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GUAYAQUIL, 14 DE JUNIO DEL 2002.

Mta.

Claudia Icaza

Coordinadora(e) Programa de Tecnologia en Alimentos
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

En su despacho.-
De mis consideraciones:

Por medio del presente me dirijo a usted para poner a su disposicion el
informe de Practicas Profesionales, la misma que realicé empresa SUMESA
S.A. en el area de produccién, desempenandome como ayudante de
produccion en la linea de solubles. Las practicas las realice en el periodo
comprendido entre las fechas del 4 de Febrero hasta el 4 de Mayo del
presente aio.

Esperando que este informe cumpla con los requisitos dispuestos en el
Programa de Tecnologia en Alimentos, me despido.
Atentamente,

Dticia Do Capinega:

Patricia Diaz Espinoza
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

HOUTECTICA DKL yyeme

RESUMEN CIBT

Como constancia respecto a los tres meses de practica en que
realicé mis labores profesionales dentro del area de Produccion de
la linea de solubles en SUMESA S.A. expongo el presente informe,
pues tiene como base el trabajo que desarrollé con responsabilidad,
utilizando los conocimientos que fueron impartidos por mis
maestros del Programa de Tecnologia en Alimentos.

Rigiéndose a las politicas empresariales aprendidas, seran
considerados puntos elementales como organigrama, aspectos
generales de 1la empresa, asi mismo aspectos de mayor
trascendencia tecnologica, asi como generalidades de la materia
prima ,procesos productivos y mercado con el cual se trabaja.

Tales directrices haran posible contestar interrogantes reflejadas en
las pertinentes recomendaciones y conclusiones finales .
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

INTRODUCCION

Sumesa desde 1973 ha desarrollado y lanzado productos de calidad,
lo cual ha hecho que alcance el liderazgo absoluto en sus diferentes
categorias con marcas de alto prestigio como: Fresco Solo , Fideos y
Tallarines Sumesa, Ranchero, Yupi y muchas mas.

La linea de fideos y tallarines cuenta con tecnologia Italiana
automatizada, para producir hasta tres toneladas de pasta por hora,
su envasado al vacio permite incorporarle al producto vitaminas vy
minerales,

En solubles e instantaneos, Sumesa tiene los mas modernos
equipos y maquinarias con envasado automatico y computarizado.

La linea de bebidas liquidas cuenta con una planta de tratamiento
de agua muy moderna, un procese de pasteurizacion eficiente el
cual garantiza, un producto de excelente calidad y un sistema de
envasado aséptico debido a que cuentan con tecnologia Tetrapack.

Desde la eleccion de la materia prima, todo el proceso se realiza bajo
normas de Organismos Internacionales como FDA, Departamento
de Alimento de los E.E.U.U.

La promesa de Sumesa es seguir superandose, tomando como
politica proporcionar solo productos de calidad con alto valor
nutritivo, implantando tecnologia de punta.
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

Mis practicas en Sumesa S.A. tomaron su inicio €l 4 de Febrero y
culminaron el 4 de Mayo del 2002 con horario de 07HO00Q a 15H00,
de lunes a viernes.

Desempenandome como supervisora de produccién, en el primer
turno; teniendo como responsabilidades:

1. Revisar el correcto aseo de las areas de envasado; pues
comienzan y terminan la jornada de trabajo con pisos, paredes y
maquinaria libre de producto(polvos).

2. Elaborar inventario de producto por envasar y material de
empaque, utilizado en un dia de trabajo; para precisar la
cantidad de producto que requeria ser envasada asi como el
material de empaque que se encontraba en las envasadoras.

3. Controlar el peso de los sobres termosellados para garantizar
que las maquinas envasadoras estén dosificando correctamente;
esto se realizaba cada 30 minutos.

4. Realizar analisis de continuidad a los sobres (fuga en el sellado),
ya que la humedad en los productos en polvo provoca la
formacion de grumos.

5. Verificar que la codificacion de los sobres sea la adecuada, ya que
a la empresa proporciona informacion importante respecto a la
trazabilidad del producto.
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

6. Mantener al dia las cartas de variable de control de peso de los
sobres, este documento informa las desviaciones que se puedan

dar el la etapa de envasado.

7. Controlar y verificar que el tiempo de mezclado y la cantidad de
los ingredientes sea la adecuada segun la formulacion.

8. Llevar el control de las buenas practicas de manufactura del
personal de mezclado, envasado y empaque, pues es la inocuidad

del producta depende de esto.

PRACTICAS PROFESIONALES
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

Sumesa S.A. fue fundada en 1973, por el Ingeniero Jorge Garcia
Torres, la empresa tuvo sus inicios con la produccion de Fresco Solo
y jugos instantaneos, siendo una de las primeras de esta indole a
nivel nacional {anexoNe 1)

En 1981 comenzo la produccidon de pasta con maquinaria Italiana
totalmente automatica y en 1995 se inicia la produccion de bebidas
listas para tomar.

Siendo Sumesa una Empresa que ofrece a sus consumidores
alimento de alta calidad, puesto que la fabricacion de los mismos
esta bajo la certificacién de Norma Internacional como ISO 9001 y
HACCP{anexoNe2).

LOCALIZACION

La planta alimenticia se encuentra ubicada en El Parque Industrial
El Sauce 11% via Daule en Guayaquil , la que posee un area de 900
m* donde funcionan los departamentos administrativos, produccién
y bodega los que trabajan bajo la supervision de la Gerencia
Administrativa y Gerencia General.

TAMANO DE PRODUCCION

En la linea de solubles la capacidad de produccién de los diferentes
productos se basa en las horas en que funcionan las
envasadoras(aproximadamente 200 Toneladas métricas).

BIB"IQTEF‘A

s 3 ESCuc, a5 1€t CEIOAS

PRACTICAS PROFESIONALES




PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

MAQUINAS PRODUCTO | PRESENTACION Hr. Kg/hr | Capacidad

ENVASADORAS Maq/dia Instalada
TIPO ™
ROURE ? Fresco Solo 10g 20 33 44
BARTEL 1 Yupi 20 g. 20 74 33
BARTEL 2 Yupi 1000 g. 20 360 174
EMZO 1 Gelatina 1 250 g. 20 525 231
IMAR Fresco Solo 10 g. 20 180 79

MERCADO

El mercado al que principalmente se dirige SUMESA S.A. es de

consumo nacional, aunque realiza exportaciones a Paises como:

Peru, Panama, Colombia, Estados Unidos y Espaiia.

En el area de solubles los diferentes productos envasado en sobres
termoplasticos tienen gran aceptacion y son de consumo popular
debido a su facil preparacion, bajo costo, buen rendimiento y facil

almacenamiento.
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ORGANIGRAMA GENERAL DE SUMESA
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

GENERALIDADES

El area de produccion de solubles se encuentra dividida en tres
subareas las que son:

& Mezclado
¢ Envasado (anexoNe3)
& Empaque

Juntas estas subareas se encargan de la fabricacién de productos
como:

Fresco Solo (7 sabores)
Yupi (5 sabores)
Comesolito (4 sabores)
Ranchero (2 sabores)
Gelatina Sola (4 sabores)
Tapioquita{4 sabores)
Maicena

Ademas que para la fabricacion de estos productos se utiliza:

4 Equipos de acero inoxidable.
4 Envasadoras con control computarizado.
% Personal capacitado y orientado segiin la norma ISO 9001.

Lo que asegura que los parametros y normas internas se cumplan.

E]
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BEBIDA INSTATANEA

El proceso de elaboracion se basa en la mezcla de ingredientes en
polvo que sirve para preparar bebidas tipo fresco o jugo, las que
pueden ser muy parecidas a las naturales.

