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Guayaquil, 7 de Noviembre del 2005

Msc.
María Fernanda Morales
Coordinadora del programa de Tecnología de Alimentos
ESPOL

Ciudad.

De mis Consideraciones:

Por medio de la presente, me dirijo a usted para poner en
consideración el infbrme correspondiente a las PItACI'ICAS
PROFESIONALES, reali:¿adas en EcuaCocoa C.A. en el Area de
Planta,, durante el periodo comprendido entre el I I de Abril hasta
el l6 de Septiembre del presente año.

Esperando que el presente infbrme cumpla con los requisitos y
expectativas requeridas por el Programa.

Le agradezco de antemano la atención otorgada a la presente.

Art.

[)iana Viil acis [)c lgado
# Matr. 2001 0221 8
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Guayaquil, 23 de Marzo del 2005

Msc.
María Fernanda Morales
Coordinadora del Programa de Tecnología de Alimentos
ESPOL )..
Ciudad.

De mis Consideraciones:

Por medio de la presente, me dirijo a usted, para detallar las
funciones que desempeñaré en ECUACOCOA, lugar donde me
encuentro realizando mis Prácticas III.

T VERIFICACION DE BUENAS PRACTIC]AS DE
MANUFACTURA(BPM). CHOCOLATERIA . SEMIELABORADOS.

lf SSOP. PROTECCION DEL AGUA. Análisis de Agua de Ia Planta.
Entre otros SSOP ( por definir más adelante).

ll CONTROLES DE LINEA. CHOCOLATERIA. Control de Tiempos
y Temperaturas ( Mezclador, Conchas, Tanques).
Llevar un control del Sellado transversal, Iongitudinal y del peso
promedio de los empaques. Llevar Registros.

Esperando que las tareas que me han sido asignadas en dichas áreas

cumplan con los requisitos del Programa.

Le agradezco de antemano la atención otorgada a la presente.
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Att.

Diana Villacis Delgado
# Matr. 2001022 I 8
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ECAflCOCOll

A QU¡EN ¡NTER.ESE

Por medio de [a presente, certifico que la Srta. Diana Elizabeth
Villscís Delgado, portadora de la cédula de identidad
#092155941-5, realizó sus Práclicas Profesionales en esta prestigiosa

Compañía, desempeñándose
satist'actoriamente las tareas a
días,a partir del ll de Abril
año.

en el área de planta cumpliendo
elh encomendadas, por un lapso de 90
hasta el 19 de Septiembre del presente

La Srta. Diana Villacís puede hacer
forma como estime conveniente.

uso del presente certiflcado de la

Atentamente.

(i
Econ. Verónica Arboleda

Jefe RR. HH.

c.c.: File

tlapaslnguc oGstc Ay. Qulnta Y Calle Ptm€¡a, s' 2351133 - 2351117 - 2354266
M ecuacocoa@ecuacocoa.com , ! www.ecr¡acocoa.corn, GuaYaqull - Ec¡¡ador
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GINFORME DE PRACÍICAS PROFESIONALES

Resumen
Ecr¿rCix'r¡.r

El presente informe, corresponde a las PRACTICAS PROFESIONALES,

realizadas en ECUACOCOA C A. en él cual, se encontrará detallado el

Proceso de Producción, para obtener los Semielaborados del Cacao. como son

la Torta, Manteca, Polvo y Licor de Cacao. Cada uno de los controles que se

realizan en linea al igual que se nombrará brevemente el análisis que se realiza

en el laboratorio.

Se encontrará además, las inspecciones que se realizan a los diferentes

insumos desde que ingresan a la Bodega de la Empresa hasta ser aprobados

para su respectivo uso. Y se puntualizará los peligros con los que puede llegar

dichos insumos.

Cuenta también con una breve descripción de la Empresa, organigramas, así

como. a lo que se dedica la misma.

En la etapa de Proceso se detallan los respectivos Diagramas de Flujo; Puntos

críticos de Control. etc.

Las especificaciones de productos terminados; Mercado al que se destina el

producto, Tamaños de Producción.

En los Anexos se encontrará planos, datos, generalidades de la Empresa. Se

adjunta también normativas INEM.

+
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INTRODUCCION:

Ecuacocoa C.A., es una empresa que se dedtca a, la Comercialización interna

y externa de sus productos.

La planta elabora dos tipos de productos: Los Semielaborados a partir del

Cacao como son El Licor, Manteca, Torta y Polvo de Cacao; y a la

elaboración de Chocolates, los cuales se dividen en cuatro categorías

principales tales como, lo son las Barras, Bombones, Cocoa y productos

Pailados.

Los productos Semielaborados son obten¡dos luego de pasar procesos de

Limpieza, Tostación, Descascarilado, Premolienda, Molienda, Refinación y

luego una etapa de Esterilización la cual se lleva a cabo por unas 15 horas.

Para finalmente pasar por el Prensado obteniéndose asi Torta y la Manteca. La

Manteca va a los Decantadores y luego a la Temperadora donde termina su

proceso.

Mientras que la Torta es conducida a un Rompedor y a su salida es recogida

en sacos. Dependiendo los requerimientos del cliente la torta es entregada en

pedazos; caso contrario sigue su proceso de Trituración hasta otro Rompedor

para luego ser conducida hasta el Pulverizador, con lo cual obtendremos polvo

de Cacao para la elaboración de Polvos Solubles como la Cocoa,

Para la elaboración del chocolate (ingredientes tales como el licor, manteca de

cacao, azúcar refinada, vainillina, lecitina, leche en polvo, suero de leche); la

mezcla pasa por procesos de Mezclado, Refinado, Conchado, Temperado,

Moldeado, Enfriado, y Abrillantado.

I
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DETALLE DE LABORES
REALIZADAS

En el área de Planta una de las funciones que realice era supervisar el

cumplimiento de las Buenas Practicas de manufactura: para que el producto

que se vende a los diferentes mercados ¡nternos como externos cumplan con

los requisitos y exigencias respectivas. Para lo cual llevaba un registro de

control de las areas de Semielaborados y Chocolatería. Al igual que un Check

list de Buenas Practicas del Personal, él cual lo realizaba diariamente en las

mañanas. (Ver anexos 5.3.2)

Entre las inspecciones realizadas a la Materia Prima, está el análisis al Cacao

crudo. En la recepción se recoge muestra (cuatro sacos por cada lote); y se

lleva a una mesa de inspección, luego pesaba 1000 g y revisaba la existencia

de cacao Vano, pelota y quebrado. Además con la ayuda de un Cortador

dividia el cacao en mitades y revisaba la existencia de Cacao Pizarro ( que es

un cacao negro sin grietas); Cacao Violáceo (cacáo de color violeta); y el cacao

Picado (que se deshace al contacto con las dedos). Si los resultados estan

sobre los rangos permitidos, se paga menos por el Cacao.

En Bodega real¡zaba los remuestreos de lotes de Torta, cuando las Empresas

locales lo solicitaban.

Recogía muestras de lnsumos como manl, leche entera, pasas para el

respectivo análisis en el laboratorio, para la confirmación de ausencia de

bacterias Coliformes.

to
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Además era la encargada de codificar los lotes de Torta una vez que hab¡an

sido liberado por Control de calidad especificando los porcentajes de grasa y

los resultados de Aerobios en Bodega de Producto Terminado.

Me encargaba también de realizar los hisopados de ambientes de la planta

para el análisis de Salmonella, cuyas muestras eran env¡adas a una laboratorio

externo para su respectivo análisis. En los anexos se adlunta el plan de

Salmonella de la Empresa. El plan esta dividido en tres prioridades.

t!
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2. GENERALIDADES DE LA EMPRESA:

2.1. PRESENTACION DE LA EMPRESA.-

EcuaCocoa C.A. es una Compañía Ecuatoriana que opcra bajo las leyes normas
vigenles en Ecuador.

Es una Compañia l$tP/o privada que opera produciendo y vendiendo productos
derivados de Cacao y chocolates cn presentaciones finales.

2.2. HISTORIA DE LA EMPRESA.-

EcuaCocoa C. A. inició operaciones en Ia Planta de Semielaborados en linero del 2000
e inició operaciones en la Pla¡ta de Chocolates en Enero del 2002.

Se funddr y concibió con la ñnali¡lad de explotar la capacidad de producción de Cacao
en el Ecuador. así como cl atract¡vo de explotar chocolates desde un país productor
primario.

2.3. UBICACION GEOGRAFICA

FcuaCocoa C.A- se encuentra ubicada en Cuayaquil en Mapasingue Oeste Av. euinta y
Calle Primera , se desempeña ltxalmente como Productora y Comercializ¡dora de
Chocolates y Productos derivados del Cacao.

Ixrs Recursos Humanos que emplea IlcuaCocoa c.a. directamente dependen de la
producción y venta de los productos. Así que cuando la planta:ie encuentra produciendo
a capacidad normal llega a emplcar de manera directa hasta 100 colaboradorcs.

2.4. MERCADO AL QUE SE DESI'A'A EL PRODUCTO.-

IlcuaCocoa C.A: cuanla con una red de distribución en las principales ciudades y
provincias dc1 l'lcuador para lo cual utiliza la ayuda de m¿is de 20 distribuidores
regionalcs.

lnternacionalmente se expona a los Mercados de México, EEIJU. Chile. Venezuela.
Colombia. Peru y I londuras. entre otros.

LL
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2.5. ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA..

[-.1 Organigrama está dividido cn Ccrencia general rcportándose al directorio de
accionista.

Cerentes dc: Exportaciones, Ventas. Mercadeo. Producción. Contabilidad reportanrJo
directamenle a la Gerencia General.

Jelbs departamentales de Fabricación. Control de Calidad. Bodegas. Mantenimiento y
Compras. reportando a la Gerencia de Producción.
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GINFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

2.6. TAMAÑO DE LA PRODUCCION:

24 'l'oneladas de Licor de cacao (Producción Diario)

45%o Manteca de cacao -- I 0800 'tn

557o 'l'orta de Cacao = 13200 'l n

80 Toneladas (Producción Mensual)

ó0%o Productos Ba¡ras: Varita. Maniconlio. Mini Osito.

40% Bolitas Dc Chocolate

It'¡¿¡(ix-r¡.r

Sem iela bo rados:

Chocolate ría:
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CACA 80"

t.impiadora

-l'ostacitin 
( 140 - ¡50oC) PC

6 - l0 min. 1.5%ll

Rompedor

Descascarillado
(SeparaciónNibs Cascarilla)

Prcmolienda Finura 90%
( Molinos de Platos y pines)

Mof ienda I (95\o't-2 (99.5%) PCC
'l'' 85"C (Molinos de Bolas)

Tanques Ester¡lizádores PCC
T' 100'C l5 horas

f)rensado ( l2 ftltros)
500 lb de t'resión

'I'orta llfanteca

Rompedor de torta

Envasado

Pulverización
P((

l)ecantador (12 horas)

f- iltración

C larificador

Ilnvasado Temperado

Envasado

Almace'namienlo

L+

3.1. DIAGRAMA DE FLUJO
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3.1.1. DETALLE DEL PROCESO (SEMIELABORAD OS )

IicuaCocoa procesa Productos Semielaborados a partir del Cacao como son Fll [.icor.
Manteca. 1'orta ¡-' Polvo de Cacao. I)ara la obtcncitin de los mismos sigue el proceso
detallado a continuación:

@ [impiezo

Una vez que los sacos de Cacao son traídos de las bodegas. los granos son depositados en
una banda la cual los transporta a una tolva quc dcscarga su contenido a un gran deposito.
donde sigue siendo conducido por medio de canguilones quienes elevan el producto hasta
un conducto él cual desemboca en una z-aranda vibratoria, provista de mallas de diférentes
medid¿rs. y por flujo de airc. ss decir fünciona como un Scparador de'l'amaño, separando
así. el cacao pelota. el quebrado, ramas. cascarillas sueltas entre otro tipo de impurezas.
Luego sc encucntran unos magnetos rotativos. quc atrapan malcrialcs ferrosos. El cacao
cae a otra banda transportadora la cual lo conduce hacia el Tostador.

Q Tostodo

El objetivo del tostado es reducir la humedad hasta un Máximo del 1.5 para lhcilitar el
descascarillado. I'il tiempo de Tostado va a depender directamente de la humedad con la
que se encuentre el Cacao. Si éste está muy húmedo se le da un tiempo de 9 a l0 min. Si
por el contrario se encuenlra muy seco este proceso dura de 6 a 7 min. La Temperatura de
T'ostado oscila entre 140 y I 50"C. l-a capacidad de este equipo es de una Tonelada. y es de
tipo parilla (7). Cada parilla carga I l0 Kilos. Velocidad de 4RPM.

Junto al -l'ostador 
se encuentran unos Exlractores que van a separar las Impurelzas que no

fueron atrapadas en el proceso de Limpieza.
l-uego a fravés de un Soplador (Vía Neumática) el cacao es conducido a una Silo de
Almacenamiento.

(iranos tostados

LT
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@ Rompedor

tJna vez que sale del Silo, el Cacao se deposita en el Rompedor: donde éste cs golpeado
contra las paredes. rompiéndose en trozos. Aquí encontramos nibs y casca¡illa.

(i ranos triturados (nihs ¡'cascarilla)

e Descoscorillodo

E,l objetivo del descascarillado es eliminar la cáscara presentc cn las habas de cacao a un
rango dc MiL\.2% dq cascarilla cn cl nibs. Ll cacao ya roto. cae a una zaranda con mallas
de diversos diiimetros desde el diámetro más pequeño hasta el más grande, a través de las
cuales pasa el nib y la casca¡illa queda retenida en las mallas. La Descascarilladota tiene
un ventilador que absorbe la cásca¡a y la separa del nibs. Este último cae hasta un sinlin
que lo conducc a través de un Soplador que lo envía hasta otro Silo.
El nib que fue retenido por las mallas debido a que su diámetro aún es muy grande. es
nuevamentc llevado hasta el Rompedor por un conducto de Retomo (Circuito Cenado).

@ Premoliendo

[:n esta etapa del proceso se muele cl nib para tra¡sformarlo en licor de cacao pero con una
finura dsmasiado baja por lo cual ticnc quc pasar por otros procesos dc molienda. Se lo
realiza cn los dos Premolinos. estos son molinos de Platos y Pines que van a dar una flnura
del 90% al l-icor de Cacao. El licor riene una textura pastosa y gruesa. Luego de esta
premolienda el licor es depositado en un tanque Pulmón provisto de un agitador que
mantiene en constantc movimiento al mismo.

Ig
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@ Moliendo

Del tanque Pulmón el licor es conducido hasta los molinos. Existen dos equipos llamados
Drais v Caotechi estos son molinos de f}olas, que dejan al licor con una finura del 95 y
98.5% como mínimo respectivamente. El licor es descargado hasra el tanque pulmón del
Drais ya más llno; y vuelve e entrar al siguiente molino (Caotech) luego pasa hasta otro
tanque cuya parte superior tiene mallas que retendrán cualquier bola perteneciente a los
molinos. Para finalmente ser transportado a través de tuberías a los -l'anques 

de
Esterilización.

@ Esterilizoción

El licor se csteriliza durantc l5 horas. dcntro de los 'l'anques Lsterilizadorcs que poseen
agitadores. [,a temperatura dentro de estos tanques es de 100'C . eslo se logra debido a
que se encuentran recubienos por camisas por donde circula aceite a T" de I I0 - I14.C.
La finalidad de este proceso térmico es la de bajar la contaminación microbiológica.

@ Prensodo

Este proceso se lo realiza para obtener Manteca y Torta a partir del Licor de Cacao. Pa¡a
ello el Licor se conduce a través de tuberías desde los tanques de homogenización quienes
son los encargados de homogenizar la ma;a p¿ua que toda la grasa se reparta por igual ,
haciendo que las tortas tengan el mismo contcnido de grasa. La temperatura en estos
Tanques es elevada hasta 90 - 95"C para facilitar [a extracción de la manteca en la prensa.

El licor entra a la Prensa formada por 12 filtros y un g,ran Pistón que trabaja a 500 lb de
presión: donde por medio dc presión ejercida sobre el licor, la manteca es extraída. los
sólidos son relenidos por filtros de mallas metálicas para fttrmar lo que se llama la Torta.
Este proceso se lo rcalii,¿ aproximadamente en 22 a 24 min. promedio. luego de lo cual se
obtiene por la parte lateral de la prensa manteca de Clacao. y por descarga de los flltros de
la prensa. la Torta de cacao. La manteca es transportada por bombeo hacia los tanques
Decantadores. mientras que la Tota es conducida por una banda hacia el Rompedor.

2p
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PROCESO DE LA TORTA Y LA MANTECA:

T0RTA..

l-c¡¡.rtLixr¡.r

I-a Torta que cae de las l]rensas es conduci du f., unu bantla hasta el Pnmcr Rompedon
fbrmado por un eje con brazos de unos l0 cm. el eje gira mientras que los brazos rompen
la 'l ona. Y ésta ]-,a rota en pedazos es lransportada por un conducto provisto de un tornillo
sinfin: hasta un Silo donde ésla es recogida en sacos. La velocidad con la que cae la-l'orta
puede controlars". ,,. 

. . .r

Dependiendo de lo que requiera -l .li."i§ la rorta es cntregada en pedazos. O sigue su
proceso de Trituración.

Luego. manualmente la torta es depositada de los sacos a otro Rompedor. que continua
tritur¿indola Seguidamente es conducida por otro tomillo sinfin hasta un silo donde ésta cae
a un canguilón que lo eleva a el Pulverizador. La Torta una vez pulverizada; es decir ya en
tbrma de polvo cae al molino ( de platos y pines). Ya molida se conduce vía neumática
hasta un ciclón. el aire proporcionado por el Soplador hace que las partículas gruesas sean
separadas y son elevadas hasta un sinfin que las regresa al molino. En cambio. las
particulas linas pasan a otro Ciclón y son depositadas en sacos.

MANTECA.-

La manteca una vez exrraída. es conducida hacia los Tirüób. l)ecanración donde
permanscen l2 horas cn rcposo. El llenado complcto de estos tan-{ues pucdc dura¡ hasla 8
hons (cada prensada llena el lanque unos 9 cm.). una prensa en promedio alcanza 75 kilos
de mantcca.

t ,,
I)e los tanques deca¡tadores la manteca pasa al Bi|1¡p. P¡ansa. Estc es un equipo dc
operación manual compuesto dc platos y marcos dond'dats colocado el papel filtro (51
unidades). I-uego que los platos se comprimen. la manteca es filtrada y es conducida a
través de tuberías hasta los'lanques de Almacenamiento.

Después la manteca es transportada hasta la máquina Temperadora donde ésta sale a '['" de
I 0'C y es envasada en fundas de polietileno de alta densidad y caja de cartón comrgado.
Su tiempo de vida útil es de 12 meses siempre que se la almacene en un lugar lresco y.

seco. Su punto de fusión es de 32.0-35,0'C. Su % de Humedad es de 0.5 % Máximo.

2t
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3.1,2. CONTROLES EN LINEA, DETERMINACIONES
REALIZADAS EN EL LABO RATORIO. FRECUENCIAS DE

Ánsa, srrvlIeLABoRADos
+ [ odos estos controles son realizados por el Depafamento de Control de Calidad.

ñ ( ,\( .\() ( Rt lx)

Se realiz¿ un control a cada lote. en el momento de la Recepción. con el objetivo de su
liberación.

§ CACAO TOS-TAIX)

Se realiza 3 veces al día. mucstra recogida a la Salida del Tostador. Se hace un control
de la Humedad.

ANAI-ISIS N()RMA
I Iumcdad l.-5 % Max

ñ I)HS('As(',AtULt.;\tx)

Se lo hace una vez al díal muestra recogida a la salida de la Descascari lladora. Sc
realiza un control del % del nibs. % de cascarilla.

