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RESUMEN 

La investigación tiene como objetivo la elaboración de alimentos funcionales 

desarrollados en base de cuatro materias primas; Sábila (Aloe vera), Nopal 

(Opuntia streptacantha Lem), Guayaba (Psidium guajava) y Frutilla (Fragaria 

vesca) y a su vez se diseñó una planta que conlleva una línea de producción 

para cada uno de los productos: Yogurt con jalea, Flan, Bombones rellenos y 

Gamitas. 

El estudio de mercado va dirigido a la población de la provincia de Pichincha, 

desde los 15 hasta los 60 años, con un número de habitantes de 714,164, lo 

que representa una producción anual de 755,889 envases de Yogurt con jalea , 

508,576empaques de Bombones rellenos, 149,292 envases de Flan y 498,182 

empaques de gamitas. 

Todas las pruebas y formulaciones de este proyecto, se desarrollaron en los 

laboratorios de la Universidad de las Américas; al momento de la elaboración 

de pruebas experimentales de cada producto, se determinaron los procesos de 

mayor demanda través de evaluaciones de factores y variables, análisis 

sensorial, pruebas microbiológicas y Predeterminación de Vida Útil (PAVU), 

para llegar a su formulación final. 

Una vez obtenidos los cuatro productos, se procedió al diseño de una planta 

con cuatro líneas de producción , dependiendo la demanda de consumo de 

cada uno de ellos y la Normativa establecida para construcción y diseño de una 

planta de producción. 

Finalmente, se realizó un estudio financiero en el que se determinó si el 

proyecto es viable o no. Una vez que fueron desarrollados todos los cálculos, 

se obtuvo un Valor Actual Neto (VAN) de $ 1 922 645 y una Tasa Interna de 

Retorno (TIR) del 33%, por lo tanto se pudo afirmar la rentabilidad que tiene el 

proyecto. 
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ABSTRACT 

The research aims at the development of functional foods developed based on 

four commodities; Aloe (Aloe vera), Nopal (Opuntiastreptacantha Lem), guava 

(Psidium guajava) and Strawberry (Fragariavesca) and also a plant that carries 

a production line for each of the products are designed: Yogurt with jelly, 

custard, Gomitas fillings and chocolates. 

Market research is aimed at the population of the province of Pichincha, from 15 

to 60 years, with a number of 714.164 inhabitants, representing an annual 

production of 755.889 jelly Yogurt containers, packaging fillers 508.576 

Chocolates, 149.292 and 498.182 Flan packaging packaging gummies. 

All tests and formulations of this project, developed in the laboratories of the 

University of the Americas; when developing experimental tests of each 

product, increased demand processes through assessments of factors and 

variables, sensory analysis, microbiological tests and Predetermination Useful 

Life (PAVU) were determined to reach their final formulation. 

After obtaining the four products, we proceeded to design a plant with four 

production lines, depending on consumer demand of each and regulations 

established for construction and design of a production plant. 

Finally, a financia! study in which it was determined whether the project is viable 

or not performed . Once they were developed all calculations, a net present 

value (NPV) of $ 1,922,645 and an Interna! Rate of Return (IRR) of 33% was 

obtained, therefore profitability could claim having the project 
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Introducción 

Antecedentes 

El presente estudio se enfoca en el desarrollo de productos a base de Sábila 

(Aloe vera) y Nopal (Opuntia streptacantha Lem) con combinaciones de frutas 

semiácidas. El Aloe vera es procedente de África , concretamente de la 

península de Arabia . En el mundo son alrededor de 300 las especies de Aloe, 

entre las más destacadas se encuentran: Aloe vera, Aloe barbadensis 

Miller, Aloe perryi Baker, Aloe ferox y Aloe arborescens. Para motivos de este 

estudio se utilizará la especie Aloe vera ya que se ha identificado que existen 

cultivos de ésta variedad en Ecuador, siendo considerada también por sus 

principales propiedades nutricionales y medicinales. El Aloe vera es producido 

en distintos países, siendo comercializada a nivel internacional en gran medida 

por sus aplicaciones más importantes como son: la regularización del sistema 

digestivo, su acción cicatrizante y anti-inflamatoria. Tiene gran utilidad en el 

campo de la cosmética y en la alimentación debido a su rico aporte de 

vitaminas, esto ha hecho que incremente su valor integral en el mercado 

internacional (CEI-RD, 2011 ). 

La tabla 1 y las figuras 1 y 2 muestran los principales productores, 

exportadores e importadores a nivel internacional y principales importadores en 

norte América . 

Tabla 1. Principales productores, importadores y exportadores de sábila a nivel 

mundial 

PRODUCTORES IMPORTADORES EXPORTADORES 
Honduras Estados Unidos México 

República 
México Canadá Dominicana 
Brasil Comunidad Europea Filipinas 
República Dominicana Japón Venezuela 
India Singapur 
Venezuela Hong Kong 
Filipinas 

Adaptado de CEI-RD, 2011 . 
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Figura 1. Importaciones Norteamericanas de Aloe vera 

Adaptado de Trademap, 2010 . 
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2 

El Nopal (Opuntia) concerniente a las cactáceas, es una penca que se cultiva y 

crece de modo silvestre en terrenos alterados; esta es originaria de 

mesoamérica específicamente de México. La especie que se utilizará en el 

presente estudio es Opuntia streptacantha Lem debido a sus propiedades 

funcionales (Eshun, 2004) . En México, esta penca ocupa un área de más de 3 

millones de hectáreas, mayoritariamente silvestre, del cual se extraen un 

conjunto numeroso de productos con una amplia gama de aplicaciones. El 
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mercado norteamericano constituye el principal destino de las exportaciones de 

nopal mexicano y ha estado creciendo significativamente. En Estados Unidos 

de América se produce en Texas y California para los mercados locales en 

primavera (Flores, 1995). 
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Figura 3. Productos alimenticios, subproductos y aditivos obtenidos de las 

tunas. 

Adaptado de Fuentes, 2000. 

La disponibilidad de las especies mencionadas anteriormente tanto en fresco o 

semi-procesada es casi nula en el Ecuador, por tal motivo el consumidor no 

conoce sus beneficios nutricionales y prefiere los alimentos de consumo 

tradicional (Toromoreno, 2011 ) . 

