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RESUMEN

Esta reingenieria se justifica en la mejora del proceso de produccién para
aumentar el tiempo de vida util en 3 meses del producto barras de banano
deshidratado bafado con cobertura de chocolate con leche, cuya produccién
inicial era de 13,000 und/ mes y se desea incrementar a 120,000 und/mes.
El mejoramiento se consiguid instalando una temperadora-bafadora y un
tunel de frio adecuado, lo cual logré aumentar la produccién a 172,400
und/mes. Con la implementacién de una linea de banado, se pudo obtener
un proceso correctamente industrializado.

Una vez definidos los parametros de elaboracion, se realizé un nuevo estudio
de estabilidad a tiempo real de 12 meses para determinar el tiempo de vida
util del producto.

Finalmente, el producto elaborado luego de la reingenieria cumple con la
normativa NTE INEN-621 y con el tiempo de vida util para poder
comercializarlo a nivel nacional e internacional logrando asi, el ingreso al
ARCSA para la extension del tiempo de vida util del registro sanitario.

Se realiza un analisis de costos, determinando que el costo por unidad de

produccién es de $0.30, con un margen de utilidad de 10%.
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NTRODUCCION

El desarrollo del siguiente TFG (Examen Complexivo) abarca principalmente
lo siguiente

En el capitulo 1 se describe las generalidades, planteamiento del problema,
la justificacion del mismo, los objetivos generales y especificos, asi como
también el marco tedrico y una breve descripcién del cacao y banano.

En el capitulo 2, se detalla la metodologia que se utilizd para el desarrollo
del proyecto. Se identific las variables que afectaban a la linea de proceso
que se mantenia inicialmente, haciendo énfasis en la etapa de bafiado de
chocolate de la barra de banano deshidratado la cual era hecha
manualmente, y la etapa de enfriamiento de la cobertura de chocolate,
realizado de forma discontinua. Ambas etapas mencionadas anteriormente
contribuian a la baja productividad de la linea de proceso. Asi mismo el
tiempo de vida util se debia aumentar de 9 meses a 12 meses, lo cual era el
requerimiento del cliente. Este trabajo propone un método industrializado de
produccién usando maquinaria acorde a la linea de bafiado y enfriamiento,
lo cual aumenta la produccion al requerimiento de la industria. Ademas era
necesario establecer nuevos parametros de proceso que permitia al
producto alcanzar la vida util de 12 meses.

Previo el analisis y descripcion se realiza el calculo del sistema de
produccién en el capitulo 3, se detalla la formula usada para encontrar

parametros como calor, tiempo de produccion y cantidad requerida por hora,



también se detalla el resultado que se obtuvo al realizar la ficha de

estabilidad para el producto cuyo tiempo de vida util es de 12 meses.

Finalmente en el capitulo 4 se desarrolla la respectiva conclusién y

recomendacion del trabajo propuesto.



CAPITULO 1

1. GENERALIDADES

1.1. Planteamiento del problema y justificacion.

La elaboracién del producto banano deshidratado banado con
cobertura de chocolate con leche normalmente se realizaba de forma
artesanal llegando a una producciéon de 13000 unidades por mes y
pese a que en esta fabrica se trabaja de manera automatizada en
otras lineas, la linea de bafnado de chocolate no contaba con la
maquinaria adecuada para el desarrollo de un producto nuevo como
lo es el banano deshidratado bafado con chocolate con leche,
ademas el cliente solicitaba 120,000 unidades al mes y esto era
dificil de cumplir por con la condicion actual, pese a esto y se
realizaron las pruebas de laboratorio y se obtuvo que este tipo de
producto solo cuenta con un tiempo de vida util de 9 meses y esto no
se ajusta a los requisitos de comercializacién y exportacion internas
del cliente donde se requiere un minimo de 12 meses de vida util,
esto conlleva a pérdidas.

En este trabajo, se plantea un redisefio del proceso de produccion
de la linea de banado, con la implementacion de una temperadora-

banadora y un tunel de frio adecuado. La adquisicion de esta



maquinaria, lograria la optimizacién del mismo ya que se espera
cumplir con la demanda del cliente de 120,000 unidades, con la
limitante que no aumente en un 10% el costo por unidad de producto.
La propuesta del nuevo proceso debera asegurar que el tiempo de
vida util se incremente en 3 meses cumpliendo asi con la exigencia
del cliente para exportar, mejorando la venta y comercializacion.

Por lo que, el problema es la baja productividad del proceso, y un

producto final con tiempo en percha limitado a 9 meses.

1.2. Objetivos

1.2.1 Objetivo General

Redisefiar el proceso de elaboracién del banano deshidratado
bafiado con cobertura de chocolate con leche mejorando la
linea de produccion para extender en 3 meses el tiempo de vida
atil.
1.2.2 Objetivos Especificos

e Evaluar las etapas y las variables del proceso que afectan el
tiempo de vida util.

e Seleccionar el equipo adecuado para la optimizacién del
proceso de produccién de la barra de banano deshidratado
bafiado con cobertura de chocolate con leche.

¢ Realizar un analisis de costos del producto.



1.3 Marco Teodrico

Materia Prima: Banano Deshidratado

El banano deshidratado es un fruto que pasa por un proceso de
deshidratacion y que aun conserva sus cualidades ricas en potasio,
calcio, magnesio, hierro y al pasar por un proceso de concentracion
de carbohidratos, lo convierte en un alimento energético natural
ideal para nifos y deportistas por su alto valor nutritivo (Rua, 2009).
Ecuador y Vietnam son los paises con mayor produccion de banano
deshidratado, asi como también: Colombia, Costa Rica, México,

Las Filipinas, India, Brasil entre otros. (SEMINARIO, 2006)

Materia Prima: Chocolate con leche

Chocolate con leche

La mayor diferencia de sabor esta entre el que es elaborado con
leche en polvo que contiene bajo porcentaje de humedad y su
mezcla de sdlidos de licor de cacao, manteca de cacao y azucar,
permiten realzar el sabor agradable, al derretirse y prepararlo
mantiene un sabor parecido al del chocolate a la taza que se
consume como tradicion y comunmente se denomina “chocolate

caliente”. (BECKETT, 2009)
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Elaboracién del banano deshidratado bafiado con chocolate con
leche de forma manual

La elaboracion del banano deshidratado recubierto con chocolate con
leche tiene 2 etapas, primero se elabora el chocolate con leche de
manera industrial y luego se dosifica a la temperadora, para asi
continuar con el proceso de banado manual, el mismo que es
elaborado en forma discontinda y con mucho tiempo de espera para
cada dosificacion en al tunel de enfriamiento vertical, se detalla el

proceso y sus etapas en el diagrama 2.1.



Proceso de
Chocolate -
con leche
Industrial
1ra Etapa
—

Proceso de Banado
Manual

2da Etapa

Barras
Heshidratadas

Recepcion y pesado de Materia prima

Mezclado de materia prima t'= 120 min

Refinacion y concheo t'=4 h, T= 45-50°C

l

Almacenamiento de chocolate T= 45-50°C

Dosificacion de chocolate y temperado
manual T=30-31°C

Enfriamiento y cristalizaciéon

Empaque y codificacion

J

Almacenamiento

{

Despacho

Diagrama 2.1 Elaboraciéon del banano deshidratado baiiado manualmente con

chocolate con leche
Fuente: Ingrid Lucin

2.1.1 Proceso de elaboracion del chocolate con leche

En la empresa se procesa chocolate de forma industrial y a

pedido del cliente, y con una infraestructura ya establecida, con

etapas que no se afectarian si hay algun incremento de pedidos

ya que la capacidad por lote de produccién es de 1500 kilos por



tipo de chocolate leche y obscuro y de 800 kilos chocolate

blanco.