ANAI.ISIS N()RMA
( irar inlétrico Max. 2 %

O DRAISS (Molino)

Se recoge muestra a la Salida del Molino l. d«rs veces al día. Se controla yo de Finura

ANALISIS N()RMA
9/o l:inura Min. 95 %

ANAI-ISIS N0RMA
Ilunl¡-'dad Max. U%

Peso prr:medio Pepa Min. I l5 g
lnrpurczas Max. i%
-qo I)icado < 1Yo

% Moho vcrdc- Amarillo <. lYo
9/ol\'ftrho blanco < 4V"

,,

MUESTREO:
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§ CAOTECH (Molino)

Se conlrola 7o de Finura . Sc rccoge muestra dos veccs al día, a la salida del Molino 2.

A\AI.ISIS NORI\,IA
7o liinura Min.98.5 %

ñ 'f \\Qt l.s t)1. .\t.It \( 1.\.\\ilI.\'t'()

F.stc control sc Io rcaliz¡ para conoccr la canlidad de grasa y la cantidad dc
microorganismos prcsenles. Se recoge mucstra de dichos tanques.

ñ PRt!\SAS

Se hace control del 7o de Gr¿¡sa en la 'l'orla. llste análisis se realiza dos veces por
semana. Se recogc mueslra de las prcnsas.

ANAI,ISIS
ol¡ Grasa 10-12%

NORMA

o llr.(,\\l',.\tx)R

Se controla el % de Acidez en la Manteca. Se recoge muestra de los Decantadores. Se
realiza a diario a cada lo(e.

ANAI,ISIS NOR]VIA
% Acidez Max. I .75

§ Pt-T,\'T,RIZAIX)R

Se realiza una vez al día. Se controla el 7o de Sedimentación del polvo. Se recoge

ANAI,ISIS NOR\1,\
oáSedimentaci(rn

.\\;r\I-ISIS N( )lt M r\
7o Finura Min. 9ti.5%
7o (irasas Min.50%
;\crohio s < 10000 tJ[rcl

mucstra del Pulvcrizador

Max.0.-s
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3.1.3.TÉCNICAS DE ANÁLISIS F¡SICO

EXTRACCIÓN DE GRASAS O TO ETEREO POR METODO

fr'¡¿rtlix'r¡.r

SOXHLET

Objetivo: Determinar el porcentaje de grasas por extracción con solventes orgánicos en
el equipo Soxhlet en el licor, torta y polvo de cacao.

Fundamento: Él término extracto etéreo se reflere al conjunto de sustancias grasas

extraídas con éter de petróleo. dietilico. benceno, etc., por un tiempo de 4 a 6 horas
lncluye adcmás esteres de ácidos grasos libres La grasa se determina normalmenle o
bien por extracción directa de un disolvente, o por cxtracción indirecta después de un
tratamiento con álcali o ácido. El éter de perróleo es el mejor agente de extracción
direcla de la grasa del material seco. El método se realiza de la manera más conveniente
utilizando un cxtraclor continuo de tipo Soxhlet. La extracción directa da la pro¡xlrción
de grasa libre. El porcentaje de grasa es por diferencia de pesos.

\I ateriales:

Iiqui po Kjeldahl (calentador)
Siliin Soxhlet.
Condensador de bolas
Balón de fondo plano de 250m1.
Vaso de precipitación de 250 ml
Balanza analítica.
Papel filtro.
Capuchón o dedal de celulosa.
Iistul'a.
Desecador

Reactivos:

Flter de pctróleo (solvcnrc)

l'rocedim ie nto:

Pesar el papel filtro. Anota¡ cl peso. 'l'arar la balanza.
Pesar 5 g de muestra sobre el papel filtro tarado.
Flnvolvcr la mucstra cn el papel filtro a manera de sobre. asegurándosc que no se

salga.
lntroducirla en el dedal de celulosa.
lntroducir el dedal de celulosa en el sifón Soxhlet.
Pesar el balón y anotar el peso.

l.lena¡ el balón con 150 ml dc éter de petr(rleo.

L1
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Armar el sistema condensador de bolas - sifón - balón herméticamente.
Asegurarlo con agarraderas al equipo calentador Kjeldahl.

Abrir la válvula de entrada dc agua potable.
Encender las placas calefactoras del Kjeldahl.
Extraer la grasa durante 6-7 horas.
Después de la extracción. se saca el dedal y se recupera todo lo posible de éter
de petróleo.
Se saca el balón del sistema.
Poner el balón en la estula por 3 horas a 105'C.
l.levar al desecador y dejarlo enfriar por media hora.
Pesa¡ el balón.
Rcalii¿ar los cálculos.

('álculos:

I)eso llnal x 100

-Yo 
(irasa =

Peso de mt¡cstra inicial

Parámclros:

[,icor de cacao Min 50%
'l'orta y polvo de cacao Min l0% Max. l2%
Chocolatcs con leche l\'f áx -lOozu

Chocolatcs con maní Min 30% Máx 35%
( ocoa Min 5%
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HUMEDAD POR ESTUFA

Objetivo: Determinar cl porcentaje de humedad del cacao en grano. tostado. productos
semielaborados y productos lerminados (chocolate).

Fundamento: F.s la perdida dc peso quc sufre la muestra al someterla de 100 a 105 "C
por un tiempo determinado. Es decir se produce la deshidratación de la muestra hasta un
peso constanlc.

\t ¿¡tr:riales:
Cápsulas con tapa o papel aluminio si no hay tapa
Desecador
Estufa
Espátula
Balanza analítica
Reloj

Procedimiento:
- Colocar la cápsula en la estula para que se deseque.
- Sacar la cápsula y ponerla cn el desecador por 30 minutos para que se enlríe
- Pesar la cápsula con tapa
- Pesar 3 g de mueslra en Ia cápsula
- Coloca¡ la cápsula en la cstuf'a pxrr 4 horas a 105 - I l0.C
- Sacar la cápsula y colocarla en el desecador por 30 minutos
- Pesa¡ la cápsula y realizar cálculos

Nota: si la muestra es sólida hay que triturarla para quc haya mejor transf'erencia de
calor. Una vez triturada se la pone directamente en la cápsula.

( á lcu los:

Peso final x 100

%[ Iumcdad =

I)cso inicial

Po rccnta dc humedad
Produclo Prlrccnta t

Cacao cn M¿r.87o
Cacao tostado 1.5 2%
[.isor de cacao l,5'1,
I orta o Ivo +/o

Mantcca 0.2 -0.5yo
Chocolate

26
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HUMEDAD RAPIDA

Objetivo: Determinar rápitlamcnte cl contenido de humedad del licor de cacao. Nibs.
torta v manteca de cacao.

Fundamento:
listimar rápidamente el porcentaje de humedad de cacao tostado. nibs. Iicor. manteca.
tona y maní tostado en la halanza Mettler a diferentcs tiempos y tempcratures según la
mueslra-

Materiales
- Espátula
- Platillo de aluminio
- l]alanz¡ Mettler
- Cuchara
- Cronometro

Procedimiento:
- Coloca¡ el platillo dc aluminio y tarar su peso
- Pesar 2 g de la muestra y csparcirla en el platillo
- Cerra¡ la bal¿¡nza

- Cronomelrar por espacio de I 5 minutos
- [,eer la lectura que da la balanza
- Sacar el porcentaje por difercncia de pcsos x 100.

( álcukrs:
l']cso 1l nal x ]00

%o I luniedad -
Peso inicial

Obse n acionrs:

Esta técnica nos sirve para analizar la humedad de los siguientcs tipos de productos:
I-icor. manteca. polvo. toña. cacao tostado. etc. Cada uno de cllos considerados en una
escala. tiempo. temperatura establecida para cada producto.
Por lo general se la emplea mas para determinar rápidamcntc la humedad a la salida del
tostador.

21
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SEDIMENTACIÓN POR CONO IMHOFF

Objetivo: Suspender las particulas del cacao en polvo pa¡a cstimar el grosor de las
partículas de cacao en polvo.

Fundamento: Medida en centímstros dc partículas grandcs del polvo de cacao l-n un
cono Imhoff después de la sedimentación de estas, cn una mezcla en agua a 82 "C por
un lapso de 5 minutos.

Materieles:
- Vaso de precipitación de 500 ml
- Cono de sedimentación Imhoff
- Batidora manual
- Tcrmómetro
- Cronometr0
- Balanza analítica
- Calentador dc resistcncia
- Sopone univcrsal

Re¿clivos:

Agua destilada
Mucstra

I'rocrd imie n tr¡:

Pesar 2.5 g de la mueslra sobre papel aluminio
Colocar cn un vaso de prccipitación 500 ml dc agua desrilada a 82 "C.
controland() la temperatura.
Vqrter la muestra y agitar con un batidor manual duranle 30 segundos
Pa.sar inmediatamente la muestra al cono lmhofl'
I)ejar en reposo el cono con la muestra por 5 minutos en un soporte universal
l-eer y arotar el resultado

( '¿i lc u krs:

El resultado son los mililitros de sedimento que queda en el cono.

Polvo de cacao 0.-5 ml

L8
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FINURA

Objetivo: Determinar la finura del licor después de la molienda dcl caco.

Fundamento: Obtener el porcentaje de pafículas mayores a 75 micras retcnidas en la
malla después de un filtrado de licor al cual se le extrae la grasa por disolución con éler
de petróleo y un enjuague con agua hin.iendo y una posterior desecación cn estul'a a
105"C. Este porcentaje rcvela la eflciencia de los molinos dc nibs p:ra obtener Iicor. Si
el porccntaje dc ñnura sale luera de los panirnetros es un índice de dar un
mantenimienlo al equipo.

1l atcriales:

Beacker de 250 ml
Tamiz con malla 200 (75 micras
Papel aluminio
Embudo de vidrio
Fiola de 500 ml
Piceta de 500 ml
Estulá a 105 'C
Agitador de vidrio
Desecador de vidrio
Espátula
Balanza analítica
Pin¡a

Rcactir os:

Éte r de pctrrilco
Agua caliente

l'rocedimirnto:

Pesar 5 g de la muestra a analizar en un beacker de 250 ml
Pcsar el tamiz. Anota¡ su valor
Añadir 50 ml de éter a la mueslra l. agitar hasta disolución homogénea.
Colocar el tamiz sobre un beacker de 250 ml
-l'rasvasar 

la muestra sobre el tamiz agitándola con ayuda de una varilla.
l.lenar la piccta con éter de petróleo y lavar cl beackcr con los rcsiduos de la
mucstra y trasladarlos sobrc cl tamiz.
Con la piceta agregar cl resto de éter de petróleo sobre el taniz para disolver la
grasa que se queda en la malla.
l.avar con agua calientc a chorro el tamiz. por fucra para eliminar residuos y

sobre la malla para enjuagarla hasta que no salga el agua de lavado turbia.
Poner el tamiz en la estufa que este a 105 'C por 30 minutos.
Poner él tamiz¿ en el desecador por 45 minutos.
Pesa¡ el tamiz y realiza¡ los cálculos.

2q
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( álculos:
l)cso dcl residuo x 100

7o l"inura =

Peso de muest¡a

I)cso «le mucstra:

Peso de residuo = Peso de tamiz con residuo - peso de tamiz inicial

Parámctros:

[i'r¿lúixr¡.r

Nibs del premolino 92-9jyo
Ilasta dcl molino ([)rais r C'aotcch) 98.5 - 9e.5 %

I-icor de cacao 98.5 - 99.5 %

3o
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ACIDEZ EN GRASA

Objetivo: 'fclcnica para determinar acidez en manteca dc cacao, grasas y aceitcs

comestibles.

Fundamento: [.a acidcz en una grasa o aceite. es cl contenido de ácidos grasos librcs
cxpresado convcncionalmcnle como gramos de ácido oleico. palmitico. laurico por
cada 100 g dc susfancia.

Reuctivos:
- Solución de Hidróxido dc potasio 0.1 N alcohólica o hidróxido de sodio 0
- Solución de indicador de f'enolftaleina alcohólica al l%
- Solución de éter etilico + alcohol ctílico l/l neutralizada

IN

Materiales:
- Fiola de 250 ml
- Bureta dc 50 ml
- Soporte universal
- Pinzas
- Va.so de precipitación
- Balanza analítica

Procedimiento:
- Pesar la fiola en la balanz¿ ¿rnalítica y anotar el valor.
- Pesar 3 g de la muestra a ser analizada (fundida) en la fiola
- Adicionar | 0 ml dc éter etílico. agitar. mas l0 ml de alcohol etílico y agitar.
- Poner 3 gotas de lénollialeina al l% y agitar.
- 'fitular liente al hidróxido de sodio o potasio 0.1 N hasta aparición de la primera

tonalidad de rosado que indica que el viraje del indicador.
- Anola¡ el consumo y realízar los cálculos.

( á lcu los:

Consumo x normalidad x Mcq del ácido oleico x 100
o/o Acidet. =

Peso de muestra

Meq del ácido oleico - 0.282
Normalidad: 0.102

I'arámctro:
Nl a ntcca dc cacao Max. 1.75

1l
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3.1.4. TÉCNICAS DE MICROBIOLOGIA

Método de siembra v conteo de colonias np lacas Petrifilm

[i'¡r¡t[ixu¡

para Aerobios

Objetivo:
Aislar y leer en un contador de colonias las unidades propagadoras de colonias (upc)
de asrobios en placas Pctrifilm.

!l a tr:riales.-

[]undas pliísticas estérilcs.
Beackers de vidrio dc 500 ml estériles.
Pipetas de I ml y 0.5 ml esrériles.
Placas Petrifilm para aerohios.
Balanza gramera digital.
Espátulas o cucharas estériles.
Piccta con alcohol.
Algodones.
Aplicador o dispersor plástico para placas Petrifilm.
Incubadora de 35 nC.

Caldo de peptona estéril en envases de vidrio.
-l'ubos 

cle ensavo con 9 ml de caldo de peptona cada uno
Muestra (torta, polvo. licor, chocolate)

Procedimicnto.-

Con ayuda dc alcohol y un algodón, desinfcctar toda el ¿irea de siembra.
incluycndo halanza y vidrios.
Pcsar un beacker con una funda estcrril y tararla.
Pcsar l0 g. de muestra homogenizada.
Con agua de peptona llevar el peso hasta 100 g. Esta es una dilución l/10.
Homogenizar la dilución.
Tomar 0,1 ml de esta dilución y llcvarla a un tubo con 9 ml rje caldo de pcptona
para obtener una dilución l/1000. En el caso de preparar una dilución l/100000.
tomar 0.1 ml de la dilución l/1000 y pcner en un tubo con 9 ml dc caido de
peptona. Según la muestra a sembrar se prcparan las diluciones como se ve en el
siguiente cuadro:

\t t t,ts.ilt.\ I)ll.t ('t()\
Licor sin estcrilii¿ar

l/ I 000
l1l 000

I)olxr t/1000

l/100000
Licor cstcrilizado

Ibrta

('hocolatc l/1000

)z
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Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana. Levantar el film superior.

Con una pipeta perpendicular a la placa Petriñlm, colocar I ml de muestra en el

centro del film inferior.
Bajar el film superior con cuidado evitando introducir burbujas de aire. No
dejarlo caer.

Con la ca¡a lisa hacia abajo. colocar el aplicador cn el tllm superior sobrc él

inoculo.
Con cuidado. presionar el aplicador para ;epartir él inoculo sobre el árca

circular. No girar ni deslizar el aplicador.
Leva¡tar el aplicador. Esperar un minuto hasta que soliditique el gel.

Incubar las placas Petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas a temperatura
dc 35"C +/- l'C durante 24 +l-2horas.
l.eer las placas Petrifilm en un contador de colonias Standa¡d tipo Québec o una

t'uente de luz con aumento.
Reportiu como Unidades propagadoras de colonias.

MODO DE INTERPRETA(]IÓN:

Ul indicador rojo que se encuentra en la placa colorea las colonias y'se contarán sin

importar la intensidad de color o el tamaño.

Características de las placas de acrobios:

l. - En ciertas placas el a¡ea de crecimiento sé toma rosada cuando tenemos estos

resultados se deben de reportar MNPC ( Muy numerosas para contar).

2. - Algunas especies de bacterias licuan la placa. Cuando esto sucede hay que

dctcrminar cl número promedio del recuento de los cuadros no al'ectados y calculu el

recuenlo total de las bacterias.

l'lacas ['ctrifilm para ('olifirrmes ¡ Acrobios
Plac:rs Superiores cr¡ntaminadas

l'lacas I nfe rir¡res limpias

.- r' . ,,ñI

I' : rA
ItIx0t ]clti

,1
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Método de siembra v conteo de colon¡as en D lacas Petrifilm
para Coliformes

Objetivo:
Aisla¡ y conlar cn un contador de colonias las unidades propagadoras de colonias (UpC)
de colilbrmes en placas Petrifilm.

!Iaterialcs.-

[]undas plásticas estériles.
Beackers de vidrio de 500 ml estériles.
P¡petas de lml y 0.5 ml estériles.
Placas Petrifilm para coliformcs.
Balarza gramera digital.
F.spátulas o cucharas cstériles.
Piceta con alcohol.
Algodones.
Aplicador o dispersor plásrico para placas Petrifilm.
lncubadora de 35 'C.
Caldo de peptona estéril en envases de vidrio.
I'ubos de ensayo con 9 ml de caldo de peptona cada uno.
Muestra (torta, polvo. licor. chocolate).

Proccdimiento.-

Con ayuda de alcohol y un algodón- desinl'ectar toda el á¡ea de siembra.
incluyendo balanza y vidrios.
Pesar un beacker con una funda estéril y tararla.
Pesar l0 g. de muestra homogenizada.
Con agua de peptona llevar el peso hasta 100 g. Esta es una dilución I /10.
Homogenizar la dilución y esperar l0 minutos para colocarla sobre la placa

)l t rus'f RA
[-icor esterilizado

Ionir
Polvo

( hocolate l/t0

Colocar la placa Petrifilm cn una superlicie plana. Levantar el tilm superior.
Con una pipeta perpendicular a la placa Petril'ilm, colocar I ml de muestra en el
centro del film inferior.
Bajar el lilm superior con cuidado evita¡do inlroducir burbujas rle aire. No
dejarlo caer.
Con la cara lisa hacia abajo, colocar el aplicador en cl film superior sobre él
inoculo.

t)tLt ('toN
l/10

lll0
l/t0

3<1
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Con cuidado- presionar el aplicador para repartir él inoculo sobre el á¡ea
circular. No girar ni deslizar el aplicador.

Levanta¡ el aplicador. l..sperar un minuto hasta que solidifique el gel.
Incubar las placas Petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas a temperatura
de 35"C +/- l'C durante 24 +/- 2 horas.
Leer las placas Petrifllm en un contador de colonias Standa¡d tipo Québec o una
f'uente de luz con aumento.
Rspotar como Unidades propagadoras de colonias.

MODO DE INTERPRETACIÓN

Un indicador rojo que esta presente en la placa colorea todas las colonias y la película
superior arapa el gas producido por los colitbrmes.

Las colonias de colifbrmes pueden presentar las diferentes características:

l.- Los coliformes producen colonias de color rojo asociadas con las burbujas de
gas.

2.- La fbrma de la burbuja puedc variar. algunas veces el gas desorgani:ra las
colonias v hace que estas contorncen la burbuja.
i.- Cuando el número de colonias aumenta. el color dcl uel se intensifica de un
rosado claro a un rojo púrpura..

No contar las colonias que aparccen en la barrera de espuma ya que sc encuentran lejos
de la inlluencia selectiva del medio.

Placas Pctrifilm para ('oliformes. Acrohios

35
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Método de siembra v conteo de colonias en placas Petrifilm

Objetivo:
Aislar y contar cn un contador de colonias las unidades propagadoras de colonias (UPC)
de aerobios. mohos y levaduras. y coliformes en placas Petrifilm.