Este estudio pretende demostrar que la mezcla de estas especies con frutas 

semi-ácidas, generarán productos con valor agregado, permitiendo así su 

diversificación y masificación en su consumo y venta. 

Alcance 

El presente estudio tiene la finalidad de realizar una investigación sobre frutas 

semi-ácidas compatibles en mezcla con Aloe Vera y Nopal. 

Una vez encontradas las posibles alternativas, se pretende crear cuatro 

productos que sean atractivos y de excelente calidad, conservando sus 
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propiedades nutricionales de la materia prima en estado puro, utilizando los 

laboratorios de Ingeniería Agroindustrial y de Alimentos de los que dispone la 

Universidad de las Américas. 

Con los productos ya elaborados, se diseñará un plan de distribución y venta 

interna tomando como localización la provincia de Pichincha y así también 

como una de las opciones de comercialización interna la Universidad de las 

Américas Sede Quito, abarcando un estudio de mercado y factibilidad de venta. 

Justificación 

Según el INEC (2006), una de las afecciones que más aqueja a la población 

adulta ecuatoriana son las patologías gastrointestinales, mismas que causan 

perjuicios económicos al presupuesto general del estado en lo que a salud 

respecta. Lo que se pretende en éste proyecto, es la elaboración de productos 

funcionales que reduzcan y/o minimicen en cierto grado éstas patologías en la 

población, a través de productos que puedan consolidarse como alimentos y 

bebidas de consumo masivo por su alto valor biológico y nutricional. 

La tabla 2, muestra las principales enfermedades gastrointestinales a nivel 

nacional según eiiNEC. 

Tabla 2. Índice de enfermedades gastrointestinales a nivel nacional 
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COII. ..-neos -.... ~ ... 
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Adaptado de Cuadros de Egresos, INEC (2006) . 

Con respecto a la combinación con frutas semi-ácidas, se pretende aprovechar 

el contenido vitamínico y el potencial saborizante de las mismas para obtener 

un producto competitivo en el mercado y con un alto valor nutricional, cuyas 

propiedades funcionales contribuyan a prevenir problemas gastrointestinales, 

disminuir los niveles de colesterol en la sangre, evitar la obesidad y controlar la 

diabetes; es así que se pretende explotar sus propiedades funcionales, y al 

producirse localmente se pretende conseguir una reducción de costos de la 

materia prima para la elaboración de los productos elaborados a base de sábila 

y nopal, mismos que deben ser importados por el déficit productivo existente en 

el país . 

Objetivo General 

Diseñar una planta para la obtención de 4 productos con propiedades 

funcionales a base de Sábila (Aloe vera), Nopal (Opuntia Streptacantha lem), 

Guayaba (Psidium guajava) y Frutilla (Fragaria vesca). 

Objetivos Específicos 

1. Evaluar las propiedades físico-químicas de la Sábila, Nopal, Frutilla y 

Guayaba para la identificación de sus propiedades funcionales. 

2. Realizar sondeo de mercado para la determinación de factibil idad de 

elaboración de productos. 

3. Desarrollar alimentos y bebidas a partir de Sábila, Nopal, Frutilla y 

Guayaba con propiedades funcionales; y realizar la propuesta de un plan 

de comercialización interna a través de un punto de venta de los productos 

ya elaborados. 

4. Diseñar una planta en base a las normativas vigentes que considera las 

líneas de producción planteadas. 

5. Realizar un análisis financiero para la evaluación del proyecto . 
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1. MARCO REFERENCIAL 

1.1. Generalidades de los cultivos 

1.1.1 Aloe vera 

El cultivo de Aloe vera se produce en zonas en zonas semi-áridas, sin embargo 

este también es adaptable de realizarlo en zonas que tengan precipitación 

pluvial de 590 a 4030 mm, a una altitud desde el nivel del mar hasta los 2800 

msnm de altitud y que sus suelos tengan un buen drenaje, ya que, este cultivo 

es susceptible a condiciones anegadas. La temperatura media anual va entre 

los 21 oc a 27 oc, este cultivo no resiste heladas, ventiscas, lluvias torrenciales, 

ni temperaturas extremas menores a 15 oc ni mayores a los 30 oc (CEI-RD, 

2011' p. 3). 

1.1.1.1 El Aloe Vera en Ecuador 

Según las estadísticas del gremio Sabilero de Ecuador, la demanda de 

importaciones de produQtos de Aloe Vera son en promedio de 35 toneladas 

anuales de gel en polvo, aproximadamente estimados en 5.4 millones de 

dólares. 

En Ecuador, el 73% del mercado de cosméticos a base de aloe vera es 

abastecido por industrias nacionales. En el año 2006, en este sector, la 

producción anual fue de aproximadamente 1 O millones de dólares. En cuanto a 

la industria alimenticia, la mayoría de productos hechos a base de Aloe Vera 

son comercializados en Ecuador e ingresados al país como terminado, las 

empresas más representativas de este sector son empresas extranjeras. 

Existen empresas nacionales que se dedican al desarrollo y a la 

comercialización de productos de sábila haciendo uso de insumas nacionales 

que son elaborados y cultivados en diferentes zonas del país (Gómez, 2009) . 
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Adaptado de Google Maps, 2014 

1.1.2 Nopal 

El cultivo de Nopal crece a temperaturas promedio entre los 16 oc a 28 oc y 

puede tolerar temperaturas máximasde 35 oc y mínimas de 1 O oc. Para un 

óptimo desarrollo se requieren precipitaciones entre 500 a 600 mm, suelos 

volcánicos que sean calcáreos y con texturas arenosas, profundos y bien 

drenados y con un pH entre 6.5 a 8.5. Es ideal que se cultive de 800 a 1800 

msnm, sin embargo el nopal prospera fuera de ese rango (Alcántara, 2009, pp. 

47-48) . 
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1.1.2.1 El Nopal en el Ecuador 

En los últimos años ha existido una demanda creciente en el mercado de 

productos hechos a base de nopal, generándose así una serie de incentivos en 

el sector agrícola primario a fin de promover su siembra, en especial en 

aquellas zonas cuya acti'vidad agrícola se ha visto mermada, promoviendo a su 

vez la generación de nuevas actividades productivas que contribuyan a 

dinamizar la economía y producción de estas regiones. 