Las bebidas instantaneas de Sumesa de la linea de solubles de
mayor fabricacién y comercializacion son:

& Yupi
& Fresco Solo

Por lo tanto en lo posterior de este informe describiré la elaboracion
del Fresco Solo.

FRESCO SOLO

Es una mezcla concentrada de ingredientes en polvo que sirve para
preparar una bebida tipo fresco, traslicida, sin turbidez, con color
brillante, sabor fuerte, de facil y rapida preparacion; pero no
parecida a la natural.

Fresco solo por ser un producto de gran aceptacion brinda a sus
consumidores una amplia gama de sabores como son:

& Fresa & Manzana
& Frambuesa & Ponch de Frutas
& Tai Ponch
e
& Naranja %.‘J&J s
#® Uva V7N
& Pifia ﬁ@:’ )
w2t

& Cereza "mw-m.’,‘."[‘f::,

CIBT
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Fresco Solo ofrece al consumidor las siguientes presentacion:

& Contenido de 15 g que rinde 3 litros (anexo Ne 4)
& Contenido de 10 g que rinde 2 litros (anexo No 5)

COMPOSICION

Los sobres en su contenido incluyen ingredientes como:
& Azicar

% Acido citrico

& Aroma

& Fosfato tricalcico

# Colorante

& Vitamina C

% Solo en sabor de naranja contiene enturbiante.

PREPARACION

Disolver el contenido del sobre de 15gr en tres litros de agua y
un sobre de 10 gr en dos litros de agua, endulzar al gusto.

MATERIAL DE EMPAQUE

El material de empaque o embalaje {anexo Ne6) de los sobres de
los diferentes sabores que esta en contacto con el producto se
encuentra formado por laminas constituidas de afuera hacia
adentro por los elementos siguientes:

10
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

% Polipropileno o celofan
& tinta

& adhesivo

% papel aluminio

& adhesivo

& polietileno

VENTAJAS:

& La unidbn de todas estas laminas otorga una amplia
proteccion, ya que al incluir la lamina de aluminio; esta
constituye, una barrera contra la luz, vapor de agua, oxigeno,
y gases extranos.

% Resiste el manejo.

[
# Tiene excelente presentacion.

% Aumenta el tiempo de vida util del producto.

& Mantiene las caracteristicas organolépticas del producto.

Siendo el material de empaque; ideal, para productos
higroscopicos, garantizando asi, un producto inocuo para el
consumo,

11
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PROGRAMA DE TECNOL.OGIA EN ALIMENTOS

FUNCIONES DE LOS INGREDIENTES

AZUCAR:

% Se utiliza la sacarosa el cual es el ingrediente de mayor
proporcion presente en €l contenido de los sobres en un 60 a
70 %.

& El azlcar, el acido y el aroma otorgan la caracteristica
deseada y prometida al consumidor.

(anexo Ne 7)

ACIDO CITRICO:

4 Es un acidulante que nos ayuda a obtener el sabor deseado
por medio de la modificacion del sabor dulce por lo que
interactila directamente con el aztucar y los aromas.

¢ Es un preservante que evita el crecimiento, desarrollo y
multiplicaciéon de microorganismos y esporas.

% Nos proporciona el sabor acido caracteristico de las frutas y
posee propiedades refrescantes, de naturaleza organica lo
que lo hace de facil asimilacidon e inocuo al organismo
humano.

(anexo Ne8)
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMEN TOS

AROMA:

& Sustancia en polvo de color blanca, volatil a temperatura
ambiente que se afnade para que en soluciones den aroma
caracteristico de frutas al producto, con una humedad
minima del 8%.

& Sensible al oxigeno luz y calor,

& Con tiempo de vida 1til de un 1 ano en condiciones de
almacenamiento a 20°C y 50% de humedad relativa.

(anexoNe9) |

COLORANTES SOLUBLES EN AGUA:
& Sustancia en polvo que otorga el color caracteristico al sabor.

% Sumesa S.A. utiliza para la fabricacibn de {resco solo
colorantes permitidos por la FDA los que son seguros €
inocuos para ¢l organismo humano.

Colorantes tales como:

& AMARILLO # 5: o
Nombre quimico: Tartrazina C
Dosis maxima : 7.5 mg/kg. 'B T

Se presenta como amarillo anaranjado y es bien soluble en agua
y en solucidén alcalina se vuelve rojo.

13
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& AMARILLO # 6
Nombre quimico :Amarillo ocaso
Dosis maxima 2.5 mg/Kg.

& AZUL # 1

Nombre guimico: Azul brillante
Dosis maxima 12.5mg/kg.

& ROJO # 40
Nombre guimico Rojo allura
Dosis permitida 7mg/Kg

(anexo NelO)

FOSFATO TRICALCICO:

¢ Es un antiapelmazante gque ayuda a mantener las
caracteristicas de libre fluidez de color blanco soluble en
agua e insoluble en alcohol de sabor agrio.

(anexo Nell)

ENTURVIANTE:

% Ingrediente que otorga a la bebida caracteristica de turbidez,
da un fondo blanco y un efecto visual agradable.

14
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VITAMINA C:

& Se usa para enriquecer al producto aportando con un 5% de
la cantidad requerida de la ingesta diaria, de forma cristalina
y de color blanco, soluble en agua y etanol.

# Es poco estable al aire, humedad, calor y termolabil a
temperatura mayor de 40°C.

& Se debe almacenar bajo condiciones de temperatura entre 20
y 25°C en envases de color oscuro.

BIBLIOTECA
BE ESCUELAS TECNOLOGICAR

15
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

DIAGRAMA DE FLUJO
I'e RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
5 (Frumedad < 2%)
O CERNIDO y/o MOLIENDA
oI f:ﬁ ?ftf rr
PESADO DE LOS INGREDIENTES gg{x * \i
“‘L:::i:\‘_:‘ i‘t’f 5!’
s *-“
"Lﬂ'u:lm\ %U:r;ﬂmm .
MEZCLADO CIBT
% (T<15°C = 10 Y14 minutos)
v
ENVASADO

EMBALAIJE

ALMACENAMIENTO
(T=25°C)

4% PUNTO CRITICO DE CONTROL
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

FORMULACION

Cada producto posee una férmula predeterminada, que es
elaborada en el laboratorio de desarrollo de producto que
incluye analisis de ingredientes y analisis sensorial, para esto se
cuenta con personal calificado el cual es responsable de
preparar la formulacién en base al peso de los batch de
produccion y entregar los procedimientos y parametros para
cada producto.

La produccion en el area de soluble es realizada de la siguiente
manera:

Terminada la produccion diaria el Departamento de Produccion
del area de solubles ingresa al sistema informativo el producto
que ha sido fabricado y empacado, a lo cual tienen acceso y
conocimiento el Departamento de Venta que también da ha
conocer el producto que ha sido vendido.

Al dia siguiente por medio de un cardex de disponibilidad de
producto el Departamento de Produccion tiene conocimiento de
la cantidad de las diferentes variedades de producto terminado
y empacado que tiene la empresa expresado en pacas la misma
que consta de tres nameros que indican: (anexoNel12)

+ El primer nimero nos da ha conocer las unidades de sobre,
cajas, tarros o frascos que constituiran cl envase primario,

# El segundo numero nos da a conocer la cantidad de
dispenser

# El tercer namero nos indica la cantidad de producto que
contiene el sobre expresado en gramos.

17
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PROGRAMA DE TECNOQLOGIA EN ALIMENTOS

Sabiendo la falta de producto elaborado, de la bodega de
producto terminado y los pedidos que tiene el Departamento de
Ventas se continuara con la revision del inventario de materia
prima o producto por envasar (anexo No 13) y material de
empaque (anexo No 14) para poder cumplir con pedido de
produccién solicitado por ventas.

