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GUAYAQUIL, 14 DE JUNIO DEL2OO2.

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 pa.ra poner a su disposición e1

informe de Prácticas Profesionales, la misma que realicé empresa SUMESA
S.A. en el área de producción, desempeñándome como ayudante de

producción en Ia línea de solubles. Las practicas las realice en el periodo

óomprendido entre las fechas del 4 de Febrero hasta el 4 de Mayo del
presente año.

Esperando que este informe cumpla con los requisitos dispuestos en el

Programa de Tecnología en Alimentos, me despido.

Atentamente,

9;46^ong"
Patricia Díaz Espinoza
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN AI-IMENTOS

RESUMEN

Como constancia respecto a los tres meses de practica en que
realicé mis labores profesionales dentro del á¡ea de Producción de
la lÍnea 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 TecnologÍa en Alimentos.

Rigiéndose a las políticas empresariales aprendidas, serán
considerados puntos elementales como organigrama, aspectos
generales de la empresa, así mismo aspectos de mayor
trascendencia tecnológica, asÍ como generalidades de la materia
prima ,procesos productivos y mercado con el cual se trabaja.

Tales directrices harán posible contestar interrogantes reflejadas en
las pertinentes recomendaciones y conclusiones hnales ,
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PROGRAMA DE TECNOLOCIA 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 presfigiq como: Fresco Solo , Fideos y
Tallarines Sumesa, Ranchero, Yupi y muchas más.

t a línea de fideos y tallarines cuenta con tecnología Italiana
automatizada, para producir hasta tres toneladas de pasta por hora,
su envasado al vacio permite incorporarle aI producto ütaminas y
minerales.
En solubles e instantáneos, Sumesa tiene los más modernos
equipos y maquinarias corl envasado automático y computarizado.
La línea de bebidas líquidas cuenta con una planta de tratamiento
de agua muy moderna, un proceso de pasteurización eficiente el
cual garantiza, un producto de excelente calidad y un sistema de
envasado aséptico debido a que cuentan con tecnología Tetrapack.

Desde la elección de La materia prima, todo e1 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 superándose,
politica proporcionar solo productos de calidad
nutritivo, implantando tecnologÍa de punta.

tomando
con alto

como
valor
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

DETALLE DEL TRABA"IO REALIZADO

Mis prácücas en Sumesa S.A. toma-ron su inicio el 4 de Febrero y
culminaron el 4 de Mayo del 20O2 con horario de 07H00 a 15H00,
de lunes a viernes.
Desempeñándome como supervisora de producción, en el primer
turno; teniendo como responsabilidades:

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

2. Elaborar inventa¡io 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 garanfizar
que las máquinas envasadoras estén dosifrcando correctamente;
esto se realizaba cada 30 minutos.

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

5. Verifrcar que la codificación de los sobres sea lia adecuada, ya que
a la empresa proporciona información importante respecto a la
trazabilidad del producto.

3
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

6, Mantener al dÍa las cartas de variable de control de peso de los
sobres, este documento informa las desviaciones que se pued¿rn
da¡ el la etapa de envasado.

7. Controlar y verificar que el tiempo de mezclado y La cantidad de
los ingredientes sea la adecuada según la formulación.

8. Lleva¡ el control de las buenas prácticas de manufactura del
personal de mezclado, envasado y empaque, pues es la inocuidad
del producta depende de esto.
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN AI-IMENTOS

ASPBCTOS GENERALES DE LA EMPRF,SA

Sumesa S.A. fue fundada en 1973, por el Ingeniero Jorge García
Torres, la empresa tuvo sus inicios con la producción de Fresco Solo
y jugos instantáneos, siendo una de las primeras de eslá indole a
nivel naciona-l {anexoNo 1)

En 1981 comenzó la producción de pasta con maquinaria Italiana
totalmente automática y en 1995 se inicia la producción de bebidas
listas para tomar.

Siendo Sumesa una Empresa que ofrece a sus consumidores
alimento de alta calidad, puesto que la fabricación de los mismos
esta bajo la certificación de Norma Internaciona-l como ISO 9001 y
HACCP(anexoNo2).

LOCALIZACIO¡T
La planta alimenticia se encuentra ubicada en El Parque Industrial
El Sauce tll, via Daule en Guayaquil , la que posee un área de 90O
m2 donde funcionan los departamentos administrativos, producción
y bodega los que trabajan bajo la supervisión de la Gerencia
Administrativa y Gerencia General.

TAMAÑO DE PRODUCCIOII
En la línea de solubles la capacidad de producción de los diferentes
productos se basa en las horas en que funcionan las
envasadoras(aproximadamente 200 Toneladas métricas).
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PROGRAMA DE TECNOLOGTA EN AI.IMENTOS

MERCADO
El mercado al que principelmsnte se dfuige SUMESA S.A. es de
consumo nacional, aunque reahza exportaciones a Países como:

Perú, Palamá, Colombia, Estados Unidos y España.

En el área de solubles los diferentes productos envasado en sobres
termoplásticos tienen gran aceptación y son de consumo popular
debido a su fácil preparación, bajo costo, buen rendimiento y fácil
a-lmacenamiento.
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MAQUIITAS
ENVASADORAS

TIPO

PRODUEN) PRESE¡TTACIO.IY

1os

Hr.
Máq/día

20

Ilg,/lat Capacidad
Instalada

TM
ROI'RE Fresco Solo 33 44

BARTEL 1 Yupi 2o g. 20 74 33

BARTEL2 Yupi 1000 g. 20 360 174

ftI/It¿o I Gelatína 250 g. 20 525 231

TMAR Fresco Solo 1o g. 20 180 79
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

GENERALIDADES

El área de producción de solubles se encuentra dividida en tres
subáreas las que son:

I Mezclado
* Envasado (anexoNo3)
ti Empaque

Juntas estas subáreas se encargan de la fabricación de productos
como:

Fresco Solo (7 sabores)
Yupt (5 sabores)
Comesolito (4 sabores)
Raachero (2 sabores)
Gelatlaa Sola (4 sabores)
Tapioquita(4 sabores)
Maicena

Además que para la fabricación de estos productos se utiliza:

* Equipos de acero inoxidable.
* Envasadoras con control computarizado.
* Personal capacitado y orientado según la norma ISO 9001.

to que asegura que los parámetros y nonnas internas se cumplan.

8

PRASIICAS PROFESIONALES



PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

BEBIDA ITiISTATANEA

El proceso de elaboración 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 instantárneas de Sumesa de la línea de solubles de
mayor fabricación y comercialización son:

.} Yupi
* Fresco Solo

Por 1o tanto en lo posterior de este informe describiré la elaboración
del Fresco Solo.

Es una mezcla concentrada de ingredientes en polvo que sirve para
prepa¡a¡ una bebida tipo fresco, traslúcida, sin turbidez, con color
brillante, sabor fuerte, de fácil y rápida preparación; pero no
parecida a la natural.
Fresco solo por ser un producto de gran aceptación brinda a sus
consurnidores una amplia gama de sabores como son:

i Fresa
* Frambuesa
¡D Tai Ponch
* Naranja
* Uva
¡1. Piña
* Cereza

¡i Ma¡zala
¡1. Ponch de Frutas
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Fresco Solo ofrece a-l consumidor las siguientes presentación:

.t Contenido de 15 g que rinde 3 lit¡os (anexo No 4)
¡i Contenido de 10 g que rinde 2litros (anexo No 5)

COMPOsÍCIÓN

Los sobres en su contenido incluyen ingredientes como:
* Azúca¡
¡t Acido cítrico
t Aroma
¡i Fosfato tricálcico
* Colorante
.l Vitamina C
t Solo en sabor de naranja contiene enturbiante.