Por otro lado y gracias a las propiedades nutritivas y curativas de este fruto, su 

demanda ha crecido en los últimos años. El nopal contiene gran cantidad de 

fibra dietética, soluble e insoluble. La fibra insoluble previene y alivia el 

estreñimiento y las hemorroides, evitando así la aparición de cáncer de colon, 

mientras que la fibra soluble, ha sido utilizada en muchos padecimientos 

porque su presencia en el tubo digestivo retarda la absorción de nutrimentos y 

hace que estos no pasen a la sangre rápidamente, también son considerados 

como buena fuente de calcio. Ésta planta también previene la obesidad y la 

diabetes debido a que regula el azúcar en la sangre. A pesar de que existen 

más de veinte variedades de tuna a nivel mundial, en Ecuador florecen cuatro 

de ellas: la tuna amarilla sin espina, la tuna amarilla con espina, la blanca y la 

silvestre. Las tres primeras mencionadas anteriormente se cultivan en el país, 

existen alrededor de 180 hectáreas sembradas de tuna. La mayor cantidad 

está sembrada en la Sierra norte, le siguen cultivos en Loja, Tungurahua y 

Santa Elena (El Comercio, 2013) . 
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Figura 5. Zonas productoras de Nopal en Ecuador 

Adaptado de Google Maps, (2014) 

1.1.3 Frutilla 
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La frutilla es muy adaptable a distintos ambientes, se cultiva en zonas desde 

los 1200 hasta 2500 msnm aproximadamente, en suelos con texturas franco­

arenosas o areno-arcillosas, con suficiente humedad. Para un óptimo desarrollo 

se necesita un pH del suela de 6.5 a 7.5 así también como altos niveles de 

materia orgánica (entre 2 y 3%), una temperatura media entre 15°C a 20°C y 

entre 400 a 600 mm anuales de pluviosidad (Ingeniería Agrícola, 2008, pp. 5-

8) . 
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1.1.3.1 La Frutilla en Ecuador 

Según la Asociación Ecuatoriana de Fruticultores (2011 ), las principales 

variedades de frutilla cultivadas en el país son: Diamante, Oso grande, 

Monterrey y Albión que son sembradas en zonas entre 1300 y 3600 msnm y 

con temperaturas alrededor de 15 grados centígrados, siendo la provincia de 

Pichincha aquella que cuenta con la mayor producción del país con alrededor 

de 400 hectáreas cultivadas, seguida por Tungurahua con 240 hectáreas, 

mientras que Chimborazo, Cotopaxi, lmbabura y Azuay tienen una producción 

en conjunto de aproximadamente 40 hectáreas. 

Entre los beneficios de la planta destacan sus propiedades diuréticas, 

antirreumáticas, y aquellas que contribuyen a prevenir enfermedades como la 

gota y artritis, disminuir del colesterol en la sangre, prevenir la anemia, y actuar 

como antioxidante y reconstituyente natural. (El Comercio, 2011) 
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Figura 6. Zonas productoras de Frutilla en Ecuador 

Adaptado de Google Maps, 2014 
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En los últimos años la superficie plantada se ha incrementado, pasando de 125 

hectáreas en el año 2003 a 250 hectáreas en el año 2007, pese a ello, en el 

país aún no se puede hablar de una explotación intensiva de este, pero sí de 

explotaciones extensivas que están orientadas a la exportación del producto; 

en cuanto al producto como tal, aproximadamente el 60% de este se destina al 

consumo interno mientras que el 40 % restante se exporta en almíbar o fruta 

fresca a EUA, España y los Países Bajos. 

En la figura se observa los principales países a los que el Ecuador ha 

exportado frutilla fresca desde el año 2007 hasta el 2012 

, . . .. 

_..., 

~ 1 

' .. • 11 .. f2 

Figura 7. Mercados importadores para frutillas frescas exportadas por 

Ecuador. 

Adaptado de lnternational Trade Center, 2012 . 
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Figura 8. Provincias de mayor producción de fresa en Ecuador 

1.1.4 Guayaba 

La guayaba se produce en zonas desde los O a los 1100 msnm con una 

precipitación de pluviosidad anual desde 1000 a 3800 mm y temperaturas entre 

15.5°C y 34°C. Lo ideal para su cultivo son suelos con gran cantidad de materia 

orgánica, muy bien drenados y con un pH entre 6 y 7 (López, 2008, p. 1 0). 

1.1.4.1 La Guayaba en el Ecuador 

En la actualidad la guayaba se produce principalmente en México y 

Centroamérica, hasta Sudamérica (Brasil y Perú); en las Antillas y al sur de 

Florida. El fruto de la guayaba es muy apetecido tanto en mercados nacionales 

como internacionales por su aroma, sabor y valor nutritivo. El crecimiento de 

producción de esta fruta a nivel nacional ha sido desde el mes de Octubre del 

2011 a Enero del 2012. 

Cabe destacar que al ser una fruta perecible, no se la ha considerado como un 

producto potencializado para ser exportado (Concha, 2012). 

Pastaza, es considerada la provincia con mayor producción de guayaba, de 

manera asociada con un total del 34%), con un 14% sigue la provincia de 
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Pichincha y Esmeraldas con menor escala representando el 11%. Lo que nos 

indica que es un fruto que se puede encontrar fácilmente en el mercado local 

(López, 2008). 

Tungura~ato 

Met"B 

( . 

Ll Ccrd~!~ra de 
le• u .. ni_¡;on .. , ... 

Baños; u a San la 

Pastaza 

Río bamba 

. -

Figura 9. Zonas productoras de Guayaba en Ecuador 

Adaptado de Google Maps, 2014 
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Según Concha (2012), destaca como beneficios de la guayaba: 

• Efecto antiespasmódico: Actúa eliminando diarrea y cólico intestinal y 

menstrual, este último en un período corto . 

• Efecto antiinflamatorio intestinal: Actúa como antinflamatorio 

gastrointestinal en la colitis aguda y crónica. 

• Efecto antimicrobiano: La Guayaba tiene efecto antibiótico moderado 

sobre bacterias patógenas comunes que provocan estreñimiento y 

diarrea. 