Luego el Jefe de Produccion o Supervisor de Planta elaborara la
orden de produccion (anexdNe 15} especificando el imero de
batch que se produciran en el dia la que una vez elaborada sera
entregada al Supervisor Mezclado para que inicie la dosificacion
del producto cuyo nombre comercial es Fresco Solo.

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA

La recepcion de las materias primas es una etapa importante
para la {fabricacion de Fresco Solo y es realizada por el
departamento de control de calidad.

Al llegar la materia prima a la Empresa estas son recibidas y
almacenadas en la bodega de materia prima, la misma que debe
estar a temperatura de 25 °C y humedad de 55%.

El departamento de control de calidad verificara en los
laboratorios, que los parametro se cumplan, durante la
verificacion las materias primas permaneceran en cuarentena
hasta su aprobacion para poder ser utilizadas en el proceso.

CERNIDO y MOLIDO

Una vez aprobado ¢l lote por control de calidad y verificado con
la tarjeta de aprobado, se descosera el saco y una vez abiertos
estos, se reportara a control de calidad los sacos que presenten
en su interior sefiales de humedad alta o contaminacion.

18
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

El contenido del saco debera vaciarse en la tolva de carga donde
pasara por un equipo de tamizado, con un tamiz de malla o
mesh # 20, como por ejemplo en el caso del azucar, esta se
reduce de tamano a la granulometria establecida para cada
producto y se tamiza a fin de homogenizar el tamafno del
granulo y eliminar las impurezas.

Finalmente se reportara al Jefe de Produccion el material que
corresponda al rechazo, el que se podra eliminar luego de la
verificacidon realizada por el Departamento de Auditoria.

La descarga del cernido se la realiza en sacos limpios y que
estén en buen estado. '

PESADO

Una vez aprobados los ingredientes por el departamento de
control de calidad se procede a pesar los ingredientes de
acuerdo a las formulas.

El pesado de los ingredientes se realiza en una area asépticae’ B T

equipada con balanzas de diferentes capacidad aqui se
preparan los batch y se dejan listos para ser mezclados.

La dosificacion debe ser correcta y se la llevara en el registro de
ingredientes ya pesados con el documento de hoja de tachado
(anexo Nel6) para el control de peso de ingredientes que
intervienen en cantidades menores de 25kg, para que de esta
forma se fabriquen productos que cumplan con las
caracteristicas microbiologicas, fisico-guimico y organolepticas
establecidas por la Empresa, ademas de esta manera se evitan
errores que lievan a perdida de tiempo y de dinero.

Es importante verificar el funcionamiento de las balanzas; las
mismas que son calibradas una vez al mes, el area cuenta con
las siguientes balanzas {anexo Nel7):

19
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

% Balanza OHAUS capacidad 60 kg. +/- 5 gr. de aproximacion.
# Balanza OHAUS capacidad 5 kg. +/- 1 gr. de aproximacién.

é Balanza SARTORIUS de 600 gr. Con +/- 0.001 gr. de
aproximacion.

Los trabajadores de esta area deberan estar correctamente
uniformados, limpios y usando los implementos de seguridad
personal que el Departamento de Recurso Humanos provee.
Tales como:

& Mascarilla para polvo
% Gorro

& Mandil

& Guante

Siendo totalmente prohibido el uso de accesorios personales.

DOSIFICACION

Una vez listos los ingredientes para un batch se procede a llenar
los mezcladores por la parte superior colocando le los
ingredientes mas pesados y de mayor proporcion primero y los
mas livianos y de menor proporcion al final, 1o cual permitira un
mejor mezclado.

MEZCLADO

Se define como mezclado aquel proceso en el que se combinan
varios ingredientes en proporciones definidas. Una mezcla
completa es aquella situacibn en que todas la muestras
tomadas contienen los componentes en las mismas
proporciones que en la mezcla global.

20

PRACTICAS PROFESIONALES



PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Sumesa logra mezclas homogéneas debido a que cuenta con un
mezclador TWIN SHELL en forma de V (anexo Nel8) con
capacidad de 500 Kg que poseen barreras intensificadoras las
cuales ayudan a que los ingredientes se distribuyan
homogéneamente, golpeando las particulas de estos en los tres
vértices logrando asi un producto igual en todas sus partes.

El tiempo de mezclado es diferente para cada producto. El
Fresco Solo requiere un tiempo de mezclado de 14 minutos y
para el sabor de manzana 10 minutos.

Realizandose la operaciéon de la siguiente manera:

1. Pesar los macroingredientes como el Azucar y vaciar en el
mezclador,

2. Pesar los microingredientes como los colorantes y vaciar en
el mezclador.

3. Cerrar las tapas

4. Encender el mezclador por el tiempo que corresponda se
el producto.{anexo No 19)

il
Cabe indicar que para la mezcla de los productos se tom ":‘,",f,
consideracidn lo siguiente: Cl} B T

& Los colores claros precederan a la mezcla de los obscuros

% Los sabores ligeros precederan a la mezcla de los mas
fuertes.

De el batch recién mezclado se toman dos muestras, con un
peso de 150 gr. una de la boca de la escotilla del mezclador y la
otra de la tapa del mezclador, ademas un sticker (aned® 20)

21
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

con los siguientes datos, hacia el Departamento de Control de
Calidad.

% Nombre y sabor del producto
& Numero de batch mezclado

& Mezclador en el que se elaboro
% Tiempo de mezclado

& Hora de entrega de la muestra

ENVASADO

Al ser la muestra o producto analizado y probado por el
Departamento de Control de Calidad se prosigue a envasar el
producto, de manera automatica o semiautomatica pero con la
inspeccion del operador que llena el registro de control de
proceso de envasado (anexo Ne 21),en donde :

1. Se forma el sobre con el rollo de laminado formando los sellos
verticales y superior.

2. Codificar con la impresora denominada Video-Jet que incide
sobre la parte superior de lamina que formara el sobre del
producto, la codificacion nos dara la siguiente informacion

& ano de expiracién
& mes, dia, hora de envasado
# iniciales del operador
& dia de mezclado
4 nimero de lote
% precio al ptblico
(anexo Ne 22)

3. Dosificacion de los sobre con la cantidad de producto que se
ofrece al consumidor {anexo No 23).
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RANGOS DE PESO

PRODUCTO | PRESENTACION J MINIMO NOMINAL MAXIMO
Fresco Solo Sobre 10gr. | 10.9 11.0 11.1
Fresco Solo Sobre 15gr. | 16.0 16.15 16.3

Para el envase de Fresco Solo se utiliza las envasadoras
automatica :

% Envasadora tipo Imar
4 Envasadora tipo Roure {anexoNec 24}

EMBALAJE

Aqui se coloca los envases o sobres en dispenses o cartones de
acuerdo a su presentacion, esta operacidn se realiza

manualmente por operadoras las que tienen colocados los
sobres en areas especificas.
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CONTROL EN LINEA Y EN LABORATORIO

ANALISIS Y APROBACION DE MATERIAS PRIMAS

Cada vez que liega un nuevo lote de materia prima a la bodega,
el bodeguero ingresa el nombre comercial, cantidad,
proveedor, etc. en el sistema de inventarios, seccion de
materias primas al cual el analista de control de calidad tiene
acceso para saber de la presencia de nuevos lotes y proceder al

muestreo segin el procedimiento de muestreo de materias
primas {anexoNo25)

OBJETIVQ: Comprobar si las materias primas a utilizar
cumplen con los parametros de calidad estipulados, para la
elaboracion de los productos.