Segun (COOK, 1972), cada industria tiene un proceso
diferente, pero la elaboracion siempre sigue un estandar de

elaboracion, el mismo que se detalla a continuacion.

Recepcion de materia prima

Se evalian segun la especificacion establecida para cada
producto segun analisis fisico-quimico, organoléptico vy
microbioloégico una vez aprobada la materia prima, es recibida
y verificada con certificado de calidad y ficha técnica por lote de
producto.

Mezclado

Se mezcla la materia prima (azucar, leche entera en polvo, licor
de cacao, manteca de cacao y lecitina de soya) segun la
formula detallada en la orden de produccion, donde se
establece la cantidad en kilos que lleva cada ingrediente, se
mezcla por un tiempo aproximado de 120 minutos y se controla
el peso.

Refinado

Una vez mezclado la masa pasa al refinado en un molino de
bolas donde se mide la finura cada 4 horas hasta que llegue a

22 micras y luego cada hora hasta que llegue a un rango menor



o igual 20 micras, este proceso se realiza manteniendo una
temperatura de 45 a 50°C.

Cocheo

En este paso se elimina el sabor acido y astringente no
deseado generalmente propio del cacao. La eliminacién se
logra por contacto del aire en agitaciéon fuerte y prolongada que
eleva la capa de chocolate para lograr un mejor contacto con el
aire.

Se controla la humedad con un rango de 0.8% al 3%,
temperatura de 40 a 50 °C. El tiempo que debe estar la masa
en la concha depende del tipo del chocolate entre 12 y 24
horas, en esta etapa también se evalla la caracteristica

organoléptica.

Almacenamiento en Tanque

El chocolate es almacenado temporalmente en tanque a una
temperatura de 40 a 45°C y en agitaciéon para conservar el
chocolate fluido y con caracteristica organoléptica 6ptimas para

luego pasar al proceso de banado.
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2.1.2 Proceso de banado manual
Caracteristicas de la barra de banano deshidratado

Se detalla en la Tabla 1

BARRA DE BANANO DESHIDRATADO

Peso 25g
Largo 85 mm
Ancho 30 mm
Espesor 11 mm
TABLA 1

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

La banana deshidratada se obtiene de un proveedor que
cumple con los requisitos de calidad e inocuidad y cuenta con
certificados de analisis, ficha técnica y registro sanitario que
permite su libre venta, una vez aprobado el proveedor se realiza
la compra de la misma para la elaboracion del producto final. Se
desarrollé el producto de forma manual con una cantidad
minima de 520 barras de banano deshidratado por dia. El
proceso se visualiza en el diagrama 1.1

Se disolvié el chocolate en una temperadora manual y el tiempo
que se demora en temperar el chocolate es de 1.5 horas ya que
al no contar con un termémetro se debe controlar la

temperatura de forma manual.
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FIGURA 2.1 TEMPERADORA MANUAL
FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

Una vez temperado, se recubri6 la barra de banano
deshidratado con el chocolate disuelto se vibr6 manualmente la
barra para quitar el exceso del chocolate, pero no hay control
de la vibracion manual se colocan las barras en un molde y
luego en el carriol (transporta los moldes) y es llevado al tunel

de enfriamiento para su posterior cristalizacion.

FIGURA 2.2 BANANO DESHIDRATADO BANADO MANUALMENTE CON COBERTURA DE
CHOCOLATE CON LECHE
FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
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2.1.3 Restricciones del proceso manual

Al finalizar la muestra y al tratarse de un proceso manual, se
invierte mucho tiempo en realizar el bafio, no se obtiene una
capa uniforme, se corre el riesgo de contaminacion al estar
mucho tiempo expuesto con el medio ambiente ya que se debe
completar un molde para llevarlo al tunel de enfriamiento y se
cristalice, este proceso no es productivo ya que una persona se

demora en hacer las 520 barritas en 1 dia ver tabla 2.

TOTAL DE
N° DE TRABAJADOR BARRAS BARRA /H

1 520 65

TABLA 2
FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

Se procede a envolver la muestra solicitada por el cliente y se la
envia para su posterior analisis.

El resultado no fue el esperado por el cliente ya que el
laboratorio y todo el proceso de registro sanitario, le entregé un
certificado de libre venta de 9 meses el mismo que no cumple

con la exigencia del cliente y a su vez limita la comercializacién.
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2.2 Rediseno del proceso manual a industrial
En base a los resultados obtenidos del proceso y la experiencia de la
Gerencia se cotizdé la maquinaria para el incremento de una linea de
bafiado, ya que el proceso de elaboracion del chocolate con leche
esta definido, cuenta con una infraestructura establecida y en
funcionamiento sin verse afectada por la nueva linea de bafado. Se
comparo el precio y se tomo la decision de adquirir la maquinaria por
su capacidad y disponibilidad del proveedor, lo cual fue la Opcién B y

tunel de enfriamiento A, ver tabla 3.

COMPARACION DEL PRECIO DE LA MAQUINARIA

MAQUINA OPCION CAPACIDAD | VOLTAIE PRECIO
Temperadora Bafiadora Marca: A 30 - 80 kilos | 220V S 17.000,00
Prefamac B 30- 80 kilos [ 110V $ 15.000,00
Tanel de enfriamiento tipo light A - 220-240V_|$5 55.000,00
Marca :Prefamac B - 110-115V |$48.000,00

TABLA 3

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

chocolate con la nueva maquinaria

Banadora - Temperadora

2.2.1 Proceso de banado de la barra de banano deshidratado con

El chocolate se tempera en la bafiadora Prefamac y tarda un tiempo

de 40 min, el mismo que es recolectado por una noria y lo lleva a un

dosificador de una cortina. Para el bano de la barra de banano
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deshidratado, que tiene un peso de 25 gramos y se dosifica
manualmente en la entrada de la cortina de chocolate para que la
barra de banano ingrese mecanicamente por medio la banda
vibratoria de la bafadora que retira el exceso de chocolate mientras
va pasando por la cortina de chocolate, (ver figura 2.3), las barras
alcanzan un peso de 37 gramos con la cobertura de chocolate y

son transportadas a un tunel de enfriamiento horizontal.

FIGURA 2.3 BANADORA TEMPERADORA
FUENTE: INGRID LUCIN

Enfriamiento

El producto pasa al tunel de enfriamiento horizontal (ver figura 2.4)
realiza un recorrido de 8 metros de longitud, con una temperatura
de 4 - 7°C por 10-15 min con un rendimiento de aproximadamente

862 barras de banano por hora, una vez sale del tunel es
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recolectado en bandejas para su posterior envoltura. Se verifica y

registra los parametros de control.

FIGURA 2.4 TUNEL DE ENFRIAMIENTO TIPO LIGHT
FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

Empaque y codificacion

Se empacan y se codifican las cajas con; lote, expiracion y pvp,
para luego ser embalado en un empaque de 20 unidades y en
masters de 10 displays, denominado producto terminado, para su
posterior almacenamiento en espera de su respectivo despacho.