Ilafr¡rialcs.-

Fundas plásticas estériles.
Beackers de vidrio de 500 ml estériles.
Pipetas de I ml y 0.5 ml estériles.
Placas Petrifilm para aerobios, mohos y levaduras. coliformes y enterobacterias
Balanza grame ra digital.
Espátulas o cucharas estériles.
Piceta con alcohol.
Algodones.
Aplicador o dispersor plástico para placas Petrifilm.
Incubadora de 35 oC.

Caldo de peptona estéril en envases de vidrio.
Tubos de ensayo con 9 ml dc caldo de peptona cada uno.
Muestra (torta, polvo. licor. chocolate.

l'roccdim icnto.-

Con ayuda de alcohol y un algodón. desinl'ectar toda el área de siembra.
incluyendo halanza y vidrios.
Pesar un beacker con una funda estéril y tararla.
Pesar l0 g. de muestra homogenizada.
Con agua dc peptona llevar el peso hasta 100 g. Esta es una dilución l/10.
llomogenizar la dilucitln.
Tomar 0. 1 ml de esta dilución y llevarla a un tubo con 9 ml de caldo de peptona
para obtener una dilución li 1000, En el caso de preparar una dilución li 100000.
tomar 0.1 ml de la dilución l/1000 y poner en un tubo con 9 ml de caldo de
peptona. Según la muestra a sembrar se preparan las diluciones como se ve en el
siguicnte cuadro:

I / I 00000
t/t000

\ItrFts't-RA DILtr( toN
Licor sin estcrilizar
I-icor estcrilizado

'l orta l/1000
Polvo t/1000

( hocolalc I/1000

7t
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Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana. l,evantar el film superior.
Con una pipeta perpendicula¡ a la placa Petrifilm. colocar I ml de muestra en el
centro del film inferior.

Bajar el film superior con cuidado evitando introducir burbujas de aire. No
dejarlo caer.
Con Ia c¿ra lisa hacia abajo. colocar el aplicador en el film superior sobre el
inoculo.
Con cuidado. presiontu el aplicador para repartir él inoculo sobre el á¡ea
circular. No girar ni deslizar el aplicador.
Levantar el aplicador. Esperar un minuto hasta que solidifique el gel.
Incuba¡ las placas Petrifilm ca¡a a¡riba en pilas de hasta 20 placas a temperatura
de 35"C +/- loC durante 24 +/- 2 hor.¿s.
Leer las placas Petrifilm cn un contador de colonias Standa¡d tipo euéhec o una
fuente de luz con aumento.
Reportar como tlnidades propagadoras de colonias.
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3.2. DIAGRAMA DE FLUJO:

( H(X Ot.tTAS (lt0t.I1'AS Dll (',1IOCOI.ATE)

[c¡atLixr¡.¡

Recepción de Materia Prima

)
[ -eche- Sucro de Leche
( prescncia dc antibióticos)
Licor- manteca (salmonella)
Azúcar (sulfitos)
Vainillina

Mezcla
20- 25 min.
50 60'c

Refinado
I inura 2[,] micras

Conchado
12 horas 50 "C'
ma8neto

Tem pe rad o

I

I

P((

Lccit inlr

'l anque Almacen

I

I

I

t8 l0 "('
P('('
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Moldeo
Trcquel (- l 8'C)

En fria m ien to
'[únel ( l0'C 5 min.)

A brilla ntado
l)ailas

Envoltura
Scllado

A lm acen a m ien to
l0'('

I) isf rib r¡ cií¡ n

(ioma Arábiga ,

Mesa Inclinada con Rodillos
Scparador de Tamaño

P('('

I

+

I

I

I

l)c tr
o
o
o
V

Inspección

Operaciones Unitarias

I)L¡ntos dc ( ontrol ( riticos

I)untos de ('ontrol

Alnracenamicnlo
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3 .2.1.DETALLE DEL PROCESO (CHOCOLATERIA)

Para la elaboración de las Chocolitas. se requiere de los siguientes ingredientes: azúcar

refinada. mantcca de cacao,. leche en polvo.licor de cacao. lecitina- vainillina. goma
arábiga. Siendo el producto terminado macizo, con una vida útil de 12 meses. si se

conserva en un ambiente fresco v seco.

* Antcs de ingresar el azúcar al mezclador esta es pulverizada.

e Mezclodo

Los ingredientes una vez pesados son incorporados en el mezclador. estc equipo cs dc
tipo amasador con una capacidad dc 500 Kg consla de dos tornillos giratorios.
agitadores en tbrma de z quc giran en direcciones contrarias.
El mezclado se lo realiza con la flnalidad de obtcner una mezcla homogénea. este

proceso dura aproximadamente unos 25 minutos. El ¿zúca¡. la leche en polvo y el polvo
de cacao son deposilados manualmente en una tolva que los conduce hasta el
mezclador.

Por el contrario la Manteca y el Licor de Cacao son conducidos hasta él mismo desde

tanques de almacenamiento por tuberías. Se mezcla primero el licor de cacao con un
poco de manteca , y se añade el azúca¡ refinada, obteniéndose una masa pastosa. luego
se adiciona el suero de leche. y la otra parte de manteca de cacao. finalmente se agrega
la leche descremada.

@ Refinodo

La mezcla es conducida hasta el Relinador a través de un conducto provisto dc un
tomillo sinfin.
[:l Reflnador consta de cinco rodillos. cada uno de ellos gira más rápido que el anterior.
logrando así arrastrar la masa hasta cl ultimo rodillo. en donde se encuentra una cuchilla
que arranca el producto sujeto al rodillo. Pa¡a evitar quc la masa quede pegada en los
nrdillos se hace circula¡ a través de ellos agua hcladá a-l'' dc 5 y 10"C.

Debido a la füerza de liicción que ejercen los rodillos la masa sale en fbrma de polvo.
es decir con el refinado logramos reducir las pirfículas entre 20 y 28 micras. L.ste

polvo. es conducido a través de una banda transportadora hasta la:; Conchas.
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e Conchoje

La concha se encuentra provista de tres trompos agitadorcs. y cuatro mezcladores. a
medida que estos van girando sobre su propio eje van agitando el'icazmente la mezcla.
Lin cl proceso de conchaje se desa¡rolla el sabor, la masa se toma más suave y se mejora
considerablemente el aroma.

El polvo refinado es conducido a través de bandas eliísticas hasta este equipo donde es
mezclado con manteca de cacao (20% del total de la formulación). vainillina y lecitina.
esta ullima utiliz¿da como Reductor de Viscosidad dándole mayor fluidez al producto.
[-a Lecitina remplaza una parte de manteca de cacao. que es costosa, en un proporción
de 0.5 a 0.7%. El tiempo de Conchado es de l2 horas. Las Conchas estan revestidas por
camisas térmicas en las cuales circula vapor manleniendo la masa a una Temperatura de
50'C. La humedad de la masa al final no debe ser menor a 0.5%o para evitar la perdida
de aroma.

e Temperodo

Fll remperado ticne como objetivo da¡le a la masa la apariencia deseada con este
proceso. también se asegura larga vida útil al producto. debido a que los cristales
tbrmados en la manteca se encuentran estables a su salida del equipo.

una vez terminado el proceso de conchaje la masa es conducida por tuberías hasta
tanques de almacenamiento, provistos de agitadores. La masa se encuentra a T. de
50'C. l,uego la masa ingresa a la Temperadora; en la primera sección el chocolate es
enfriado hasta alcaru¿r una'l'' de 28"C. Debido a la agitación dentro del equipo. en la
masa se forman cristales eslables e inestables.

En la segunda sección el chocolate es calcntado a T" de 32oC donde los cristalcs
inestables son fundidos. permaneciendo en la manteca los cristales estables.
l.a masa a su salida se encuentra a'l'" de 30oC. Gracias a que la Temperadora cuenta
con un sistema de Agua fria. y otro de agua caliente se puede enfria¡ o calentar la masa
segú,n se lo requiera.

e Moldeodo

La masa de chocolate es transportada a través de tuberías hasta el sistema llenador. la
cual deja caer una cantidad adecuada de chocolate en el 1'roquel. formado de dos
rodillos cuyas superlicies poseen cavidades donde se deposita Ia masa y se lbrman las
esleras de chocolate.

Eslo se logra debido a quc cn el interior dc los rodillos se hace circula¡ aceite térmico a
-180c.
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A Enfriomiento

Las eslcras de chocolate caen a una Banda transportadora que las conduce hacia al
intcrior del l'únel de Enfiiamiento. Alli son expuestas a'l'o de 8 a lOoC. por 5 min.
A la salida de este túnel sc encuentra un tambor giratorio que suelta las esferas que se
encuentran pegadas entre sí o muchas veces en planchas.

Esferas de chocolatc

@ Abrillontodo

Lucgo de su salida del 
-l 

únel dc L.nliiamiento, las csfbras de chocolatc son recogidas en
sacos ¡- llevadas al Area de Abrillanlado.
Aqui sc cncusntran las denominadas Pailas. quc son ollas giratorias de accro
inoxidablel dispuestas en lorma inclinada. éstas estan provistas de un Sistcma de
ventilación (un tubo por él cual ingresa aire fiío).

Se colocan las esf'eras en la olla. además se agrega polvo blanco, para evitar que éstas se
peguen entre sí. Luego se hace girar la olla. Se adiciona entre las esferas Goma Arábiga,
que es la encargada de da¡le la Brillantez propia del producto. Seguidamente se
enciende el Sistema de Ventilación p¿ua secar las mismas. Este proceso dura
aproximadamenle una hora.

e Envolturo

F.l producto ya abrillanlado, es colocado manualmente en una tolva. dejando caer el
producto al Equipo de envoltura. La velocidad de este equipo es de 2500 bolitas por
hora.

@ Almocenomiento Y Distribución

El producto se almacena en las bodegas a'I'' de 10"C. hasta su distribución.

¿v
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3,2.2. CONTROL DE LINEA:
.\ltE..\: ( ll(X'O1..,\ l.l-Rl.\

O NIE,ZC]LAI)OR

Se controla que se cumplan los tiempos establecidos para el Mczclado. Que es de 20 a
25 min. Se anola hora y num. de Parada.

O REF-INADORES

Se realiz¡ un control de los rodillos. sc verillca que el porcentaje de finura este en un
max. dc 28 micras.

Ñ CONCHA

Control del 
-l-iempo 

dc Conchado que es de l6 horas. Y la 'I-' max. 50'C

§ I ArQt U t)¡t At.MA('ft\At!ilENT()

Se veriflca que la'l'emperatura de la Mezcla conlenida en este tanque se mantenga a
50"('.

§ .tE,}IPERAI)O

El Sector I de la maquina I emperadora debe enconlrarse regularmente a 27oC. Se
controla Temperaturas.

S WOOI)IIIAN ( Maquina Selladora)

Sc llcva un control del Sellado transversal. longitudinal y del peso promedio de krs
cmpaques de Mi Cocoa.

ñ ]'tr\EI_ l)u u\tRIAl\flF){To

Sc conlrola 7o de Chocolate deforme. % PaÍidos y de la To de la masa antes de entrar al
equipo (30"C).

§ TROQI.TEL

Control dc lal'o en el 'Iúnel I (10"C). en el '['únel 2 (7-8"C)ycncl I'únel 3 (10.C)

43



GINFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

lir¡.lLixrr.¡

BODEGA: INSPECCIONES. MUESTREOS Y

C
Q

I

ALMACENAJES

L.



INFORME DE PRACf ICAS PROFESIONALES

fcr¿lCix'r¡.r

4.I.BODEGA:

{.l.ilisPE('('l()NES - PEt.l(;R() ('Ol{ l.os QtrE PL El)E LI-tl(;AR LA
}TATERIA PRI]!IA:

LI peligro inmediato del Cacao es el Riesgo por Salmonella. las condiciones en las que

se sicmbra este producto no crean las condiciones adecuadas para la contaminación de

esta bacteria Coliforme. La contaminación puede ocurrir durante el Secado del mismo.

en él cual sufre múltiples manipulaciones por personas encargadas de esta labor.

1'ambién puede llegar contaminado con Aflatoxina de tipo t) I y 82' cuando en el

mismo proceso de Secado es unido con otro tipo de gramínea como lo es el Calé' Mani'
etc.
Ademis puede sufrir prolif'eraciones de Moho blanco y verde. Pa¡a ello es que se reali:ra

el Análisis al cacao Crudo. que básicamente consiste en lo siguiente.

Toma De Muestra.

. El -l'amaño de la muestra va a depender de la cantidad total del lote. Pa¡a saber

el número de sacos que se analizan se aplica la lórmula (n+l)t/2.

. Se procede a virar los sacos escogidos para el análisis.

. Se homogeniza y se toma con una pala la cantidad aproximada de 10009' el

mismo procedimiento se lo realiza para todos los sacos de muestra.

. Se pesa la muestra y se la lleva al laboratorio para analizarla

Muestra Represent¡tivs

. En el laboratorio se coloca toda la cantidad de muestra tomada sobre una mesa.

. Se omogeniza ¡' por técnicas de cuarteo se va eliminando cacao.

Este procedimiento se lo realiza hasta obtener aproximadamente la ca¡tidad de

10009.
Los 10009 de cacao va ser la muestra representativa del lote hacer analizado.

Análisis l)e (llcao

Se pcsa la muestra representatlva

G

Luego se comienza a separar las impurezas propias del cacao(vano, hojas.

rama:;. maguey). cacao quebrado. cioble y otras impurezas (maiz. piedra. café'

soya). etc.

Sc pcsa ¡ror separado las impurczas. cacao quebrado y doblcs.

4s



Sc sacan los porcentajes de cada parámetro del total de la muestra
representativa. El total dc las impurezas no debe de pasar de un máximo del 87o
sino el lote es rechazado.

Una vez separada las impurczas. se prtrcede a pesar el promcdio de l0Opepas.

Ii[ peso promedio de 100 pepas se raliza al total de la muestra de cacao sin
impurezas. EI peso promedio Mínimo que debeni de tener el lote de cacao para
no ser castigado es de I l5 gr¿unos. menor a ese valor se castiga con lolo por cada
5 gramos menos.

l.uego se toma una muestra de 25Ogramos p:ra realizarle el análisis de
humcdad. La humedad del cacao máximo para recihir un lote es dcl I47o, mayor
a este valor se lo rcchaza. F)l pani.rnetro Máximo de humcdad para que inglese a
producción es cl 87o si es mayor debeni dc ser sccado y es casligado.

ANALISIS DE CORTE DE PEPA DE CACAO CRUDO (SOBRE IOO P¡],PAS AT,
AZAR)

El cote de l00pepas de cacao se lo realiza con una cortadora y sirve para
determinar la calidad de lote que ha ingresado y los dcfectos que se presentan en
el mismo.

[-a calidad de cacao va ser representado por la cantidad o porcentaje de cacao
fermenlo, pizarroso y violáceo presente en las 100 pepas. l.a calidad no es
castigada pero si exigimos al proveedor que tenga un porcentaje mínimo del
800/o de cacao fermento con el fin de asegurar la calidad organoléptica floral de
los productos semielaborados.

A diferencia de la calidad los def'ectos que se encuentren en Ia pepa si se la
castiga. I)efectos como picado Mex 4%. moho blanco M¿iximo 47o y Moho
verde y amarillo <17o.

Si el lote analizado presentá l7o de moho amarillo o verde. se realiz¡ un nuevo
corte y si este defecto vuelve aparecer se rechaza el lote de cacao.

t Ver hoja de Anúlisis de Catao en Anexo 5.3.5

Por Riesgo con Pesticidas como el Lindano. el DD'l- usados en las plantaciones de
Cacao. Y por contaminación con Aflatoxinas. se solicita Certificado de Calidad al
Proveedor.
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4.2. TOMA DE MUESTRA DE MATERIA PRIMA Y MATERIALES

Profesionales de Control de Calidad. son los encargados de recoger muestra.s. una vez
quc []odega notificá Ia llegada de un lnsumo.

[-a toma de muestra se la realiza en el momento que se descargue la materia prima v
materiales de empaque, está debe ser separada en un pallet y la contra muestras se la
toma en el interior de la bodega para prevenir contaminaciones crui¿adas. las cajas o
lundas que son abielas por control de calidad van a tcner un sello para su
identificación^ con la palabra.,{ BIERTO POR CONTROL DF: ('Al,lDAt>.

La materia prima y matcriales de cmpaque debcn rcccptarse con su rcspectivo
cerlillcatlo de calidad en cada ingreso ( leche entera, suero de leche. azúcar. lecitina.
vainillina, dióxido de titanio. talco, complejo vitamínico. cera camauba. glucosa, lacas
colorantes. pasas. manteca vegetal. maní tostado. arroz crocante. escncias: laminados.
aluminios. cajas de cartón. displays, fundas.

l.a maleria prima y los maleriales de empaque que están en cuarentena son identiflcados
con una etiqueta de color amarilla. colocada en las cajas o fundas con su rcspectivo lotc
de ingrcso en un lugar visible. el tiempo de cuarentena va depender de las siguientes
consideraciones:

En el caso de ¿rzúcar. lecitina. vainillina. dióxido de titanio. complejo vitamínico.
cera camauba. glucosa. manteca vegetal. Iacas colora¡tcsl son liberadas de
inmediato una vez tomada la contra muestras.

Si es maní tostado. m¿urí troceado. pasas. ¿üroz crocante. esencias, goma arábiga,
talco chino y leche entera. se debc de esperar un tiempo de cua¡entena de 48
horas para su respectiva liberaciiln; si es de carácter de urgente para producción.
la materia prima será liberada siempre y cuando traiga el respectivo certit'rcado
de calidad.

G

Iin cl caso de los materiales de empaque( laminados. cajas dc cartón. displays.
l'ajillas. etiquetas. aluminio y fundas). el tiempo de cuarentena es de Máximo 2

horas.

Si la materia prima y materiales de empaque se libera¡ son identificados con una
etiqueta de color verde y un sello de LIBERADO. En caso contrario si son rechazados
serán colocadas unas etiquetas de color rojo o un sello de RECHAZADO cn cada caja
de producto.

+ l'ar ltrowdimi¡:nlos de curgu t,desc'n'gu en Anexts 5.3.3

4+
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4.3. ALMACENAM IENTO DE MATERIAS PRIMAS Y
MATERIALES DE EMPAQUE

oB,l]]t'tvo

l.l tstablecer un proccdimiento para identificar medianle lotes, los materiales de
cmpaque y materia prima utilizados en chocolalería.

1.2 Realiza¡ los correspondientes muestreos de estos materiales para análisis de calidad
y segregarlos mediante lotes. para mantenerlos en cuarentena dentro de la bodega de
materiales. ha-sta su liberación o rechazo.

1.3 Permitir la ubicación segura de estos materiales en la bodega y su entrega al
dcpartamento de producción de los lotcs aprobados.

l..l Asegurar un manejo eficicnte dc los materiales dentro de la bodega para cumplir con
los procedimientos de rotación de inventarios y control de los registros de expiración.

I)F]SARR()I,I,()

CODIT'ICACIÓN DI] MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES DF] EMPAQUE

I ) [.os lotes de matcria prima sc identiflc¿uán con las letras MP. y los lores de
material de empaque con las letras ME.

2) A continuación. separada por un guión. la clase de maleria prima o material de
empaque se identificará con cuatro letras, o cuatro letras y números. de acuerdo
a un sistema establecido por Control de Calidad. y que tenga relación con el
nombre propio dcl material que se trate, o con algún código del fabricante. Fj. :

M[-A[J. mantcca láurica o UF02l LENT, leche cntera; CROJ. colorante rojo; etc.

3) [Jna secuencia de dos números para cada material o materia prima. que
comienza con 0l al inicio de cada ano.

4) Dos números para identificar el mes
5) Dos números para identiticar el año.