PREPARACIÓN

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.

TWATERTAL DE DIWPAQI E

El material de empaque o embalaje (anexo No6) de los sobres de
los diferentes sabores que está en contacto con el producto se
encuenta formado por laminas constituidas de afuera hacia
adent¡o por los elementos siguientes:

l0
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALMENTOS

* Polipropileno o celofan
t tinta
¡i. adhesivo
t papel aluminio
¡l adhesivo
* polietileno

VEITTA"IAS:

+ La unión de todas estas láminas otorga una amplia
protección, ya que al incluir la lámina de aluminio; esta
constituye, una barrera contra la lwz, vapor de agua, oxígeno,
y gases ext¡años.

* Resiste el manejo.

).l Tiene excelente presentación.

* Aumenta el tiempo de vida útil del producto.

¿l Mantiene las caracterísücas organolépticas del producto.

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

ll
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

TUNCIONES DE LOS INGREDIENTES

AZUCAR:

.l Se utiliza la saca¡osa el cual es el ingrediente de mayor
proporción presente en el contenido de los sobres en un 60 a
70 o/o.

¡t El aaúcar, el ácido y el aroma otorgan la característica
deseada y prometida al consumidor.

(anexo No 7)

ACIDO CITRICO:

* Es un acidulante que nos ayuda a obtener el sabor deseado
por medio de la modi.ficación del sabor dulce por lo que
interactúa directamente con el azúcar y los aromas.

I Es un preservante que evita el crecimiento, desarrollo y
multiplicación de microorganismos y esporas.

¡l Nos proporciona el sabor ácido ca¡acterístico de las frutas y
posee propiedades refrescantes, de naturaleza orgánica lo
que lo hace de fácil asimilación e inocuo al organismo
huma¡ro.

(anexo No8) ) ¡'

t2
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PROGRA-NIA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

AROMA:

* Sustancia en polvo de color blanca, volátil a temperatura
ambiente que se añade para que en soluciones den aroma
característico de frutas al producto, con una humedad
mínima d,e|8o/o.

* Sensit¡le aJ. oxigeno luz y calor.

* Con tiempo de vida útil de un 1 año en condiciones de
almacenamiento a 20"C y 50%o de humedad relativa.

(anexoNo9)

COLORAIYTES S¡OLUBLF,.S EIf AGUA:

* Sustancia en polvo que otorga el color caracteristico al sabor.

* Sumesa S.A. utiliza para la fabricación de fresco solo
colorantes permiüdos por la FDA los que son seguros e
inocuos para el organismo humano.

Colorantes tq.les como :

+ AMARILLO # 5:
Nombre químico: Tartrazina
Dosis máxima: 7.5 mg/kC.

,."§'r. I l,
,kr'- *-",

fl(t 'i¡€tX-: .J."''o,i,till;;-

C¡B T

Se presenta como amarillo anaranjado y es bien soluble en água
y en solución alca-lina se vuelve rojo.

t3

PRÁ.CTICAS PROFESIONALES



PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

+ AMARILLO # 6
Nombre quimico :Amarillo ocaso
Dosis máxima 2.5 mg/Kg.

+ AZUL# I
Nombre químico: Azul brillante
Dosis máxima 12.5mg/kg.

+ ROJO # 40
Nombre quimico Rojo allura
Dosis permiüda 7mg/Kg

(anexo No10)

FOSFATO TRICALCICO:

* Es un antiapelmazante que ayuda a mantener las
características de libre fluidez de color blanco soluble en
agua e insoluble en alcohol de sabor agrio.

(anexo No11)

EIYTUR1IIAIITTE¡

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

l4
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

VITAMIIITA C:

I Se usa para enriquecer a-l producto aportando con un 5o/o de
la cantidad requerida de l,ra ingesta diaria, de forma cristalina
y de color blanco, soluble en agua y etanol.

tl. Es poco estable al aire, humedad, calor ¡r termolabil
temperatura mayor de 40'C.

15

a

¿1. Se debe almacenar bajo condiciones de temperatura entre 2O
y 25"C en envases de color oscuro.

l¡at.roIticA
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DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
(Jumedad < 2%)

CERNIDO v/o MOLIF.NDA

PESADO DE I,OS IN(}RF]DIENTES

IIIEZCLADO
(T < I 5 'C r= l0 Y'14 minutos)

. a ¡ l't..,.

rpÚ1..L',br' *' ,.'."#fé \i?
Si *o';'J
,-,Bam:

C¡B T

ENVASADO

EMBAIAJE

AI,MACENAMTENTO
( T= 2s' C)

PUNTO CRITICO DE CONTROL
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PROGRAMA DE ]ECNOLOGIA EN ALIMENTOS

DESCRIPCION DEL PROCESO DE
PRODUCCION

FORIET'LACIOIf

Cada producto posee una lórmula predeterminada, que es
elaborada en el laboratorio de desarrollo de producto que
incluye análisis de ingredientes y anáúisis sensorial, para esto se
cuenta con personal ca-lificado el cual es responsable de
preparar la formulación en base al peso de los batch de
produccion y entrega,r los procedimientos y parámetros para
cada producto.

[,a producción en el á,¡ea de soluble es rea]izada de la siguiente
manera:

Terminada la produccion diaria el Departamento de Produccion
del área 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 números que indican: (anexoNol2)

.t El primer número nos da ha conocer las unidades de sobre,
cajas, tarros o frascos que constituirán el ervase primario,

* El segundo numero nos da a conocer la cantidad de
dispeaser

* El tercer número nos indica la cantidad de producto que
conüene el sobre expresado en gramos.

t7

PRÁCTICAS PROFESIoNALES



PROGRAMA DE TECNOLOGIA 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 revisión 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
producción solicitado por ventas.

Luego el Jefe de Produccion o Supervisor de Planta elaborará la
orden de producción (anexd,{o 15) especificando el úmero de
batch que se producirán en el día la que una vez elatrorada será
entregada al Supervisor Mezclad.o para que inicie la dosificación
del producto cuyo nombre comercial es Fresco Solo.

RTCEPC¡Off DD I,A IVATF.NTI PRITITA

La recepción de las materias primas es una etapa importante
para la fabricación de Fresco Solo y es realizada por el
departamento de control de calidad.
AI llegar la materia prima a la Empresa estas son recibidas y
al¡nacenadas en la bodega de materia prima, la misma que debe
estar a temperatura de 25'C y humedad de 557o.
El departamento de control de calidad verificará en los
laboratorios, que los parámeúo se cumplan, durante la
verificación las materias primas permanecerán en cuarentena
hasta su aprobación para poder ser utilizadas en el proceso.

CERNIIrc y IEOLIDO

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

l8
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

El contenido del saco deberá vaciarse en la tolva de carga donde
pasa-ra por un equipo de tamizado, con un tamiz de malla o
mesh # 20, como por ejemplo en el caso del azúcar, está se
reduce de tamano a la granulometria establecida para cada
producto y se tamiza a fin de homogenizar el tamano del
granulo y eliminar fus impurezas.
Finalmente se reportara al Jefe de Produccion el material que
corresponda al rechazo, el que se podrá eliminar luego de la
verifrcación realizada por el Departamento de Auditoria.
La descarga del cernido se la reeliza en sacos limpios y que
estén en buen estado.

