=30 oPrix) 57.450,00
1 nezclador de dos bocas =Capac 5 kg 258,100,00
1 pimetro 300,000,400
1 Juepo de tamices ASTM (# 18,20,%0,40,50) 84.325,00
1 refrigeradora 120.,000,00
1 1licuadora 10,000,00
1  Thornilla ellctrica 9.000,00
1 calenladora 25.01104,00
COSTO TOTAL DE FPOUIPNS

/.1 445, 375,00

MATERIALYS

1 bureta de 100 ml 8/« 15.002,00
1 buretade 50 ml 13.674,00
1 pipeta volumStrdca 10 md 900,00
1l opiveta wlunbtrica 25 ml 2.512,00
1 9piveta volunBtrica 5 ml 870,00
1 piveta gradusda 10 m 552,00
2 vpipetas gra‘undas 1 ml 234,00
1 porta pipetas | 5.670,00
2 porta burotas metflico 10,000,00
4 ecilirdros graduadoe 100 ml 4.84%,00
84 eclpeulas de aluminio 30,00
6 Jarres refractarias 1 litro 1.500,00
2 =atraces Frieamever 500 ml 756,00
2 wmoatraces Frlenmever 250 ml 600,00
4 @®matraces Frlenmeyer 125 ml 532,00
2 matraces aforado 1,000 ml Se 320,00
3 matraces aforades 500 ml 2.772,00
2 vasop precipitacibn 2000 ml 2.832,00
3 waeos vrecipitacifa 1000 ml 1.,040,00
8 vasos precivitacifn 500 m) 756,00
PASAR

8/

19,002,000
13,674,00
900,00
2.412,00
870,00
552,00
468,00
5.670,00
3300"0.00
19, 322,00
2. 520,00
9.000,00
1.512,00
1.200,00
2. 328,00
6.6428,00
8.316,00
5+ 664,00
3.132,00
6.048,00

8/. 129.308,00




MATITIALFS _COSTO UNIT, OST0_TOTAL
VIETEN 8/. 129,308,00
6 vacos precipitac. 250 ml 8/. 540,00 3. 200,00
12 tuboe de ensayo 20 ml 34,80 417,60
1 morterc 7115,00 7.115,00
3 ollas 950,00 2.830,0n
130 gelatinerce 50,00 5. 200,00
COSTO TOTAL DE MATERIALTS 5/« 148,130,60

REACTIVOS COSTC TOTAL
2.0 litros etanol abeoluto 8/« 054250,00
2.5 litros Bcido sulffirico 6.990,00
1.0 litro eolucidn dbuffer pf 4.0 2.500,00
S.0 kg hidrfzido de codio D 150,00
1.0 litro fenclftaleina g 3,000,00
COSTO TOTAL DE RPACTIVOS 8/ 26.190,00

PREONAL DL LARCRATORIO SUPLDO MENSUAL
1 Jefe del Dpto de Control de Calidad 8/« §5.,000,00
1 Supervisora de Control de Calildad 244000,00
1 Analieta 14,0004,00
1 Ayudante 10‘,,0'00
COSTO TOTAL PR CONECTPTO DE SUFLDNS 8/« 93.500,00

Analizando cada uno de loe costos, concluinmos que, el la
boratoric o Derartamento de Control de Calidad, ecth cotigzado

en 1*713,195,60 rUCRTS,
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FSCECITICACIONES DFL PAPFL LAMINATO (ALUMINIG-POLIETYL

LENO) PARA FI. ENVASADO DEL FPPESCO 8010,

-

«Dinencicnes
Large 18 en ( 9 em para cada lado)
‘fncho ¢ 7 em ( dlestancia de pepills @ pastilla)
=T.eyvenda ¢+ Tgual 21 patrfn
=i sefio " 3 Igual a)l patrbn
«Pop0 e/sodre @ 1,37 paOd g
=Peg. fanitario: Propic para cada cabor,

rifa t 2096-1
Tva t 4938
Fronbuesa t 9197
Narania : 19%6-1
Vanzana t 5074
Tuttd Trutd @ 2216-1
Cereza t 4791
Trenn t 4936
AEXO £.2

ESPECIFICACIONTS DFY. PAPEL POLIETILENOC PARA FL ENVie
SATO DEL COMESOLITQ.

«Dinensionce @
Targd ¢ 18 em ( 9 cm para cada lado )
Anche 1t 6.5 en( @lstancia de tastilla a rastilla)
«~l.evenda t Igual a2l vatrfn
«M.eeflo t Tgual 2l patrfn
¢

=Peso ¢/mobre 0,95 g
-Regs fanitarios Propio para cada sabor,

Pifa t 3595-1
Farania 1 1972-1
Tutti Fruti ¢ 6OM

Fresa : 1958.1



MEO L3,

ESPECIFICACIONES DE FUNDAS DE POLIFTILENC PARA FL BN
VASADO PE CELATINA DE $00 ORAMIS,

-Dimengiones ¢
Largo t 255 en
Ancho ¢ 10,2 = 10,4 en
Telle 2 4.0 em
¢t Tgual al patrdn
t Tgunlaal patrBn
'