ANALISIS QUE SE REALIZAN A LAS MATERIAS PRIMAS:

Entre los principales analisis que se realizan a las materia
primas tenemos los siguientes :

& Acidez

& Humedad

& Grados Brix

% Analisis organoléptico

24

PRACTICAS PROFESIONALES



PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

ANALISIS REALIZADOS AL PRODUCTO EN PROCESO O
MUESTRAS DEL MEZCLADOR

Llamase producto en proceso a aquel que ha pasado por las
etapas operativas primarias de elaboracion (dosificacidon de
ingredientes y mezclado} luego de las cuales se obtiene una
mezcla homogénea de los ingredientes. Para el analisis se toman
dos muestras por cada batch, provenientes de las partes
superior e inferior del mezclador

FRECUENCIA: Al término de la mezcla de los batch

OBJETIVO: Comprobar que se alcanzé una mezcla homogénea
de todos los ingredientes en el tiempo definido, debido a una
correcta dosificacion de las materias primas dando como
resultado un producto listo para envasar.

ANALISIS QUE SE REALIZAN AL PRODUCTO MEZCLADO:

FRESCO SOLO
& Acidez (expresados en % acido citrico de 0.15 - 0.17)
& Sensorial (color, olor, sabor)

# Grados brix R
SABORES ACIDEZ % °BRIX gf RN
FRESA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
CEREZA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2 e
FRAMBUESA | 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2 CIBT
MANZANA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
NARANJA 0.17 +/- 0.01 8.8-9.2
PINA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
UVA 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
PUNCH DE 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
FRUTAS
TAI PONCH 0.16 +/- 0.01 8.8-9.2
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ANALISIS DE PRODUCTO ENVASADO

FRECUENCIA: Cada 30 minutos.

OBJETIVO: Comprobar que las maquinas envasadoras estén
sellando y dosificando el peso correctamente, asi como también
asegurar que el envase otorgue la profeccion necesaria al
producto.

En esta etapa se controla:

& Peso

% Codificacion

# Sellado {prueba de continuidad)
& Impresion

CONTROLES REALIZADO EN EL ENVASADO

1. FUGA EN EL SELLADO.- Con la ayuda de este analisis
verificaremos que el sellado de los sobres es correcto, donde
tomaremos siete sobres, de los cuales a tres se le realizara un
corte en la parte superior v a cuatro en la parte inferior,
vaciando el contenido de los mismos, para luego llenarlo con
agua, posteriormente se realizara algunos dobleces en el
extremo abierto, hasta ejercer presion y si hay fuga en el
sobre saldra el agua por un orificio.

2. CONTROL. DE  PESO.- Este control se lo realiza las
supervisoras de Control de Peso con la ayuda de la Carta de
Control por variable {anexo Ne 26} en donde el producto
empacado en las envasadoras verifican el control del proceso
de empaqué. Se toman 7 muestras las que seran pesadas y
anotadas en el formato, los pesos maximos y minimos se
regiran con tablas de pesos permisibles de empaqué .
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Se tomaran los promedios y recorrido del grupo de pesos del
producto para realizar las graficas de control de variable Xy
Y.

De no cumplir con los parametros establecidos por la empresa,
el departamento de control de calidad levantara una NO
CONFORMIDAD; utilizando el registro de producto no conforme

(anexo Ne27)
£ 800

l& \’

g@: o)

PIUTEIN.‘A DtL UTone

CIBT
PREPARACION DE LAS MUESTRAS.

Para realizar los diferentes analisis de producto en proceso las
muestras se preparan en la misma forma que indica el envase:

FRESCO SOLO:
Pesar 50 gramos de aztcar y 2.5 gramos de producto, disolver
en 500 ml. de agua, se valora 50 ml. de solucion.
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DETERMINACION DE ACIDEZ

OBJETIVO

Determinar el porcentaje de acidez presente en la muestra.
Conocer la cantidad de acido por cada 50 ml presente en la
muestra

FUNDAMENTO

Se fundamenta en la cantidad de hidroxido de sodio necesarios
para neutralizar el acido predominante en la muestra.

MATERIALES
Probeta graduada 50 ml.
Fiola 125 ml. },SF {%

Bureta 50 ml. con soporte universal

REACTIVOS " ‘*»m mﬁl

UTecuion A ey
Solucidén valorada de Hidroxido de sodio 0.5N C ot
Indicador de fenolftaleina IBT
PROCEDIMIENTO

& Medir en la probeta 50 ml. de producto previamente
preparado

& Anadir de 2 a 3 gotas de indicador
& Titular con Hidréxido de sodio hasta coloracion rosada
& Calcular en base al consumo de hidréxido de sodio
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CALCULOS

% ACIDEZ = consumo x N x meq. Acido x 100
ml. de muestra

miliequivalente del acido citrico: 0.074
miliequivalente del acido lactico :0.090
miliequivalente del acido fumarico: 0.68
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DETERMINACION DE GRADOS BRIX (REFRACTOMET

syyey
POLITRCRICA Dey, rrop -

CIBT

Medir la cantidad de sélidos solubles presentes en la muestra
Determinar el porcentaje de sacarosa presente en la bebida para
que esta cumpla con los parametros establecidos.

OBJETIVO

FUNDAMENTO

Se fundamenta en la concentracion de solidos solubles en
bebidas, que pueden ser medidos con la ayuda de un
refractometro a 20 °C, basandose en la propiedad de los
liquidos de refractar un rayo de luz que es proporcional a la
concentracion de sdlidos en ellos.

MATERIALES EQUIPOS
Agitador Refractometro
Agua destilada

PROCEDIMIENTO

# Asegurarse de que el prisma del refractémetro se encuentre
limpio.

% Calibrar el refractometro con agua destilada.

& Agregar de 3 a 4 gotas de la muestra sobre el prisma.

# Leer la escala dirigiendo el refractometro hacia la luz,

CALCULO

Se hace la lectura directa del refractémetro.
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DETERMINACION DE HUMEDAD

OBJETIVO
Determinar el porcentaje de humedad presente en la muestra.

FUNDAMENTO
Se basa en la perdida de peso por evaporacion del agua libre
presente en la muestra en condiciones previstas de

temperatura por un periodo determinado de tiempo hasta
alcanzar un peso constante.

MATERIALES EQUIPOS
Capsulas metalicas Balanza analitica
Pinza Estufa

Espatula de acero inoxidable Desecador
PROCEDIMIENTO

# Homogenizar la muestra (si es necesario)

& Pesar 2 gramos de muestra en una capsula metalica
previamente tarada colocar en la  estufa previamente
calentada a la temperatura de secado, correspondiente a la
materia prima y dejar por 4 horas

% Colocar al muestra en el desecador por 15 minutos
& Pesar

CALCULOS

% HUMEDAD = peso inicial - peso final X 100
peso de la muestra
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

# Los resultados que nos arroje la produccién sean estos

positivos 0 negativos son una responsabilidad que gravita
directamente sobre el departamento de Control de Calidad,
de ahi la importancia que tiene esta materia en la carrera.

Es obvio que el reflejo de un producto final de aceptable
caracteristicas depende de obreros capacitados; pero tal
capacitacion se logra mediante el departamento de control de
calidad o en su defecto por iniciativa del mismo cuando el
personal no conozca la importancia de las buenas practicas
de manufactura en cada una de sus rutinas iaborales.

El ambito laboral no solo estd compuesto de registros y de
maquinas sino también de gente cuyo trabajo tiene tanta o
mayor importancia que el nuestro por eso es recomendable
tener la mejor de las disposiciones ante cualquier opinién o
comentario.
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ANEXO #1

SUMESA S.A.
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ANEXO#3

POUTECHICA D2t UTon

CIBT
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ANEXO # 6

Celofin [
. Tinlas =2
Adhesiva 2eomponentes =g

Aluminio [ ]

Adhesiva 2 compnnentes [~T§
Polictilenso en pelicuta [T

Celofén

Tintas

Peimer 2 componentes
Polictileno extruidno
Aluminio

Primer 2 componontos
Polistilens en pelicula

5
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IC$: 67.180.10 . AL 02.04-403
Norma Técnica AZUCARN REFINADO. NTE INEN
i 260:2000
Ecuatoriana REQUISITOS. ] 0
Obligatoria Primera revisién
' 2000-07

1. OBIETO

1.1 Csta norma nstablece los requisiton goe debn pompliv el azocar refinado.

7. ANLCANCE

2.1  Esta norma se aplica al azdcar refinado obianido a partir de azucar crudo o azvcar blanco
mediante un proceso de relinacidn.