• Propiedad antioxidante: la Guayaba neutraliza los radicales libres del 

organismo y por tal motivo tiene efecto curativo a la irritación intestinal 

ocasionada por malos hábitos alimenticios . 
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Figura 1 O. Provincias de mayor producción de fresa en Ecuador 

Adaptado de Oña y Romero, 2004. 

1.2 Zonas Productivas 
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No todas las zonas son aptas para la producción de Aloe Vera, Nopal, Frutilla y 

Guayaba, a continuación se detallan las zonas aptas para realizar los cultivos 

nombrados anteriormente. 

1.2.1 Aloe Vera 

En el mundo los mayores productores de Aloe Vera son: México, República 

Dominicana, Venezuela, China, Tailandia, Estados Unidos, entre otros 

(Aioetrade, 2005). 

En Ecuador el cultivo de Aloe Vera es apropiado realizarlo dentro de la 

provincia del Guayas en el cantón Milagro, en la provincia de Manabí en 

Portoviejo, Bahía de Caráquez y Jipijapa, en Esmeraldas en Atacames y 

Quinidé, en la provincia de Santa Elena en Colonche y Ancón y en la provincia 

de El Oro, es apropiado realizarlo en Santa Rosa, por este motivo la sábila es 

cultivada mayormente en el litoral del país, debido a las apropiadas condiciones 

del clima y suelo del mismo (Beltrán, 2013, p.64). 

A nivel mundial, en el año 2009, se exportó alrededor de $1,506.23 de Aloe 

vera, que equivalen a 532.34 mil toneladas . 
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Entre la competitividad en las exportaciones de sábila alrededor del mundo se 

destacan los siguientes países 

Tabla 3. Exportaciones de sábila a nivel mundial 

PAIS $ TOTAL %TOTAL EXPORTACIONES MUNDIALES 

China 432,47 28,70 

Alemania 113,23 7,50 

India 106,27 7,10 

EEUU 78 5,20 

Polonia 65,56 4,40 

Tomado de ALADI, 2006 . 

Los países de la Tabla 3 son los principales exportadores de sábila; China 

domina el mercado de Aloe vera. 

En cuanto a subproductos obtenidos a base de Aloe vera, a nivel mundial se 

exportó alrededor de $1,182.6 millones, que equivalen a 111.26 toneladas de 

jugos de sábila y otros extractos vegetales. 

Entre los principales exportadores de éste subproducto se encuentran los 

siguientes países 

Tabla 4. Principales exportadores de subproductos de Aloe vera 

PAÍS $TOTAL %TOTAL EXPORTACIONES MUNDIALES 

China 303,24 25,60 

Alemania 132,00 11,20 

India 89,00 7,50 

EEUU 105,20 8,90 

Italia 79,26 6,70 

España 71,60 6,10 

Tomado de ALADI, 2006 . 
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Figura 11. Evolución de las Importaciones-Exportaciones del Aloe vera a 

nivel mundial 

Adaptado de Trademap, 2009 . 

51.500.00 

S1 .000.00 +-:-:_:_-_-_;.--:--=-----== ==-=. = :!:::=---= _,.,....:·/:::::._ __ -~ .-__ - m_ porta_ a_· ooes 

S500.00 L_;:::~::::::~=~=====------J ·• · E:.portadones 

so.oo +---~--~--..,.-----.----r--~--~--~----1 
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 

Figura 12. Evolución de las Importaciones-Exportaciones del Jugo de Aloe 

vera a nivel mundial 

Adaptado de Trademap, 2009 . 

Tabla 5. Principales países expor:tadores de sábila 
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1.2.2 Nopal 

El nopal habita especialmente en zonas desérticas de Estados Unidos y 

México, en Sudamérica se lo encuentra principalmente en la región andina de 

Perú y Bolivia (Ortega, 2011, p.3). 

En el país la producción de tuna se realiza en zonas áridas y secas del litoral y 

de la región andina, encontrándose principalmente en la Península de Santa 

Elena, Machalilla, Puerto Cayo, Manta, Portoviejo, Arenillas, Laja, Valle del 

Chota, Guayllabamba, entre otras (Áivarezy Cárdenas, 201 O, p. 43). 

Según las estadísticas a nivel mundial, el nopal es producido como se indica en 

la figura . 

Figura 13. Producción de nopal a nivel mundial. 

Adaptado de Revista "Claridades Agropecuarias", 2001 . 
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1.2.3 Frutilla 

Estados Unidos es el principal productor de fresa en el mundo, le siguen a 

continuación Polonia, España, Japón, Italia y Egipto, mientras que en 

Sudamérica son Chile y Argentina los principales productores (Caminiti, s.f., 

parr. 1 ). 

En Ecuador los principales productores de este cultivo son las provincias de: 

Carchi, lmbabura, Pichincha, Azuay, Cañar, Tungurahua, Bolívar, Chimborazo, 

Cotopaxi y Loja, siendo las provincias de lmbabura, Cotopaxi y Pichincha las 

tres de mayor producción a nivel nacional (Oña y Romero, 2004, p.9) . 

Figura 14. Provincias de mayor producción de fresa en Ecuador 

Adaptado de Oña y Romero, 2004 

1.2.4 Guayaba 

La Guayaba se produce principalmente en regiones bajas de los trópicos y 

subtrópicos, por lo tanto en Ecuador se considera que existe abastecimiento 

suficiente para el país de esta fruta; las zonas donde principalmente se realiza 

este cultivo son: Santa Clara, Mera, Pastaza y Baños, localizadas en las 

provincias de Tungurahua y Pastaza. Para beneficio del presente estudio, 

también existe producción de Guayaba en la provincia de Pichincha (IN IAP, 

2008, parr. 1 ) . 
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1.3 Propiedades funcionales de los cultivos 

1.3.1 Aloe Vera 
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El Aloe Vera es una planta con un alto contenido de vitaminas, entre algunas 

de las hidrosolubles destacan: tia mina (81 ), riboflavina (82), niacina (83), 

vitamina C y el ácido fálico y entre las liposolubles tenemos: vitaminas A y E. 