PESAI'O

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 área aséptic"ClB T
equipada con balanzas de diferentes capacidad aquí se
preparan los batch y se dejan listos para ser mezcliados.

L,a dosificación debe ser correcta y se la lleva¡á en el registro de
ingredientes ya pesados con el documento de hoja de tachado
(anexo No16) para el control de peso de ingredientes que
intervienen en cantidades menores de 25kg, para flue de esta
forma se fabriquen productos que cumplan con las
ca¡acterÍsticas microbiológicas, fisico-químico y organolepticas
establecidas por la Empresa, además de esta manera se evitan
errores que llevan 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 área cuenta con
las siguientes bala¡zas (anexo No17):

l9
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

.?. Bala¡za OHAUS capacidad 60 kg. + /- 5 gr. de aproximación.
t Bala¡aa OHAUS capacidad 5 kg. +7- 1 gr. de aproximación.
* Balanza SARTORIUS de 600 gr. Con +/- 0.001 gr. de

aproximación.

l,os trabajadores de esta á-rea deberán 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
.i Guante

Siendo totalrnente prohibido el uso de accesorios personales.

I'OSIDICáCION

Una vez listos los ingredientes para un batch se procede a llena¡
los mezcladores por la parte superior colocando le los
ingredientes mas pesados y de mayor proporción primero y los
mas livianos y de menor proporción al final, lo cual permitirá un
mejor mezclado.

MEZCI.ADO

Se define como mezclado aquel proceso en el que se combinan
va¡ios ingredientes en proporciones definidas. IJna mezcla
completa es aquella situación en que todas la muestras
tomadas conüenen los componentes en las mismas
proporciones que en lamezcla global.

20
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Sumesa logra mezclas homogéneas debido a que cuenta con un
mezclador TWIN SHELL en forma de V (anexo No18) con
capacidad de 500 Kg que poseen ba¡reras 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 pa.ra cada producto. El
Fresco Solo requiere un tiempo de mezclado de 14 minutos y
para el sabor de manzerna 10 minutos.

Realizándose la operación de la siguiente manera:

1. Pesar los macroi.ngredieates como el Azúca¡ y vaciar en el
mezclador,

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

3. Cerra¡ las tapas

t tos colores claros precederán a la mezcla de los obscuros
¡i los sabores ligeros precederán a la mezcla de los más

fuertes.

De el batch recién mezclado se tomari dos muest¡as, con un
peso de 150 gr. una de la boca de Ia escotilla del mezclador y la
otra de la tapa del mezclador, además un sticker (aneifo 20)
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4. Encender el mezclador por el tiempo que correspr"a, ".ffi{Ggel producto.(anexo No 19) g§"r_],#

Cabe indicar que para [a mezcla de los productos 
"e 

to*ar#§ff
consideración 1o siguiente: Q¡B T
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con los siguientes datos, hacia el Departamento de Control de
Calidad.

.l Nombre y sabor del producto
* Numero de batch mezclado
* Mezclador en el que se elaboró
ti Tiempo de mezclado
¿i Hora de entrega de La muestra

DNUAS.AI)O

Al ser la muestra o producto analizado y probado por el
Departamento de Cont¡ol de Ca-tidad se prosigue a envasar el
producto, de manera automática o semiautomáüca pero con la
inspección del operador que llena el registro de control de
proceso de envasado (anexo No 21),en donde :

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

2. Codiñcar con la impresora denominada VÍdeo-Jet que incide
sobre la parte superior de lámina que formará el sobre del
producto, I;a codificación nos da¡á la siguiente información :

,i año de expiración
* mes, día, hora de envasado
¡l iniciales del operador
.t día de mezclado
* número de lote
t} precio al público

(anexo No 22)

3. Dosifrcación de los sobre con la cantidad de producto que se
ofrece al consumidor (anexo No 23).

22
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RA¡VGOS DE PES,O

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

¿i Envasadora tipo Imar
* Envasadora tipo Roure (anexoNo 24)

EMBAI.A,ID

Aqui se coloca los envases o sobres en dispenses o cartones de
acuerdo a su presentación, esta operación se realina
manualrnente por operadoras las que tienen colocados los
sobres en á¡eas especiflcas.

23
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PRODUCTO PRTSEITTACIOIT MIIÍIMO ITOItrINAL MAXIMO
Fresco Solo Sobre 109r. 10.9 1 1.0 11.1
Fresco Solo Sobre lSer. 16.0 16. 15 16.3
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CONTROL EN LINEA Y EN LABORATORIO

A¡TA¿TSIS Y APROBACION DE MATERIASPRTI4AS

Cada vez que llega un nuevo lote de materia prima a la bodega,
el bodeguero ingresa el nombre comercial, cantidad,
proveedor, etc. en el sistema de inventarios, sección de
materias primas al cuat el analista de control de calidad tiene
acceso para saber de la presencia de nuevos lotes y proceder al
muestreo según el procedimiento de muestreo de materias
primas (anexoNo25)

OBJETIVO: Comprobar si las materias primas a utilizar
cumplen con los parámetros de calidad estipulados, para la
elaboración de los productos.

ALALISIS QrrE SE REALTZAIV A LAS MATERTAS PRrMA§:

Entre los principales análisis que se realwan a las materia
primas tenemos los siguientes :

.l Acidez
* Humedad
¡i Grados Brix
¡i Análisis organoléptico

24
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ANALISIS REALIZADOS AL PRODUCTO EN PROCESO O
MUESTRAS DEL MEZCLADOR

Llá,¡rrase producto en proceso a aquel que ha pasado por las
etapas operaüvas primarias de elaboración (dosificación de
ingredientes y mezclado) luego de las cuales se obtiene una
mez.cla 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 alcanzó una mezcla homogénea
de todos los ingredientes en el tiempo definido, debido a una
correcta dosifrcación de las materias primas dando como
resultado un producto listo para envasar.

AN¿ÚI§IS QI'E SE REALIZAIT AL PRODUCTO MEZCLADO:

FRESCO SOLO
¡D Acidez (expresados en %o ácido cítrico de 0.15 - O.17)

* Sensorial (color, olor, sabor)
¡1. Grados brix

SABORTS ACIDE,Zo/o "BRI}(
FRESA O.16 +/- 0.01 8.8 - 9.2

CEREZA 0.i6 +/_ 0.01 8.8 - 9.2
FRAMBUESA 0.16 +/- 0.01 8.8 - 9.2

MANZANA 0.16 +/_ O.O1 8.4 - 9.2
NARANJA o.L7 + /- O.Ol 8.8 - 9.2

PINA
UVA

o.16 +/_ 0.01 8.8 - 9.2
8.8 - 9.20.16 +/_ O.01

PUNCH DE
FRUTAS

0.16 +/_ 0.01 8.8 - 9.2

TAI PONCH 0.16 +/_ 0.o1 8.8 - 9.2
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A]VA¿ISIS DE PRODUCTO ENUASADO

FRECUENCIA: Cada 3O minutos.

OBJETIVO: Comprobar que las máquinas envasadoras estén
sellando y dosificando el peso correctamente, así como también
asegurar que el envase otorgue la protección necesaria al
producto.
En esta etapa se controla:

* Peso
i Codificación
I Sellado (prueba de continuidad)
ti Impresión

COITTROLES REALIZADO EIT EL EIYTIA§TADO

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

2. CONTROL DE PESO.- Este control se lo realiza las
supervisoras de Control de Peso con la ayuda de 1a Carta de
Control ¡lor variable (anexo No 26) en donde el producto
empacado en las envasadoras verifical el control del proceso
de empaqué. Se toman 7 muest¡as las que serán pesadas y
anotadas en el formato, los pesos máximos y minimos se
regirán 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 grárfcas de control de variable X y
Y.