3. DEFINICIONES

3.1  Azicor. Es !a denominacion comun del producte constituido principalmante por sacarosa,
que se extras generalmente de o caiin de aziear (Saccharume officinarum L) o de la remolacha

arucarera (ol Valgaris 1)

1.2 Sacarcsa. Es el disacarido constituido por la wmidn de Fructosa v Daxlrosa. Corresponde a
En cstado solido cristaliza en el sistema monociinico en forma de
ene una rotacidn especifica

Ia Idrmula quimica: Cyp 8,00,
cristales anhidros transparentes vy hemihadrales, en solucién acuosa ti

de:
Rotacién Especitica™,, = 1 66,53°

3.3  Arucar crudo. Es el praducto cristalizada, obtenido del cocimiento del jugo de la cafia de

azticar o de la remolacha azucarera, constituido gsencialmentn por cristales sueltos de sacarosa

cublertos por una pelicula de su miel madre ariginal.

3.4  Azacar blanco. Es el producte cristalizada. ohtenido del cocimiento del jugo fresco dae la
caita o de fa remolacha azucarera, previamentoe purificado en un proceso de clarificacidn con caly

»

azufre.

15 Arucnr relinade.  Us el praducto oistalizado abienide por lmulir.ipn dol azdcar crudo o
srtiear hlancoe seqguida do un procesa de teeolotacion y parilicacion. ',

_ 4. DISPOSICIONES GENFIALES

41 Ul azucar relinado debe tenoe color, olor y sabor caracteristicos, libre de aromas u olores
exiranos.

4.2 £l azucar refinado debe estar exonto de materia extraia v de sustancias de uso no
permitido.  Los rasiduos do pesticidas, plaguicidiag vy sus melabolitos no podrdn superar los
{fmitns- establecidos poar ol Cadex Alimoentario v of FDA,

[

4 31 El azucar refinado deba ser procesado bajo coruliciones sanitarias adecuadas que permitan
teducir al minimo 1a contaminacién por hoongos, bacterias y microorganismos en general,

4.4  No se peronite la adicion de coloimtes ai de olras sustancias que madifiquen la naluraleza
del produclo.

4.5  Eltamano del granoe del eristal deb azucar tehnado debe ser uniforme.

{Continua)
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5. REQUISITOS

5.1 Requisitos Especificos

5.1.1 El azdcar refinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con

los requisitos establecidos en la tabla 1,
L3

TABLA 1. Requisitos para el Azucar Refinado

REQUISITO UNIDAD MiNIMO MAXIMO METODO DE
] ENSAYO

Polarizacién a 20 °C °5 99.8 NTE INEN 264
Humedad % --- 0,05 NTE INEN 265
Cenizas de conductividad Y 0,4 NTE INLEN 267
Azicares reductores % 0,05 NTE INEN 266
Color . y]] GO NTE INEN 268
Coeficiente de variacion del|
tamano del grano Y% 40
Didxido de Azulre {S0.) muy/kg 15 NTE INEN 274
Materia Insolubls en agua mg/kg 30
Arsénico (As) mg/kg 1,0 NTE INEN 269
Cabre {Cul my/tkg | _ 2,0 NTE INCN 270
Plomo (Pb) mgikg |7 - 0.5 NTE INEN 271

YZ o= 5 x 0,999

5.1.2 Eil azdcar refinado ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con
los requisitos microbioldgicos establecidos en la tabla 2,

TABLA 2. Requisitus microbioldgices para el Azacar Refinado

REQUISITO ' UNIDAD MAXIMO METQDO DE ENSAYO
Recuenio de mesdfilos aerobios UFCrg 2,0x10° NTE INEN 1 529.5
Coliformaes tolales NMP/g . <3 NTE INEN 1 529-6
Recuento de mohos y levaduras UFCiy 1,0 x 10° NTE INEN 1 529-10

5.2 HRHequisitos Compiementarios

L2101 puso o comenido neto du los envases de aeocar refinado duebe cumplie con ¢ poso
declarado, de acuverdo a NTE INEN 480,

5.2.2 Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de Produccion, embalaje,
Almacenamiento, Transporte, Distribucion y Ventas, el de cumplic y hacer cumplir los requisitos
establecidos en el Cédigo de la Salud, en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada
unoy en su nivel respactivo de esta cadena, o lin de que ¢l azacar retinado legue al consumidor
eiv gptimas condicionoes.

6. INSPECCION
6.1 Muestreo

6.1.1¢H nyesteeo debe roalicanse de acoerdo con la NTE INEN 262,

fContingal}
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NTE INEN 260

G.1.2 En 1a muestra extraida se efectuardn los ensayos indicados en el numeral b de esta norma.

G.2 Aceptocién o Rechazo

G.2.1 Se acepta al lole si las muesliras analizadas cumplon con los requisitos eslablecidos an esta
nhorma; caso contraro se rechaza el lote.

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Los envases y embalajes deben ser de maleriales de naturaleza tal que no reaccionen con

gl producto,

7.2  Los malariales usados para envasar y ambialar deben estar limpios v daben proteger al

producto de cualquier contaminacién durante el transporte ¥ almacenamiento.

7.3  E! azvicar refinado debe envasarse en recipientes de materiales aplos tales como: papel

kralt, polietileno, polipropilena y otras que 1a autoridad sanitaria lo permita.
]

g. ROTULADO

espacificado en la NTE INEN 1 334

+

1.1  Elratulade det azicar refinado debe complir con lo

cem

{Contintial
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ANEXO # 8
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NTE INEN 2 074

{Continuacidn tabla 21)

SIN ADITIVO

USOS PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
mg/kg

Salsas y jugos para salsas,
incluyendo salsas y jugos
de carne, tomate, leche,
mantequilla v salsas es-
peciales.

Productos carnicos.

Alimentos para picar {ver
3.29.2).

1 000, del producto terminado.

3 000, en el producto termi-
nado.

13 000, en el producto termi-
nado.

330 ACIDQ CITRICO
)
{COOHL.ICH,),.COH

Barritas y porciones de
pescado apanadas ¢ rebo-
zadas y congeladas rapi-
damente (solo para reves-
timiento), bloques de filetes
de pescado, carne de pes-
cado picada y mezclas de
filetes y carng de pescado
picada congelada rapida-
mente.

Hongos comestibles y sus
productos.

Hongos esterilizados {en
conserval. :
Cacao en polva y mezclas
secas de cacao y azucar.

Cacao sin cdscara ni ger-
men y polvillo de cacao,
cacao en pasta vy torta de
prensado de cacao.
Aceitunas de mesa Alimen-
tos envasados para nifios
de pecho.

Alimentos elaborados a
base de cereales para nifos
de pecho y nifto de corta
edad.

Quesos procesados y ali-
mentos elaborados a base
de quesos procesados.

1 000, solo o mezclado con
otras sales emulsionantes

PCF

5 000, solo o mezclado con
acido lactico.

S 000, solo o mezclado con
scido L- tartdrico,en la fraccidn
de cacao [como alternativa al
4cido fosférica). '

% 000, solo d mezclado con
acido L- tartdrico,en el cacao

k

15 a/kg
.

25 gfkg, referido al peso en
seco.

40 g/kg, sole o mezclado con
otros acidificantes y
emulsionantes, calculados
como sustancias anhidras.