La sábila también es rica en minerales como el calcio, cobre, cromo, hierro, 

manganeso, magnesio, potasio, sodio y germanio, contiene también gran 

cantidad de agua, enzimas, azúcares, antroquinonas y alrededor de 20 

aminoácidos. Debido al sin número de componentes que posee, el Aloe es de 

gran utilidad para el ser humano: 

• Posee efectos antiinflamatorios 

• Su gel actúa como protector de la mucosa gástrica 

• Preventivo y curativo de procesos infecciosos 

• Posee efecto fungicida 

• Posee efecto calmante y anestésico 
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• Su gel tiene alta capacidad regenerativa 

• Mejora el flujo sanguíneo en zonas lesionadas 

• Mantiene las defensas altas en el organismo 

• Hidratante (alto contenido de agua) 

• Potente depurativo (Conti, 2006, pp. 18-29). 

1.3.1.1. Estudios demostrativos de los beneficios del Aloe vera 

• Según un estudio dirigido a alcohólicos y drogodependientes realizado 

en Washington, por el Centro de Recuperación de Veteranos de 

Spokanem (2001 ), se determinó que el zumo de Aloe vera es 

desintoxicante. Las personas que siguieron las indicaciones recetadas 

se recuperaron de manera más rápida que aquellas que no terminaron el 

tratamiento. 

• Una exhaustiva investigación odontológica, comparó las propiedades 

antinflamatorias del Aloe vera con dos poderosas drogas: la 

indometacina y la prednisolona. Los resultados determinaron que la 

planta no deterioraba las células de cultivo de los tejidos, mientras que 

las drogas resultaron tóxicas con el tiempo (Wolfe, 1976). 

• Un estudio científico llevado a cabo por Veracetics y la Universidad de 

Alcalá de Henares (España) demostró que los polisacáridos presentes 

en el Aloe vera, son responsables de muchos de los beneficios para la 

salud, a la vez es una fuente muy potente y eficaz de polisacáridos 

naturales ya que contiene más de 200 nutrientes naturales como las 

enzimas, aminoácidos, esteroles y minerales nativos. 

• Según un estudio llevado a cabo por lvan Danhof (1984) en la 

Universidad de Tejas, la aplicación de Aloe vera en la piel aumenta la 

producción de colágeno la cual es la proteína que controla elproceso de 
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envejecimiento de la piel y las arrugas, posteriormente probó las 

propiedades hidratantes de la planta . 

• El Aloe Vera es efectivo contra las afecciones intestinales, de acuerdo 

con un estudio publicado en Medicina alternativa 1 O pacientes recibieron 

2 oz. de jugo de Aloe tres veces al día durante siete días y luego de una 

semana, todos se sanaron de la diarrea, cuatro reportaron haber 

mejorado la regularidad intestinal, y 3 haber aumentado su energía. Los 

investigadores concluyeron que el Aloe podía balancear el intestino 

regulando el PH intestinal mientras mejora la movilidad gastrointestinal, 

y reduce la formación de ciertos microorganismos fecales, incluyendo el 

fermento. Otros estudios han demostrado que el jugo de Aloe Vera 

ayuda a desintoxicar el intestino, neutralizar la acidez estomacal, y 

aliviar el estreñimiento y las úlceras gástricas. 

1.3.2 Nopal 

El nopal es una planta baja en calorías con una cantidad significativa de 

carbohidratos y proteínas. Su principal atractivo es la gran cantidad de fibra 

dietética que contiene, tanto soluble como insoluble con una relación de 30:70 

respectivamente. Entre los beneficios de la fibra insoluble destacan la 

prevención y alivio del estreñimiento y hemorroides, a la vez que previene 

también el cáncer de colon, mientras que la fibra soluble es usada contra 

algunos padecimientos, ya que actúa en el tubo digestivo retardando la 

absorción de nutrientes ocasionando que estos no pasen rápido a la sangre. La 

fibra soluble es también una fuente extraordinaria de calcio, ya que de 100 g. 

de nopales, 80 mg. son de calcio. 

Esta planta es considerada como un regalo de la naturaleza, ya que ayuda al 

control de ciertas enfermedades como por ejemplo: diabetes e hiperglucemia, 

colesterol alto, desórdenes gastrointestinales, entre otras (García, 2011, pp. 16-

17) . 
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1.3.2.1. Estudios demostrativos de los beneficios del Nopal 

• En 1995, Roman Ramos (1979) estudió el efecto anti hiperglucémico de 

12 plantas, entre la que destacó Opuntia Streptacantha. Se experimentó 

con 27 conejos sanos en ayunas, se les practicó pruebas de tolerancia a 

la glucosa. Los niveles de glucosa en sangre fueron medidos en ayunas, 

y en 60, 120, 180, 240, y 300 minutos. El nopal demostró una 

disminución significativa en los valores de glucosa en la sangre. 

• En 1992, un estudio realizado por Fernández, demostró que la ingesta 

de pectina de nopal disminuyen las concentraciones plasmáticas de 

colesterol LDL mediante el aumento de la apolipoproteína hepática B 1 E 

y expresión de receptores para aumentar el volumen de mediada por los 

receptores de LDL en los conejillos de indias que fueron alimentados 

con una dieta rica en colesterol. Los conejillos de indias se les dio una 

dieta que contenga grasa y colesterol (LC dieta) o una dieta en la que la 

celulosa fue sustituida parcialmente por la pectina de tuna (LC-dieta P). 

Los conejillos de Indias en la dieta LC-P demostraron una disminución 

en las concentraciones plasmáticas de colesterol LDL en un 33% 

1.3.3 Frutilla 

Esta fruta tiene un bajo índice calórico, siendo este a penas de 30 kcal por 

cada 100 g de fresa consumidos y un bajo contenido de proteína, grasa y 

sodio, los nutrientes más importantes que contiene son los azúcares, vitamina 

C, hierro y potasio. La frutilla es rica en antocianinas, por lo cual tiene un alto 

poder antioxidante y reduce la síntesis del colesterol en el hígado. Debido a los 

beneficios que presenta esta fruta, es ideal usarla para problemas de salud 

como: arteriosclerosis, exceso de ácido úrico, estreñimiento y contra el cáncer 

(Pamplona, 2006, pp. 108-1 09). 
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1.3.3.1 Estudios demostrativos de los beneficios de la Frutilla 

1.3.4 Guayaba 
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La Guayaba es una fruta rica en vitaminas A, B y C y minerales como el hierro, 

calcio y fósforo, esta aporta aproximadamente 52 Kcal por cada 100 g 

consumidos. Entre sus propiedades destacan su acción curativa ante todo 

laxante, acción astringente ysu acción preventiva contra el raquitismo y la 

anemia (Murray, 1997, p. 76). 