De no cumplir con los parámetros establecidos por la empresa,
el departamento de control de calidad levantara una NO
CONFORMIDAD; utilizando el registro de producto no conforme
(anexo No27)

0sH(k

ffil;B
+ñ,-;"."É

7al¡nÍü út[ utor,

CIB T
PRTPARACIOIT DE LAS MUESTRAS.

Para reailzar los diferentes análisis de producto en proceso Las
muestras se preparan en la misma forma que indica el envase:

FRESCO SOLO:
Pesar 5O gramos de azúcar y 2.5 gramos de producto, disolver
en 50O ml. de agua, se valora 50 ml. de solución.
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DETERMII$ACIOIY DE AC.IDE,Z

OBJETTVO

Determina¡ el porcentaje de acidez presente en la muestra.
Conocer la canüdad de ácido por cada 50 ml presente en la
muestra

E'T'ITDAMIITTO

Se fundamenta en la cantidad de hidróxido de sodio necesarios
para neutralizar el ácido predominante en la muest¡a.

MATERIALES¡
Probeta graduada 50 ml.
Fiola 125 ml.
Bureta 50 ml. con soporte universal

REA TTVOS
Solución valorada de Hidróxido de sodio 0.5N
Indicador de fenolftaleina

ü§f'fl,,
fif-u'".u
wj..wi.,br

.,.";kT,ff.

CIB T

PROCTDIMIEIITTO

t Medi¡ en la probeta 50 ml. de producto previamente
preparado

.i Aáadir de 2 a 3 gotas de indicador
I Titular con Hidróxido de sodio hasta coloración rosada
¡i Calcul¡ar en base al consumo de hidróxido de sodio

28
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CALCI'LOS

o/o ACIDEZ: consumo xNxmeo.Ácidox 1O0
ml. de muestra

miliequivalente del ácido cit¡icoi O.O74
milieqüvalente del ácido láctico :0.090
miliequivalente del ácido fumárico: 0.68

x irli"^l"'J'ii'in'"'
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DETERMTTVACTOT DE GRADOS BRIX (RTTRACTó

oBJErlvo

Medir la cantidad de sólidos solubles presentes en lia muestra
Determinar el porcentaje de sacarosa preserrte en la bebida para
que esta cumpla con los pa-rámetros establecidos.

FT'ITDAMEI§TO

Se fundamenta en la concentración de sólidos solubles en
bebidas, que pueden ser medidos con la ayuda de un
refractómetro a 20 "C, basárrdose en la propiedad de los
liquidos de refractar un rayo de l:uz que es proporcional a la
concentración de sólidos en ellos.

MATERIALE,S EQrrrPos

, l;a _

4!i'!#Ir - t'.4
;_. j !.- ,.

*ff&g..)#
$ñ,*p

rnn.c¡tri -Dii 
rn., .

CIB T

Agitador
Agua destilada

Refractómetro

PROCEDIffiEIITO

tD Asegurarse de que el prisma del refractómetro se encuentre
limpio.

¡D Calibrar el refractómetro con agua destilada.
l} Agregar de 3 a 4 gotas de la muestra sobre el prisma.
¡i [,eer la escala dirigiendo el refractómetro hacia la luz.

CALCULO

Se hace la lectura directa del refractómetro.
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DETERMI¡TACIÓIT DE HI'MEDAI)

O&IETTVO
Determinar el porcentaje de humedad presente en la muestra.

r"tIIYDAMEIITO
Se basa en la perdida de peso por evaporación del agua libre
presente en la muestra en condiciones previstas de
temperatura por un periodo determinado de tiempo hasta
a)canzar un peso const¿ülte.

MATERIALES
Cápsulas metálicas
Vtnza,
Espátula de acero inoxidable

EQrrrPos
Balanza analiüca
Estufa
Desecador

PROCEDIMIE¡TTO

l} Homogenizar La muestra (si es necesario)
¡D Pesar 2 gramos de muestra en una cápsula metálica

previamente ta¡ada coloca¡ en la estufa previamente
calentada a la temperatura de secado, correspondiente a la
materia prima y dejar por 4 horas

¡i Colocar al muestra en el desecador por 15 minutos
i Pesar

CALCI'LOS

% HUMEDAD: peso inicial - Deso fina,l X 100
peso de la muestra
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C
CONCLUSIONES Y RECOMENDACION

alff/+
§1: -. i. :l
E. t'+ 'r

.r o:.;l -,..'

¡BT
ES

* Los resultados que nos arroje la producción sean estos
positivos o negativos son una responsabilidad que gravita
directamente sobre el departamento de Control de Calidad,
de ahí la importancia que tiene esta materia en la carrera.

* Es obvio que el reflejo de un producto hnal de aceptable
ca¡acterísticas depende de obreros capacitados; pero tal
capacitación se logra mediante el departamento de control de
calidad o en su defecto por iniciativa del mismo cuando el
personal no conozca la irrrportancia de las buenas practicas
de manufactura en cada una de sus rutinas laborales.

* El ámbito laboral no solo está compuesto de registros y de
máquinas 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 opinión o
comentario.
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PRODUCTOS

ANEXO # 2
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AREA DE SOLUBLES E INSTANTÁNEOS
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ANEXO # 5
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ANEXO # 7
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Ntl ¡NtN ltio

Polarización a 2O oC

J lt¡rnedad
(leDi¿¿s d¡r corrtlr¡c tivi<l¡rl
Azric¿iles re(luctores
Color
Coef icierrte de variaciór¡ rlsl
tarnaño del 'grarro
Dióxido de Azuf re (SOr)
Mat 6ria lnsolublts et¡ a0r¡a
Arséñlco (As)
Cr¡l¡rc (Cul
Plo¡no lPtrl

TAELA 1. Requisilos para el A¡úcar Belinado

UNIDAD

:,rx)lr 0 /
t\

5. NEOUISITOS

5.1 Reqrrlsitos Especfficos

511.t El azúcar refinado ensayado de acuerdo a las normas corresponrlientes debe cuml)l¡r con
los requisitos establec¡(los en la rabla l.

OS

'v,,

tJt

nr0/k0
r¡r0/kfl
rn0/k0
nrg/kg
nr0/k0

99. B

"Z = "S x O,99971

5l.2El azticar refittado etrsayatlo dc acuerdo a las normas corresl)orrdicnles rlebe cunrplir con
los reqrrisitos rricrobioklgicrls es(i¡blccidos ¿r¡ l¡ tabla 2.

TAlfl A 2. fleqrrisitr-rs nric.oll¡ulóg¡cos ¡rara el Azticar llcfirrarlr¡

BEOUISITO UNIDAT) MAXIMO M ODO DE ENSAYO
Flecr¡en to de t¡tesófilos aeroltios
Colif orr¡res totales
ller;uen(r¡ tle rr¡lrr¡s y lcvatlrrras

5.2 lle(ll¡isilos C orrrplctrrerr I orios

tler;larado, de acrrertlr¡ ir N tI lNt:N 4u0,

LlFC/0
NMP/0
tJ I:C/U

2,O x lO1
, <3
1,0 x l0?