B ol R R M O e o o

{*] Aditivo multipropdsito

{Continta)
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NTE INEN 2 074

fContinvacidn tabla 21)

DOSIS MAXIMA

POLH,
*}

Carne de cangrejo en con-
s5erva,

Quesos procesados (queso
fundido) vy alimentos prepa-
rados a base de quesos pro-
cesados.

Cacao en polvolcacao y
mezclas seca de cacao v
azucar], cacao sin cascara
ni germen ni polvillo de
cacao en pasta y torta de
prensado de cacao.
Chocolate.

Grasa y aceites comestibles

SIN ADITIVOQ USOS PERMITIDOS
myg/lkg
Productos concentrados de Para mantener el pH a un njvel
tomate. no supearior a 4,3,
Compotas{conservas de fru- | Para mantener el pH a un nivel
tas} y jaleas, mermeladas entre 2,8 y 3,5,
de citricos,
Jugo de pifia conservado- PCF, no se permite si se ha
por medios fisicos axclu- afadido aztcares.
sivamentae,
Palmito en conserva, salsa Para mantencr el pH a un nivel
picante de mango. no superior a 4,6, pasteuriza-
dos solo térmicamente.
Jugo concentrado de pifia PCF
can conservantes {para la
elabaracion de otros pro-
ductos).
NOTA: Esta sustancia es generalmente reconocida como
segura de usarse, de acuerdo a PCF
338 ACIDO FosForico | Camarones en conserva. 850, de producto terminado

5 000, de producto terminado,
solo o mezelade con fasfato
disédico, expresado como
P,0;.

9 g de fosfatos totales,
expresado como fdsforo, por
kilogramo de producto ter-
minado. T

2 500 de cacao, expresado
como P,0; [como alterna'tiva a
los dcidos cltrico y L-tartarico)

2 500 de cacao, exprasado
comoa P,0,, por transferencia
de las materias primas.

100, solo 0 en combinacion
con mezcla de isopropil citrato
¥ citrato monoglicérido,

L]
NOTA: Esta sustancia es generalmente reconocida como
segura de usarse, de acuerdo a PCF

) Aditivo multipropasito
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fContintracidn tabla 101

SIN ADITIVO

USOS PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
ma/kg

AROMA DE MENTA

Pifia en conserva, arvejas verdes en
conserva, conservas de frutas,
compotas vy jaleas.

Limitado por PCF

ESENCIAS Mermelada de citricos. Limitado por PCF
NATURALES DE
CITRICOS

T ARQOMAS Chocolate, chocolate compuesto y re- | En pequefias cantidades
NATURALES, leno, cacao en pasta y torta de pren- para equilibrar el aroma,

AROMATIZANTES
NATURALES Y
AROMATIZANTES

IDENTICOS
A LDS NATURALES

¥

sado de cacao.

Margarina.

Los siguientes aceites y grasas
comeslibles para restablecer el aroma
perdido en la elaboracidn: grasas y-
aceites comestibles de colza pobre en
4cido erucico, de coco, palma, almen-
dra de palma, semillas de uva, baba-
su, soja, manl, semillas de algodén,
de girasol, ¢olza, malz, semilla de
sésamo, semilla de cdrtamo, semilla
de mostaza.

Melocotones (duraznos) en conserva,
pomelos en conserva, compota de
manzana en conserva, arvejas verdes
congeladas, peras en conserva,
ensalada de frutas tropicales en con-
serva, coctel de frutas en conserva,
arvejas maduras en conserva, carne
"funcheon”, jamdn curado cocide,
carne picada curada cocida, albari-
coques {damascos) en conserva, pepi-
nos en conserva, Sopas y consomes,
ciruelas en conserva, yogur aroima-
tizado y productos (e yogur tratados
térmicamente despeuds de la fermen-
tacion,

salva las que imiten aro-
mas naturales de choco-
late vy leche,

Limitado por PCF, para
restablecer el aroma per-
dido an la etaboraci6r.

Limitado por PCF.

Limitado por PCF.

fCantintia)




NTE INEN 2 074

{Continuacidn tabla 70!

SIN ADITIVO Usos PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
mg/kyg
ESENCIAS Farmulas complementarias de alimen- Limitado por PCF.
NATURALES DE tos, melocotonas (duraznos} en con-
FRUTA serva, piiia en conserva, coctel de

frutas en conserva, compotas y ja-
leas, albaricoques (damascos) en
conserva.

OLEORESINAS DE

Pepinos encurtidos.

300, solo o mezclado

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

conserva, jamén curado cocido,
gspaldilla de cerdo curada cocida,
caballa y jure! en conserva.

PAPRICA con otros colores.
Queso fundido, productos preparados Limitado por PCF
a base de queso fundido, barritas y
porciones de pescado apanadas y
B congeladas rapidamente (Gnicamente
para el revestimiente apanado).
AROMAS DE Sardinas y productos andlogos en Limitado por PCF

ESPECIAS, ESENCIAS
¥ EXTRACTOS

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

Limitado por PCF

EXTRACTO DE
VAINILLA

Conservas de frutas, compotas y
jaleas.

Alimentos envasados para nifios de
pecho, alimentos elaborados a base
de cereales para nifios de pecho ¥
nifios de corta edad, férmulas com-
plemetarias de alimentos, crema.

Limitado por PCF

Limitado por PCF

VAINILLINA

£érmulas complementarias de ali- s

mentos.

Alimentos envasados para ninos de
pecho, alimentos glaborados a base
de cereales para nifios de pecho vy
nifios de corta edad, cacao en pasta y
torta de prensado de cacao.

Conserva, compotas y jaleas.

Crema.

50

1
!

En pequenas cantidades
para equilibrar el aroma

Limitado por PCF

Limitado por PCF

(Contintia)

.46 -
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ColORANTES



INEN 2 074"

TABLA 14-2 Coicrantes orgédnicos artificiales

INDIC | NOMBRE NOMBRE USOS PERMITIDDS DOSIS MAXIMA
coLo COMUN [s30]1,%110de] mygiky
8995+ Amarillo acaso FCF El amarilio ocaso (amariilo No.6), puede usarse

{(FD & C amarillo No. 6) con seguridad para colorear alimentos, inclu-
vendo suplementos dietéticos, generalmente

C,¢H, N,NaQ, s, en cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
excepto que no debe utilizarse para colarear

{0A: 0 - 2,5 mg/kg alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
permitan.

Orange B El Orange B puede usarse con seguridad para
colorear la superficie de las envolturas de
salchichas y embutidos cuya dosis maxima no
debe ser superior a 150 mu/kg del producto
terminado.

42000 Azul brillante FCF El azul brillante {azul No.1), puede usarse con -

(FD & C azul No. 1) seguridad para colorear alimentos, incluyendo

CoreHun NG H N, (NH, S0, suplementos dietéticos, generalmente en

‘ cantidades consistentes de acuerdo a PCF,

IDA: 0 - 12,5 mg/kg excepto que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
permitan.

46430 Eritrosina La eritrosina {rojo No.3), puede usarse con

(FD & C rojo No. 3} seguridad para colorear alimentos, incluyendo
suplementos dietéticos, generalmente en

CooH,leNa, 0, cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
excepto que no debe wtilizarse para colorear

1DA: 0 - 0,1 mg/kg alimentos cuyas NTE INEN espetificas no lo
permitan. .

73018 La indigotina {azul No.2), puede usarse con

Indige carmin {Indigotina)
{(FO & C azul Ng. 2)

C ool 140,N,{NAST,),

I0A: O - 5 mglkg

)]

ti

seguridad para colorear alimentos, incluyendo
suplementos dietélicos, generalmente en
cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
excepto que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
permitan,

= "For coloring foad” ipara colorear alimentos)
a

{Continiia)
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NTE INEN 2 074

{Continuacion tabla 14-2)

SIN INDIC | NOMBRE NOMBRE UsSOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
coLo | comMun auvimico mgikg

129 16036 Rojo allura AC El rojo allura irojo No.40), puede usarse con
(FD & C rojo No. 40) seguridad para colorear alimentos, incluyendo

suplementos dietéticos, generalmente en can-

C,gH 40, N,{SO;Na), tidades consistentes de acuerdo a PCF {mdxi-

mo 200 mg/kg solo o mezclado con otros ¢o-
IDA: O - 7 mg/kg lorantes permitidos en esta norma), excepto

n que no debe utilizarse para colorear alimentos
' cuyas NTE INEN especificas no fo permi-tan.