La empresa cuenta con 2 empacadoras cada una tiene una

capacidad de empaque de 1800 unidades por hora, es por esto
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que podemos usar la maquinaria sin tener que incurrir en un gasto

adicional o formar algun cuello de botella para el empaque

Diagrama de flujo de la elaboracién del banano deshidratado
bafiado a nivel industrial con cobertura de chocolate con leche.
La elaboracion de a nivel industrial es el mismo en sus etapas que
el manual pero con la diferencia que en la etapa de proceso de
bafado se lo realiza con maquinarias que permiten control de
temperatura, continuidad en el bafiado y menos manipulacién del

producto, y lo podemos observar en el diagrama 2.2

2.3 Identificacion de las variables que afectan al proceso
Se identificaron las siguientes variables:
Temperado de la masa.- EL temperado debe ser controlado ya que al
no contar con una temperatura adecuada influye en la textura, brillo y
snap del chocolate, la misma que debera estar en un rango de 30-
31°C.
Humedad.- El chocolate debe contar con un maximo de 2% de

Humedad



Proceso de Chocolate

—
con leche
Industrial
1ra Etapa
~——
Barras

deshidratadas

Proceso de Bailado
—_—

Industrial

2da Etapa

Recepcidn y pesado de Materia prima
Mezclado de materia primat’= 120 min

Refinacion y concheo t'= 4 h, T= 45-50°C

Almacenamiento de chocolate T= 45-50°C

Dosificacion de chocolate y temperado
T=30-31°C

J

Baiio

l

Enfriamiento y cristalizacion

l

Empaque y codificacion

l

Almacenamiento

l

Despacho

Diagrama 2.2 Elaboracion del banano deshidratado baifiado a nivel industrial con

cobertura de chocolate con leche.
Fuente: Ingrid Lucin
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2.4 Analisis comparativo del proceso

18

Para mejorar la comprension de los cambios en el proceso se puede

observar la tabla 4

Proceso Anterior

Proceso Actual

control de temperatura

control de temperatura

Cortina de bano

I:ggz::::;a de manual 30-31°C incluida en Maquina
30-31°C
Tiempo de 1,5 horas 40 minutos
Temperado
No aplica Forma una capa uniforme

de chocolate logrando el
espesor deseado

no es uniforme

Es uniforme y se logra el

Vibracidn escurrido del chocolate
adecuado
1 2
Numero de operador
Cantidad procesada 13,000 172,400
por mes en unidad
Tiempo de vida util 9 meses 12 meses
No aplica Mejor Rendimiento
Ventajas Tiempo de vida Gtil mayor
Cumple con la demanda
Producto no uniforme No Aplica
_ Demasiado tiempo en
Desventajas proceso no cumple con
la demanda
TABLA 4

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
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2.5 Metodologia de tiempo de vida util

La calidad de los alimentos se define como el conjunto de propiedades
que influyen en su aceptacion por el consumidor y que diferencian
unos de otros. Los alimentos son sistemas fisico-quimicos vy
biolbgicamente activos, por lo tanto la calidad de los alimentos es un
estado dinamico que se mueve continuamente hacia niveles mas
bajos. Para cada alimento particular, hay un periodo de tiempo
determinado, durante el cual mantiene el nivel requerido de sus
cualidades organolépticas y de seguridad, bajo determinadas
condiciones de conservacion, este periodo se define como vida Uutil.
En alimentos con una actividad de agua (aw) inferior a 0.7 se
consideran altamente estables, ya que a estos niveles el crecimiento

microbiano es limitado. (CASP & ABRIL, 2003)

Determinacion de la vida util de la barra de banano deshidratado

recubierta de chocolate con leche

e Se determind la actividad de agua de la banana deshidratada
recubierta de chocolate con leche al inicio del estudio cuyo
resultado fue de a,= 0.50, esta baja actividad de agua no permite

el crecimiento de microorganismos.
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Para evaluar el tiempo de vida util se consideré indicadores de
condiciones sanitarias en las que fue elaborado el producto los
mismos que son; recuento de aerobios totales, ya que un
incremento puede indicar posible desarrollo de mohos y levaduras.
En el anexo 3 se presenta el resultado de los analisis
organolépticos fisico quimicos y microbiolégicos que se realizd
durante el periodo de un ano, demostrando que el producto
mantiene una estabilidad en la parte microbiolégica y se compara
con los requisitos de la normativa INEN 621, el cual indica que los
resultados de aerobios no supera los 20000 ufc/g y el de mohos y
levaduras los 100 ufc/g

La evaluaciéon se realizé durante el periodo de un afio y como la
planta posee estudios de estabilidad historicos de otro tipo de
chocolate a nivel industrial, esto permitié el ingreso del producto
para la obtencion del nuevo registro sanitario con el incremento de
3 meses de vida util, se cuenta con el respaldo del cliente en la
espera del mismo ya que durante este periodo de tiempo realizara
un estudio de mercado favorable.

El estudio practico de estabilidad, de las barras de banano
deshidratado recubiertas de chocolate con leche cumple con el
periodo de 365 dias a una temperatura, con ambiente fresco y

seco de 22-25°C y una humedad de 55-65%.
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Se realiz6 el analisis de la linea de bafado en base a un turno y en

referencia a un mes de produccion, la empresa de acuerdo a la

necesidad podria contar con 2 turnos por dia.

El costo de produccién estd estructurado por los que intervienen

directa e indirectamente en el proceso.

Costos Directos de Fabricacion

Son los costos de materia prima, material de empaque y de mano de

obra directa. Como se muestra en la tabla 5,6 y 7 respectivamente.

COSTO MENSUAL DE MATERIA PRIMA
MATERIA PRIMA CONSUMO | COSTO $US | COSTO TOTAL
MES /KILO / KILO MENSUAL $SUS

Chocolate 1332
Azlcar 619,38 $0,78 S 483,12
Licor de cacao 333 $ 4,81 S 1.601,73
Leche entera en polvo |239,76 $ 5,60 S 1.342,66
Manteca de cacao 133,2 $ 7,00 S 932,40
Lecitina de soya 6,66 $3,35 S 22,31
Barra de banano 3108 $7,50 S 23.310,00
TOTAL S 27.692,21
TABLAS

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
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COSTO MENSUAL DE MATERIAL DE EMPAQUE

MATERIAL DE 73:::UMO (S:S:To COSTO TOTAL
EMPAQUE UNIDAD /JUNIDAD MENSUAL SUS
Caja de cartén impresa | 500 S 0,50 | $ 250,00
Cinta de embalaje 10 S 38 | S 38,50
Cinta codificadora 3 S 10,20 | S 30,60
TOTAL S 319,10
TABLA 6

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

COSTO MENSUAL DE MANO DE OBRA DIRECTA

SUELDO MENSUAL | COSTO TOTAL MENSUAL
OPERARIOS sUS SUS

2 S 366,00 | $ 732,00
TABLA 7

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

Costos indirectos de fabricacion

Son los costos que no estan directamente relacionados con el

proceso productivo, pero forman parte del costo final de la produccion

el detalle de los mismos estan mencionados y detallados.

Costo de mano de obra indirecta (ver tabla 8), costo de energia

eléctrica (ver tabla 9), costo de agua potable (ver tabla 10), Gasto

Administrativo (ver tabla 11)

COSTO MENSUAL DE MANO DE OBRA INDIRECTA
CARGO SUELDO MENSUAL
Jefe de planta S 900,00
Jefe de control de calidad S 600,00
TOTAL S 1.500,00
TABLA 8

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
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COSTO DE ENERGIA ELECTRICA
CONSUMO
EQUIPO KW/h (l:\fl)lg\'NSSUU“:? MENSUAL
SUS KW/h
Mezclador 7 504 S 42,34
Refinador y concha 10 240 S 20,16
Temperadora — Bafiadora 5 630 S 52,92
Tunel de frio 15 2520 S 211,68
Envolvedora 5 800 S 67,20
Central de Aire Acondicionado 20 14400 S 1.209,60
Compresor 5 3600 S 302,40
Bomba de recirculacion 3,7 2664 S 223,78
TOTAL 70,7 25358 S 2.130,07
TABLA 9
FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
COSTO DE AGUA POTABLE
CONSUMO COSTO POR|COSTO
CONSUMO DIARIO M3 | \1eNsuALm3 | m3 Sus MENSUAL $US
9 270 S 0,50 | S 135,00

TABLA 10

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

GASTO ADMINISTRATIVO

CARGO SUELDO MENSUAL $ US
Gerente general S 1.000,00
Gerente de Produccion S 1.000,00
Secretaria S 500,00
Contador S 1.000,00
TOTAL S 3.500,00
TABLA 11

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
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Determinacién del costo de produccién

El total del costo de produccién mensual es la suma del costo directo
e indirecto de fabricacién que da un total de $36.008,39.