Ljemplo:

Azúcar ingresada el 5 de Mayo del 2005:
MP-AZtJC-09-0505

Iijcnrplo:

Azúcar ingresada el 29 de Mayo del 2005
MP-^ZtiC- 10-0505
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l) Llegado y recibido el matcrial por bodega, esta inlbrmará inmediatamcnlc a
Control de Calidad para realizar el muestreo. [in las recepciones de materia
prima cuando csta sea importada dirc.ctamente o por terceros. siemprc deberá
venir acompañada por el correspondiente CERIIFICADO DL ANALISIS donde
conste la FECHA DE EXPIRACION del lore recibido.

2) [Jna vez realizado el mucstreo. Control de Calidad identiñca¡á cada pallct del
lotc con una etiqueta adhesiva que indique el CODIGO DEL LO-I'L, la l-echa del
mucstreo. la FECHA DE VENCIMIENTO y la palabra CLIARENIENA.

3) Bodega y Control de Calidad ingresarán estc lots a su correspondiente rcgistro.

4) Completados los análisis de calidad y de acuerdo a las especificaciones
establecidas. Control de Calidad aprobani o rcchazani el lote. colocando cn cada
pallets. una etiqueta adhesiva con la palabra APROBADO o RECHAZADO,
I-A I"ICHA DE VENCIMIENTO y la f'echa dc aprobación o rechazo. En el
caso de rechaz-o de un lote. este será devuelto al proveedor inmediatamente.

5) Cuando Bodega entregue a Producción los materiales solicitados, cuidará que en
los saldos de cada pallet permanezca el envase con Ia etiqueta adhesiva que
identifica el lote y la condición de APROBADO del mismo.

[-a salida de cualquier insumo de la bodega debe ser respaldada por el documento
"Orden de labricación / producción"SOP 02-02, firmado por personal autorizado para
ello (Bodega, Jefe de Produccién). El jel'e de producción hace el pedido a Bodega el
cual despacha la materia prima o material dc empaquc según la cantidad detallada en el
documento y el encargado de bodega coloca el lote de material designado por Control
de calidad por cada insumo requerido y firma- luego está orden es revisado por el
encargado de Control de calidad el cual verifica el lote por cada materia prima y
material de empaque requerido y ñrma. este documento regresa a Bodega para luego
ser archivado por Producción.

La información que el documento de Orden de fabricación detrerá contener es la
siguiente:

. Descripción del Producto
o Clantidad Requerida
o Lote del material
o Cantidad Detallada
¡ Cantidad Despachada
¡ Revisado por Bodcga
o Revisado por Conlrol de Calidad
¡ Orden de Fabricación
o Código de Masa
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o Orden de Producción
. Requisición / f)evolución
o [:mitido
r Revisado
¡ Fccha

F¿¡¿rúir¡-r¡.r

[-a cnlrega de los insumos se realiz¡ de acuerdo a las siguientes pautas:

En el caso de los insumos líquidos. estos deben entregarse cn su envase original. o bien.
en un bidón con la correspondiente rotulación que señale cl nombre del producto. En
aqucllos casos que sc solicilen simult¿ineamente dos tlosis de un mismo producto, debe
ademiis especificarse la cantidad de producto.

[,os insumos sólidos se entregan en el envase original. En caso de no poder scr así se

debcn entregar en bolsa; plásticas. con un sticker que señale: producto y cantidad.
Además de enlregar correctamente los insumos solicitados, el encargado de la bodega
debe registrar cada salida en el computador con el objeto de mantener al dÍa el Control
de Stock.

CONt)ICIONIlS Dh At-MACENAMItTN.fO

Cacao en grano:

El cacao que ingresa a la planta es almacenado sobre pallets a temperaturas que fluctúan
entre 30-35'C.v 55-ó0% [ Iumedad relativa (estibas.

La bodega donde se almacena el cacao en grano debcni estar limpia y desinlectada tanto
inlerna como extemarnente y protegida contra el ataque de roedores.

No se debení almacenar junto al cacao otr<ls productos que puedan transmitirle olores o
sabores extraños.

\f ¿terias nrimas lácteas. Azúcar Aditivos f Fl,mulsifi cantcs. llscncias. etc.):

l-as grasas vegetales son almacenadas sobre pallets en lugares frescos. secos a
temperaturas de (25-28"C). no dcben de estar expuestas a tcmperaturas superiores va
que las altas temperaluras disminuyen su estabilidad oxidativa.

La manteca cacao y el licor de cacao son almacenada en lugares frescos y secos con
temperaturas (25-28'C) y,humcdad relativa (55-60 7o). sobre pallets.

La leche y suero de leche son almacenados en lugares frescos y secos a temperaturas
(25-28"C) y humedad relativa (55-ó0 %). sobre pallers.

tu
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[]l arroz crocante es almacenado en un lugar limpio y seco a temperaturaftget6$ttj
humedades relativas de 55-ó0 %. libre de aromas contaminantes. colocado sobre pallets
y con termo encogible.

I-a lccitina de soya es almacenada cn sitios que no reciba la luz solar dirccta.
Mantenerlo a temperaturas 25- 28 'C.

El azúcar debe de mantenerse cn lugarcs f'rcscos y secos a tcmpcraturas de 28-30 "C y
hunredades relativas 55-60 o/o sobre pallets.

El talco. dióxido de titanio y goma arábiga son almacenados en lugares I'rescos y secos a

temperaturas (25-28"C) y humedades (50-55%), sobre percha

La vainillina es almacenada en un lugar limpio y seco a temperaturas (25-28 'C) y
humcdades relativas 50-55%.

Las cscncias son almaccnadas en lugares licscos y secos con temperaturas dc 28-30 "C
y humedad relativa 55-60 %o. sobre pcrchas.

F.tiquetas, ( aias dr: ( artr'rn. rollos «lc aluminio r rollos tlc nolinrorlik:no

Lzu etiquetas. registro sanitario. pomos etc.. se almacenan en su respectivo empaque en
el interior de fundas a temperaturas 30 'C. Y humedad relativa del (55-ó5%), sobre
perchas.

Las cajas de cartírn se almacenen bajo condiciones de temperatura de iO"C humedad
relativa entre un 60 -70o/o son colocadas sobre pallets y envueltos con termo encogible
para evitar asi la contaminación de plagas.

[.os rollos de polipropileno son almacenados en funda plástica cada uno a temperaturas
de 20 -25 "C.

[.as bobinas de aluminio son almacenadas en cajas de 7 rollos sada una. protegidos
con una funda pláslica cada rollo. sobre perchas a temperaturas de 20-25 oC y humedad
relativa del 65%.

VI(;ILANCIA

El Responsable de Bodega chequca la conlbrmidad dcl dcspacho cntregado por el
proveedor conta¡do las unidades del lote y compariindolas con 1o que indica la guia de
despacho. además inspecciona el estado de la carga y solicita el certillcado de análisis a
cada provcedor.

El Responsable de Control de Calidad sc encarga dc aprobación y rechazo de la
materia prima y de los materiales de empaque. Analiz¿¡ muestras enviadas por nuevos
proveedores y comunicar al Gerente de Planta. Identillcar los insumos en recepción con
número dc lote e indicar cantidades a hacer un muestrco

El Responsable de Compras se enc¿uga de comunicarse con los proveedores cuando la
materia prima o material de empaque ha sido rechaz¿da. para su rctiro de la planta.
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Además de recibir las mucstras de los nuevos proveedores para entregarlos a Control de
calidad para su aprobación o rechazo. Mantener una lista dc proveedores aprobados y
modiflcar por instrucción del Gerente. De Planta.

El (ierente de Planta es el único quc autori:za el uso dc algún insumo rechazado.
Evaluar y., selecciona¡ proveedores.

VERIFICACIÓN

Fil responsablc de Bodega es el encargado de que está área permanezca limpia y
protegida. para evitar la contaminac¡ón de la materia prima y materiales de empaque.

E.l encargado de control de calidad verificará las condiciones de almacenamiento de los
insumos y la limpieza del :l¡ea mediante un "Check list" SOP02-04 semanal y
cualquier desviación se informará al jele de Bodegas y al gerente de Planta para tomar
los correctivos necesarios.

AR('iltVo

t)LS( RrP( l N RT]SPONSA I}I,E (]I,ASI FICACION TIEMPO DE
Rlr'r'uN('toN

Análisis de Matcria
I)rima y materiales
JL'enl ua

Orden dc l)roduccirin I'roduccitin

(i)ntrol dc ('alidad

Ilodega

(lontrol dc ( alidad

2 años
Orden cronológico

Ortlcn cnrnoltigico i 3n()s

2 años

Ordclr cronoltigico

2 años
Orden cronológico

Ingreso v Egreso de
materia prima y
matcrialcs cmpaquc
cle empaguc

Chcck list
r\ lntacenam iento y
I.int ieza de Bodc II

* Vcr ('hcck list dc Verificaci(rn dc Almacenamiento cn Anexos 5.3.1

<2
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El presente procedimiento tiene como objetivo definir [a metodología a seguir para

aseguraf que las instalaciones de semielaborados, el producto en línea y los exteriores

estén libres de salmonella.

INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

f :trr.rúixo.r

ot|.Iltro

.{t.cA){('u

El alcance de este procedimiento abarca toda la planta de semielaborados y

exteriores.

RIISl',ONSA lll Ll I)Al)ES

[-a rcsponsabilirlarl de toma¡ el perfil microbiológico para realizar el análisis dc

salmonella es el personal de Control de Calidad.

S¡STE,I,IA DE ]\IONITORIiO

Iil sistema de monitoreo se lundamenta en las estadísticas dc prescncia y ausencia de

salmonella en [a línea. producto terminado ]'ambientes de la planta'

Este sistema rle monitoreo lo podemos clasificar en tres principios o niveles de control:

Nivel de Control Mínimo'- fis cuando tenemos asegurado que en nuestra linea y

ambientes están librcs de salmonella. La toma de muestra sc realiza I vez por semana.

Nivcl dc Control Medio.- Es cuando aparecido salmonella en alguna de las muestras de

ambientes por lo quc se debc «le hacer un seguimiento durante 15 dias y se deben de

toma¡ J muestras semanales del area o ambiente afectado.

Nivel de Control Máximo.- Es cua¡do apafecido salmonclla las muestras dc linea o

prgducto terminado por lo que se deben de realizar análisis todos los días durante quince

riÍas adcmás dc liberarse todos los lotes de protlucto tcrminado con salmonella.

s3
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I)f]SARR0LLO

Se ha ubicado los diterentes sitios de las tomas de muestras de línea. producto y'

ambientcs en etapas de Primera, Segunda y 'fercera Prioridad las cuales se describen a

continuación:

5.1. Primera Prioridad.- Son las áreas que están en contacto con el produclo y las que

cstán adjuntas o cercanas a las mismas. El númcro de muestras como mínimo es una vcz
por scmana. Ljemplo El área limpia.

PRIMERA PRIORIDAD
}II]T]S'TRAS DE l,INEA

Cótligo Area Sitio
I].1 [,icor natural A la salida del daris,

caotech y tanques de
almacenamicnto

t:,1,2 Rompcdor torta Torta del carro qut:

transporta torta

PRIMERA PRIORIDAI)
\I I r.s t RAs l)E PR()l)l r( To

CórIigo Arca sitio
IrP I Rompedor de torta A la salida del silo de torta

qucbrantada

PRIMERA PRIORIDAD
,\I\f BIENTES

('ódigo Area Sitio
uAl Molicnda Piso (Barredura)

l,Al I:sturilización Piso Barredura)
F]A3 Prrnsa Piso( Barrcdura)
l.lA.l Prcnsa Plataforma de las prensas

hisopado
tiA5 Prcnsa Superficie de la banda

flexible hisopado
I:;\ó Rompedor de loña Piso (Barrcdura)
l:A7 Rompcdor dc torta Qucbrantador cxtcrior del

equipo hisopado
Iri\ 1l Rompedor de torta Exterior del silo de torta

quebrantada hisopado
Ir.i\9 l'lnvasado de manteca Piso(Banr:dura)

5.1

I

I

I

I

I

I

I

I1 )



GINFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

Iir¡.rúir'r¡.r

5.2. Segunda Prioridad.- Son las árcas dc ingrcso ccrcanas a los ambicntcs dc primcra
prioridad. El número de análisis que se realicen en est¿i áreas en quincenal.

SEGTJNDA PRTORIDAI)

5.3. Tercera Priori¡Iad.- Son las áreas sucias, cxteriores, bodega tle producto terminado
y baños de la planta. Él nú-"ro de análisis que se realiz.a a está áreas es trimestral.

Nomcnclatura

f, - Ecuacocoa
L : Muestras de línea
P = Muestras de Producto terminado
A = Muestras de ambiente

AlIIBIENI'T]S
(lédigo Arca Sitio
I'l;\ l0 Ingreso a la planta Piso del ¿irea tle ingreso al

área limpia. ( Barredura)
IrAll Decantación v Iriltración Piso ( Barredura)
IrAll 'fúnel Piso del área de

transferencia del material de
empaque(Barredura)

.IERCERA PRIORIDAT)
ANIBIT]NTES

Código Arca Sitio
EAI] Tostación-Descascarillado Piso (Barredura)
uAl4 Baños Piso(Barredura) baños de

hombres
LA l-5 Ilxtcriorcs Piso(Banedura) exterior de

la puerta de ingreso área
limpia y sucia

* Ver hoia ('onlrol de Sulmonellu. F)n Ane¡o.s 5.3.J

55
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DIAGRAMA OE FLUJO

Limpiadora

Tostación

Descascarillado

Premolienda

Molienda l-2

Tanques almacenamiento

Homogenización

Prensado

Transpole banda

Recepción carro EL2

Rompedor de torta

Envasado EPI

ILl

t.L t

uLl

Balanz¿ dc mantcca

I

Decantador

Fihro prcnsa

Clarificador

fempcrado v

Iinrasatkr

ELI mucsará de linr¡ (licor)
l-L2 mueslra de linra (torta carro )

EI'l produclo trrminado (torta qurb.)
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

BIBLIOGRAFIA, ANEXOS
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5.1.CONCLUS!ONES Y RECOMENDACIONES..

Para obtcncr un producto dc la más alta calidad sc dcbc tcncr control dc los insumos quc
llegan hasta las instalaciones de Ia planta. l,a importancia de inspeccionar la materia
prima desde que es desembarcada del camión de transporte hasta que es aprobada para
su usoi es de vital importancia, por que con ello sabremos una vez realizada la
inspección adecuada, aquella que puede enlrar al proceso sin que represente un peligro
en la inocuidad y calidad del producto final, de aquella que r"r¿ ¡gsh¡zadr porque no
cumpla con las ospccificacioncs requeridas por la Empresa.

Así mismo la codificación que emplea el departamento de Control de Calidad en cada
uno de los lotes de materia prima que ingresa, al igual que los productos elaborados que
se encuentra¡ en bodega son indispensables, para llevar un Sistema de'frazabilidad o de
seguimiento, si se llegase a presentar algún problema posterior con dichos insumos
poder realizar el reconocimiento de los mismos.

El Seguimiento de las Buenas Practicas de manulactura que se llevan a diario en la
planta. contribuirá a mejorar y mantencr Ia inocuitlati y calitlarl dc los productos quc allí
se elaboran. Además de mantener en las mejores condiciones los ambientes de trabajo.

Debido a que cl principal problema o peligro inmediato de contaminación en el cacao es

Ia Salmonella, se exige a los proveedores Certificados de Calidad que confirmen la
auscncia de la misma, en el producto que se csta recibiendo. En la planta de
Semielaborados también se realiia hisopados semanales, quincenales v mensuales por
areas que se denomina como de Primera Prioridad, Segunda Prioridad y Tercera
Prioridad. Ls decir se hace un seguimiento para evitar una posible contaminación
causada por dicha bacteria Coliformc. Y de ser así ¡rcdría causar hasta el cienc de la
Empresa. Por ello esta labor también es de gran importancia.

Es importantc el control en el almacenamicnto de productos tcrminados debido a quc
altas humedades o mal manipuleo de estos productos pueden ocasionar contaminación
por mohos y bacterias, algunas de éstas son capaces de liberar lipasas, un problema para
los pro<luctos terminados como el chocolate, pues dejarian ácidos grasos libres, que van
a bajar el punto de fusión de la manteca y producen sabores desagradables.

Debo rccalca¡ que las Prácticas Profcsionalcs contribuycn cn cl aprcndizajc dc la
Carrera. ya quc no sólo me desempeñe en el árca tlc planta, sino en los diferentes
mucstrcos quc se realizan cn las bodcgas dc las instalaciones dc la Empresa.
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Sc dcbcn reducir los ticmpos de cstcrilii¿ación del licor que deben ser de l5 horas ya quc

cumplido este tiempo la acidez de la manteca está alrededor de 1.2 encontrándosc en un
parámetro aceptable, se estár superando estos tiempos de permanencia del licor en los

tanques hasta por 2l horas lo que dispara los valores norma.les de la acidez. Por e[lo, se

hace uso del Ca¡bonato de Potasio, en los decantadores para bajar la acidez, cuando

podrían ahorrar este paso si se cumplieran con los tiempos adecuados de este

tratamienlo térmico.

Aunque el sistema de control de Plagas que se emplea en la Iimpresa es efectivo. se

rccomienda mejorar la infraestructura de las Bodegas. para obtener mejores resultados.

<o
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[l Fabricación y Utilización Industrial del Chocolate. Editor S: T.
Beckett. Editorial Acribia. S. A. Zaragoza.España.

E Dulces elaborados con Azúcar y Chocolate. Sydney Cakebread. Ed
A cribia.

E Aditivos Alimentarios. N. Cubero. A. Monferrer. J. Villalta. Agentes
Texturizantes en la I. Alimentaria. Ediciones Mundi Prensa. 2002

Zhttp://www.mundohelado.com/materiasprimas/chocolate/imprimir/ch-
plagas-a.htm

Ehttp ://www.mundohelado.com/materiasprimas/chocolate/imprimir/ch-
secadoa.htn'r

El Fichas de E,specificaciones de Materia Prima.

?l F'ichas de E,spec ificac iones de Producto 'l'erminado.

w

5.2. BIBLIOGRAFíA:
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5.3.1.VERIFICACIÓN DE ALMACENAMIENTO
PRODUCTO, MATERIALES E INSUMOS

Verificado por
Fecha y Firma Fecha y Firma

C: CORRECTO I: INCORRE,CTO

Al realizar la veriñcac¡ón de productos term¡nado

f cr¡.r(ixo.¡

Y ROTACIÓN DE

PREGUNTA C OBSERVACIONES
ALMACENAMIENTO Y ROTACION

Eslá el área de almacenamiento completamente llena
Los pisos, paredes y techos del almacén están en
pelecto estado
Los pisos, paredes y techos perm¡ten la fác¡l limpieza y
no permiten la humedad
El área de almacenamiento permite una fácil inspección
de todos los materiales, insumos y producto term¡nado
Existe sufciente ¡luminación en el área
Todos los puntos de luz del área tienen colocádo el
protector
El área de bodega de producto terminado está li

Están la materia prima y producto term¡nado almacenado
sobre pallets.