102 18140 Tartracina La tartracina {amarillo No.5), puede usarse con

(FO & C amarillo No.5} seguridad para colorear alimentos, incluyendo
suplementos digtéticos, generalmente en can-
C,;HaN,O,Na{SO,Na), tidades consistentes de acuerdo a PCF, excep-
’ to que no debe utilizarse para colorear ali-
IDA: O - 7,5 ma/kg mentos cuyas NTE INEN especfficas no lo
permitan.

143 42083 Verde sd6lido {rapido) FCF El verde rupido (verde No.3), puede usarse
{FD & C verde No. 3) con seguridad para colorear alimentos, inclu-
€My N2ICH,CH ),0HE0, IS0, Nal, yendo suplementos dietéticos, generalmente

en cantidades consistentes de acuerdo a PCF,
IDA: O - 25 my/kg excepto que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN especificas no lo
. permitan.
22080 Azul brillawe FCF Lacs Alurniia )
{FD & C Azul No. 1 Al Laca) Las lacas son colorantes insolubles en agua,
aceites o grasas y otros solventes, por lo
73018 | tedign eanmin Lacs Alninio ' tanto, tienen numerosas ventajas de aplica-
(FD & C Azul No. 2 Al.Lnca) i ’ L ) p
cién sobre colorantes solubles en agua.
19140 Tartracina Laca Aluminio . . \ o
{FD & C Amarillo No. 5 Al.Luga) L.os usos y dosis méaxima de aplicacién son los
sefialados en los colorantes organicos artifi-
15985 Amatille peaso Lace Ahnninio Ciales de dUnde Dl’OCEden.
(FD & C Amarillo No. 6 Al.Lacal
16038 Rojo allura Laca Aluminio
{FD & C Rajo No. 40 Al.Lacnl
FCF = "For coloring food” {para colorear alimentos)
{Contintia)
.q4. 1996-027
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NTE INEN 2074

{Continuacidn rabla 7}

NOMBRE
COMUN

SIN

US0S PERMITIDOS

DOSIS MAXIMA
mglkg

DIOXIDO BE
SILISIO
AMORFO

551

Leche en polvo, solo para las
maquinas de despacho autamatico.

Crema en polvo, solo para las ma-
guinas de despacho automatico.

Azucar en polvo, siempre que no
exista presencia de almidén.

Cacao en polvo y mezclas secas de
cacao y azucar, estas ullimas
Gnicamente para las maiquinas de
despacho automitico.

Consomés, sopas y productos
similares, deshidratados.

Dextrasa en polvo, siempre gue no
exista presencia de almiddn.

Sal de calidad alimentaria. -

10 000, solo 0 mezclado
con otros antiaglutinantes

1 000, solo o mezclado con
otros antiaglutinantes

15 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes

10 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes
en mezclas de cacao-azucar

15 000, del producta seco,
solo o mezclado con
ostearatos y fosfatos de
calcio

15 0CQ0, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes

200, solo o mezciado con
otros antiaglutinantes

Otros alimentos, en los cuales se haya demostrado su efecto
antiaglutinante, en cantidades gue no excedan de 2 % (m/m) del

producto, ver numeral 5.2.2

FOSFATO
TRIBASICQO DE
CALCIO
{Fosfato
Tricdlcicol

341

Consomds, sopas y productos
similares, deshidratados.

Aztcar en polvo, siempre que no
exista presencia de almidon.
Dextrosa en polvo, siempre que no
exista presencia de almiddn.
Crerna en polvo, solo para las
maquinas monederas para venta
automética.

Crema vy leche en polvo.

15 000, del producto seco,
solo 0 mezclado con este-
-aratos y diéxido de silicio
15 000, solo 0 mezclado
con otras antiaglutinantes
15 800, solo o0 mezclado
con otros antiaglutinantes
1 000, solo o mezclado con
otros antiaglutinantes

5 (00, solo o mezclado con
otros estabilizadores,
expresados como
sustancias anhidras

{*1 Aditivo muitipropgsito

POUITRCEICA DTL LUTORN .

CIBT

(Contintra)

- 26 -
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ANEXO #12

£\
mr@m
PRODUCTD | FRESENTAC. |
1]Presco Sulo 20x36x10g.
2]Freseo Solo 12560210z

} 3|Fresco Solo 161205108,

}  4Fresco Solo 12560 15g
5{Eresco Solo 4x20x10g
6]Presco Solo 1x}ddxizity,

I HYupisobre 12x12x100g.

| 8]xupi sobre 12:18x20p
YEYupt sohre 18382 g,

L0} Yipi sobre Ax18 g

1 11)¥upi sobre 1x 144252208

120Y upi sobee 12295500
15]¥upi funda 5K

14fYupi Taro Lx12x 1605z,
15§Gelatina 49250 (Fda )
16{Gelating 432500g. (File)
17| Gelatina 5K
18]Golosito 12c24sty.
19]Colosite T2x)44x5xbe.
20)Grlosito 14556y,
21|Comesolito 1222t

22| Comesolitn Le3xl4dxty,
23}Suko 12212x100g.
24fMaicena L2550, (Cjs)

i 25]Maicena 435200y (Fda)

1 26fMaicena 4850, (Fa)

| 27|Ranchero 2ixaBaSghap)

23|Ranchero 180xBx3g. (Cjta )
29}Rancherc Zdibxbn 3, (Cjta)
30]Ranchero 2420, (Fro)

3 |Ranchers T2520s5g, {Plan)
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ANEXO#13

«  INVENTARIO DE PRODUCTO POR ENVASAR

FECHA:___ _ _

Presentacion

" GPSO.40F01
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ANEXO # 14

SUMESA S.A.

Dpto. de Productidn

SOLICITUD DE MATERIAL DE EMPAQUE

R P

ey

POLSTRCIRGA DEL LITORS

CIBI:F_’ 002420

Cédigo ARTICULOS

CANTIDAD
PEDIDA (Kg)

CANTIDAD
DESPACHADA

LOTE

Laminado Fresco Solo

Laminado Golosito

Laminado Comesoclito

Laminado Yupi

Laminado Gelatina

Laminado Maicena 200g.

Laminado Maicena 400g¢.

Laminado 242 mm

Ranchero

FECHA:

Solicitado

Aprobado

Despachado

GP.80.49.F02
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

ANEXO # 16

SUMESA S.A.

HOJA DE CONTROL DE MEZGLADO PARA SOLUBLES Y LIQUIDOS

No 995390

" FECHA:

L

.

 PRODUCTO:

HORA:

BATCH No.:

o Ingredientes

7| Acdo citrico

. Adido Fumarico CWS

Acido Fumérico HWS
Aroma

Azicar

Citrato de Sodio

Cloruro de Sodio (Sal)

Colorante Amarillo# 5

Colorante Amarillo # 6

!
[ | Colorante Azul # 1
L Colorante Rojo # 40

Enturbiante en Liguido

.

Enturbiante en Polvo

Gelatina Pura

Fosfato tricélcico {TPC)

Goma Xanfica ~

Lecha en Polvo

Pecting

| Premazcla Vitaminica

.._.-._'1:4; T-' .

___Vilamina C

¥

SUPERVISOR DE MEZCLADQ FIRMA:

GP.80.49.F04

v
S
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ANEXO #17

6800 Digital Indicator
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ANEXO # 20

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Producte [ . -
o 2
Sabor - | , |

.............