Se requiere producir 120.000 unidades de producto para poder
satisfacer la necesidad del cliente. Al dividir la cantidad requerida por
el total del costo por la cantidad requerida nos da el costo por unidad

de $0.30

Punto de equilibrio

Una vez definido el costo se debe establecer cual sera el ingreso por
la venta del producto, se asume un incremento del 10% al costo del
producto. Lo que tendremos al final es un producto que se

comercializara en $0.33

El ingreso seria de $39,600.00, se clasifican en Fijo y Variable para

determinar el punto de equilibrio (ver tabla 12)

CLASIFICACION DE LOS INGRESOS Y COSTOS DE

PRODUCCION MENSUAL
Ingreso S 39.609,22
Costo Fijo USS S 7.265,07
Costo Variable USS S 28.743,31
TABLA 12

FUENTE: INGRID LUCIN, 2016
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Para realizar el calculo de punto de equilibrio se usa la siguiente
ecuacion

PE=—L
pv.p—Cv

PE: Punto de equilibrio
Cr: Total de costos fijos del periodo
C.: Costo variable por unidad

p.v.p.: Precio de venta al publico por unidad

El C, se obtiene dividiendo el total de costo variable $ 283.743,31
para el numero de unidades producidas 120.000, por lo tanto el C,
es $0.24

_ $7265.07
= 033-024

PE = 80723

De acuerdo al PE se necesitan producir al menos 80723 unidades

para no perder, pero tampoco se obtiene ganancia.
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CAPITULO 3

3. CALCULOS Y RESULTADOS

3.1 Calculo del flujo masico por hora, del producto barra de banano

deshidratado bafiado con chocolate con leche.
Para determinar la cantidad de barras de banano que van a salir por
hora se desea conocer el flujo masico del producto por minuto, se
conoce que va a pasar por un tunel de enfriamiento horizontal el
mismo que cuenta con medidas de ancho 0.4m, alto 0.15m y largo
8m, la masa de chocolate esta a 31°C y llega a 7°C, el flujo de aire
del tunel permanece constante y es de 4.5°C.
Con estos datos realizamos los siguientes calculos

¢ Diametro equivalente D,

e Numero de Nusselt Nu

e Conductividad Térmica k

o Coeficiente convectivo de transferencia de calor h

¢ Media Logaritmica de la diferencia de temperatura AT,

e Area superficial para la transferencia de calor Ag

e Flujo volumétrico Q

e Calor especifico del producto Cp,

e Flujo masico m
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e Calculo del diametro equivalente De
De acuerdo a la férmula de dimension caracteristica no circular,

obtenemos el diametro equivalente (SINGH & HELDMAN 2009).

_ 4(ab) _ 4(0,15)(0,4) _
¢ 2(a+b) 2(015+0,4)

0,22m

)

e Numero de Nusselt Nu

Por caracteristicas del equipo se conoce que este opera bajo
régimen laminar, entonces se toma los datos de la tabla 8,1
(CENGEL, 2013) que esta en el anexo 1 y por interpolacién se
obtiene Nu, ver tabla 13

a/b =0.4/0.15 = 2.67

NUMERO DE NUSSELT
a/b Un

2 4,12
2,67 4,57
3 4,79
TABLA 13

FUENTE: Cengel, 2013
Interpolacién

412—-x _ 2—2,67

212-479 2-3 XT457

Entonces Nu= 4.57
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e Conductividad Térmica k
Sabemos que la Temperatura del aire es de 4.5°C y con este dato
podremos interpolar el valor de k, de la tabla A-15 Propiedades

Termodinamicas del aire (CENGEL, 2013) esta en el anexo 2.

T°C K(w/m°C)
0 0,02364
4,5 0,02397

5 0,02401
TABLA 14

FUENTE: Cengel, 2013
Interpolacién

002364 —x  0—45
0,02364 — 0,02401 0-5

;x = 0,02397

Entonces el valor de k= 0.02397

e Calculo del coeficiente convectivo de transferencia de
calor h
Una vez obtenido el valor de Un K y De, podremos calcular h, de

acuerdo a la siguiente férmula.

w
LNk (4,57)(0,02397 ()
D, 0,22m

= 04979 (—-)

Por lo tanto el valor de h = 0.4979 W/m? °C
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e Calculo de la Media Logaritmica de la diferencia de
temperatura AT,
Conocemos que la temperatura de la masa caliente es de 31 °C y
llega a 7°C, se conoce también que el flujo de aire es de 4.5 °C el
mismo que es constante.
Calculo de AT,
T1=thl —tc2 =(31—4,5)°C =26,5°C
T2 =th2 —tcl = (7 —4,5)°C = 2,5°C
_T1-T2 (265-2,5)

T, = =
T1 26,5
log(77)  log(735)

= 23,41°C

El valor de AT, es 23.41°C

e Calculo del area superficial para la transferencia de calor

As

Calculo de As

As = 2(a+ b)l = 2(0,15 + 0,4)8 = 8,8m?

e Calculo del flujo volumétrico Q

w
m2°C

O = UASAT, = (2,008( )> (8,8m2)(23,41°C) = 0,413KW
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e Calculo del calor especifico del producto C,,

Se conoce por analisis de laboratorio que el producto tiene una

composicién detallada en la tabla 15.

Barra de banano
deshidratado recubierto de
chocolate con
leche

Composicién %
Agua 0,1224
Carbohidrato 0,6756
Proteina 0,054
Lipido 0,1081
Fibra 0,0122
Ceniza 0,0277

TABLA 15
FUENTE: INGRID LUCIN, 2016

Célculo de Cp por el método Choi y Okos a una temperatura de 4.5

CPyrot = 2,0082 + 1.2089x1073T — 1,3129x1076T% = 2,0136 Kj/Kg°C
CPgrasa = 1,9842 + 1.4733x1073T — 4,8008x10~°T2 = 1,9907 K;j/Kg°C
CPeary = 1,5488 + 1.9625x1073T — 5,9399x10~°T2 = 1,5575 Kj/Kg°C
CPeoniz = 1,0926 + 1.8896x1073T — 3,6817x1075T2 = 1,1010 Kj/Kg°C
CPagua = 417629 — 9,0864x107°T — 5,4731x107T2 = 4,176 Kj/Kg°C

CPsivra = 1,8459 — 1,8306x1073T — 4,6509x1075T2 = 1,8540 Kj/Kg°C

Cp, = Z CpiXi = 1,9404 Kj/Kg°C
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e Calculo de flujo masico m

0 0,413Kw 8,868x1073Kg ,
m= AT = K = = 0,532Kg/min
cp (1,9404 m)(zm) s

El flujo masico obtenido es en base a un minuto, sacamos la relacion
del mismo para obtener el valor en una hora

<0.532kg
min

min
Entonces tenemos que 31.92 kg de producto barra deshidratada
recubierta de chocolate con leche, salen del tunel de enfriamiento en

1 hora y esto equivale a 862 und/h.