Los materiales de empaque bob¡nas. eüquetas están
colocados sobre perchas
Los materiales de empaque están proteg¡dos

Están separados los pallets de productos por lo menos
45cm de la páred
Existen pasillo entre pallets y pallets que facilite la
venñcácrón de lotes y la presenc¡a de roedores e insectos
Existen en bodega goteras o tuberies que gotean que
puedan conlam¡nar el producto
Hay presencia de hongos en las paredes y techos
Están coloc€das en todos los pallets de insumos,
matenales y producto tem¡nado la etiqueta de control de
calidad
Están ¡dentificadas las áreas donde colocan las
devolucrones, cuarentenas, matena prima
Están almacenadas las materias primas y materiales de
empaque á temperaturas adecuadas confome el
proced¡maento de almacenamiento de insumos y
materiales.
Existe la presenc¡a de insectos y roedores en está área.
Están todas las calas de productos lot¡zadas para
qarantizar una adecuada rotación
Se almacenan los productos terminados con base en el
s¡stema de las primeras entradas y primeras salidas, para
reduc¡r la pos¡bilidad de detenoro
Los productos viejos son puestos frente a los nuevos
para facilitar el proceso de rotación

encontramos as con lvo o descoloridas

I

I
I

I

I

I

I

I

I

I

I
I
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OBSERVACIONESNoS¡PREGUNTA

DETRABAJOHIGIENE RUTINAS

El personal que se encuentra e

uniforme completo( camisa, jean
n planta

, zapatos)
lleva el

En la planta hay algún operano
enfermo, o con alguna herida en la piel sin

(a) que este

I
El personal lleva el un iforme limpio

El personal de se
calidad, bodegas,

mielaborados. chocolatería,
administrativo usan cofias

blancas y se encuentran colocadas correctamente
ntasar a laen el momento de

lesazucoflasmientoni Ud mae te vnE persona
eenctamcorre entelocadascontranencue

momento de in resar a la nta

Los operarios que se encuen
directo con el producto usan mandil jean

tran en contacto

El personal de mantenimiento
limpias con mandil

Jc, - "1Los supervisores de Planta, ca
personal de administración ingresan con mandil a

las áreas li ias

lidad, jefes y

El personal ¡ngresa a la Planta
maquillaje etc.) durante la Prod

con 0oyas, relojes,
ucción.

Se usa tapones auditivos en las áreas de trabaio.

Los dispensadores de sanitizante se encue
llenos en las diferentes áreas de planta

ntran

Existen restos de comida en la planta

El personal de las áreas de
rompedor de torta, limp¡adora Y ch

pulverización,
ocolatería usan

mascarillas.

I

)

I

I

I

I

I

I

I

I

ingresa a las áreas I

I

lJ.

I
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LISTAOO DE COMPROBACIÓN
HIGIENE EN LAS RUTINAS DE TRABAIO

ECUACOCOA

Las visitas ingresan a la planta con mandil, cofia,
sin joyas.

Las visitas ingresan a la planta acompañada de
Gerenles, Jefes o Supervisores de la Planta

Se encuentran los baños limpios y ordenados

Hay jabon sanitizante en los baños de los
trabajadores.

Hay papel h¡g¡én¡co en los baños

Los armarios se encuentran limpios y ordenados

Los amarios se encuentran mn res¡duos de
alimentos

)

)

I

I

I

I



Check list
Area: Semielaborados

Limpieza

Molinos

Tanques Esterilizadores

OBSERVACIONES

OSn mencuentraSgPisos
sin telarañasParedes lim

OS
m OSnaencuentrSCos

da OSrdeo nnntraencueSCteMateriales de

aterial de tra Sdotc aubmentectallco eo
tsoeenntraencueSEn ientomam ntedeaterial

emadasarasresencia de la

@

-
-
-
I

-
-

EI

-
-
-
-
-
I

-

I

ESONACRVEo

de tuberfasExiste

Los nantrencueae SEaldelSlso
dosad nchna mntreeSE ncuosIeazt)

aslam madas en el átea

aredeslasenaSatel adeaesenclP
OSicadnte ubmcta ecorreentranncueSEMater¡ales de lim

ne e áreaan odbana dom ntoenteniamdeteíalMde aaresencl
end dosana otncuentreSEolr4 ate riales de tra

ril¡cos de las la en buen estadomanntrcueenSCASar

gIr

---I
--
II

--
--
IEII

--
ENoIES RBo

encuenlfan suclasSEEscaleras de los tan
mantecataforma edstosentaefes

oad SmanchnantrcueeS neOS

arasExisten la eat ane estaeU adasrTt

ormaobre am ntoe Sntenred aMrite aM aancl dTCSEP

EIEfIIIIIIII

--



VAcToNESOBSER

losse encuentran li

Los azule cman adoshUenc ntrane

acerradencu ntraSEaed a toba

EIgIIIIII

Equipo GDO

Prensado

Oecantador - Clarificador

ACIONESOBSERV

ASlam aeafestanearfl das
losLos isos se encue ntran I

¿ aeendo eldonn abaamientoantenmedam terialesda eesencl
nadosordencuentranSCo eatrabdeESaN¡ terial

en buen estado
sin telerañasae encuenlfan tos

ErIÚIIIIIIIIIIII

AC EoNRVBSEo

esencia de
destinodeonnSI identificacifiltrosconvetas

lientranSE encuISOSP

de lim OSenadn ordaentrncuSEa eI
a aeelenandon dobaae ntoantenimn1edmaterialesdenrese craP

emadas en esta árean lam aras
rn 0I Stinntrencue

EIEEIIIIIIIIIIIII
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5..1..3. PROC'T]DIMIENTO DT] RT]C'Í]PCION DE MATERIA PRIMA

or].IETlvos

l. Asegurar que las matcrias primas y materiales de empaques recibidos y
almacenados conservan su alta calidad y esüin libres de contaminación.

2. Hacerle saber a los empleados que estiin comprometidos por las Buenas
Practicas de Manufactura ¡- Sanidad a eslorza¡se cada día para mejorar las
labores que tiendan a ayudar a la compañía, a ellos mismos a proteger la salud
de los consumidores.

3. Los procedimientos de manipulación de los productos debcn proteger y
conservar la integridad y calidad de los productos.

I)EI'INI(]I()NF]S

. La recepción manipuleo y rotaciírn de l¿rs materias primas y materialr:s de

empaques se realiza en lorma ordenada. esto garanti:/z que los mismos no se

dañcn o cxista necesidad de hacer reparaciones en los envases.
o Cuando los camiones llegan, se dispone del numero de personal adecuado

para dcscargar y cstibar alimcntos.
o Al recibir los alimentos nos cercioramos de la prese ncia de:

l. Sacos rotos / rasgados
2. Sacos húmedos/mojados

-1. Cajas manchadas
.1. Cajas avcriadas

. La forma correcta de cargar los sacos es sobre la espalda. con elevadores
manuales o montacargas: nunca se arraslran los sacos, no utilizamos ganchos
para moverlos.

r Se utili;¿a el método FIFO: " Primero que entra. primero que sale "
. El Jele de Bodega es absolutamente responsable de la recepción de materias

primas y materiales de empaques, así como de los registros en los
lormularios oficiales.

r Solo sc recibe los items aprobados yio autorizados por la Gerencia.
. Al momento dc la rr:cepci(rn de l<¡s artículos comprados si cstos son dc otra

calidad o ca¡acterística tócnica, Control de Calidad se hace presente.
r Si lo recibido es extremadamente mayor. es preciso, contar los artículos al

az¡r en presencia del proveedor, o previo acuerdo con é1, programar su
contabilización, inmcdiatamentc dcspuós dc quc haya abandonado Ia

empresa.
. Iln el registro oficial de rcccpción de matcrias primas y/o materialcs de

empaques se deja constancia la identificación del vehículo que lrajo la
mcrcadería, la forma como llego empacada y el ingreso al sistema
computarizado, es hecho de inmetliato.
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PROCE,DI }II ENTO DE, DESCAR(;A

. Se inspecciona cuidadosamenle los productos quc Ilegan, en busca de

inlestación por roedores o de otro tipo, daños u olores objetables de cualquier
tipo. antes de lleva¡los al almacenamiento.

r Si la inspección revela contaminación o ingestación, se establece el grado de la
misma y se adopta las medidas adecuadas.

. Si los productos o ingredientes que llcgan eslán eslropeados, se separarl

inmediatamente de los materiales bueoos y se almacenan en una á¡ea distinta y
restringida. Informando a Control de Calidad. quien determina si se recha:¿a el

cargamento-
. Nos cercioramos que las superficies extemas de las bolsas de materias primas

estén limpias.
o Revisa¡ y levantar uno de los sacos. luego introducir la mano -v sentir la

temperalura dc los sacos o cajas. si él alimentó esla caliente esto podrá ser

causado por humedad, este particular es nolificado de inmediato a Control de

Calidatl.
. Se inspecciona el vehículo de transporte, para verificar su aseo y detectar olores

objetables. duranlc la descarga y después de ella. se informa a Calidad de los

problemas.
r Se gua¡da los productos sobre pallels, Iibres de clavos o astillas en la parte

superior, ya que estos pueden rasgar los sacos. se colocan agrupan de forma
segura y que a Ia vez facilite su conteo.

¡ Garita principal llcva un registro del ingreso de camiones que transPortan

materias primas y materiales dc empaques.
¡ Se veriñca que todas las materias primas que ingresan eslén en embalajes

completamente sellados y/o que no haya sido violado su empaque original.
r Todo material de empaque que ingresa viene profegido en fundas plásticas.

o Como norrna para la recepción de materias primas y materiales de empaques, se

exige el certificado de calidad para cada adquisición de artículos.



PLAN DE CONTROL DE S,4IMO'VE¿L¡
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No. Hoia

Fecha de env¡o

F6cha de análisis

CONTROL DE SALMONELLA PLATA ECUACOCOA

Código
Fecha de
mueskeo Sito de muestieo 'S- /gr KL IGER UREA LISINA ANT GENOS

PROOUCTO TERMINADO o¡ ds la roducción

EP1 Torta a

LINEA Semanal

EL1 Licor

EL2 Torlá

AMAIENTE PRIMERA PRIORIDAO nal

EA1 Barredura molinos

EA2 Barredura Ta es de almacenamiento

Barredura nsas

Barredura lataforma de las rensas

EA5 Su cie banda flexible de la sa

EA6 Barredura rom edor de torta

EA7 Exterior del uebrantador

EA8 Exterior silo torta uebrantada

EA9 Barredura área envasado de manteca

AMBIENTE SEGUNDA PRIORIDAD Quincenal

AM BIENTE TERCERA PRIORIDAD

EAl O Barredura puerta de ingreso área limpia

EA11 Barredura área decantado-f¡ltrado de manteca

EA12 Barredura área transferencia de material

EA13 Barredura área de tostado y descascar¡llado

EA14 Barredura baño de hombres

EA15 Barredura exteriores de lanta

G

It-
[t

=-t
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Anexo 5.3.5.
ANÁLISIS DE CACAO

N". {)01 {)60

ANAI,ISIS PARA§IETR()S RESI.II,T,,\DOS
7n Hunredad 11%

Peso promedio 100 l15 g
l'cpas

7n Granza total o%
VoC acao quebrado 0V"

0.,ól)clotas 09/o

-0.4,(.acao picado '-4Yo
9/o(lacao pizarra

YoCacao t¡rmcnto
ToCacao violácco

'/oMoho amaril lo-verde <.lo/o

TolVloho blanco < 4\'.o

( ASl't(;o \'.\t.oR
Ilunrcdad

l otal impurezas
Moho amarillo-vcrdc

l)cpas
'lirtal

Obsen aciones:

Bcneficio
l5%

Analista

( ¡stigr¡ total
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5.3.6.FERMENTACIÓN DEL CACAO

En el proceso de iermentación de las semillas del cacao los microorganismos
juegan un papel imporrante. I-a lase inicial consiste en una fermcntación
alcohólica llevatla a cabo por las levaduras, pertenecientes a los géneros Candida,
Dedaryomyces, Ilansenulaa, Kloeckera, Pichia. Rhodotorula. Saccharomyces y
Torulopsis. Tras la iermentación alcohólica se produce un incremento en los
recuentos de l-actobacillus, L. plantarum,L. collinoides y l-. fermentum, con la
producción asociada de ácido láctico. La tercer etapa consiste en una intcnsa
acetificación a cargo de las bacterias acéticas (acetobacter y gluconobacter).
lil siguicntc csquema dctalla la conversión que se produce tlurante dicha
fermentación:

Hidratos de ca¡bono de
la pulpa

.\lcohol ctílico

(londiciones aertibicas
( Prescncia de aire)

Acitlo acótico

I)itirido dc c¿rrbono Agua

Se producc una elcvación dc tempcratura cn más dc l00C durantc las primcras 24
horas, hasta más de 400C en una buena fermentación activa. Cuando la pulpa empieza
a degradarse y a drenarse durante el segundo día las bacterias van en aumento, sc

produce ácido láctico y las bacterias acéticas quedan en condiciones ligeramente miis
anaerobias oxidando más activamente el alcohol a ácido acético. Pa¡a entonces la
temperatüa habrá alcanzrdo casi 500C.

Durante los dí&s restantes de una fermentación normal de Forastero. que tarde sntre
cinco y seis días, la actividad bacteriana continúa bajo condiciones de aireación
progrcsivamentc mayor, ya quc los rcstos dcl drcnajc dc la pulpa dcsapareccn
permitiendo que cl aire sc difunda por cntrc las habas. La alta temperatura se

mantiene por la actividad bacteriana. En caso de que Ia fermentación se haga en cajas,
se voltean usualmente las habas. El proceso del volteo tiene el efecto inmediato de
aumentar la aireación y por consiguiente Ia actividad bacteriana, Io que se refleja en la
rápida elevación de temperatura, que puede superar a.l efecto del enfriamiento
provocado por el volteo. (Jno ile los objetivos tlel volteo es ¿Lscgurar el grado de
fermentac ión uni forme.

+

+

++
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,TNEXOS 5.1.7.

ESPECIFICACI(iNES: MATERIA PRIMA

AZt'C]AR:

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
Sacarosa, B -D-fructofuranosyl-un -D-glucopyranoside, se obtiene para el uso comercial
tle la caña de azúca¡ y remolachas. La forma procesada es un sólido blanco, cristalino,
inodoro con un sabor dulce. Es muy soluble en agua, en forma amida y en sulfoxide del
dimethyl y ligeramente soluble en etanol.

Clasilicación : Crítico

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO:

ANÁLISIS FISICO QUÍMICOS:

I IIIMI]I)AI) Márimo 0. 17.

CENIZAS CONDUC'TIVIDAD(I) Máximo 0. l0 %
col-oR (*) Máximo lliO Il.l
POI-ARTZACION (+) Minimo 99.5 'S
AZUCAR INVERTIDO (I) Máximo 0. 10 %
DroxtDo Dti AZUFRE (+) Márimo 50ppm-

INSOLUBLES (mg /kg) (*) Máximo I 00ppm
ARSITNICO( mc 4(g) (*) M:iximo I ppm

COBRI'I (mg/kg) (*) Miximo 2 ppm

PLOMO (mg/kg) (*) Máximo 2 ppm

N'otu. Los unulisis (*) Sc uprucbun utn cerlilicudo del proveador !- se envíu
unuulmenle unu mueslro a un laboralorio ex!erno Purd verilicación.

ANÁt,IsIS ]!f ICRoB]OI,ÓGICOS:

AEROBI0S: Ncgativo
('()t.tI ()RlIl.s'r'() r"rl.lls: Ncgativo

NcgativoE. COl,I
\I()H()S Y l.FlV.,Ll)tIRAS Negativo
I nsrr:tos r Iarr as neg,atrvo

ALMACT]NAM!EN-I'0:
Ln una bodcga fiesca y scca.

C'OI-OR Ellanco
OI,OR Dulcc Característico
SAI]()R: l)ulce Característico
ASI'l;('l'(): ('ristales

I

I

I
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GOMA ARABIGA

Clasificación : No C'ritico

ANALISIS ORGANOLÉPTICOI

C'OLOR: Polvo entre blanco hueso a cristalino blanco.
()t.0R: Inodoro

ANÁLISIS FIS¡CO-Q[IÍNIICOS:

tlLlMlrt)At) Máximo 4%

CENIZAS Máximo 4%

ActDEZ tNSOI-UBLE (*) N4aximo 0.5%
ARSI:NICO (*) <Jppm
M L'l l Al.lrs PIISAD0S (*) < 0.004

Nt¡tu. Los unúlisisJisico- químico (*) Sc lo upruebon cL,n carlÜicüdo del provaedor y
sa anvíu anuulmenk unu mueslru u un luhorutorio exlüno puru verilicución.

ANAI,ISIS MICR0I]I0LO(iICOS:

AI.,R()t}I0S: <t0000 i,'l;c
COl.lF'ORMLS |OTALITS: <10

lr. COLI NE(iA f IV()
MOHOS Y I-I]VADI.]RAS <50
SALMONELLA (*) NLGA'f lVO

Nola: E/ antilisis (+) se lo uprueba con certlicudo del proveedor y sa envía

unuulmente una mutslru u un luhoruktit¡ axlerno Puru veri-licuckin

.1.L ]II ACENA I\'I I F]NT0 :

Almacenar en un lugar lresco y seco, sobre pallets

I

ppm

I



GNFORME DE PRACIICAS PROFESIONALES

I-r'¡¡.rtLixrr¡

I,ECITINA DE, SOYA

Descripcirin dcl Producto.-

La lccitina es un producto derivado de la refinación del accitc dc soya y otras fuentes de

la planta. F,s una mezcla compleja de acetona phosphastides insoluble que consiste

principalmente en phosphatidy choline phosphatidyl ethanolamine. y inositol del
phosphatidyl, combinado con varias cantidades de otras substancias como triglicéridos,
ácidos grasos, y hidratos de ca¡bono. Las calidades refinadas de lecitina pueden

contener cualquiera de estos componentes en las proporciones variantcs y
combinaciones que dependen del tipo de fraccionamiento usadas. En su forma aceite-
libre. la preponderancia de triglicéridos y los ácidos gr¿¡sos está alejada y el producto

contiene 907o o m¿is de fósforo quc representa todos o ciertos fragmentos del complejo
del phosphatide total. t-a consistencia de calidades nalurales y las calidades refinadas de

lccitina puede variar dc pliístico al fluido, depcndicndo cn cl ácido graso librc y

volumen de aceite, y en [a presencia o ausencia de otro diluyente. Su color va¡ía de luz
amarillo bronceado dependiendo de la fuente y variaciones de [a cosecha. Es inodoro o
tiene una característica. olor ligcro almendra y un sabor blando. Diluycntc comestible.
l,a lecitina es un producto de múltiples funciones: emulsificante
., humectante, agente liberador, entre otras.

Clasi flcación : C'rítico

,1,NÁLISIS ORGANOLÉPTIC():

ANÁLr sr s ¡.'r sl co-er-t i M ICros:

Ht¡MF:D¡tD Máximo 0.8%
PII Máximo 6.6

s()t,Lit)1t_lDAD lnsoluble en agua
I .03 (agua: I )(; RA V E D,l D I.:S P E(' I I.' I(: A

A(' E'TONA INSOI-L¡ B I,E (+) Máximo 64 %

II Í)XA n" O MA 7' E R IA I L'SO L U B L E
(4)

Mirimo 0.3 %

A('lDF.Z VAI-I)ÁBLE(ms koh/s) (*) Máximo 36
l()l)() (*) Máximo 60

METAI-ES PL':S/íDOS f) Mírimo 0.002%
VALOR DE PER()X(DO (r) Máximo 100

Nolu; El anúli,sis./isicoquímiut.s (+) se kt apruehun con certiJit'do del provce dor y sa

envíu unuulmcnta uno mutslro u un luhorulorio cxlarno pura veriJicación.