1.4 Descripción según normativa para cada producto 

1.4.1 Norma técnica para leches fermentadas: NTE INEN 2395:2011, 

define al yogur como: 

Yogur. Es el producto coagulado obtenido por fermentación láctica de la leche 

o mezcla de esta con derivados lácteos, mediante la acción de bacterias 

lácticas Lactobacil/us delbrueckii subsp. bulgaricus y Sreptococcus sa/ivaris 

subsp. thermophilus, pudiendo estar acompañadas de otras bacterias 

benéficas que por su actividad le confieren las características al producto 

terminado; estas bacterias deben ser viables y activas desde su inicio y durante 

toda la vida útil del producto. Puede ser adicionado o no de los ingredientes y 

aditivos indicados en esta norma. 

1.4.2 La Norma del Codex para cóctel de fruta en conserva Codex stan78 

1981, define a un almíbar de frutas como: 

Preparado a partir de una mezcla de pequeñas frutas y pequeños trozos de 

fruta que podrán ser frescas, congeladas o en conserva. 

1.4.3 Norma de aditivos alimentarios emitidas para el consumo humano: 

NTE INEN 2074-2012, define un aditivo como cualquier sustancia que en 

cuanto tal no se consume normalmente como alimento, ni tampoco se usa 

como ingrediente básico en alimentos, tenga o no valor nutritivo, y cuya adición 
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intencionada al alimento con fines tecnológicos (incluidos los organolépticos) 

en sus fases de fabricación, elaboración, preparación, tratamiento, envasado, 

empaquetado, transporte o almacenamiento, resulte o pueda preverse 

razonablemente que resulte (directa o indirectamente) por sí o sus 

subproductos, en un componente del alimento o un elemento que afecte a sus 

características. Esta definición no incluye "contaminantes" o sustancias 

añadidas al alimento para mantener o mejorar las cualidades nutricionales. 

1.4.4 Norma técnica para jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas 

de frutas y vegetales NTE INEN 2337: 2008, define a las bebidas de 

fruta: 

Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar, pero fermentable, obtenido de la 

dilución del jugo o pulpa de fruta, concentrados o sin concentrar o la mezcla de 

éstos, provenientes de una o más frutas con agua, ingredientes endulzantes y 

otros aditivos permitidos. 

1.4.5 La Normativa para conservas vegetales y mermeladas de frutas NTE 

INEN 419, define a una mermelada: 

Mermelada: El producto obtenido por la cocción del ingrediente de fruta, como 

se define en el numeral 2.2, mezclado con azúcares, otros ingredientes 

permitidos y concentrado hasta obtener la consistencia adecuada 
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2. SONDEO DE MERCADO 

El sondeo de mercado es un aspecto fundamental durante el desarrollo de un 

proyecto, de esta forma se puede conocer las expectativas del mercado al que 

van dirigidos los productos que se desarrollarán en el mismo. Por lo tanto es 

muy importante recopilar información sobre la oferta, la demanda y el marketing 

mix y analizarla posteriormente. Este proceso es una herramienta esencial que 

muchas veces define el éxito o fracaso de un proyecto. 

2.1 Antecedentes del sector agrícola 

Según el Ministerio de Coordinación de la Producción, Empleo y Competitividad 

(MCPEC) (2012), el sector agrícola ha presentado un crecimiento anual 

significativo del PIS en los últimos años (2007-2011 ), es así que para el año 

2011, el crecimiento de este sector fue del 6% tal como se puede observar en 

la Figura 16. 

8% 
6% 6% 6% 7% 6% 

4% 4% 3% 3% 3% 4% 

0% 1% 0% 

1 
·1% ·1%_1% 

-2% 
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2007 2008 2009 2010 2011 

Figura 16. Crecimiento anual del sector agrícola del Ecuador 

Adaptado de Ministerio de Coordinación de la Producción, Empleo y 

Competitividad, 2012. 

La figura 17, muestra el alto crecimiento que han tenido en los últimos años los 

sectores Agrícolas, Manufactureros, Comercio y Servicio, estos juntos aportan 

53% del PIB . 
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Figura 17. Crecimiento anual del PIB en distintos sectores del Ecuador. 

Variaciones de % anuales. 

Adaptado de Ministerio de Coordinación de la producción, Empleo y 

Competitividad, 2012. 
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El Aloe Vera, actualmente ha mostrado una tendencia creciente, ya que, existe 

seguridad de volúmenes de despacho por la alta capacidad nominal de la 

planta y por la gran cantidad de productos que se obtienen de los componentes 

del Aloe Vera. Para los cultivos de sábila que existen en Ecuador, los planes de 

desarrollo pueden convertir al país en comprador local de materia prima y 

exportador competitivo como México y Venezuela, a través de gremios 

especializados en incrementar el número de cultivadores. Las exportaciones de 

gel y polvo de Aloe a diferentes países como Estados Unidos, Japón, Italia, 

Francia y otros de Europa; hace que la economía tenga un alto potencial en 

cuanto al mercado interno (Pinargote, 2009, pp.1 ) . 
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La figura 18, se observa la tendencia de exportación de los principales países 

de sábila en el mundo. Ubicando a Europa siempre en primer lugar . 

.... Ell.ll 
1.5 3 3.8 4.5 4.7 
.8 

2.5 2.2 2.9 3.0 
2.7 

3 5., 6 6.3 

6 7.2 7 8.9 9.3 
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Europa • As•e Jepon • USA • Resto mundo 

Figura 18. Tendencias de exportación de los principales países del mundo 

Adaptado de ALADI, 2009. 