: 875 = 4,85 gramon |
«fog. Sanitario: Propic para cada sabor. |

Pifia g 2095=-1 |
Uva ¢ 4997 :
Pranbuesa t 9062
Maranje r 2Ah44=1
1.in6n t 3953-1
Yanzana t 250091
Mora T 4397
- Cereosa t 4935
Fresa t 4901
LAEXOFS : |

PSPECTFICACIONES DE CATAS USADAS PAFA FL ESVASADO DE
GFLATTNA DE 85 CRAMOS,

=linengiones ]
Largo ¢ 8.7 em .
Ancho ¢ 8.3 em :
~Leyenda t Tgual sl vatrén :
- pefio t TYTpual sl patrin
«Pogo ¢/feaja 1t 7.8 -« B.2 gramos

=Regs Sanlitarics Propic para cada sabor.



JEEO 23,
PEPECIFICACTONTS DFL PAPFL LAMINADO PAPA IL FRVASATO

DF YUPI ¥N SOPRFS DE 100 ORAMDS,

«Dinensiones ¢
targo ¢ 28 em ( 14 en para cada lado )
Avcho t 11 &m
t Igual al patrn
=i ecfio t Tgual al patrfn
«Pogd ¢/oobre 4.2 = Ll granoc
=Regs Sanitarice Propic para cada sadbor

=l evenda

Pifa ¢ 209921
Narania s 271h=1
Tinmbn t 20841
Mandarina t 27301
Teronla t 2716-1
Puragno ¢ 3357-1
‘_‘fm .l ﬁ

PEPECITICACIONTYS DEI, PAPEL LAMIFADO PAPA FL FRVASADO
DE RELATOS COLOSITO FN SOPRES PE 100 GRAMOS,

«Dinenciones 1
Tlargo ¢t 283 em ( 14 em para cada lado )
Ancho ¢ 11,5 e=

=T.evenda ¢ Tpual al patrén

«Direfio ¢t Igual al patrdn

=Peso ¢/mobre § 3.5 = 3.6 grame

=Reg. Sanitarios Propio para cada sabor.

AEEXC £.7
ESPTITICACTONES DEL TAPEL WO LAYIVATO USATO EN FL BN
VASATO DE MAICENA SABROPIZADA ™ SOPRES DF 20 B.
» =Dinmensdiones @

Targe ¢ 12.5 en

Anche 3§ 7.0 em
=lLevenda t Tgual al patrdn
»Mi oo t Tpual al patrdn
=Pepo ¢/sodre ¢ 1.6 - 1.7 gramos

=Reg. Sanitario: Propio rara cada mabor,




=Peg. Canitarios
Coco t
Chocolate H
Canela t
Frambucsa $
Freca ¢
Vainilla t

. ESPECITICACIONTS DE CAJAS UVBADAE T EL

w 55 =

AUEXO # 7 (continuaciln)

Propio para cada pabor,

3825
3824
4208
3R
3822
3823

TVASADO FXTER

WO DE MATCTHA PURA DE S0 GRAIMS,

~PMimenciones: ¢
Large @
Anecho @
TLateral @
«Leyenda 1
=Ml oefio $
=Poco ¢/caja
-Negs "Sanitario:

8.0 en

8.7 en

2.5 en

Tgual al patrbn
Teual al patrfn
7.0 gramoe

€591

ESPPCIFICACIONEE DF CATAS USATAS TR FL FNVABAIO EXTER
N0 DE MAICTHA PURA DE 250 ORA'™R,

«Mpengicnes ¢
Large ¢
Ancho ¢
Lateral ¢
«Leyenda g
=Pl gelio g

«Papd vronmedio g
=gz, Sanitarios

16.5 en
12.0 en

3.2 en
Igual al patrfn
Teual al natrda
18.4 gramos
6571

AUFYO # 10

ESPRECIFICACIONTS DT CATAS USADAS EX FL EIVASATO EXTER
O DF MAICTNA PURA DE SO0 CPRPAMDS,

«Pirmenciones ¢
Largo
Ancho @
Latoral @

22 e
12.0 en
3.8 em




ATTX0 # 10 ( continuaciln )

=heverda ¢ Tgual al patrbn
- seto t Tpval al patrbn

«~Pose cada cala ¢t 25,2 gramoe
ePeg. “anltario ¢ £9591

YD

ESPICIFICACIONES PARPA ASAS DF FRETSCO EOLO,

«Dinensiones t
Large t 11.5 em
Ancho t 9.6em
«Le enda ¢+ ITgual al patrln
=i sofio t Igual al patrdn
'

«Pgps ¢/asa 2.7 gramos

&"‘m # 12

ESUTCIFICACIONTS PAPA ASAS DE “ADRTON DE £ONESOTITO,
eDMirengiones t

Lare ¢ 12,0 em

Ancho t 9.5 enm
1.2 enda ¢t ZTgual al vatrdn
«Dicefio g Igeal al patrdn
«Pozo c/aca Y 2.°3 granve .