ALMACENAMIENTO:
No almacena¡ en lugares que reciba luz sola¡ directa. Manlcncrlo en temperaluras de
rcfrigcración

OLOR: Nuez almendrado -Olor Débil
S,4BOR: Caractcrístico
TEXTI IR,4: Viscosa
COLOR Ama¡illo café cla¡o

I I

l
I

I

I

I
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LECIIE ENTERA

I)F]SCRIPCION DEL PRODIIC'I'O:

Polvo fino aglomerado ligeramente amarillo, sahor característico dulce y cremoso, libre
de olores extraños o materia extraña

Clasificación: Crítico

.4.NALISIS ORGANOLI]P'I'I(]O:

^NÁLrSrS 
FTSTCO-QUilrrCOS:

]l U tvl Il l)A l): Márimo 47.
ACIDEZ: Máximo 1.4

GRASA l\4áximo ló7o
¡-ACTOSA (,') Máximo i0%
PR()l'Fl,l NAS (*) Mínimo 2ll%
FOSFATASA (*) Ncgativo
PRE,SENCIA ANTIBIOTICOS
(*)

Ausencia

Nota: [-os análisis (r) se lo aprueban con celificado del proveedor y se envía
anualmente una mueslra a un laboratorio extemo para verificación

AN^t.tsts Nt I( R()BI()1,()(JI( ()S:

i\ E R()llI()S: <10000 UFC
C'OI,I F0RI\I ES T0TALES: <10

E. COI,I NLGAI'IVO
MoH()S Y LEVAI)t]R,A.S <50
SALLIONELLA (*): N}]GATIVO

Nota: E[ análisis (*) se lo aprueba con certificado del proveedor y se envía anualmente
una muestra a un laboratorio externo para verificación

.\L}IACF]NAMIENTO:

('()LOR: Ligeramente Amarillo
() t.()R: Característico
SAI]OR: l) ulcc
TEXTTIRA: I: ina

En una hodcga scca. licsca 1' sobrc pallcts

I

I

___l
I

I

I I

I

I

I

I

I

I
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CBS LAURICO

I)ESCRI PCIÓN DEL PR0DI.I(I'I'():

[:s una grasa sustituta dc mantcca dc cacao espccialmentc dcsa¡rollado para cobcrturas
[')ste compuesto graso no hidrogenatla es totalmente fraccionado, refinado, blanqueado,

bidesodorizado y texturizado, obtenido a palir de una óptima selección de aceites y

grasas naturales 1007o vegetales láuricas.

Clasiflcación : Crítico

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO

OLOR:
S,lBOR:
TI,-YTT.'R,4:

ANÁLISrs Frslco-QtriNllcos:

ITI IMI:I),'1D

coLoR (*)
Míximo 0.05%
30.0Y- l .0R

rNDlcE DE PEROXIDO () Márimo 0.1

INDICE DE YODO (cs/s) (*) Míximo 8.5

PUNTO DESLIZAMIENTO Máximo l6"C
HIERRO (*) Máximo I ppm

EST.4 B I I, I D,4 D O.YI DÁT I V,4 ( *) I 0 mcscs

Nota ; El unálisis (+) se lo upruebu L'on ccrli.licu.lo del pntveedor y se envíu

anuulmente unu mueslru a un laborulorio externo purd verilicución

.\ L i\.IACE NAI\t I Ut't.t O :

Almacenarlo en un lugar fresco (20-25'C) y no debe ser expuesto al sol o al calor; ya

quc las altas temperaturas disminuycn su cstabilitlad oxidativa

Completamente neutro
Cornpletamcnte ncutro
Duro 1'brillantc a tempcratura arnbiente

I

I

I
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DtÓx T¡TANI()

DESCRIPCIÓN DEL PRODI.]CTO:

El dióxido dc titanio cs un pigmcnto blanco utilizado por scr quimicamentc inertc, por

su gran poder de recubrimiento, también es empleado como agente blanqueador dando
un acabado final de gran brillo, dureza y resistencia.
Purcza química, alta y controlada, tonalidad ncutra, buen poder de acla¡ado y cubriente,
fácil dispersión.

Clasificación : NO Crítico

ANA I,I SI S ORG AN0 I,E I''I'I CO :

('ot.oR: Polvo entre incoloro a cristalino blanco.
oLoR: lnodoro

ANALISIS T'ISICO-QTIIMICOS:

2-s00-3000'c
PtiNTO DE FUSION (*) 1855 'C
DF|,NSIDAD (g/cc) 3.9

INDICE I)I' RE}-RACCION (,I) Márimo 2.-5

ABS()RCI()N Dll ACli¡TE (*) Máximo I 9

PODER RELATIVO DITUSION
(*)

Máximo 72

PH Máximo l{

PtINTO DE EBTIT,LICI N

Notu; Los unálisis _lísict¡- químico (*) Sa lo apruebun L'on cerrificudo del proveador ¡t
se cnvíu unuulmcnle und mucslru u un luboralorio arterno puru vcriJicución.

ALNT,4.C T]N AM I EN'I'0:

r\lmacenar en un lugar fresco y scco, sobre pallets.
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ARROZ CROCANTE

DESCRIPC¡ÓN DEI, PRODI]CTO:

Es un ccreal de harina de arroz, harina de trigo y dcmris ingrcdientes, obtcnido por
proceso de extrusión, cortado y tostado.

Clasificación : Crítico

ANAI,ISIS ORGANOLF,PTICO:

COLOR: I tonalidad beige
ot.oR: ca¡actcristico
SAB()R: uculr()
I'IIX'fI.JRA: c roc antc

.{\Ár.rsrs ¡'ist('o-Qt : i M I ('os:

HTJML,I)AD: 4 máx.
DENSIDAD: I 70- 190 m¿ix

l)lAMl: l.Ro <5mm

.\NAL lSts tlt t('R()t}ror.(x; rcos

At.-RORIOS: <1000

COI,tF-ORMES'I'O'I'AI,ES: Ncgativo
Ft cot_l Negativo
N,fOIIOS Y LT]VADURAS Negativo

AL}IACF,NAMII,Nl'O:

Iil producto debe ser almacenado en lugar limpio y seco, libre de posibles aromas
conlam¡nantes. colocado sobre paleus de madera o plástico Bajo condiciones óptimas
de humedad l- temperatura.



INFORME DE PRACf ICAS PROFESIONALES G,
fcr¡.rúix o.r

MANI'I'OSTADC)

DF],SCRI PCION DEL PROI)II(]T0:

(iranos dc mani en

sulccc ionadtls

Clasificación : Critico

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO:

mitades, pclado y tostado. Estos granos son partidos y

)

Grano partido tamaño homogéneo, libre
polvillo. cuticula, y manchas en Ia superficie t.

ftr ur li
dcl ano-

Ah'ÁLISIS FISICOQTJi MICOS:

RANC--IDEZ (t)

,Yotu : El unúlisis Jisico-químico (4) se lo apruebun con certrJicudo del proveedor ¡' se

envíu unuulmenle unu mue:ilru u un lubt¡rutoritt externo pura verificación.

ANAI,ISIS MICROBIOLOG IC(}S:

ALROBIOS: < 5000 LrFC

COT,IFORMIJS TOTAI,F]S <10

E. COLI Ncgativo
MOIIOS Y I,IIVADI]RAS <50 col/g
SALMONELLA: (*) Negativo

Notu : El unúlisis (+) se lo upruehu con certilicudo del proveedor y se enviu

unuulmente unu mueslra u un lubt¡rat¡¡rio exlerno Puro veriJicución.

,TLMACENAMIENTO:

ASPE,CTO

COLOR Característico a mani tostado

SABOR Característico a maní tostado
ot_oR Característico a maní tostado

FII.JMt]DAI)
60-70CAI,IBRIl
45% min.(iRASA
< 5 ppb.AT'LATOXINAS (+)

Conservar en bodega a tempcraturas de refrigeración

I ozo mír.

I Negativo l



G]NFORME OE PRACTICAS PROFESIONALES

f :.- rr.¡¿ix.r.r

MULTI 28

DE,SCRIPCIÓN DEI, PR()DTICT():

Proteínas lácteas, pucdc remplazar fácilmcntc a [a leche en polvo entera aplicado en
porcentaje simila¡. Es de fácil dilución en agui] en temperaturas de l5-100" C.

Clasifi cacirin : (lrítico

ANÁLISIS ORGANOLÉPTICO:

A \-Át.tsts I'tstc'()et iiNtIC ()s:

III]MI.]DAD: Márimo 4

GRASA Mírimo 26
PRO'n-rNAS (t): Máximo 24

r\('ll)lrl Máximo 1.4

PRESENCIA DEANTIBIOTICOS
(')

Ausencia

Nota: Los unálisis (*) se lo apruebun con certil¡cudo del proveedor ¡, se envia
unuulmenlc und muaslrd a un luboralorio cxlerno pars veriJicución.

ANAI,ISIS MICROB¡OI,OGICOS:

AEROBIOS: 10000 Ur-C/g mar
COI,IFORMF]S TO-|AI-F]S: <10

I]. C()I,I
l\'lOI IOS Y I-ITVADUIIAS <50 col/g
SAt.MONllt.l.A Negativo

Nola: El unúlisis (t) se lo apruebu con cerlilicodo del pruveedtsr y se enviu unuulmen¡e
unq muestra a un laborutorio exÍcrno para veri/icación.

A t,M A(l E,NA M I IlI,iTO :

En una bodega fresca y seca, es prelerible usar este producto hasta 6 mcses <lespués de

la fecha de producción.

COLOR Blanco
OI,OR: Caractcrístico
SAIX)R Caractcristico
TI]XTlJRA: Fina

II

I

Negativo 
I

I

I



GINFORME DE PRACT¡CAS PROFESIONALES

f r¡. r¿¡(ix rrr

VAINILLI]tiA

DESC]RI PCIÓI\i DE,t, PRODT,]f]TO:

Producto elaborado con los ejotes maduros de la vainilla, Ios cuales se someten a
proceso de fermentación en alcohol (etanol) sin otras substancias químicas añadidas. Se

utiliza para aromatizar y refinar.

ANÁLISIS FISICOQT]iMICOS:

RIQIltrZr\ ACIDIM (t) N'láximo 101 .0%

INTERVALO DE FUSION (+) 8l -83"C
PERDIDA POR DESECACION (*) Márimo I 7o

RESIDUO DE CALCINACION (+) Márimo 0.0-5%

ARSENICO (T) Márimo 0.0001%
COBRIT ( * ) Máximo 0.001%
HllrRRO (+) Márimo 0.001%
NIQIJITL (+) Máximo 0.0017o

PLOMO (r) Márimo 0.001%

Nota: : Los unálisis (+) se k¡ apruehan con certificudo lel prttveedttr y se envía
anuulmente una mueslru u un luborak¡rio cxterno pard veri-Íicución

AI,MACE,\AMIENTO:

( lonsr:n ar cn un ¿rmbiento lrcsco v seeo

I

I

I



GINFORME OE PRACTICAS PROFES¡ONALES

f:(rr.r(¡D((r.r

STIF]RO DE LE

I)T],SCRI PCIÓN DEL PRODU C'I'O:

Es un producto fino aglomerado obtenido a partir de secado del sucro fresco (derivado

du¡ante la labricación de quesos), de alta biodisponibilidad , rico en nitrógeno. Su

lórmula protcínica (7 SYo minimo) derivada de la leche, compucsto por las proteinas
Beta Lactoglobulina, Alla Lacto Albúmina, Sero Albúmina y péptidos, con la mayor
biodisponibilidad y un alto valor biológico. Adicionada de L-l.isina.

Clasiflicación : Crítico

ANÁt-rsrs ()R(;ANOr.ilPl't('o:

t.i nte Amarillo

ANÁL¡SIS FISICO-QUÍMICOS:

l .rltEt)Al): M¿iximo 5%
ACIDEZ: Márimo 1.4

PROTEINAS (*): Máximo 11.5%

CRASA Márimo 1.5 %
LAC'I'0SA (t) Míximo 7l%
PRE,SENCIA ANTII}I ()TICOS
(*)

Ausencia

Nota :lt¡s unálisis (*) se lo upruehun con cerli.fitado de calidad del prrtveedttr y
anuulmente se cnvíu und mucslra o un luhoruk¡rit¡ externo para su veriJicución

C0LIF'ORMES TOTALES: < l0 M¿x
t. cot,t NIr(IATIVO
MOIIOS Y LEVAT'TIRAS 50 míx
sALI\{ONELLA (*): NE(iA'TIVO

Nota: El unúlisis (+) sc lo upruebu utn el certiJica&t de culidud <lel provecdor y se

envíu unualmenle unu mueslrü u un luborulorio externo para su veri/icución.

ALMACENAMIENTO:
Manlenga en lugar fresco, seco, sobre pallets, es preferible usar este produclo dentro de

I2 mcscs dc la fecha de producción.

('()t,()R:
OI,oR: Caractcrístico
SAB0R: Dulce
TE,XTIIRA: lr ina

I

I

I

I

I

I

I

ANÁLISIS MICROBIOLOGICOS:

Má¡<. l



G,INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

fcr¿¡(ix.t¡.r

T'.\1.( o

Chsificación: Crítico

.\NALISIS ()RGANoLÉPTI('():

(toL0R: Pólvo entre incoloro a cristalino blanco.
oLoR: Inotloro

..r:\¿ÁLlsts I'tstc()-Qt' i t\f I ('os:

¡tu1\'IEI)At) Mirimo .{ %
¡"lNtlRA (*) 9ri.5% MEHS 325

sio2 (*) Mirimo 58 %
Máximo J2 %i\lgO(*)

]t'otu. Los untilisi.¡./i:;ict¡- químiut (+) Se lo upruthun con cerliJicudrt del pn»eedor y
se enviu unuulmenta una mueslru u un luborstorio exlerno puru veriJicución.

ANA I-ISI S III IC'R0I¡I0I,0G I('0S:

,\[ROBIOS <10000 l.JI:c
(.0I,I}'ORMES I-O I'AI-T,.S: <10

E. COI,I NI]GATIVO
MOHOS Y LEVADI.JRAS <50
S¿\l.lvlONI:l.l-A I 

+ ): NEGAI'IVO

Nota: Ei unálisis (t) se lo upruebu con certilica¿o del proveedtsr y se envíu
anuulmenle una mucstra a un luborutt¡rio exlerno pord verilicución

ALIlIACENAI\{IENTO:

Almacenar en un lugar liesco ¡ scco. sobrc pallcts

l
I



GINFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

I ¡.'r¡.r(,ixr¡r

PASAS ]\IEI)I ANAS

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO:

Las pasas son ricas en hidratos de carbono y fibra, destacando también su aporte de

calcio, fósforo, sodio y hierro.

CALIDAD ORGANOLÉIrTICA:

()l.oR Ca¡acterístico
CO[,OR Ncgras- moradas

SABOR Dulces-caracleristico
FORMA alargadas

ANALISIS t ISI(:()-QtJlMlCoS:

IIliMl:DAt): < I 57o máx

CI;nvllA:
(iRASAS 0.6 '/"
T--AI-IBRf; 150-330 und / l00g
MA-fERIAS EX RANA S Márimo 0.5 'á
PEDt.JNCI]LOS Márimo 3 %
I-JN I DADE,S DE,FEC]TUOSAS Máximo l%

\\.Ár.rsrs t\t I('R()Br()l.o(Jlc ¡\s:

AEROBIOS <10000 UFC(I
MOHOS <50 col/g
(-OI.IFORMI:S: <10

ti.C0t.t : Negativo
INSECTOS Y LARVAS ncgatrvo

,{L]\,IAC1]NAMIENTO:

Consen'ar en bodega a temperaturas de rcfrigcración

I

I

I
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ESPECIFICACIÓN PRODUCTO
TERMINADO

LIC()R I)¡l ( AC.{()

INFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

( AR.\CTI]RISI't( 
^S 

DUL PR()l)lr(:l'()

l<'¡¡.¡(ixrl¡

Nombrc del Producto I .icor dc cacao

Marca - Relerencia Flcuacocoa

(l lasificación

Presentación/ F'ormato

Producto tcrminado- Senriclaboratlos

Saco x 30 Kg

Envasc F'unda de polictilcno baia dcnsidatl y lirnda dc papel kralt con

lmpresron
Almaccnamicnto Almacenar en un lugar fresco y seco

I 2 mesesVida útil

lngredientes Licor de cacao natural

¡\l\iA l,l SI S ORGANOL EPTICo
(.ARACTE,RISTICA E,SP[]('r ¡'l('A(',IoN

Sabor y- Olor Sabor y olor típico a cacao, no mohoso, no quemado

libres de partículas exlrañas tóxicas o nocivas.

Color Propio de cacao natural, no tratado

I'cxtura pasta

ANALIS|S Flsl('o - QUINII c()s
ANALISIS M},TODo I'SATX) ESPECIFICACI()N

I lumcdad AOA('l 7 th 9tt6.l I Máximo l%
(irasr AOAC 17 th 910. I 7 Mínimo 50%

Ceniiras Totales AOAC l7 th 972.15 Maximo 4%

I:i n rLrir
'famie 200 mcsh 75 micras Mínimo 98.5%

Ph AOAC l7 th 970.21 Máximo 5.99

,\fiAl.rsls Nil(rROtslOL(X;l('()
ANALISIS NTETODO TISADO ESPEC:IFICACION

Aerobios Mesófilos AOAC l7 rh 966.23 Máximo a 1 0000 IJFC/g

Mohos y lcvadura AOAC l7 th 997.02 Máximo 50 UFC /g

('oliformcs I'otalcs AOAC l7 th 966,24 Menor | 0 Col/g

Fl. Cloli AOAC l7 rh 967.25 r\ rrscnc ia

Salr¡onella. AOAC l7 rh 967 15 Ausencia

=

I

llndicaciones lGrado alimenticio I

--l

I

I

!

I

I

I

I

I

I

I

I



INFORME DE PRACTICAS PROÉESIONALES G
l c'r¡.¡tLixrr.r

MANTECA DE CACAO:
A:{.ÁLrsrs Frslco - Qt i}llcos

.\\..\l.fsls \l}ll'()l)() t'S¡\lX) ESPET'IFICACION
Ilumcdad AOACI T th 986.21 0.5 % lt'f árimo
Acidcz'fotal AOAC l7 th 920.17 I ,75 7o Máximo

Punto dc lusión AOAC I 7 th 972.1 5 32,0-35,0'C

Nombre del Producto Mantcca de cacao

Marca - Re lercncia Ilcuacocoa

Cllasificación Producto terminado- Semielaborados

Presentación/ F ormato caja x 25 Kg

Ilnvase Funda de polietileno de alta densidad y caja de cartón

Almace namienttr Almacena¡ en un lugar fresco y seco

Vida ütil I I meses

Indicac ioncs ( iradr¡ alimcnticio

Ingrcdrentes Ma¡tcca de cacao natural

CARACTT]R¡STICAS DEI, PRODUCTO

ANALISIS ORGANOI,EPTICO

CARACTE,RIS'TICA ESPECIFICACIOn-

Sabor r Olor Sabor y olor típico de cacao. no mohoso. no quemado

lihrcs rle ículas exlrañas tóxicas o nocivas.

Color Color ¡rmarillo traslúcido. no turbio.

l'cxtura Masa stilida y untuosa al tacto

I



G,INFORME D€ PRACTICAS PROFESIONALES

CARACTERISTICAS DEI, PR0I)T,CTO

l t'¡¡.¡(ixrrr

TORTA DE CACAO

Nombre tle I Producto 'lorta de cacao dc cacao

Marca - Rcfl'rencia Flcuacocoa

C lasillcac irin Produckr terminado- Semielaborados

Presentación/ Formato Saco x 30 Kg

Iinr asc Funda de polietileno baja densidad y funda de papel kraft con
impresión

Almacenamiento Almacenar en un lugar fresco v seco

Vida útil I I meses

Indicac iones ( irado alimenticio

Ingredientes Torta de cacao natural

^ 
i\,iA l,l S ¡ S ORG ANO¡,EPTl Co

CARACTI.]RIS-I'I('A FtsPIt('It'tcA('toN
Sakrr y Olor Sabor y olor típico a cacao, no mohoso, no quemado

libres de pafículas cxtraias kixicas o nocivas.