2.2.1.1 Evolución de las exportaciones de Aloe vera 

La tabla 6, muestra la evolución de los principales exportadores de Aloe Vera a 

nivel mundial 

Tabla 6. Evolución de los principales exportadores de Aloe vera 

EXPORTACIONES EXPORTACIONES EXPORTACIONES 

PAIS ($ FOB) 2004 ($ FOB) 2005 ($ FOB) 2006 

MEXICO 18198 3 481 1 208/3M 

BRASIL N .l. O N.I.D 268/4M 

ARGENTINA 783 766 138/3M 

VENEZUELA 84 32 4/5M 

PARAGUAY 58 17 N.I.D 

PERU 38 91 42/5M 

CHILE 48 44 N.I.D 

ECUADOR N.I.D N.I.D 45/4M 

CUBA 9 2 N.I.D 

Adaptado de ALADI, 2009 . 
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2.2.1.2 Importaciones de Aloe vera 

Los principales países importadores del mundo de la planta de sábila se 

muestran a continuación en la tabla 2: 

Tabla 7. Principales países importadores de sábila 

PAIS $ 

HONG KONG $ 12 428,00 

BAH RAIN $ 779,00 

ESTONIA $ 379,00 

ISRAEL $ 275,00 

REPUBLICA 

DOMINICANA $ 257,00 

Adaptado de: ALADI, 2009 

2.2.2. Importancia económica del Nopal 

La importancia económica del cultivo del nopal se enfoca por las superficies 

que se encuentran ocupadas en Ecuador, ya sean silvestres o cultivadas, 

también radica en el tipo de la planta y la cantidad de productores que se 

encargan de ésta actividad. El nopal es un recurso muy importante en forma de 

producto alimenticio con altas propiedades funcionales. Algunos empleos 

pueden ser generados gracias al cultivo de ésta planta, es importante también 

ya que no necesita un cuidado específico para crecer en zonas marginales que 

se caractericen por suelos pobres y crezcan en condiciones no propicias. 

Ecuador se encuentra entre uno de los países productores de tuna con 1200 

ton de producción y 600 hectáreas sembradas; de igual manera tiene un 

sistema de producción extensivo (Sagarpa, 2009, pp. 13-20) . 
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2.2.2.1 Exportaciones del nopal 

Tabla 8. Lista de países exportadores de Nopal 

Total exportado Cantidad Crecimiento 

Exportaciones en 2006 ($) exportada TON anual% 

Estimación 

mundial 2 124.65 2 117.730 10 

México 385,55 462,778 4 

España 352,54 289,529 16 

Estados Unidos 165,87 168,144 11 

China 67,01 288,733 o 
Canadá 8,79 15,644 10 

Adaptado de Bancomext, 2011 . 

México es el principal exportador a nivel mundial, seguido por Estados Unidos y 

Sudáfrica. 

México exporta a Japón y a nivel Nacional lo comercializa de manera masiva. A 

continuación se muestra en la tabla 3 el nivel de exportación que tiene México 

hacia Japón y hacia el mundo (Rumo, G. 2013 pp 40) . 
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Tabla 9. Exportaciones de nopal a Japón. 

México exporta hacia Japón 

Valor 

Descripción del Valor en en Valor Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en 

producto 2002 2003 en 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

Nopal fresco o 

refrigerado 189 1610 1653 7422 10486 1562 6838 2849 7843 5746 

México exporta hacia el mundo 

Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en Valor en 

2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 

326.671 307.443 333.894 324.675 387.671 403.010 362.137 363.172 468.212 398.005 

Adaptado de: Rumo, G. (2013). 

1 

VJ 
o 



• 31 

Tabla 1 O. Principales Importadores de nopal. 

2002 2003 2004 

VALOR 

VALOR VALOR Miles 

VOLUMEN Miles de VOLUMEN Miles de VOLUMEN de 

PAÍS Kg uso PAÍS Kg uso PAÍS Kg uso 
China 4,231 ,629 11 ,323 Corea 4,701,589 13,428 China 4,477,374 12,888 

India 615,482 555 Sudáfrica 430,584 1,289 India 504,71 502 

Sudáfrica 441 ,902 1,216 India 372,272 379 Sudáfrica 478,922 1,953 

Filipinas 132,863 78 Chile 308,673 794 Brasil 267,27 998 

EEUU 95,167 1,549 Tailand ia 254,47 519 Tailandia 249,51 500 

Paraguay 89,919 108 EEUU 218,143 2,833 Chile 149,722 414 

Tailandia 88,093 416 Rusia 94,549 1,238 EEUU 146,335 2,685 

Taiwán 49,867 391 Brasil 52,1 428 Rusia 123,752 833 

• Indonesia 48,013 132 Indonesia 38,984 172 España 61 '198 399 

Corea del 

Brasil 42,426 272 Filipinas 42,426 89 Norte 59,428 160 

Otros 289,857 2,231 Otros 208,256 2,172 Otros 294,649 2,475 
-

Total 6,125,220 18,269 Total 6,837,724 23,341 Total 6,812,878 23,906 

2005 2006 

VALOR VALOR 

VOLUMEN Miles de VOLUMEN Miles de 

PAÍS Kg uso PAÍS Kg uso 
Corea 4,451,517 13,297 Corea 5,375,271 14,717 

Vietnam 486,708 754 Vietnam 851,345 1,444 

Sudáfrica 393,608 1,753 Sudáfrica 339,258 1,777 

India 327,805 357 India 305,429 320 

EEUU 190,056 4,044 EEUU 267,054 2,628 

Brasil 83,22 394 Brasil 141 ,528 587 

• Rusia 58,262 297 Paraguay 92,2 145 

Alemania 52,46 109 Filipimas 79,49 240 

España 42,494 324 España 44,849 349 

Chile 42,47 144 México 36,191 109 

Otros 216,376 2,372 Otros 220,727 2,057 

Total 6,344,984 23,925 Total 7,753,350 24,38 

Adaptado de: Rojas, Rosa y Sosa, (2012) . 
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2.2.3 Importancia económica de la Frutilla 