NTE INEN I 529,5
NTE INEN 1 529.6
NTE rNtN I 529-10

Ilir ¡;orr sl l¡usr.,
5.2.1ll¡rrl;o o |;r¡¡rIr:r¡irIr lctl, tlu lo:j ullv;l,c:¡ rlr: i¡¿rir;¡rr rr:fi¡r¡rrh¡ rlullr: r;rltr

5,2.2 Es responsabilidad de ca(la tJr¡o rJe los ¡tiveles tlo la catlerra dc pro(lucción, ernbalai6,
Alrrracenami€n to, Tra.¡sr)orte, D¡strir)ución y verrtas, er de curnprir y rracer cunrprir los requis¡tos
eslablec¡dos en el Córligo de la Sa[¡d, en caso (,e incum¡rlin'¡ien ro, debe res¡ronsabilizarse cadatlllt) e'l st¡ ll¡vel rcsllc(lliv() tlo tlsla t:ittltltta, r fin (lc (lr¡o (!l it¿(i(:¡¡r rol¡ni¡(l(, l¡)(rlrc irl co¡s',t¡(lofon (tlrtit¡t¡ts r;t¡r ltlir;ior rrls.

6. INSPECCIÓN

6.1 Mr¡es treo

6.'l .1 Ll n¡¡ustrcr¡ rkrl¡r: ¡l!¡li¿¡rr srl rltt ¡¡r; (!rrlo t:r,|| l.t N ll] lNt.N 2(i2.

REOU¡SIf O MINIMO MAx¡Mo METODO DE
ENSAYO
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NTE INEN 2 074

lcontínuación tabla 2l I

stN ADITIVO USOS PERMITIDOS DOSIS MAXIMA
mg/kg

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

Al¡mentos para picar {ver
3.29.21.

1 000, del producto terminado

3 0O0, en el producto termi-
nado.

1.3 OO0, en el producto tertni'
nad o.

330 ACIDO CITRICO
t'l
i c ooHt,,. (c 11,1,. c oH

Barritas y porciones de
pescado aParladas o rebo-
zadas y congeladas ráPi-
damente lsolo Para reves-
timientol, bloques de filetes
de pescado. carne de Pes-
cado picarla y mezclas de
filetes y carne de pescado
picada congelada rár¡ida-
mente.
l loDgos corr¡estibles y sus
productos-
l lonoos esterilizados (en

conserva).
Cacao en f¡olvo y mezclas
secas de cacao Y azÚcar.

Cacao sin cáscara ni ger-
men y polvillo de cacao,
cacao en Pasta Y torta de
prensado de cacao.
Ace¡tunas de mesa Alimen-
tos envasados ¡:ara niitos
de peclto,
Al¡r¡ren tos elaborados a

base de cereales Para niños
de peclro y niño de corta
edad.
Quesos proccsados Y ali-
mentos elaborados a base

de quesos procesados,

I O00, solo o mezclado con
otras sales emulsionantes

PCF

5 OO0, solo o mezclado con
ácido láctico.
5 00O, solo o mezclado con
ácido L- lartárico,en la fracción
de cacao (como alternativa al

ácido foslórico).
5 000. solo d mezclado con
ácido L- tartárico.en el cacao

l5 s/kó

25 g/kg, referido al Peso en

seco.

40 g/kg, solo o tnezclado con
otros acidificantes Y
emu¡s¡onantes, calculados
como sustancias anh¡dras.

(Con¡hin)

(') Aditivo multif¡ropósito

- 15n 1996.027
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NTE INEN 2 074

(Cottlinuación @bla 2 I )

ACIDo FosFoRtco

PO{lJ3
(') r

ADITIVO USOS PENMITIDOS DOSIS MAXIMA
nr9/kg

stN

C o mpo ta s (con se rva s de fru-
tas! y jaleas, mermelarlas
de cftricos.
Jugo de piña conservado.
por medios ffsicos exclu-
sivatnente.
Palmito en conserva, salsa
picante de nrango.

NOTA: Esla sustancia es 6eneralrnente reconocida como
segura de Usarse, de acuerdo a pCF

Productos concentrados de
tomate.

Para mantener el pH a un nivel
no superior a 4,3.

Para mantener el pll a un nivel
entre 2,8 y 3,5.

PCF, no se pernrite si se ha
añadido azúcares.

Para mantener el pll a un nivcl
no superior a 4,6, pasteuriza-
dos solo térnlicarnente.
PCFJtrgo concentrado de pir'ia

con conservantes (para la
elaboración de otros frro.
ductos).

Ouesos procesados (queso
fund¡dol y alimentos rlrepa-
rados a base de quesos pro-
cesados.
Cacao en polvo(cacao y
mezclas seca de cacao y
azúcar), cacao sin cáscara
ni germen ni polvillo de
cacao en pasta y torta de
¡rrensado de cacao.
Chocolate.

850, de producto terminado
5 000, de Droducto tenninatJo,
solo o nrezclado con fosfato
disódico, expresado como
P, ou.
9 g de fosfatos totales,
expresado como fósforo, flor
kilogramo tJe producto ter-
minado. i
2 500 de cacao, expiesado
como PrO. lcorno alternat¡va a
los ác¡dos cftrico y L-tarthrico)

NOTA: Esta sustancia es 0eneralrnente reconocirla como
seourá de usarse, dc acuerdo a I'CF

Grasa y ace¡tes comestibles

Camarones en conserva,
Carne de cangreio en con-
sefva.

2 5O0 de cacao, exprssado
como P?06, por transferencia
de las rnaler¡as primas.
l0O, solo o en combinación
con mezcla de iso¡lropil ci(rato
y c¡trato nronogl¡cérido.

E)

c

B,

BT

*

¿,( utat,

'l Aditivo nr ¡ lt i¡rropósito

(Contiita)
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NTE INEN 2 074

DOSIS MAXIMA
mg/kg

USOS PENMITIDOSslN ADIT IVO

Limitado por PCFAROMA DE MENTA Piña en conserva, arvejas verdes en
conserva, conservas de frutas,
compotas y jaleas.

Limitado rror PCFMermelada de cltricos.ESENCIA S
NATUNALES DE
CITHICOS

lcontinuaciótt tabla I OJ

En pequeñas cantidades
para equilibrár el aroma.
salvo los que imiten aro-
mas naturales de choco-
late y leche,

Lim¡tado por PCF, para
restat¡lecer el aroma per-
dido en la elaboraciórt.

Limitado por PCF.

Limitedo por PCF.
CIE

Ésl

Chocolate, chocolats cor¡pueslo y re'
lleno, cacao sn pasta y torta de pren'
sado de cacao.

Los sigu¡entes áceites y grasas
cornestil¡les para restablecer el aroma

rJerdido en la elaboración: grasas y 
.

aceites comestibles de colzá pobre en
ácido erúcico, de coco, palma, almen-
dra de palma, semillas de uva, baba'
sú, soia, manf,'semillas de algodón,
de girasol. colza, mafz, semilla de
sésamo, semilla de cártamo. semilla
de mostaza.

Melocotones lduraznos) en conserva,
pomelos en conserva, compota de
manzana en conserva, arvejas verdes
congeladas, Deras en consefv¡,
ensalada de lrutas tropicales en con-
serva, coctel de frutas en conserva,
arvejas maduras en conserva, carne
"luncheon", lamón curado cocido,
carne picada curada coc¡da, albari-
coques {damascos) en conserva, t)epi
nos en consefva, sopas y consomés,
ciruelas en conserva, yogur arorna-
tizado y productos de yogur tratados
térmicamente desDeués de Ia lerrnen-
ta c ión.