ANALISIS FISICO _ QTIIIlIIC0S
ANALISIS

I Iumedad AOACl7rh986.2l Márimo 4%
Grasa A0AC I7th920.17 Mínimo 10%

Ceniz.as Totales AOAC l7 rh 972. I 5 M¿¡-ximo 7%
Ph AOAC l7 rh 970.21 Máximo 5.99

A¡iAI,¡SIS MICIROBIOI,OGICO
..\N.\ l.tsts ME,TOIX) IISAIX) ESPECIFICACION

Acrobios Mcsólllos AOAC l7 rh 966.23 Máximo a 10000 tJFC/g

Mohos y lcvadura AOAC l7 rh 997.02 M¿iximo 50 UFC /g
(loliformes Totales AOAC l7 rh 966.24 Menor I 0 Col/g

E. Coli AoAc t7 rh 967.25 Ausencia

Salmonclla. AOA(' l7 rh 967.15 Ausencia

I

I

lColor lPropio de cacao nalural. no tralado I

lTextura lTrozos o pedazos torta de cacao 
I

I

I MET()DO USADO ESPECIFTCACI()N I

l

I

I



GINFORME DE PRACf ICAS PROFESIONALES

C'ARACTERISTICAS DEL PR0DtICT0

l cr¿¡Cix'r¡.r

Nombre del Producttr Chocolitas

Marca - Rcfcrenc ia licuacocoa

Clasificacitin Producto te rm inarlo-Macizos

Presentación/ Formato Fundas de 100g. 5009. 8009, 10009.

Enva-se lnterno aluminio 12 micras / Extemo polipropileno natural +

polietileno.
Almacenamiento Almacenar en un lugar fresco y seco

Vida útil I I meses

Ind icac ioncs ( iradt¡ alime nticio

Ingredientes azúcar, manteca de cacao,.leche en polvo . licor de cacao,
lecitina, vainillina, goma arábiga.

Ingredientes
lixportación

Azúcar, manteca vegetal, leche en polvo, polvo de cacao,
lecitina, esencias, goma arábiga.

ANALISIS oRGAN()LT],PTI(:0
(.ARA('TERISTI('A ESPECIFICA('I()Iti

Sabor y Olor Típicos sabor y aroma propia del chocolate, no posee

sabores ni aromas extraños.
('r¡lor Clafé oscuro. con brillo
'I-sxtura

sua\ ü

AI\ALISlS t-tSlC() - QT.ItMICOS
;\ N A I,ISIS N{ETODO lrSADo F],SPECIFICA('I()N

I Iumcdarl AOA(II7 th 9{l(:.1I Mírimo 37o
(irasa AOAC l7 rh 920.17 30'/o +l- 0.5
Ceniz¿as 'fotales AOAC l7 rh e7l.l5 Menor a 470

ANAI,ISIS NII(]ROIiIO¡,(X;I('O
A N A I,ISIS [t]]'o1)o tisAtx) ItsPFt('tII( ..\( to\

Aerobios Mesófilos AOAC l7 th 966.23 Máximo a 20000 UFCig

Mohos y lcvadura AOA(I l7 th 997 02 M¡iximo 100 [JF-C /g
('olifirrmcs Totales AOAC 17|h966.24 Menor l0 Col/g

E,. Coli AOAC t7rhe67.25 Ausencia

Salmonclla AOA(I 17 rh 9ó7 25 Ausencia

CHOCOLITAS

I

I

--.1
I

I

I

I

I

I

I

I

I

I



GIÑFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

CARACTERISTICAS I)EL PR()I)TICTO

l:t ¡¡.¡( tx r¡.r

MICOCOA

Nombre dcl Pnrdustcr Mi cocoa

Marca - Referenc ia Ecuacocoa

Clasificacit'rn Producto lenninado

Prcsentación./ [rormato Fundas de 20 g, 2009. -5009

l:nvasc [:xtemo polipropileno transparen¡q + polietileno

Almacenamiento Almacenar en un lugar fresco y seco

Vida ütil I f mcscs

Indicacioncs (irarlo alimenticio

Ingredientes Polvo de cacao, ¿rzúcar, lecitina,vainillina,complejo vitamínico
A, D. Bl.B2.86. Niacina Hierro

ANAL¡SIS ORCAN(}LE,PTIC0

CARACTERISTIC'A LSPt,t( Ilt(',1( t()\
Sabor y Olor Típicos sabor y a¡oma de polvo de cacao azucarado, no

posee sabores ni aromas extraños.
(lolor Calt
-l'cxlura

polvo

ANALISIS FISIC() - QTJIMICOS
ANALISIS ME,T0D() T'SAD() E,SPECIFICACION

[{umcdad AOAC I 7 lh 9t16.2 I Máximo -l%
( irasa AOAC l7 rh 920.17 Menor a 5olo

Lleni;¿as Totales AOAC I7 th 972.t5 Menor a 47o

ANAI,ISIS ]!IICR()I}I0I,O(;I(:O
..\N..\t.tsts NIE'¡-ODO trSAlX) ESPF],CIFIC'AC:ION

r\crohios Me sri{ilos AOAC l7 rh 966.21 M¿iximo a 20000 UFC/g

Mohos y levadura AOAC l7 th997.02

Coliformes'l'otales AOA(I 17 rh 966.24 Menor 10 Coli g

L. Coli AOAC r7 th 967.25 Auscncia

Salmonella AOAC 17th967.25 Ausencia

I

I

I

I

I

I

I

t

I

I

I

I

I
Máximo 100 IJFC /g 

I

I



G,INFORME DE PRACf ICAS PROFESIONALES

CARACTERISTICAS DEI, PRODTJCTO

I:¡.r¡.rúixo.t

CHOCOPASITAS

Almacenamicnlo

.l-extura

Nombrc del Producto Chocopasitas

Marca - Rc ferencia llcuacocoa

Clasificación Producto tcrminado- Pailados

Prescntaci(rn,/ Formato Fundas 50g, 20g, displays 4809, 6009.

Irnr ase lixterno polipropileno transparente + polipropileno metalizádo

Almacenar en un luBar fresco y seccr

Vida ütil I 2 meses

Indicacioncs (irado alimcnticio

Inqrcdicnles azúcar. manteca de cacao. Iicor de cacao. lecilina. vainillina.
goma arábiga, talco , pasas

Ingredientes
exponación

Azúcar, manteca vegetal, polvo de cacao, lecitina. vainillina,
goma arábiga, talco, pasas

ANA t-t sts oR(;^N()LltPl't( ()
(.A RAC'TI,] R I S'I'I ('A ftsPu(-lF t('A('toN

Sabor y Olor 'l-ipicos sabor y aroma del chocolate con leche y pasas,

no posce sabores ni aromas extraños-
Color Café claro con brillo

sInve

ANALISIS FISICO _ QI]¡Nf ICOS
ANALIS¡S }f F.,TODo t'SAIX) ESPE,CIFICACI0N

Humcdad AOACIT rh 986.21 Máximo 5%
Crasa AOAC I 7 rh 920.1 7 30% + -0.5
C--eni1ás 

'l-otalcs AOAC l7 rh 972.15 Menor a 47o

,\NALtstS Nfl CROIItOL(X;t(:()
ANAI,¡SIS tlIETOD() trSADo EsPE(.1FI( A(',t()\

Ae robios Mcsrifilos AOAC l7 th 966.13 M¿Lximo a 20000 UFC/g

Mohos v ler adura AOAC I7 rh997.02 M¿iximo 100 iJIrC /g

L'olilormes'l-otalcs AOA(I l7 rh966.24 Menor I 0 Col/g

L. Coli AOAC r7 rh 967.25 Auscncia

Salmonclla Auscnc ia

----J

I

I

I

I

I

I

I i\()A(- l7 th 967.15 I



GINFORME D€ PRACTICAS PROFESIONALES

CARACTE,RISI'ICAS DEI, PR0DT'CT()

I.tr¡.r(iX.t¡.r

MAC ITOS

Nombre dcl Producto Machitos

Marca - Referencia Ilcuacocoa

Cllasificaciirn Protlucto terminado- Pailados

Prcsentación./ lrormalo [rundas 50g, displays 4809, 6009

Bnva-se Extemo polipropileno transparen¡s + polipropileno metali z¡do

Almacenamiento Almacenar en un lugar fresco y seco

Vida útil I I meses

Indicaciones Cirado alimenticio

Ingredientes azúcar, manteca de cacao, licor de cacao. lecitina, vain illina.
oma arábi talco , maní tostado

Ingredientes
cxportación

Azúcar, manteca vegetal, polvo de cacao, lecitina. vainillina'
ma arábi talco, ma¡i tostado

Af\iALISIS ()RC ANOLF],PTI(]O

usPllcll ¡'lcA(ll()N(]ARA('TT]RISTICA
'l'ípicos sabor y aroma del chocolate con leche y mani, no

sce sabores ni ¿¡romas extraños.
Sabor v 0lor

Cafó claro con brilloColor

sut\ efcxtura

ANALISIS FISICO - QU INIICOS
ANALISIS tl1lt't'olx) trsAlx) ESPT],CII.'I(]ACION

I Iunrcdatl AOAClTrhqtt6.2l Máximo 3%
(lrasa AOAC l7 th 920.1 7 Menor a 3 5olo

Cenizas Totalcs AOAC l7 th 972.1 5 Menor a ,170

AN¡II,ISIS t\,tET()I)() t-lsAl)o ESP¡]('I }'ICA('I0N

Acrobios Mesófilos AOACI l7 rh 96ó.23 Marimo a 20000 Ut'C/g

Mohos y lcvadura Máximo 100 UFC /g

Colilormcs I otalcs Menor I 0 Col/g

Ii. Coli AOA(_- l7 th 9ó7.25 Auscnc ia

Salmonclla. AOAC I 7 th 967 .25 Auscncia

I

I I

I

I

I

I

I

I AOAC l7 th 997.02 
I

I nonc nhe66.24 I

I
I



GINFORME DE PRACTICAS PROFESIONALES

cARAC I'ERISI'tCAS I)t.1. ¡'ROl)t;C-Io

l:¡. rr.¡Cix rr.r

MANICOMIO

Nombre dcl Producto Manicom io

l\'f arc¡ - Rcftre ncia []cuacocoa

Clasificación Producto tcrminadcr

Prcscntaciónr' Formato Barra 23g. displays 5529, Asas 4x92g

Iinvasc Ir,xterno polipropilcno transparentc r polipropilcno mctaliz¡do

Almace namicnlo Almaccnar en un lugar fresco y seco

Vida útil ll mcses

lndicacioncs Grado alimenticio

Intrrdicntes azúcar. manteca de cacao. licor de cacao, lecitina. vainillina.
goma arábiga, talco , maní tostado.

Ingrerlientes
cxportación

Azúcar, manteca vegetal, polvo de cacao. lecitina, vainillina,
goma arábiga, talco, mani tostado

ANALISIS 0R(;ANOLEPI-I(]O
I]SPEC I F'I('A('ION

Sabor .v Olor Típicos sabor y aroma de chocolate con leche y mani, no
posec saborcs ni a¡omas extraños.

Color Cafe; claro con hrillo

Icxtura st¡avc

ANALISIS FISICO - QT]IMICOS
ANALISIS \tET()t)() l'sAIx) ESPEC¡FICACIOIi

Humcdad AOAClT lh 9tt6.2l Márimo l7o
(lrasa AOA(-- l7 rh 920.l7 Mcnor a i5%
Ceni:¿as Totales AOAC I 7 rh 972.1 5 Menor a 470

ANALISIS MI('ROI}IOL(X;IC()
.,\N.,tl.lsls !Il] ()lx) trsAtx)

Acrobios Mesófilos AOAC t7rh966.23 Máximo a 20000 tJIrC/g

Mohos y lcvadura

Colilormes Totales

AOAC l7 rh 997.02 Máximo 100 I-JFC /g

AoAc l7 th 96ó.24 Menor I 0 Col/g

E. Coli AOAC l7 rh 967.25 Auscncia

Salrnonclla. AOAC l7 th 967.2-5 Aussnc ia

CARACTERISTICA 
I

I

I

I

I

I

I

I IisPE('I¡'tc^('lo:! l
I

I

I



Itl.;1,-l'lt.\t.;1l{lltttrtll{.-.1.
I'l'itt, t )\'llt( )l.ltl .(-,ll,ll).ll)

FECHA DE REVISIÓN: 2UI UOO

FECHA DE REMPLAZO:

PROCEDIIIITENTO PARA LIMPIEZA DEL CACAO CRUDO

= El equipo trabaja por vibración de zarandas de diferentes medidas y por flujo de aife.

= El cacao es depositado en un pequeño silo, el cual una vez que se llena

automáticamente abre una comprerta por medio de un balancln y lo deposita en dos

zarandas que por medio de vibiación sepa¡r el cacao de (impurczas) a travé§ de_ un

tamiz de ó¡o grande, que separa las partículas como granza, palos, pelotas, y deja

pasar el cacao i otro tamiz más pqueño, que separa el quebrado'

t La granza, basura, pelotas, cacao quebrado y piedra-son recogidos en §aoos para

luego ser clasificados y pesados, para su respectivo oá de merma

:+ Lo que resp€cta al cacao limpio este es transportado por un canal grande hacia una

totru qr" por". * tubo meülico que succiona el cacao hasta el silo principal del

tostadof.

= El cacao en el silo es transportado, por un sistema de transportadores a través de

cangilones, y posteriormente, por un sin fin que alimenta de c¿cao continu¿menle los

tostadores para su proceso de lostación.

RECOMENDACIONES

= Iis importante mantener la máquina limpia y revisar constantemente la calibración de

la misma, para evitar Srdidas en producto úti[.

= Los subproductos o rechazos que salen de la máquina limpiadora, deben de ser

revisadoi, pues el cacao quebrado puede ser recuperado, al igual que las pelotss, que

al ser scpaiadas manualménte, se pueden mezclar con el grano para su elaboración.
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<10
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s, ert§te leSv€a'on

ESOUEMA DE MONITOREO DE CALIDAD
PRODUCTO TERMINADOEc'l l.:rL't><:t¡-r
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l;l:('tlA t)[ RI]vlSlÓN: 2lll l/00
frlt('llA DI: Rl.-l\'lPt-AZO

PRO(]T]DIÑTIT,N IO PARA LA ÑIÁQT]INA DESCASCARADORA

= [.a tlescascaradora elimina la cáscara del grano'

= [:l cacao tostado a través tle un elevador de cangilones es transporudo hacia la máquina

dcscascaradora.

> Iil cacao llega al rompedor de granos feflex. Estc sistema le da velocidad al grano, pafa

csrrellarlo cóntra unai placas dÉ choque, dontle se revienta o explota, este equipo tiene

i.gutn.iOn de vcloci¿a<i, para graduar la velocidad de impacto del grano, dependiendo de

la hurnedad del mismo.

::) LJra vez roto el cacao, los nibs (cacao quebrado), pasan por tamices de diferentes tamaños

para su clasificación, io que permite uná mejor separación de la cásc¿ra de los nibs, la que

sc e {'cctúa por mctlio de áire, tiene regulacón individual para cada tamiz" que arra§tra la

cáscara por ser más liviana que los nibs.

= Los nitrs separados son enviados a un sin fin, la cáscara es enviada a un canalón y el

frtvillo pro¿ucido en el proceso, es enviado a un ciclón donde es separado del aire.

RE('OÑIT]NDACIONES:

= lil sistcnra reflcx es más eficiente que el de rodillos, ya que nos permite descascarar con

hunrcdadcs n¡ás elevadas y querla pegatla menos cáscara en el cotiledón'

: lisla nrrit¡trinr cs la t¡ue ncCcsita mayor conlrol, pues su calibraci(rn crrónea' puede llevar

1,,1,. .. la cáscara. l.,aiarrt¡r cl rcntlililic.l' ¿cl cacao. r¡ c¿isc la a los ni5s. hacicn«lo qtrc el

l,rr}rlrrcl(t lirrirl lcrrg:t lllCttos contCnitltt tlC graSa. ltrAYol c0tllCnitlo dC CCniZaS y ntalcrias

.,rlr;rñ;r.. l,rriarrtl,r i;r c¡lirlatl ticl protluclo lirral y rtilicultarr(lo v (lesgastalldo cl trnba.io tk'

l,rs cr¡rri¡rrts ¡xrt cfc'clo:tb¡asivo rlc la casc¡rrilla.

¡ I:l r.ultCllithr llliirinlo rle cltscarilla crr el nih. tltt tlCtrc solrtCpas¡r cl 20'o ¡rara podCr ohlcncr

rrn lit.r,l rlc S lno tlc r¡tantcca. qtrc cs lo llláxinro que se olfienc tlcl cacao ccuatoriano

> I ;t lirrr¡rrathrra r[.h t:star lirrr¡rit. tankr los tatnices cotno los sis(clnas de aire y loS ciclones

rlc ¡,,tlr o

':!¡i
t:lj

|,|,



til l.l'v\t,
ttt it: t,t\ ltitÜ ltl ( ll lttllt

IjEC ¡\ I)ll REVlslÓN: 2lll l/00
ITJCIIA DF- REMPLAZO:

PRO(:EDIIUIENI'OS PARA PRENSA DEL LICOR DE CACAO

= LI licor de cacao que se encuenlra almacenado en los tanques, es sometido en los

mismos a un periodo de reposo mlnimo 18-20 horas, con la finalidad de bajar la

contarninación microhiológica.

t [:l licor antes de ser prcnsado, se lo pone primero en un homogenizador, donde es.

¡rcsada la cantidad exacla a scr cargada a la prensa, y a la vez que se homogcniza la

nrasa, para que toda la grasa se reparta por igual, haciendo que, haciendo que las tofas
tcngan todas cl mismo contenido graso, la temperatura es elevada hasta 90-95 gratlos,

para lacilitar la extracción dc la manteca en la prcnsa.

= Alcanz¡ndo el prirncr objetivo, el licor entra a la prensa, donde por medio de presión

c.jercida sotrre el licor, la nlanteca es extraida, los sólidos son retenidos por filtros de

rnallas ¡rrctálicas, para formar lo que se llama la torta.

l lil proceso dc prensado se Io realiz¿ aproximadamente en 22 a 24 minutos promedio'
luego dc lo cual sc obticnc ¡rr la parte lateral de la prensa nlanleca de cacao, y ¡xrr
tlcscarga rjc los ñltro de la prensa, la tola de cacao,

:'.r I.a nlanlcca dc cacao es transportada ¡xrr botnbeo hacia los tanques de almacenamiettlo

tle la ¡nisnra para su respectivo envasado y drstribución.

=i l.a torta de cacao también es llevada hasta un área de alnlacenamiento para su

rcs¡rcctivo cnvasatlo y drstrrbución.

llÍ.( ()ñl llli ¡)Á('l()NHS:

: ( u;rntkr sc rornf)cn los liltros, la mantcca sAlc coll n¡ucho contenido de sólirio, lo cual

:i('rrotÍr cn los tttlrrrs dc tlcscarga ¡xrr la tlilt'rcncia dc color l.a cattsa nlás cotnittt para la

lotul¡ tlu krs lillros. cs cl altr» ct»rlcnitlrt tlc cascalilla cn cl licor tle cacao.



/i/, / .i '.\ l'i /.;

,t:t)l ltl t l!lirllt

Fftcll^ Dti REvlslÓN: 2lll l/00
FflctI^ DE REN'IPLAZO:

= Ill cacao crudo ingresa a una cámafa de precalentamiento. El objetivo de la tostación de
- .;;; bajar el"contenido de humedaá del B% a 1.5-2oA, y desarrollar e[ aroma y

sabor.

:- l)espuús ingresa a la cámara de tostación rlonde se fegula la velocidad de descarga,

carga y la tclnperatura.

= l-as bandejas de tostación esta distribuido por seclofes, cada sector tiene contfolador de

lcmperatura.

- Al terrninar el pfoceso de tostación de cacao este es descafgado del tost¡dor por un8

compuerta de descarga que se abre cada cierto tiempo

= El cacao tostado pasa a un transpoftador el cual lleva el cacao tostado hasta la máquina

descascaradora,

PROCEDIIIIIENTO PARA LA TOSTACI ón nr cnc¡o

RL('O ¡l IiN DA(lloNf,s:

= La tlisrninución de la humedad, permite un mejor descascarillatlo

3 l,ara desarrollar el aroma, se juega Con los tiempos y temperatums de tueste, más ahas

tcnlperaluras y rnás largos tiempos, se obtienen sabores fuertes'

= Ilairs tempcratura§ a cortos tiempos, se obtiene sab,ores y aromas más dulces.