Resultado de estudio de estabilidad

Una vez elaborada la barra de banano deshidratado recubierto con
chocolate con leche y luego de establecer parametros de control en
el proceso se realizd la toma de muestra representativa de un lote
para enviarlo al laboratorio y proceder con el estudio de estabilidad,
el mismo que fue analizado durante el periodo de 365 dias tomando
en cuenta la caracteristica organoléptica, fisico-quimica y
microbiolégica dando como el resultado que en el tiempo real
cumple con la norma INEN621 detallada en el anexo 3, y esta

aprobada para ser presentada al ARCSA la entidad que a su vez
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concedio el Registro de libre venta con un tiempo de vida util de 12
meses la ficha a la que estos resultados se refiere la encuentra en el
anexo 4, ya que5 la imagen escaneada del original esta fuera del

area del formato establecido.
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CAPITULO 4

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

1.

La etapa que afecta a la vida util del producto barra de banano
deshidratado recubierto de chocolate con leche es el bafado. Se
considera que la humedad inferior al 2%, permite homogeneidad de la
cubierta de chocolate; la temperatura del chocolate debe ser de 30 a
31°C para obtener un buen temperado y cristalizacién. Dichas
variables influyen en la textura final de la cobertura e incrementa su
vida util.

El nuevo proceso con un bafiado y enfriamiento continuo, disminuye
la manipulacion del producto barra de banano deshidratado recubierto

de chocolate con leche aumentando su vida util.

. Se seleccioné una bafiadora-temperadora cuya capacidad es de

30kg/h y un tunel de enfriamiento con una capacidad de 31.92 kg/h, al
aumentar la capacidad con la nueva maquinaria se trabaja de forma
continua y con menos manipulacién para asi optimizar el proceso de
elaboracion de la barra de banano recubierto de chocolate con leche.

El proyecto de reingenieria es viable y se obtiene una utilidad de 10%
en el p.v.p, cuando se produce un minimo de 80723 und/mes de

producto
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4.2 Recomendaciones

1.

Con el fin de obtener una superficie mas lisa después del banado de
la barra de banano deshidratada. Se recomienda la inclusiéon de un
soplador, el cual debe ubicarse en el equipo de la bafiadora.

Con el fin de evitar la manipulacion al final del proceso en la etapa de
empaque, se recomienda que se incorpore en el proceso una banda
transportadora a la salida del tunel de enfriamiento que alimente

directamente a la empacadora.
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TABLA 8-1

ANEXO 1

Miamero de Musselt y factor de friccion para el flujo laminar compistamente
desarrollade en tubos de diversas secciones transversales (D, = 44./p,

Re = VoonDylv, y Nu = hD,/K)

Nimero de Nusselt

Configuracian alb Factor de
geometnca del tubo o &° T.=Const. | g.= Const. friccion £
Circule — 3.66 4.36 64.00/Re
Rectangulo ab
1 2.98 3.61 56.92/Re
2 3..39 4.12 62.20/Re
3 3.96 4.79 68.36/Re
4 4.44 5.33 72.92/Re
B 5.14 6.05 78.80/Re
g 5.60 6.49 22.32/Re
= 7.54 8.24 56.00/Re
Elipse alb
1 3.66 4.36 64.00/Re
2 3.74 4.56 67.28Re
4 3.79 4.88 72.96/Re
8 3.72 5.09 76.60/Re
15 3.65 5.18 78.16/Re
Trigngulo _8
10° 1.61 2.45 50.20/Re
340° 2.26 291 52.28Re
60° 2.47 3.11 53.32/Re
90° 2.34 2.08 52.60/Re
120° 2.00 2.68 50.96/Re




ANEXO 2

Propiedades del aire a la pressin de 1 aim
Calor Conductividad Difusividad Visoosidad Viscosidad Mimers
Temp., Densidad, especifico, térmica, térmica, dindrmica, cinematica, de Prandtl,
T,"C . kgim? cp Wi - K Kk, Wim - K @, M5t ., kgim - 5 v, mis Fr
-160 2866 983 001171 4158 = 10-8 B.636 x 105 3.013x 10-E 0.7246
-100 2.038 Sh6 D.01582 B.036 x 10-8 1.189 = 10-8 5.837 = I0-E 0.7263
-50 1.582 9949 0.01979 1.252 % 10-5 1.474 = 10-5 9.319 = 10 0.7440
-840 1.514 1002 Q02067 1.356x I0-5 1.527 = 10-5 1.008 = 10-5 07436
-30 1.451 1004 0.02134 1.465 = 10-5 1.6579 = 105 1.0BT = I0-% 0.7425
-20 1.394 1 005 002211 1578 x 10-5 1.630 = 10-5 1.169 = 10-% 0.7408
-10 1.341 1008 0.02288 1.696 = 10-5 1.680 = 10-5 1.252 = 103 0.7387
a 1.282 1006 0.02364 1.818 x 10-5 1.728 % 10-5 1.338 = I0-% 0.7362
5 1.269 1006 002401 1.880 = 105 1754 = 10-5 1.382 = 10 % 0.7350
10 1.248 1008 0.02439 1.944 x-10-5 1.778 x 10-5 1.426 x I0-3 0.7336
15 1.225 1007 0.02478 2.009 % 10-5 1.802 = 105 1.470 = 10-% 0.7323
20 1.204 1007 002514 2074 % 105 1825 = 105 1.516 = 10 0.7309
25 1.184 1007 D.02551 2.141 % 10-5 1,849 = 10-5 1.562 = I0-3 07256
30 1.164 1007 002588 2208 = 10°5 1.872 =105 1.608B = 10-% 07282
35 1.145 1007 02625 2277 x 105 1.895 = 10-5 Le55x 10-° 0.7268
40 1.127 1007 D.02662 2346 % 10-5 1918 = 10-5 1.702 = 10-% 07255
a5 1.109 1007 0026599 2416 % 10-5 1.941 = 10-5 1.750 = 10-% 0.7241
50 1.082 1007 0.02735 2487 105 1863 = 10-9 1.798 x I0-® 0.7228
B0 1.069 1007 D.02808 2632 % 105 2008 x 10-5 1,806 = I0-% 07202
Fitl 1.028 1007 002881 2780 x I0-§ 2052 » 10-5 1.995 % 10-5 07177
BO 09954 1008 0.02953 24931 x 10-5 2.096 = 105 2097 = I0-* 0.7154
90 09718 1008 0.03024 3.085 x 10-5 2139 % 10-5 2.201 = 10-% 0.7132
100 0.9458 1009 003095 3.243 x 10-5 2181 x 105 2.306 % 10-5 07111
120 0.E97T 1011 0.0323% 3.565 x 10-5 2264 » 105 2522 » 10-% 0.7073
140 0.B542 1013 0.03374 3.898 = 10-5 2.345 = 10-5 2.745 = 10-% 0.7041
160 08148 1018 003511 4.24% x I0-5 2420 = 10-5 2975 % 10-% 0.7014
18O 0.7788 1019 0.03648 4.593 x 10-5 2504 = 10-5 3212 % 10-5 06992
200 0.7453 1023 003779 4,954 x 10-5 2577 = 10-5 3455 % 10-% 0.6974
250 0.eTAG 1033 G.04104 5890 x 10-5 2760 x 10-5 4.091 = ID-% 06946
300 0.6158 1044 0.0aA18 6.871 x 105 2934 % 105 4.765 x 10- 0:6935
380 05664 1056 004721 T892 = I0-% 3.101 = 10-5 5.475x 10-° 0:6937
400 05243 1069 0.05015 B.951 x 10-5 3261 = 10-5 6219 x I0-% 06948
450 04880 1081 005258 1.004 = 10-% 3415 x 10-5 6,997 x 10-% 0.6965
500 04565 1093 0.05572 1117 x:10-* 3.563 x 10-9 7.806 x ID-® 0.6985
600 0.4042 1115 0.06093 1.352 % 104 3846 = 105 9515 x 10-5 0.7037
00 03627 1135 006581 1.598 x 104 4.111 x 105 1.123x 101 07052
800 0.3289 1153 0.07037 1,855 = 104 4.362 = 10 1.326 = 10~ 0.7149
o0a 03008 1169 0.07465 2122 % 104 4,600 = 10-5 1.520 = 104 0.7206
1000 02772 1184 0.O7EEE 2.398 x 10-% 4,826 = 10-5 1.741 = 104 0.7260
1500 01950 1234 0095599 3.908 x10-% 5817 = 10-5 2922 = 101 0.7478
2000 0.1553 1264 011113 5664 x 104 5630 = 10°5 4.270 = 10 0.7539

otz Fan s gases idules, | propladades o k, 0y Brsn mdependionte da b presien. Los popedades o, v § o2 ura presion P len abe) diforenin da | o
dadammiran 2 mulipicar los valores da e, 0 b lemperatuss dada, poe P yal diede » § oesba P