BIBLIOTECA
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RANGOS DF TEMOFRATURA, WIMEPAD ¥ TIFMPOC DURANTE .

L PROCTSD DF TREFCACTION DE LAS PASTAS ALIVERTICIAS .

e,

ETAPA % MIHEDAD T TP TROTRATIRA

I

-

e « PASTA LAPGAS 17-19 % 1.0 hora 65 a« 1 o¢

-~ -+ Primer pleo 13.15 # 7.0 *» 60 - 55 °¢

{I - . Segundo pleo ' 114 ¥ . 7.0 ® 90 «45 °¢

3y g Vertilacifn 11-12.5 % 7.0 ® 33 ¢ 1 °

\\ - PASTA CODTA:

“ Traboto 25-20 o 3-Sminutos 70 & 2 *C
25 3 P#Miner piso 17-19 ¢ 1.0 hora 60 = 46 °¢C
ty " Segundo plso 12-14 ¢ 3.0 w 55 & 1 o
' Ventilacifn 11-22,5¢ 3.5 = 37 &+ 1 o
e - PASTA FOSCAy
. Presec, Inferior 2325 45.0 minutos 44 s 6 °C

: Presec, superior 1921 ¥ 0.0 = 48 3 0.5%
oy ~ Secado . —— ' $.7 horee 4l & 3.5%
Ventilacifn 11-12.5 & 2.5 = 38 & 1300
_i o ‘
A

FSPFCIFICACTONTS DEL PAPFL P V.C. USADO FF FL. EMPAQUE
DE PASTA LARCA AZUL o AMAPITIO DE 570 GPAMDS,

L =Tirmenciones
: Largo ¢ 32.0 em
Anche ¢ 2.5 em
~levenda t Tpual sl patrén
«71 noflo t Ipual al patrBn
=Peso e¢/funda ¢ 3.6 gravos

=Reg. fanitario: Pasta azul = 5.656
Pasta ararilla « 5.222

S
SN e



£1

EEPECIFICACTIORES DEL PAPFL P V.C, USANO T FlL PMPAQUE

PE PACTA LARGR CORRTENTE DE 250 GFAMDS.

«DMrmenrdones
Largo
Ancho

=Y.evenda

=i ceflo

~Pepo ¢/ funda

32.0 en

15,0 em

Teual al patrn
Trual al patrfn
2.6 gramcs
S5.222

ESPRCIVICACIONTS DFL PAPEL P.V.C. USATO ENl EL FMPAQUE

DE PASTA CORTA TSPECIAL de 500 GRAMOS,

-ﬁimmai& eB
' Largo
Ancho

=TLeyenda
=M refio
«Peso ¢/furda

wRoriotre canit:

Fs 1limitado

28,0 e= ( formatc # 133)

3.0 en ( formatos # 26, 32, 117 )

40.0 em ( formatoe # 12, 29, 19, 108 )
Igual al patrin

Tgual al patrln

Tevende del formato, ceclla entre 3-6 rrenms
5.7%9 ‘

ANFY0 # 18

ESPECIFICACIONES DE CAJAS USADAS FN FL WPAQUE EXTER

MO DE PASTA POSCA PSPRCIAL WSOVITAS SUMESA® DE 250 g

=Ninensionee
=l.evenda
=inefio
«Pes0 ¢/ caja

H
H
H
:

«Reg. Sanitarios

To son indisnensables
Tgual al natrfn
Trual al patrfn

28 gramos

6397.




AUEXO £39

FSTADISTICAS DF VFNTA EN PORCENTAJY, DPE LOS PRODUCTCS

FLAPORADOS POR SUMESA.

PRODUCTO Gquil Quito g:aa B, U2 {52 §ieg, loda
Pasta larga 67.90 18,00 2,98 0,60 7.78 1,87 0,87 e«
Pasta corta 48.60 30,76 11,96 «== .23 3.25 118 ee=
Pasta ionca 72,00 11,17 2,47 == 401 2,67 0,66 w=-
Sonitas 49.49 35.62 7.4 — 3.36 0,67 === 3,36
Comesolito 18,5 57.60 14,90 10,65 w== 2.90 3.0 wee
Fresco Solo 40,85 34,54 11.47 1.7 3.97 3.10 1,98 2,33
Yupd sobres 42,46 43.85 7.82 ee= 1,60 520 s oe
Yupi tarros 12.5 82,09 4,50 se= e 0,20 === e
Celatina .00 47.00 B.47 eo= e .60 0,18 e
Solo t& 25,00 41,60 25,00 w== casne 8.30  we- —
Malec. fabor, 16.60 70,37 7.40 == S5.51
Malc, Pura 29.30 00.94 13,95 4.65 2.3 2,3 2.3 4,10
H.Colosito 56.80 25,00 13,63 === — LSl —e- e
% PROMIDIO

TATh DTS 30,44 4140 10,15 1,35 210 3.60 0.82 1,14
PUCCION,

ROTA: Petos datos corresponden al prirmer sementre del afio 1.9%6.