Margarina

AI¡OMAS
NATUNALES,
AROMATIZANTES

NATUHALES Y
AHOMATIZANTES
IDENTICOS
A LOS NAfURALES

r,

T

(Cot ítlúa)



NTE INEN 2 074

(Continuación tabla 1 Ol

(Corttitúa)

DOSIS MAXIMA
mg/kgUSOS PERMITIDOSADITIVOSIN

Lirnitado por PCF.
Fórmulas cornplernentar¡as de alimen-

tos, melocotones lduraznos) en con-

serva, Piña en conservá, coctel de

ffutas en conserva, compotas Y ia-

leas, albaricoques (damascos) en

conse rva.

ESENCIAS
NATURALES DE

FRUTA

3O0, solo o mezclado

con otros colores.
Limitado Por PCF

Pepinos encurtidos '

Oueso f undido, productos preparados

a base de queso fundido, barr¡tas Y

saadna ada o pe cd een s pc opo
em t1 en an e Uemt d aáa pn e doc s

ona daae ton pe tit¡eeapa

OLEOBESINAS DE

PAPRICA

Limitado Por PCF
Sardinas Y Productos análogos en

conserva, iarnón curado cocido'

espaldilla Je cerdo curada cocida'

caballa Y jurel en conserva'

AROMAS DE

r-rrJMO (SOLUCIo-
NES NAfUHALES
DE HUMO Y SUS

EXTFACTOS)
Limitado por PCF

Sardinas Y Productos análogos en

consefva, c¡balla y ¡urel en conservaESPECIAS. ESENCIAS
Y EXfFACfOS

Lirnitado Por PCF

Limitado Por PCF

Conservas de frutas, comPotas Y

jale a s.

Alimentos envasados Para niños de

oeclto.' alimentos elaborados a base

ie cereales Para niños de Pecho Y

niños de corta edad, fórmulas com-

rias de alimentos' cremaptemeta

EXTBACTO DE

VAINILLA

En pequeñas cantidades
para equilibrar el aroma

Limirado póf PCF

Limitado Por PCF

50
Fórmulas complementarias de ali-

Alimentos ellvasados para niños de

oecho, alimentos elaborados a base

de cereates Para niños de Peclto Y

niños de corta edad, cacao en Pastá Y

torta de Prensado de cacao'

Conserva, comPotas Y ialeas '

mentos.

Crema-

VAINILLINA

- ¿6-
r9E6-027
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NEN 2 O?4

TABLA 14-2 ColoraDles orgán¡cos artiliciales

INDIC
coLo

NOMARE
COMUN

NOMBRE
oulMtco

USOS PERMITIDOS DOSTS t\4AXIMA

'ng 
[( g

Anrarillo ocaso FCF
(FD & C amarillo No.6)

C,UH"N'NAO,S,

IDA:0-2,5mg/kg

El amarillo ocaso (amarillo No.6), puede usarse
con seguridad para colorear alimentos, inclu-
yendo suDlementos d¡etéticos, generalmen te
en cant¡dades cons¡stentes de acuordo a pCF,
exce¡)to que no debe utilizarse para colorear
al¡mentos cuyas NTE INEN especfficas no lo
permitan.

Orange B El Orange B l)uede usarse con seguridad para
colorear la su¡terficie de las envolturas de
salchiclras y ernbutidos cuya dosis rnáxinla no
del¡e ser superior a 150 rn9/k9 del producto
ternrinado.

Az(¡l brillante FCF
IFD & C azul No. 1l
C..,H,,N,(C,ll,.l?NorlNH¡,¡(S O.,t,

IDA: 0. 12,5 mg/kg

El azul L:rillante (azul No.I l, f¡Uede usarse con
segt¡ridad Dara colorear alimentos, incluyentlo
suDlernentos dietéticos, generalmente en
cantidades consistentcs de acuerdo a pCF,
exceDlo que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE lNÉN especfficas no lo
perrnitan,

Eritrosir¡a
(FD & C rojo No. 3)

Crollul.NarO"

IDA:0.0,,l mq/kg

La oritrosirra (rojo No-3), puede usarse con
seOUr¡dad para colorear alinlentos, inclrryendo
suplementos dietéticos, generalmente en
canti(lades consistelrtes de acuerdo a pCF,
excel)to que no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN esDetlficas no lo
Permitan.

,30¡6 lrrtligo carnrin (lndigotina)
(FD & C azul No, 2)

C,ul l,O,Nr(NaSO.),

IDA: 0 - 5 rng/kg

La indigotina (azul No.2), DUede usarse con
seguridad para colore¡r alirlletltos, incluyendo
suplerr¡entos dietéticos, generalrnente en
cantidades corisistentes de acuerdo a pCF,
excellto qUe no debe utilizarse para colorear
alimentos cuyas NTE INEN es¡recÍficas no lo
Defmitan.

t "For coloring food'' ll)ara colorear alimentosl

(Contitnia)



NTE INEN 2 074

slN INDIC
coLo

NOMBNE
COMUN

NOMBRE
outMtco

usos PEnMlfloos DOSIS MAXIMA
lnp/k0

129

4

Bojo allura AC
IFD & C roio No. 4O)

c,.ll,o orNr(sorNa),

lDAi 0 - 7 rno/kg

El rojo allura {roio No,40), Dueds usarss con
seguridad rrara colofear al¡mentos, incluyendo
suplementos dietéticos, generalmente en can'
t¡dádes consistentes de acuerdo a PCF {máxi-
mo 200 mg/kg solo o mezclado con otros co-
lorantes permitidos en esta norma), excefrto
que no debe ut¡lizarse para colorear alimentos
cuyas Nl E INEN especfficas no lo permi-tan.

102 Ta ttr aCin a

(FD&Cam¡rilloNo.S)

C,ul-l"N"O.Na(SO.Na),

IDA:0-7,5rng/kg

La tartracina lanrarillo No.5), puede usarse con

segrrridad para colorear al¡mentos, incluyendo
suDlementos d¡etét¡cos, generalmente en can-

tidades consistentes de acuerdo a PCF, excep-

to que no debe utilizarse para co¡orear ali-

rnentos cuyas NfE INEN especlficas no lo
perrnitan,

143 Verds sólido lrápido) FCF
(FD&CverdeNo.3l
c ,J I,¡ zlcltcHJrOrlso !lsorr¡.t,

IDA:0-25mg/kg

El verde rúl)¡do (verde No.3), puede usarse

con seguridad para colorear alimentos, inclu-
yendo supletnentos dietét¡cos, generalmente

en cantidades consistentes de acuerdo a PCF,

eicepto que no debe utilizarse para colorear
al¡mentos cuyas NTE INEN especfficas no lo
perrnitan,

,JO l5

^¡ul 
h,ilriñ. ÉCÍ t!.. 

^lu'ñ[ti6
IFD & C A¿rll ñ(r. I Al, Laco)

Afl!.,'llo o¿r.o Lr.. 
^u'nnrió(FD & C Arnorillo No.6 Al.Loco)

Rojo allura Laca A¡uminio
IFD & C Ro¡o No. 40 Al Locnl

l.iior c.,,nin t... 
^rurinió(FD & c Art'l No.2Al.Ltlco)

Tartrac¡na Laca Alumin¡o
tFD & C Arrrorillo No.5 Al.Loco)

Las lacas son colorantes insolubles en agua,

ace¡tes o gfasas y ot os solventes, por lo

tanto, 1¡enen numerosas ventaias de aplica-

c¡ón sobre colorantes solubles en agua.