Fuanta: D perorades bastndosa an ol softwarn EE5 dosarmilado por 5 A Bloin y P L Aleradh. Fuonies onginales: Koonar, Chan, Boyes, Gas Tables, Wi
15984, y Thermopbyscal Properios of Mafior, Yol 3: Thermmal Conductivity, Y. 5. Touleukian, P E Lileg 5. C Sasora, Vol. 11= Wiscosgy ¥. 5 Fouboukian, & G Saona y
P Hosiormans, [FUPonun, NY, 1500, ISEN 0 3080CT000 8.



ANEXO 3

FICHA DE ESTABILIDAD PARA PRODUCTOS ALIMENTICIOS

Producto: Banano deshidratado recubierto con chocolate con leche Marca: FRUTKA
i Material de empagque: Fundas de BOPP
Presentacidn(es): BARRA Peso Meto:37 g 2
mate perlado
Fecha de fabricacion del producto: Lote de Tamaiio del Lote de ensayo:
12/04/2011 Fabisscacion: 1 1210l a1l 1 2000 BARRAS DE 37 g
TIPO DE ENSAYOD COMDICIONES DE ENSAYO
A Estabilidad normal o A Temperatura 22-25 *C
B Estzbilidad acelerada 2 samanas B Humedad Relativa 55-65 ¥
C Estabilidad acelerada 4 semsenas C Tiempo de ensayo 365 DIAS
ANALISIS VALORES
ORGANDLEPTICOS Unidad lulic Octubre Enero Abril : Estandar o=
A Medida 2011 2011 2012 2012 | Promedie ] o NEnc2p | PETAECen
1 Color NJ/A Mormal | Normal | Normal | Normal | Mormal MNormal Q0
2 Olor MjA Maormal | Mormal | Normal | Normal | Mormal Mormal 0
3 sabor M/A Mormal | Mormal | Mormal | Normal | Mormal Mormal 0
4 Textura NyA Mormal | Normal | Normal | Normal | Normal Mormal Q
5 Migracion Grasa 5ifMo Mo Mo Mo Mo Mo Mo Mo
CO5-G Unidad Julio Octubre Enero Abgil
i o LA Medida 2011 2011 2012 2012 MRLENES
1 Humedad G% 12 24 1224 1226 12 25 15.00 13% MAx OK
2 Grasza G% 483 4.490 496 5.00 1082 34.00 Ok
3 | pH 545 557 5.65 5.35 550 6.2+-02 OK
4 | Punto de Fusion 'C 3265 32.75 32.50 32.30 3255 33+-°C OK
r Unidad Julio Octubre Enero Abril VALORES
£ B ECROBINNRC0S Medida 2011 2011 2012 2012 MTE INEMN 621
1 | Aercobios mesofilos UFC/g. <10 20 50 60 2¥10% Min Ok
2 | Mohosz y levadura UP/e. <10 20 30 40 1%10% OK
3 | Coliformes totales MMP,/ 2. 0 0 0 0 0 0K
4 | salmonella ufc/g AUSENCIA | AUSENCIA] AUSENCIAR AUSENCIAY AUSENCIA AUSENCIA Ok
5 | E. Coli AUSENCIA | AUSENCIA J AUSENCIAY AUSENCIA] AUSENCIA AUSENCIA 0K
RESULTADOS
Fecha de iniciode ensayo: 13/ ABRIL j2011 Fecha final de ensayo: 13/ABRIL /2012
PERIODO DE VIDA UTIL DETERMINADO: 12 MESES

12 meses a partir de su fecha de elaboracién,

La prueba de Estabilidad normal equivale a un periodo de almacenamiento de 12 meses,

CONCLUSIOMES: El producto es estable en las condiciones de temperatura y humedad relativa exigidas y se le asigna un periodo de vida Gtil de

Ingrid Lucin

COMTROL DE CALIDAD

Bruno Brevi

GEREMNTE TECMICO

FECHA DE

15 de Abril 2012

APROBACION
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ANEXO 4

CDU: e53.514 Emg;j G 3118
IG5, 87150 AL D2 DE-A07

Horma Técnica CHOCOLATES. Ef%ﬁr
: = s Tamam-mviaién
Obligatoria S010-08
1. OBJETO

1.1E=ta norma establece loe requisioe gue debsen cumplir log chocolates.

2. ALCANCE

2.1Ezta norma sstablecs definiciones y caracteristcas ds loe diversos tpos de choooists preparado a
partr de caceo 8in chkecara ni germen, cacso &n paeta, torta del prensado de cocao v cacao an pobvo,
con |l adiibn de sustancias tales como amlcarss, mantsca de cacao, producios lGcteos o
mgredientss facutatives previstoz en esta noma, segln e tipo de chocolats desesdo, v ol cual 28
adicionan ingredientss o sustancias aromatizantss con sl okyeto ds modificar en forma carscierlatica
inz propiedadss organolépticas del producto final.

3. DEFINICIONES

A 1Chocolats, 52 8! mombre gendrco ds log productos homogénsos gus =& obtisnen por un procssoc
adscuado de fabricacidn a partir de matenas ds cacao que pusdsn combinaras con producios [bctsos,
aricares wo edulcorantss, emulsionantss, aromss; excepto aguelics gue miten =) sabor naturad de
chocolate o sche.

311 Chocolats dulcs (comenis), es sl products definido en 3.1 al que 35 ks adiciona azicares.
312 Chocolats sin sdulcorar, s2 &l producto definido =n 3.1 pero sin I adicibn de azicarss.

313 Chocolats para cobertura, s2 el producto definido en 3.1 con adicidn de szlcares ¥ gus a2 apto
para fines de cobsriura.

3.14 Chocolate con leche, &2 sl producto definide en 3.1 con la adicstn ds azlicares y de los
gigquisntes productos Wetens de ongsn vacune: leche en poivo, lechs condensads, lsche evaporada,
crefna de esche, o grasa Hetea anhidra

315 Chocolats con leche para cobsrbura, ss el producte definido en 3.1 al que &= le adiciona
azlicares v extracto 2=co de lsche v gue &3 apto para finse ds cobertura,

3.1.8 Chocolate blonco, e ol produscte preparado con mantscs ds cacso, alcar, leche vy otros
mgradientss permitidos.

317 Chocolate distético, es el producto definide en 311 a 3.1.6 gque mo contiens azicarss, los
migmos que han sido rsempiazades por edu'corantes parmmitidos.

3.2 Chocolate aromatizado, s of producto definido en 3.1 a 3.1.7 al que 39 o afiade aromatzantss
permitidos, en cantidades gus aporten al producto fingl las caracteristices que so declaran como
propisdadss en el nombre del producto.