-: [;s t¡uY im¡xlrlanlc lantencf continuitlad en lOs tt¡sta«lores ya que Cuando se para el

l.slirt¡rr . "i .aanu c¡rrlirrrra sccá¡rrkrsc v toslántkrsc, ltasla t¡ttctnarsc catntriandtl totkr el

sl l,or tlcl ¡rr txltrc to.

llr lirrr|icza cs irl(lis¡n rrsablc. cn cs¡rct:ial lillros, cicloncs. rcttliladores. <juctos dc airc.

r:tc Ilr t¡trc csl()s Silios sc acuttrttlatt grasa y ¡xrlvillo tle círcao. (ltle Con Cl colOr Se pucde

c, rrrlruql ionar. catrsalttlo itlccndirts.
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Ll r:jtJ,o.rra est¡b',cc lo, rcquisitos qucdcbecumplir r:l c¡c¡o e. polyop¡rr fabric¿ción inriustrial'dc

ll¡rdut t()s tlc c¡cao y cl¡ocol¡[c para consunto ltunr'rno'

l. oli lE I i)

2,  LCANCT

I st¡ rr()rr¡r¿ corlrprcrrr'lc úllicitnlclttc el cac¡o cn pollo protniclrtc dc la pulvcri¿aci'fn dc l¡ toft¡ dc (¡_

il

J. TIRI]llNOt.0GlA

). | [or l¡ dc c¡c¡o, ptucluct<¡ obtctlido ¿l clintirtar ptlt

l.r ¡r.t!ta c1c cac,lo.

irrcn!¿do nrcciltico p¿rtu dc i grasa txistcntc cn

J.-,!torl.rtlcc¡c¡o:olulrle,csclproductool¡tcllitlo¡trlitnirtar¡rorprenrrdomtciin'';oPartcdcl¡grrir

oxi\lc¡!tc cl! ll parta rlc crcao rolublc'

] J C¡c.ro ctl polto, ploddrtu obtunido por la pulvcli¿¡c'iin dc l¡ tort'r dc cJc¡o'

¡.1 (.,!(.r(, crt ¡rulvu solrthlc, producto ('btcl¡ido pof l¡ i)tllvclizacirilt rlc l¡ turl¡ dc trc¡o solut'lc:urnr-ti

i
t

i

l
I
¡

I
I

I
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I I ll r ¡r 'r,; o¡ ¡r'rlvo rlclrcr'i sct cl¡lrrr¡'rtl¡r Lr'riu crrrI'IiuiorruI rIr'4)i'r(l'!t' dc ltl'rrclr'l ¡ltitrrl r:rtr'r' lirr¡ri't

i lr,ii lr( rrrrcrlrc c¡crrl¡ Jc tr:sirlLrr¡s rlc plllirlicitt'rs u ()l¡'r\ \u\t'trrci¡\ lri\rt'lr'

,l.,l l l c.la.rlr r:n pcrlvrr dctrc l)lc5cllt'tr c¡l lctcrl!tic¡t t'lll¡lr()lL:lllic'ls ('rlrrr' coltrr' s'tior) dc acultrltr l {t

rl¡rlrosiriúll.

4. t)lsl'oslcl{)Nt:' ( 'l.Nl ll^l-LS

,l I I .! cl¡t)(rr¡cióll dr: c¡c¡o en polvo tlclrc rc'rlizarr'

d.r\ lr.lr¡ crlc ¡todttctrr y ct'tt el ct¡ui¡to ¡dccu¿rlrr'

INEN 620

Prirrrer¡ RcviriÚn
CACAO EN PJLVO

R EOU IS ITOS

.l.l Ll ¡,rotluctt-r dcscrito cl¡ ctt¡ llrlrlll¡ dcbc crtJf ''ctltr-¡ rlc lo¡li 'l¡\c 
tlc nl'ttt¡¡¡l vtgct'tlcr Jr: our

I'rr,rc,lt'rrci¡ (lt¡ctrlas, harirras,dcrtriurr) grlsar quc no 'rit lllultcc¡ du c¡cJo Adcn''lt no sc tld-rcri 'lgtt'

r,rr ¡ , r rrill,¡ rlr'r.¡r.¡,r. rtrll\l'ttci'rs irlrrli''c()lt)l¡lltc5' ('rls('v'l¡llr:i tr otfos n¡r'irlcl' -' i:xtlJixrJ ¡ lu !('nl



.1.5 Cu.¡rrdu se utrsJycn por rnútorjos ¡prop¡¿dos <le tom¡ 'le nrueslr¿5 y ¡ndlisis al cacao cn polvo rleberJ

ertJr cxrillto dc lI¡ icl oor g¡nismos Pató8cno!; no dcberln colltcner 5ubst¡ncia tóxica alguna oriS'inada de

rnicrt:orglnirntttg, cn c¡l¡tid¿de! que pucdan prcacnuf url peligro pala la salud'

IN t l.J (i2(l

5. f{EQUlSlt os

5.1 fl c¡q¡o cn polvo tolnctido J cttsayos de acucrrlo a norma§ ecuatorian¡s corregpondienter' dcberá rutn-

plir corr los rcquisitos c5!¿blecidos cn las t¡bl¡¡ I y 2 de erl¡ rlorrna'

TAIlLA l. Rcqu¡tito! dc c¡c¡o cn polvo

METODO DE

EN§AYO
Mrí¡inr¡r

6

2A

l0

rNEN 1676

INEN 535

INEN 533

o,2 INEN 5]2

IO

7

20
7,2

INEN 63 7

INEN 534

INEN 636

IAltt-A 2. ltcr¡ririlrrr rrrirrol'¡('l')Bicot

l¡( i r/(i
Colif(rrrrrct/1 (rrr'1x)

E. C{¡lr Jtrietrcrr crl

5,rl r¡¡orr¡ll.r ¡ttlcrlc[) crr

tvkrlr.)t Y lrrv.lrltrr,)5 rrrii

I (, 000 (olorri¿t

lo
l9

25,J

t00 po, ,J

6. lt'l5l't.ccloN

fi.l [-l r¡ltlcrl¡cu r!cl¡c rc¿li¿'rlsc dc ¡Ltlcldu ¡ nt¡rr¡l¡ INI-N 517'

l¡..1 l.rt l,r lr¡!lctll¡ cxtr'li(l'l !c ulcct(lJt'ilr los cttr'ty<lt itttlit:tttrrs ctt los nt¡lnct¡lc¡ 5 l y ';2 d( c5t¡ norlrl'l'

tr I Si l,r nrttesar¡ no culllplc crnl ullo o rllJ5 tle lus lct¡uirittls cit¡lJlt.t¡tlot cn los nur"crllcr 5-l y 5 2

(lc r.\l,t rt()lrll¡ (c c,\tfilcfl ullJ nuuv¡ lrrucltr:l y 5c ffpclirill l¡'! clls¡)r)f

lctt¡tli¡tú¿l

t,
CACAO ¡]N POLVO

CACÁO EN POI,VO

hlínirnr¡
IU lninro

6,8

B

Mú¡it¡to

5

2A

9
B

UNIDAI)

I lunrcd¿d o Pérdid¡ Por

c¡ler¡ l¡rrtie¡ to

Cort I et¡rdo de 9r¿lo

Cenr¿¿i lotalet
Cefl i¿,rr lrltoluble5 cn

Jcrdo

Alc¡lrnrdJd dc l¿! ce-

nr¿¡t (r:r! c¿rbonato

dc Pol¡1ro)
F ibr¡ crud¿

Conterrrdo de ¡lmidón
pl I err eL¡5|)errcióo ¿l l0o/o

Ir¡t,()ulsLfo

0.2

5

6

20
6,1



lNtrf'l {i20

{,. I 5i ,tlgtrno dc los ctr§Jyos rcpcti{'l()5 no culnpllcre

lc corl u5p(,lldicfl tc'

7. [TIQUETADO Y ENVASADO

7. I [:rlv¡s¡tlo

u¡in lor rcquis¡tos ctt¡blccidos se rcchar¿rd el lo'

7.1.1 l-l ¡¡r¿tcrial r'lel env¿sc dcbe scr rcs¡stcote a la ¡cc¡ón dcl protlucto dc m¿nere qucno¿llelerucom'

¡rosición y c¡lidad orBanoliPtica'

7.2 ltott¡l.trlt¡.

7.2.1 Lt¡s cr¡vJscs dcbclfll llcvaf un fótulo visible' illlprcio o ¡rlllcritlo coll Earactcrc3 leBit'lcr' rcd¡cla'

J,rs cn c¿rtcll¡rro; Ún¡c¿nrctrlc "ttt";t;;;;ii' 
dc cxr':t-ul:¡ót¡ rc pcrtnitirá ta red¿ccién en olro idionra y

il"l.'ir''r'i,,a,l'.J'0" rrrririmr r¡§'uientcr (vcr INEN I 3l'l)

.r)

l,)
c)

d)

c)

0

n<¡rtt¡re rlel Producto,
,u,',,r1r," Y ¡n¡,c¡ dcl fabriclntc'

irlr:nlific¡ción dcl lotc,

:";,, t:"*;;;;;,t 'ni¡l¿tlcs 
dcl Sistcnra ln tcrnacional' sl'

n.rri tlc origcn,
nofltt.r ticlliL:l lN[.N dc tr:fclct¡c¡¿'

7.2.2 Ll cor¡lcrci¡li¿lciórl dc cstc pruducto cunlplirí cort lo tlispusto uri la: Rcgulacioncs y Rcsolucioncs

lii,",',*,.* ruiccirln r la Lcy r'lc Pcsas y Mudiclas'

l
l¡

I
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l. oBIETO

l.l lir.r lorn¡e cstablece l{x requ¡sitos que debe cumplir la paste de cacao para fabric¡ción industrial

dc ¡rt rrdttctos tle cacao y cllocol¿tc ¡rara consumo lrumano'

2. ALCANCE

).1 [-sl¡ norlr¡a conr¡rrcndc últicar¡lente la p¿9ta de cacao provenicnte del grano de caceo'

]. TERMINOLOGIA

4. f)lsloslcloNt-5 G[NLl{ALLS

4.1 r .;r ¡

lirrr¡,i.,r.

l.l Pasla de c¡cao. Es cl producto obtenido por la rlesintegración mecánlca de granos dc cacep adecua'

darrcrte lcrnrenta(lo: y secos tlue previamente hayan sido sonretidos a Iimpieza' descucarado y tost¡ción'

práclicanrcntc excntos de toda cláse de itnpurczas'

J.2 l'a!ta tle c¡cao soluble Ls lá pesta dc cacao qtre ha sido sometida a proceto adecuado de solublllzac¡ón

y/o ¡lc¡ltrri¡ación.

r¡51¿ (lc c¡c.¡o dcherá el¡br¡r'rrsc baio condiciones sanit'lrial apropiadas' con semillas de cacao sanat'

¡(lrc(,r(l¡l|rcnte frrrllcllln(l¡5, dcrc'§c¡t ill¡rl¡ry tlcsgettrtitradas' exclttas' tle acuerdo a las tolcr¡nci¡5

ri11.rrt,'r, rlc r,.irlttrrl tlc l)l'rlllic¡(lr! lr otr¡lr Suslanci¡§ l(ixl('lr'

.l.ll.r¡r.rst,r(lc(¡c;tosr)ltll'lcl'o(llátt¡t¡¡5c'tJur¡lllcst¡lllrlrltlilctlll¡'con¡Bclltcsrlcalinirlntes'cottrrr

lrirl¡,',ri,I,s. r¡rl,or,Ilor o hit¡rl¡oll¡tr¡s tlc sotlio, polasitr' lrmSlrcaio o inlorlio' sienlprc quc en cullquicr caso

rlr .tt¡rl¡tt rlc trtt cqtrivalcttlc de 1'5 o/o exl'rrs¡rlo colrlo c¡rtr(lll¡lo (l' l)ot'rt¡o arrhidro' calculrdo sohrc

l,¡({' (c( r y tlcsc¡r8l¡¡¡rl¡. y 
'{rl! 

¡8clltc5 net'tl¡l¡lantes colno lcido losft'rrico' cn la rlosir máxinra rJe 0'25 o/o

l'\t¡rc(.!rl'' t,rrrtrr ¡nltitlto ftxfirricr¡' ícitlo cítrico y ácitlo t¡rtlrico r'lr la drxis ¡r'lxim¡ dc 0'50 o/o' solos tr

r , , r r r I ¡ i r r , r r I , r r t¡lt r¡l¡tIrs sol'tc l'r trl¡5¡ tol¡l dcl ¡rrorlttctt''

,1..1 Lr ,¡st¡ rlc c¡c¡,.r rlcbc egtar c\cnt¡ (lc t(rdJ cl¡se rle .r¡rcri¡r rcÉctalrs dc otra procedcncia (fdculas'

l,,r irr r. ,ltrl¡itr¡s) gtrsas attilrt'tlcs rt vcBcl'rlcs y sernillas cxtr¡iras A(lcrlt'ls' nr¡ sc dctrerá 'rgrc'lar casc¡till¡

(l' (,r\,rr, rt,!t¡lr(i¡s illcltc!' !r)lol¡lttct, cotl5crv¡tltc< tl t'tr11 |llo(lllclrx c\ll'1liol a 5u c(rlnl]r)5ici(in llalural'

llr( ia nritrcr¡rl, cxcc¡'lo lrrs tctirltt{'r
I I ,' l,,t\l.t .¡¡ ¡,¡¡¡n ll'r tttlrr: alnllcllcr etl (tl totrr¡r"sici/trr rlill'lrrlr'l lrr<l

l,r jrlrlril¡,,,rcií'll, si (rrl¡ licllc ltlS;rl.
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4J Deberá es1at libre tle fragmentos de insectos, pelos de roedor, Partfculár orgánicas y otros productoi

extraño9 a su composición, de acuerdo a las tolerancias vigentes'

4.6 para fines de cxporlación, ¿ l¿ parta de cacao se permitirá también denomlnerle maga de cacao, llcor de

c¡cao, chocolate no edulcorado o chocolate amargo'

5. REQUISIIOS DEL PRODUCTO

5.lLrpastadecacaolomelidaaen'ayos,deacuer<loalasnormasecuatollan¿scolfc'pond¡entes,debcfá

curnplir con los requisitos establecidos en l¡s fatrlas I y 2'

ÍABLA 1. Requisitos para pa§ti dt cacao

M fninro

TABLA 2. Requlritos mlcrobloló8lcor

Rl:QUlSlTOs UNIDAI) MAX IMO METODO DE ENSAYO

REQU¡SITOS Unids<l Márinro Método de EnuYo

olo

olo

4B

8,5

54

3

9,0

4,1

7,5

!lc.llnl¡ádá

5 normál

INEN 535

|NEN I 676

I.NEN 636

INEN 534

INEN 533

Molror y levaduras
(.olifortnes

l . Coli

5alrnqnella

u.f.c+/g
u.f.c+/g
u.t.c.+/g
u.f.c+en 258

100
t0

I

0

rr.f.c. = unida¡Jcs formador¿s de colonl¡s

I

Grasa

llu medad

Almldón natur.l de c¡cao

Flbrá cruda

Cen12at tot¿ler

|NEN I 529
|NEN 1 529

INEN I 529 '

|NEN I 529
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6. LTIQUETADO Y ENVASADO

7. lNSPECcloN

(r' l f'nv¡s¡rlo 
'¡ -r-r -'^r'lcto de hlanefa que no altolc-3ü compo'

i ' ' scr reristcnte a la acclón del producl 
'1'

r, 1.1 El rlr¡'teri¡rl tlel cnvascdebe ser rer¡)r¡Errrw e 
' 1'

iicon y su 
"nti.tao 

organoléptica' t, 
ira,,

(r'2 Rutulado 
l róturo visibrc,lmprcso o ri::::'f ;:1;T;::l|;'ffif';'i:::r1:

6.2.1 Lor crtv¡5ca d""u.-":l::I,;;: 
.-0",,.",u" sc pcrmltirá la

'nn Dfopul
c.rrtclt¿no;ünlcarlr(-!"" --" ' , ,.r No¡nra INEN I 134),

it¡ftrlnl¡ciórr lnirima siEuicnte' tv€

nombrc dc! Producto'

nontblc Y matca d"l lebricántc'

:;fl [::]:il::ldedes der sistema rnternacion¿r' s 1'

-.i( de oligcn,

,,-orm¡ técn¡ca INEN dc rcfcrcncta'

;',:"J,".':,:il lJ't :'i; §1"^['::: :" " 
* 

"
lo dispucsto cn tas Regulaclones 

y Rcsoluciones

¡)
lD)

c)

dl

c)

f)

L¡6.¿.2

dic!;ld¡s,

7.1 Ll Inucitreo debc realiz¡rsc de acucrdo a la Norm¡ INEN 53?'

: .cctu¡rán rur oseyor indicarlos en el numcral 5'1 y 5'2 de catá norm¡'

7.2 L. ra muestr¡ extr¿(da sE cfcctu¡r¡n - " ", 
. ,.- --^,,.,(itos ertabrecldos en el numcral 5,r y 5.2

7. r s i I ¡ m u t51 ra 
" "" :t: l:, :';'i: :]:,Tili. J;l :;"':'il:

(!c c5t¡ norrtra sc cxtraerá una nuev¡ ¡""""- ' 
.. --_ rd r.riuisitos €'t¡blecidgs se rechazará el lotc

?.4 5i al8uno de lor cng¡yos rcpelidos no cunlplicre "on 
1q'!' leQu

cort esPotrdietrtc'

I
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Nestlé - Ecuador

t¡e st I¿ - Ecua dor

.Prc9rar$a.Nacianal .del . Cacao

.r',li1is.terio dg,Filqlil: . ...
1..íL !:i c.r tlios ClA. LTDA.

['.íb r i ci tlios CIA- LTDA.
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APENDICE Z

Z.I NORMAS A CONSULÍAR

INLN 512 c[Cao (Protluclos Üer¡vado§ l. Deterüthac¡ó'r 'le 
ceniza insotttble en ácido'

i;¡; ; 
j; ácoo.lp,ntu"¡o' derivados )' Dctefln¡nac¡ón de ttceniza ¡o'al'

lNLN 5l'1 C¿cao lPrcductos der¡vn¿os )' Determ¡ ac¡óndel c¡,nte idod¿ l¡bracruda

ii.iiri iis é¿cao (Produc¡os derivados )' Dotermin*ió't del contenido de sras'

I Nf :N 53 7 C acao I Prod uc to s d erivados)'Muestreo'

lN[N 6]6 Cac¿o lPro<lucto§ d".:¡'"i")i'' o"'"'-¡'t¿ción del almidón lMétodo enzimá'ico)'

;N;-¿3; cacao lProductos derivados) ' oetetminación de la alcaliniriad de las ceni¿at'

itr¡¡, i¡¡¡ Rotut¿.Jo (lc pñductos alimatticios pañ co¡t§unto ltu'nano'

INLN 1676 P¡odúctos de'iva'losde c&¿o' Oete¡minció¡t tle la hunedal o pétd¡d¿ por c¿lenlamien¡o'

2.2 I¡ASE5 DE ESÍUDlO

crxlu¡ Ali rcnt¿riu,, Noma, del codex Ali¡netúatius para productos del cacao y chocol¿¡e, Yoltit¡cn

Vll, FA() -OMS Rorrr¿, 1982'

Cutfcr r\litrtcnLrtiu t, Nott''as del Co¡lex Al¡'net atius Fra prduc¡os del Cacao y Chocolak' Suplcmen-

L i-.i C"r"" Ali¡ncrrr¡rius, Volúrnen Vll' f'AO-OMS Rorna' 1983'

cho¿olate ptoductio,t a¡d use. By L. Russcll Cook. Rcviscd by Dr. E.Il. Mcursing, Harcourt Bracc lavo

rrovich, lnc. , Ncw York, 1982