Los usos y dosis rnáxima de aplicac¡ón son los

señalados en los colorarrtes orgán¡cos artif¡-

ciales de donde proceden.

(Cotúinuación tabla I 4'21

FCF = "For coloring lood" (Dara colorear alimentosl

(ContinÚa)
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,,NTE INEN 2 074

(Conthuaciótt tabla 7l

fftt:$eñ#
rar¡ttttü ltt t¡lolt

(Contitúa)

DOSIS MAXIMA
rng/kg

USOS PENMITIDOSNOMBRE
COMUN

SIN

Azúcar en polvo, siemDre que no

exista presencia de almidón.

Cacao en polvo Y mezclas secas de

cacao y azúcar, estas últ¡mas
únicamente Para las máquinas de

despacho automá tico.

Otros alillentos, en los cuales se llaya demostrado su efecto

.'^,¡"nfr,¡nrn,., en cantidades que no excedan de 2 % lm/m) del

producto, ver numeral 5 2'2

10 000, solo o mezclado
con otros a nlia g lut¡nan tes

1 OOO, solo o mezclado con
otros antiaglut¡nantes

1 5 000. solo o mezclado
con otros an tiaglu t¡nantes

1 O 0OO, solo o mezclado
con otros antiaglu tina nte s

en mezclas de cacao-ezúcar

Leche en polvo, solo Para las
máquinas rle tlesp¡cl¡o automático

Crema en polvo, solo Para las ntá'
quinas de deslracho atltomático.

Consomés, sopas Y Productos
s¡milares, deshidratados,

15 OO0, del Producto seco,
solo o mezclado con
estearatos Y fosfatos de

calc¡o

I 5 O00, solo o mezclado
con otros antiaglut¡nantes

200, solo o r¡ezclado con
otros antiaglutinantes

Dextrosa en polvo, siempre que no

exista Presencia de almidón

Sal de calidad alimen(aria'

DIOXIDO DE

SILISIO
AMORFO

551

15 000, del Producto §eco,

solo o mezclado con este-

. aratos y dióxido de sllicio
.,1 5 OO0, solo o mezclado
con oltos an t¡aglut¡na ntes

l5 000, solo o mezclado
con otros antiaglutinantes
I 000, solo o mezclado con
olros ant¡aolutinantes

5 000, solo o mezclado con
otros estabilizadores,
expresados como
sustancias anhidras

Consomés, sopas Y Productos
sirnilares, deshidratados.

Azúcar en polvo, siemPre que no

exista presencia de almidón.
Dextrosa en Polvo, siemPre que no

existe Dresencia de almidón'
Crerna en Polvo, solo Para las

máqu¡nas monetleras Para venta

automát¡ca.
Crema y leclte en Polvo.

FOSFATO
TRIBASICO DE

CALCIO
{Fosfa to
Tricálcico)

h

341

l' I Adil¡vo multiPropósito

26

CIBT

1996 027
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PEOOWO mEsÉNud

l&lÉ¡loE.Frt¡o¡ Solo

Errcsú Solo ¡2tf¡orl0¿

Fc$co Solo ]ót203r0*,

Fa¡co Solo ¡2i6otlJE

4¡ tfo*,F¡.sao Solo
F¡csco §ok¡ Ula'ft5¡1r,ts

l'upi 6ob.. l2¡ l2¡lmr.

Yl¡pisob.e '12¡lt¡21h.

lE¡llfa, r.l upi sobrc

Yupi sobre Etll¡:D E.

1r la{¡5¡2&.Yrpi sobrc

) upi sob.l l¡z¡rioo
tñYl.gi 6rnü

Yr4iTano lI12rlúJt

K
dni!¡
drtifl¡

Golosito t2¡2¡¡6*.

Colositn 72¡ I {4¡5¡6q,

Golosito l{,ltlr.óg.

(]r)úrcsolitD t3:,rír..
Comcsoüto lÉrt+lt68.

ri¡1:rlUogtuko

t¡h5r,s. (cF)

+8t:¡I)r. G¿¡.)Nl¡icta¡

Nf¡ic¡n¿

a8r,{ s. (FJ¡ )If^iftn¿
t.r¡{8!5ett)§p.)

r80¡6Éc lcil. )

R¡rrchcro

R¡rchc¡r
R2¡rú.¿ü 2.¡0¡6r5s (Cib.)

2¡Cü,1¿ iFco)Ra.od.ro
72.r.!0ris, (Pt¡¡ )tu¡ücro

r'ffit

1

27

29

31

r7
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ANEXO # 14

SUMESA S.A.
Dpto. rlc Producción

clBfi 002420

[t@.,]g*r..-#
flrJlltaL^ lar lnll

SOLICITUD DE MATERIAL DE EMPAQUE

t

CA¡.¡TIDA.D

PEDIDA (Ifo)

CANTIDAI)

DESPACHADA

LOTE
Cócligo ARTICULOS

Laminado Fresco Solo

l¡nrinado Golosito

Laminado Comesolito

Lanrinado Yupi

l,anrinado Gelatina

Laninado tr,{arcena 200u.

Lan.rinado N4aicena :[00g

Laminado 3:12 mm

Rancheto

FECHA: Solicitado Aprobado Despachado

IIIIII

I

II

GP.SO.¡ú9.F02
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.-i '
-+

SUPERMSOR OE MEZCLADOFIRMA:

i1t

*.

É.

i

I

l

sufE§A s.A. N9 905300
HOJA DE CON{IROL DE MEZCTADO PARA SOLUBI.ES Y LIQUIdOS

FECTIA;

PRODUCTO:

HORA

EAJCH No.:

kryldlcntrt

Addo Cftrico

Addo Fwnárico Cla,rs

Addo Fúrárlco HW§

Aroma

A¿¡c8r

Clnto116Sodb

Cloruro d6 Aodb (Sal)

C€loranE tmerillo I 5

Colorüb 
^¡mnlo* 

6
I
I

Cobrerb Azul # I

ColoranE R(X¡ * ¡O

Enturblar c rn Uquiro

EnturblanE 60 hYo

Fosf¡to ücálcico fiPC)

G6letns PufE

Goñt:Gnlica -

L€chr 6fl Polrro

Ped¡ñá

Pohrd de Cacáo

Premazcls V¡lamlnbá

Mtam¡na C

EEI

II

I

I I

II

EI

II

GPSO.,l9. F04

I

l
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Producto
g#
Sabor

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

PROCRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

GG,CC.4tS.F02

@ PRODUCTO NO CONFORME

DE PRODUCCION
§.b ,ñdu.rú 

'¡ 
Ct..d

No,

FECH]c./HORA

TT,,RNO

PRODUCT, / LINEA

No. DE UNIDADES

PESO

PROVEEDOR

DEFECTO

RESPONSABLE



PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

ffi
GLOSARIO

BATCH: También Conocido como parada.
Conjunto de materia prima, aditivos e ingredientes
indilados en l,a formulación que üenen un peso de 500 Kg '

CARDEIE: Documento.
Aquí se describe la cantidad de producto termtndo y empacado

en sus distintas Presentaciones.

DI§PENSER: Caja de cartulina mas pequeña que vÉrn dent¡o
de pacas .

Eltt¡ASE PRIUARIO3 Envase que estará en corrtacto con el
producto.