3 3Chocolats compussto, sz & producio defimido sn 3.1 v 3.2 al que =& b8 incorpora producios
afimenticios naturales o procesados, debidaments autorizados, con sucepcidn de harinas, almidonss y
grasa, salvo gus estén noluidos en los ingredientss pesmitides dichos ingredienies debaran afladiras
&n cantdades sficientss para aportar ol producto final isa carscterlsbeas que =5 declaran como
propisdadss.

{Continoia)
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3.4Choeolate rellenc, con la denominacion de tablstas, barras, bombones rellenoe o simplements
chocolate refieno, 22 entiends al producto recubisrio ds uno o mbs de los chocolat=s definidos an 3.1;
32 y 33 cuyo ceniro 2e deSngue claraments dal revestimisnto por su composicion.  El centro o
mtstior podrd conener sustancas alimenticiaz de uso permitido, con O 2in arOMItzantes o coloraniss
permitidos. Bl chooolate reflenc no moluye dulces de haring, bcochos o galletas rscubssrins ds
chocolats.

3500 productos de chocolate, son los productos disponibles en &l comsicio cuya caracieriabca
=zancial depende otadments o en gran medida de las matsnias de cacao.

3.5.1 Bombones de chocolate, 2on o producios definides en 3.1; 3.2; 3.3 v 3.4 qus tisnsn difersntss
formaz y del tamafic de un bocado, en los cusles o cantidad del componems de chocolats no debs
zar infenor al 25 % del paso total del producto.

3.5.2 Chocolate gianduja, =& el preducts obtsnido de la mezcla de un chocolats con un contsnido
minimo de extracio ssco toin! de cacao dsl 32 % (incluido un contsmido minimo de extracio seco
degengrazade de caceo dsl B 9%) con sémols fina de avedlana, almendra o manl minimo 20 %
reapacto al producto final.

353 Chocolate con beche gundua, &3 ol producto obtendo de fa mezcla de un chocolate con lecha
con un contenido minimo de swtracto ssco total de cacao dsl 10 % con sémola fina de avellana,
aimandra o mani minimo 15 % respecio & producto final.

3.54 Chocolats a la taza, s =l producto definido en 3.1 y qus contiens mdodmo 8 % de harina wio
aimiddn, y gue su consumo 26 debe realizar previa cocoidn.

3.5.53 Chocolats familiar a la taza, e2 &l producio definido sn 3.1.4 y que contisne un méximo ds! 8 %
dia harina y'o aimiddn, y gue Bu consumo 86 debs realizar previa cocedn.

4. DISPOSICIONES GENERALES
4 1la= materimz primas para la slsborackn de loe chocolates, deberhn ser zanas y limpias; y o=
residuce de peetcidas, plaguicidazs vy ofree sustancias towices no podrin superar ke limites
establecidos por & Codex Alimentaro y el FOA.

4 2ls slaborscitn de los chocolotes debes realizorse bajp condiciones smnitariaz & higiénicaz
opropiadas para esie tipo de proeducios v con & equipo sdecuado.

4 3loe productos descrics en ezt norma deben setar sxentos de materias exirafas, de sustancas
ds u=0 no permitdo, matsnas minsrales v fragmentos de cascaras y semillas.
3 DISPOSICIONES ESPECIFICAS

3. 1Mo =2 parmite la utfzacon de otra grasa gue no =58 mantecs de cacao {sxcepto grasa etics para
&l chocolate con lechs).

3.2Chocolate aromatizado

3.21 Chocolats con café no msnoe del 1.5 %= d= café malido, tostado, o la cantidad comespondisnts
de café soluble.

2.2 2 Odros Spos de chocolate aromatizado: cantidad suficents ds aromatzantes para comunscar al
producto final las caracier tatices organolipbcas que =5 declarsn como propesdades sn el nombre dal
producio.

{Continda)
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3.3Chocolate compussto
.31 E choooiste compussto dsbe contemar no menos de 80 2. de chocolats.
3.32 H chocolote compussto pusds contanst una o més sustancias comestblas permitdas.

333 lss sustancims affadidas al chocolats compuseio estin sujstas o los siguientes limites

ITHLXIME:

a) Afadidss en forma de trozos visibles y ssparados: méximo 440 %

o} Afldidas en forma gue pricticamsnts 2san impercegtibles: mbéomo 30

¢} Afadidas en izs dos formas anterores:  méomo 40 %

d} En cualquiera de dichas formas e producto final debe sar chocolate.

&) 5i la cantdsd de sustsncias afladidss =2 menor &l 5 % no se conedera dicha sustancia para
nomorar & producto, an caso de gus suparsn sl 59 .ol nombes del producto se ie aduntard al
nomire de la sustancia gus lo componga.

fI Guando == aflada caié aicoholes o licores, s conaidera un minimo de 1 % para adjumtar sl
nombre de la sustancia.

g} Se consdera como mezclas de chocolste y chocolaie con leche a los productos que contengan

enitre 5 %% v 14 % de exiracto s=co total de [a lechs.

ZAChocolate rellenc
241 Revestimisnto

a} Bl revestmisnto debe ser de un chocolats que satisfagn los reguaios de uncs de jos tipoe de
chocolates indicados en el numeral 3.1; 32; 3.3, 3.5; 351,352y 353

o} Bl contenido de chocolate dal revestimiento debe s=r minimo 25 % dsl peso total del producto
wrminada.

342 Canfro

a) Los productos o ingredientes utiizados para & slieno deban cumplir con las sepecificacionss de
BU NOIMG tScnica conmespondisnts.

o} Se debe informar al consumidor solbre la naturaleza del cantro.
.9E proeducto al ser evalusdo sensorialments, debs tenar color, aabor y olor caractaristicos.
3.8 producto al 2ar analizado no debe pressntar detsricro flzico, quimico, ni microbiologico.

3.7En la elaboracion de chocolates a6 podrin utdizar azicares como: shcarcea, dextrosa, azlicares
mvastidos, jrabe de glucoss deshidratada, maltosa, frucioes o sus mezcias.

5.8En la slaboracion de chocolatss distSticos e podrd wtilizor los edulcorantss parmitidos en la NTE
IMEN 2 074, =l Codex alimentario y i FOA.

3.89En la slaboracdn de los chocolates as podrin uiilizar los smulsionantss indicados en 6301
210 En la slaboracstn de los chocolates 2a podrn adcionar log aromatizantes indicados en 6.3.2

211 Todos los sdives almentarios permitidos serdn los indicados en la NTE INEN 2 074, e Codax
almantano y el FOA

{Gomiintia)
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. 1Requisitoz sspecificos

6. RECIHSITOS

611 B producic ensayado des acwerdo a lae noimas comsepondientss desbe cumplir con loa
reguisitos sstablscidos an la tabla 1.

TABLA 1. Requisitcs para los chocolates
= Crosal | Crodasa | Choosa | Choodas |-
REQLASTO Chooolalls | Shiail sl a sl & pars i o s _i'a.u-m NG 3 STESMyG
mﬂl_::u sidorw | e [ = e
T T
B e | M Mee | R Med | Min Mes | Min e | Mo des | Mo Sex
Mantoca do cacao 18 18 50 &8 3 = NFE INEN 535
Extracin seca 14 12 14 2.5 2.5 2.5 NFE INEN 539
Oasangra-sadn do
cacao
Totad do exiracto & a0 35 2% 25 20
OO OO CaaD
Materio grasa de 3.5 4.5
lachn
Extrosin 0o 15 105 15 HTE INEN 529
magro die hachs
Matomn gmaa iotal 2 N 245 NIE INEN 535

6.1.2 B products analizado depe cumpir con ke siguisntes requesitos mecroDiolbgicos:

a) No debe conbtensr sustancias onginadsz pol MecroorganiEmos &n cantidadss gue pusdan

TEQIeSSntar un pehgro pars la salud.

o) Debe estar sxenio ds micoorganismos patbgemnos.