Mezclador No ................... Tiempo
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ANEXO # 27

Solo Productos de Calidad

FECHA/HORA
TURNO
PRODUCT. / LINEA
No. DE UNIDADES
PESO
PROVEEDOR
DEFECTO

RESPONSABLE

PRODUCTO NC CONFORME
DE PRODUCCION

Mo. -

GG.CC.413.FO2



PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

GLOSARIO

BATCH: También Conocido como parada.
Conjunto de materia prima, aditivos e ingredientes
indicados en la formulacién que tienen un peso de 500 Kg .

CARDEX: Documento .

Aqui se describe la cantidad de producto terminado y empacado
en sus distintas presentaciones.

DISPENSER: Caja de cartulina mas pequeiia que van dentro
de pacas .

ENVASE PRIMARIO: Envase que estara en contacto con el
producto.

MACRO INGREDIENTE: Ingrediente que se usa en
cantidades mayores a 25 Kg.

MESH: Es la cantidad de orificios en una malla en un area de
una pulgada al cuadrado.

MICROINGREDIENTE: Ingrediente que se usa en
cantidades menores de 25 Kg

PACA: caja de cartén corrugado con cierta cantidad de cajas
mas pequenas (dispenser).
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GPERADOR (A) o
. CODIGODELOTE .

-+ | EXPIRACION.
JBATCH)

[HORA'
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ANEXO # 22
Cuadro de Codificacién:
SISTEMA N ecea *‘
RMA | A
CODIFICACION _ INFORMACION IMPRES ’
1.ANO EXPIRACION: Afio elaboracion + tiempo vida util [
4 caracteres numéricos :
2.MES ENVASADO: 3 caracteres alfabéticos
(3 primeras letras del mes)
3.DIA ENVASADOQ: 2 Caracteres numéricos
4 HORA: Hora de envasado
SISTEMA CODIFICACION S5.INICIALES OPERADOR: 2 Carzctere.:\ alfellll?gtlcos
INK JET _ {Nombre vy Ape I.O)
) 6.NUMEROQO ENVASADORA: 1 Caracter numérico
Ver Cuadro Productos Solubles
7.DIA MEZCLADO: 2 Caracteres numéricos
Maicena no aplica
8. LOTE: 16 2 caracteres numeéricos
dependiendo del # de batch.
EJEMPLO DiT 3 |
.‘-"' |
14— 2002 2£ $0.06—» PVP T

5«——JC4/195 11:56— 4

7 %

De ser requerido el precio se imprimira el mismo anteponiendo las siglas P.V
no lo tuviera impreso. En el caso de que se requiera colocar un precio d
impreso en el empaque se lo realizara colocando el sticker PB1 sobre el prec

La informacion impresa puede variar de posicion, imprim
dos lineas dependiendo de la disp
a codificar.

f

Posiel envase;
iferente al pre- |
io no vigente. |

irse en una o |
onibilidad de espacio en el empaque




ANEXO # 23

" )
SUMESA SA. £ @"
Dpto. de Produccién Solubies orertd
TABLA 21 fmsi g cane
CONTROL DE PESO EN EQUIPO DE ENVASADO .
EQUIFO PROBUCTO UNIDADES FRECUENCIA
ROURES  [Fresco solo 10 g
2,316 |Coamesolito 6 p.
Golosit 6 g 7 30 a 40 minutgs
Fresco loco 10 p,
1,4,5;7 [Ranchero5g,
BARTELT  [¥upi 20; 100 N0t .
1:2;3  |Ranchew 200 7 30 & HF minuty
EMZO #1 [Yupi 500g,
Gelauna 250 ; 500 7 30 a 40 minutos
Maiceas 200, 400 .
IMAR Fresco solo 10 . T CADA CaNO 30 2 W nmunutos
' RANGOS DE PESOS ]
Predacto Presentacion | Minimoe | Nominal} Miximo . |Laminadol
[FrescoSolo JSobee 10 e[ 109 1149 1wk . F 10
FricoSolo  Sebre 15 g 16.0 1615 16,30 LL2-
Golosito Soboe g 6.7 6.8 6.9 0.8
Comesolitv  {Sobee 6 g 68" 6.9 10° 0.9
Yupi Scbre 20 g 19.8 U2 212 1.2
Yup Sobre 100 E 1016 1031 105.2 31
Yupi Sobre 500 ¢ 4M.4 507.0 517.1 7.0
Yupi Tamp 1000 [ 1062.3 10790 1.6 790
Ranchero Sobre 5 g 34 5.5 5.4 0.47
Bmch:m Fasto 200 e 2271 2294 2317 294
Crelatuag Funda 250 ¢ 2407 2535 258.6 15
Gelagna Funda 500 g| 4964 S04.00 514.1 4.0
Maicena Paquet 50 ¢ 50.9 517 527 1.7
Maicena Fuada 200 g 200.3 203.9 2070 3.9
Maicena Funda 400 g 308.7 404.8 2.9 4.8
Suko Sobee 100 o 161.7 103.2 105.3 3.2
Fresco Loco {Sobre 10 113 11.5 11.7 15

w'v ,"g
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ANEXO # 24

@

N

IST STATION
AIR JET
2HD STATI

FORMER DR AH OFEN STATION

3RD STATION
FILL SYATIDN
WEB
ROLL

WEB

T
CUTOFF CLDSING STATION
CLOSING STATION
IMDFY IDUAL b
POUCHES CLOSING STATION
FOUCH PICKUP
STATHON ) TOP SEAL 3TATION

OPEN 3TATION

o PICKCFF /@

STATION




ANEXO # 25

TAMANO DEL LOTE CANTIDAD A MUESTREAR CANTIDAD DE MUESTRA
7
1-100 Kilos Umidades de envase Tomar aproximacamente 100 gramos
_ /
100-1.000 Kilos Unidades ge envase Toinar apreximadamente 200 gramos
* 000 - 10.000 Kilos Unidades de envase /2 Tomar aproximadamente 100 gramos
[Mis de 10 000 Kilos \/ Unidades de envase /3 Tamar aproximadamente 800 gramos

L. toma de las muestras debe realizarse al azar tratando de ubicar fas unidades en
Ins diferentes puntos que comprenden el Iote. La toma de muestra debe asegurar

i representatividad. El resultado de LA MUESTRA A TOMAR se debe redondear
segun el sistema Internacional., (> a 0.5 unidad inmediatamente superior, < 3
0.5 unidad indicada)

Para una correcta toma de muestra se debe realizar o siguiente:

1.- Tomar una funda pldstica

2.- Usando marcador permanente identificar la muestra

3.- Tomar muestra utilizando los siguientes implementos:

3.1 Para sacos de polipropileno tipo Harina de trigo y maiz: Calador o punzén
Introducir en el saco y dejar deslizar hacia fuera el preducto.

o ) )

. ———

3.2 Para sacos policapas de papel Kraft tipo maicena, leche, acido citrico O 53aC0s
policapas de plastico: estilete y Cinla adhesiva. Realizar una incision en forma de
triiingulo sin cortar I3 vase, retirar hacia fuera las capas de empaque vy sustraer
cor cuchara la muestra, Sellar con cinta.

3.3 Para cartones o tambares retirar |as aletas o tapas desamarrar o cortar I
fun-las interiores v tomar la muestra usando cuchara o cucharon.

'

La toma de mwestra debe realizarse cle tal manera que el envase abiertb‘ no
coi stituya peligro para Ia integridad del producto que conliene. No se clehe dejar
de ninguna manera sacos o cajas abiertas ni mal selladas. Siel cierre O puede ser
el necesario se debe disponer su uso inmediato para la Produccion una v
cor::luido su analisis v aprobacion.