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

tEsH: Es Ia cantidad de orificios en una E'allg en un á,rea de

una pulgada aI cuadrado.

MICROIIYGRTDIEÑTE! Ingrediente que se usa en
cantidades menores de 25 Kg

PACA: caja de cartón cormgado con cierta cantidad de cajas

mas pequeñas (disPenser).
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ANEXO # 22

SISTEMA
CODIFICACTON

SISTEMA CODItrICACION
I¡TK JET

EJEIVIPLO

PROGRAMA DE TECNOT-OGIA EN AL]MENTOS

Cuadro de Codificación:

INFORMACION IMPRESA

o RACI N: Año elaboración + üempo vida útil
4 oamcteres numéricos

2.MES ENVASADO: 3 ca¡acteres alfabeticos
(3 primeras letras del mes)

3.DIA ENVASADO: 2 Caractses numéricos
4.HORA: Hora de enyasado
S.IMCIALES OPERADOR: 2 Camcteres alfrbeticos

§ombre y Apellido)
6.NLTMERO ENVASADORA: .l Canícter numérico

Ver Cuadro Productos Solubles
7.DIA MEZCLADO: 2 Caracteres numéricos

Maicena no apüca
8. LOTE: Ió 2 caracteres numéricos

dependiendo del # de batch.

1

23tt
obt zb

L)l<-_ 2002
5<-- JC r

$ 0.06--+ PVP
1l:5H 44

I
lt9
T
7

De ser requerido el precio se imprimirá e[ mismo anteponiendo las ,,r,", * ,.9 rjl oB"I"r.
no lo tuüera impreso. En el caso de que se requieá colocar un p-recio diferente ar pre-
lmpreso en el empaque se lo ¡ealizará colocando el sticker pBr sobre el precio no vigenü.
La fulf- oraaclóa iqpresa puedc varlar de posicióa, imprtmirsé 

"oi.o. odos llaeas depeadreado ¿.6 ár¡ponibntd-arr. de ..p""io ea er empaque
a codlflca:.



ANEXO # 23

PROGRAMA DE TECNOLOG1A EN ALIMENTOS

suuEsA sJA"

Dpto. dc Prcduccloo So¡¡btcr
TABLA 

' 
1

CoNTROLDE PESO ENEQI rpo DE ENV §{-OOEQ1TPO PRODUGTO UNIDA.OES FRACI'ENCIA

rffir

ROURPI

2;3i6
lfi.*. *t, rttg
lo,-csoür o g.

lcoto.i* ct.
lFrcsco loco 10 s.

7 JO ¡ 40 minut'ú

l;'r; s;z ln"oará; ¿-
¡ARTELT

l;2;1
2q rqtrfmE

&nchcr.r 200 6 7 30 t {} inuu)r

Er.zo f I
'¡Pl

500I
?50;

lrl ¡e)

7 ,0 ¡ {) rDi.outor

II\{AR lt'..scr, 
'ntu 

1ó e. i cAD. cAño 3) * ¡¡l,rüutoE
NANGiOS DE PESOS

Prrd¡¡cro Pr.!cal¡ctó¡ Mf¡imo Noeiú¡f I'-hin4d¡)
Fr.§(o §)lo
trasco Solo

lEIs- ro s
SobrE 15 q

1l].9 ll.ü 1l I
l6^1rr

¡.0
Lr:16.0 tú,15

Colositr.r Soba ó g 6.7 6.8 ó,9 0.8

Lbmcsol¡n Stt6q 6,8 ó.9 ?.0 t.9
Sob.t 20 x 19.9 7t.7

¡1)5.2

1.2
Yupi Sobrc ltx) g l0r.ó IrR.l 3.1

Yupi §rhrt 500 r 4q9,4 507.0 517.1 7.o
Yupi T¡r.a ¡.000 g I)ó2.S 1079.0 rl00.ó 79.0
R¡¡chc¡o Sobn 5 g 5..1 s.5 5.6 0..r7

R¡¡chcro

G¿l¡ti¡¡¡

E<¡sco 2ül q !?7.1 2791 77t.',l 29.4
Fund¡ 250 E l{9.? 25!.5 358.6 1.i

(-lcl¡tin¡ Iruorh 50l) g 496.a 50,1.(r 51+1 4.0

\ldccn¡ Páquct 50 q 50.9 51.7 51.1 1.7
túccna

lrlai(m.
F,|!ü 200 q 76tB r0J.9 :070 1.9
f'uEd¡ {U0 s J98.7 4ÍN.8 fl2.9 +8

-cr!o Sot'¡c 100 e 101.7 lr8,2 t05-3 J.2
ñl¡¡c 10 g 11.3 t1.5 11.7 l.a

,s"!
#r
e\\fu

"_h\

t¡.

CIB T

t
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ANEXO # 25

TA¡¡AÑO OEL LOTE CANTIDAD A iliUE STREAR CANTIDAD OE IYtUESfRA

lJnrdadÉs de envase
Tomar á imadameñle ICO ramos

Unid¡dcs ce envase
Tornar a oxllnad¡tnente:00 rlr ¡ tTlos

Unidades de envase Tomar a foxrmadamente.l00 ramos

Unrdades dc e nyase 3 Tomar aptoxtmadar¡ente 3OO qram os

r-100 Kilos

lC0-1.000 Kitos

' 0O0 - 10.000 Kitos

s de '10 000 Kilos

L ' toma de las muestras debe rearizarse ar azar tratando de ubicar ras ulridades en
l^rs d¡ferentes puntos que cornprenden er rote. La roma de muestra oeue asáqurarr representatividad. El resultado de LA I'r1uE5TRA A ToMAR se debe recloridear
srgún el sistema Internacionar, (> a 0.5 unidad inmediatamente superior, < a
0.5 unidad indicada)

Para una correcta toma de ntLtestra se clebe realizar lo sigLrir:ntc:
l.- Tomar una funda plástica
2,- Usando marcador permanente identiflcar la nluestra
3.- Tomar muestra uUlizando los siguientes implementos:
3 1 Para sacos de polipropireno tipo Harina de trigo y maíz: Carador o punzón
Introducir err el saco y dejar cleslizar llacra fuera ét procjucto.

3.2 Para sacos policapas de papel xrart tipoñ.-r,ce,n-, 1".1,áj..,.r" .itricir ,, ,,_.,,,polic¿p¿5 de prástico: estirete y cinta aolrásiva.'R;ui,.u,. una irrc¡siórr en rorm.l detri'ingulo sin cortar ra tase, retirar rr<¡cia tuera ras iapas de empague y sustr.rercor- cuchara la muestra. Sellar con cinta.
3:r Para cartones o tambores retirar ras aretas o tapas cresamarri.rr o cortar r¡,,funJas interiores v lon)¡r la nlucstra usanclo cuclrara o cucharón.

La toma rle nruestra debe rearizarse ar(: tar maner¡ que er env.rse ar¡iertor nr.rcor -rtituya peligro para ra integricrarJ clor pr oducto r¡i:t: contienr.. No sc rr.rre. tir:1;rr.cle rringuna rranera sacos o ca]a5 ar)irlrhrs ,,i nr¡t ,;oir.¡,i¡s. si t:r t:ierri: rlo r)[¡r]rrt, r;rr
:1.,,::,u_,t^nll" n.d9be cJisporrcr s, uso i,,lc,cJi.rto J:ara l.¡ l)r.oclucciúr,.¡ vi,..Corr tlL|lClo Su.¡nálisis y aprobacir!rr.