¢) Ademdéa, =l producto enzaysdo de acusrdo a las nemnas comespondisnies debs cumpli con loa
reguisitos rmicrobolbgicos establecidos an o tabla 2

TABLA 2. Raguizitos microbiclogicos para los chocolates

n m M c Msatodo de enzayo
MTE INEN

Asrobios mesdiios 5| 20x10° | 30x10" | 2 1520-5

Asrobics mesdiilos 5] 20x10 | 50x10° | 2 1529-5

Coniformes totales ] 0 1,0 x 1F 2 1529-7

Mohos v levadura 5 10x10 | 1.0x10° [ 2 1528-10

Saolmonalia 10 1] — - 1] 1528-15

* Splo para chocolate con leche

En donds:
n = Mimsro da unidades de musstra
m = nvel ds aceptacion
M = nwal ds rechazo
[ = nlmero de unidades defeciuceas
ufc = wndndes formadoraz de colcnias
UP = umidsdes propagadorss
{Cominds)
4 IR
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G.2Contammnantes, log limies mixmos pemmitidos de metales wxcos en chocolatss son los
espacificados en fa tabla 3.

TABLA 3. Limitez maximos permitidoe para metalss toxicos

Matalss taxicos Limits maximo
Aradnico |Ag) 0,5 mo'kg
Cobre [Cu} 15 mgkg
Plomiz (Pb) 1 magkg

G.3Aditives alimentaros, para la elaboracion de jos chocolates podrin adicionores las cantidudss
ndicadas & continuacion, calcuiadas sobre s masa de chocolats o chocolate para cobearura.

6.3.1 BEmulsionantes, la cantidad mixima de emulsonantes permetidos ee mdican en ko tabla 4.

TABLA 4. Emulsionantss

Emulzionants Doeiz
- Monoghedaidos y digicéridos de Acdos grasos comsastblss 12 gkg
- Lectina S5gkg*
- Sales ambnicas de Goidos fosfatidicos Tokg
- Polirecanclato de polighcencd Sghkg
- Monosatsarato de aoritin 10 gkg
- Monossiearato de poli-owstilén [(20) sorbitin 10 gkg
- Trhsgtsarato de sorbddn 10 gkg
- Total de ermulzionantes 15gkg {zolos o mezciados)
* del components de lscitng insolubls en Scetons

6,32 Aromatizantes, para la slaboracidn ds o productos podrin sdiconares o siguisntes
aromatizantes de acserdo o PGF.

Aromatizantss

- Aromaz naturales yio sue sguivalentss
sint&icoe, saho agualios gus imiten el sabor
de la leche o del chocolats

- Vainilla

- Vainillina y stilemaniing

6.3.3 Ingredientes foculiativos, como ingredentes faculftativoes se podrdn utlizar los que se indican a
continuacson;

Ingradisnts Dosiz

- Eapsgias En pequeflaz cantidades
para equilibrar el gabor.

- Sal jclorurc de sodio) En peguefias cantidades
para equilibrar &l sabor.

- Extracto ssco da lsche juno o mas de los componsntes ds la 5 %, calculado con respsc-

lecha entera en pofvo) to @l exfracts secn. Excepio

para los chocols-tes con
lezhe.

MLTA. Los regueshios s voniioann oon o miinocs: da s Mommas [ aonoas Boumionanes, on G20 00 QU GS58s na mesinn
50 whlirnnan os métodas da i AOAG on su e adicon
(Continga)
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G.4dRequisitos complamantarios
8.4.1 Almacensmisnio ¥ fransporns
6411 ©Con & fn de garantizar un nivel adecuado de higiene aBmentaria hasta que = producto
legus al conzumador, & mé&todo de produccion, envasade, almacenamisnto y traneporis debs ear tal
qus avite todo nesgo de contaminacion.
7. INSPECCION
T.1Muestreo
7.1.1 El muestrso debe realizarze de acuerdo o la NTE INEN 537

T.12 5 la mussira sneayads no cumpls con WG O Mas de o2 requestcs establecidos, 25 exirasra
UNa NUSVa MUSITa Y 28 repstirdn los ensayos.

T.2Aceptacion o rechazo

T.21 5= acspin &l lote ai todas las muestrtas analzadas cumplen con los reguisitos establscidos enla
[prSESNIS NONMG; Ca:80 contrano g6 rechaza &l los.

& ENVASADO Y EMBALADOC

B.1Lo2 snvases para los productos deben 2sr da matsriales de naturaleza tal gus mo reaccionsn con
=l producto.

8. ROTUWLADD
B.1E! rotulado de los chocolates dsbe cumplir con bo sspeciicado en la NTE INEN 1 324

B.2No podri tersr ninguna leyends de sgnificade ambiguo, iustracionss o adomos gus nduzcan a
engafio, ni descripeidtn de caracteriaticas del producto que no 35 pusdan comprobar.

{Continga)
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Morma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 5351881 Cocae. Producios dervados.
Dsterminacidn dsl comenda de grasa

MNorma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 5371881 Cacao. Froducfos derivados. Mussireo

MNorma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 5381881 Cacan. Determinacidn de sacaross

Morma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 5301881 Cacan. Producios dervados.
Determinacidn ds adiidos no grazes da s
Ische

Mosma Téenica Ecuaforiana NTE INEN 13341580 Aotulado de productos aiimenticios para
consumo humano. Rsquizitas

Morma Téemca Scuatoriana NTE INEN 1528-5:1000  Comtrol microbicddgico de fos alimenfos.
Determinacidn gsl nlmeno de
Microangamiemos aendbicos mesdilos HEP

Morma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1528-7-1880  Gontrol micrabisldgico de loz afimanfos.
Distzimminacidn de microorganiameos
colifarmes por la teenica ds recuanio o
by

Morma Técnica Ecuatoriana MTE INEN 1528-10:1888 Condrol microbicidgico de ios afimanfos.
Mohea y lsvaduras visbies. Recuanto en
placa por siembra sn profundicsd,

Morma Téenica Ecuatoriana MTE IMEN 1528-15:1806 Control microbicidgico ds joz alimsnfos.
Salmonella. Msfodo ds defecritin

Morma Téenica Ecuatoriana NTE INEM 20741808  Adithvoz alimenianios permitidos para
consuma humano, Listaz poaiivas.
Rexquizitos

2 BASES DE ESTUDMD

Gods of Fedsrs! Asgulatons. Food and Drug Adminizirston. Tile 21 Part 162 Cacac Products.
‘Washington 1885.

Codex Alimentanue. Programa comjemio FACVOMSE sobre normas alimentariass. GDDEX STAN 87-
1881 Volumen 11. Boma 1935

Codax Alimentarius. Frograma conjuro FADVMOMS sobre nommas alimentariaa. CODEX STAN 142-
1883 Vowmesn 11 Homa 1985,

Godax Alimantarus. Programa comunio FACQYOMS sobre normaz simenfariszz. ALINOBM 8812
Apdndics YV Antsproyecio de norma para sl Ghocolate v loe productos dal chociate.

Godigo Alimentanio Argentino Actualizado. Busnoz Aires

Chocolate, Cocoa and Confecionsry. Scence and Technokgy. Bamard 'W. Minifre. Second Edition.
‘Weatport, Connectiout 1505

Sugar Gonfsctionary and Ghocolate manufacture. AL Less: B. Jackson. Lsonard Hill Gran Bretafia
1973
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