La frutilla tiene una gran importancia económica ya que una de sus 

características fundamentales es que posee un corto ciclo de desarrollo, de 

igual manera tiene un alto índice de infertilidad entre especies del mismo 

género y puede entrar rápidamente en producción. En el país existen 

programas de mejoramiento genético de frutilla: públicos, que posee un 66% y 

privados con un 34%. En cuanto al cultivo, en Ecuador solo se necesita un mes 

y 20 días para que la planta florezca y para poder realizar la cosecha se 

necesitan únicamente 20 días más. El país produce frutilla y la exporta, ya sea 

en pequeña escala, existen diferentes variedades que son apetecidas en 

mercados internacionales por sus cualidades organolépticas: tamaño del fruto, 

consistencia y sabor. Dependiendo la variedad , el rendimiento que brinda cada 

planta es de dos kilos por año. Actualmente ésta fruta es distribuida en 

almacenes de cadena, restaurantes y se da una venta a terceros, los mismo 

que se encargan de comercializar en diferentes puntos del país (González, 

201 O. p. 69). 

2.2.3.1 Exportaciones de frutilla a nivel mundial 

Los principales países que exportan frutilla a nivel mundial se muestra en la 

figura 4 con sus respectivos porcentajes: 
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Figura 19. Principales exportadores de fresa y frutos rojos. 
Adaptado de COMTRADE, 2012 . 
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Los principales países importadores de frutilla son: EEUU (18%), Canadá 

(13%), Reino Unido (13%), Francia (1 0%) y Alemania (8%) como se lo indica 

en la figura 5: 

Principales importadores de fresa y frutos rojos 

100.-

a 

j .g • • . • t ll J e ~ i 'i ! :11 
::1 l! 

' - JI • a: 
u ~ ... ~ .. ;¡¡: 

a: 
• Fntu Frambu••• • Ar•ndano 

Figura 20. Principales exportadores de fresa y frutos rojos . 

Adaptado de COMTRADE, 2012 . 
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2.2.4 Importancia económica de la Guayaba 

En Ecuador, la guayaba es localizada en casi todas las zonas tropicales, lo 

que radica que se puede encontrar fácilmente en el país. Su importancia es por 

su carácter perecedero en la industria de los alimentos, desempeñando un rol 

esencial en el desarrollo económico del país. De igual manera tiene altos 

valores nutricionales y comerciales y posee un alto contenido de pulpa, 

aproximadamente el 69% aprovechable para la elaboración de productos (Brito 

y Rodríguez. 2008, parr. 2). 

En el INIAP se ha generado tecnología para la exportación de subproductos de 

guayaba como : jugos clarificados, mieles, licores, conservas, mermeladas y 

jaleas. Las investigaciones realizadas, proporcionan nuevas alternativas, entre 

nutricionales y comerciales de ésta fruta, para la explotación agroindustrial y 

exista una gran contribución al desarrollo económico de las poblaciones que 

manejan el cultivo de guayaba (INIAP, 2009, parr 3). 

2.2.4.1 Exportación de guayaba a nivel mundial 

Tabla 11. Principales 1 O países proveedores de confituras, jaleas, mermeladas 

y pastas de frutas , obtenidos a través de cocción y adición de azúcar y 

edulcorantes a nivel mundial. 

VALORES EXPRESADOS EN USO 

Tasa de 

Valor Valor Valor Valor crecimiento 

exportado exportado en exportado en exportado promedio anual 

EXPORTADORES en 2009 2010 2011 2007-2011 (TCPA)* 

Francia 256,022 169,289 288,899 1 323,556 -
Turquía 133,946 181,005 213,73 884,659 -
Bélgica 163.957 155,832 175,677 795,255 -

Alemania 145,584 148,232 175,353 736,391 11% 

Chile 95,154 104,892 159,913 648,792 9% 

Italia 102,405 116,224 141,745 587,862 -
China 64.323 72,451 87,052 383,565 -

Dinamarca 76,098 68,053 64,053 354,627 -

India 57,13 75,776 75,776 252 797,305 19% 

Países Bajos (Holanda) 57,604 71 ,722 71.722 247,889 -
Adaptado de Trade Map, 2013 . 
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En la figura 7 se pueden observar los porcentajes respectivos con cada país en 

cuanto a las exportaciones de frutilla en el mundo. 

He- •nd• nd-; 
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Figura 21. Principales países importadores de guayaba. 

Adaptado de Trade Map, 2013 

2.2.4.2 Importaciones de guayaba en el mundo 
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Figura 22. Principales países importadores de guayaba 

Adaptado de Trade Map, 2013 . 

. .... --
• en· e 

• Australia 

• Bélgica 

• Holanda 

• tta~a 

• Reino Unido 

Federación de Rusia 

Alemanoa 

Frcncia 

Estados Unidos 

m Canadá 



• 

• 

• 

2.3. Oferta 

2.3.1 Definición 

36 

Es la cantidad de bienes o servicios que los productores estén dispuestos a 

vender a determinados precios del mercado (Mankiw, 2002). 

2.3.2 Oferta interna 

Es la cantidad total de bienes y servicios demandados por los residentes del 

país, para los diferentes productos: bombones rellenos, flan, yogurt con jalea y 

gamitas elaborados a base de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla, que son 

procesados dentro del territorio ecuatoriano, por lo cual forman parte de la 

demanda interna. 

2.3.3 Análisis de la oferta 

Según datos obtenidos del MAGAP, en Ecuador no existe una producción 

masiva de alimentos elaborados con Aloe vera y nopal; así lo demuestran los 

resultados de las encuestas ya que el 44% de la población elegida, no 

consume sábila y el 55% tampoco consume nopal. Únicamente existe 

producción artesanal de mermeladas, bebidas y galletas elaboradas con Aloe 

vera, mientras que del nopal se consume únicamente su fruto, más no la planta 

en sí, por el contrario existe aceptación de consumo de frutilla y guayaba en el 

país, siendo esta del 38% y 37% respectivamente. 

Sin embargo, el 86% de los encuestados afirma que consumiría éstos 

productos elaborados a partir de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla ya que 

tienen una combinación atractiva de materias primas y resultan innovadores 

para el cliente . 
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2.3.3.1 Aloe vera 

El consumo y producción de Aloe Vera, se ha incrementado a nivel mundial 

gracias a sus bondades medicinales, cosméticas y de nutrición. Existen países 

que son aptos para comercializar subproductos a base de Aloe Vera, por el 

volumen y afluencia de grandes cantidades de materia prima que requieren 

para el consumo del propio país y de igual manera para el desarrollo industrial; 

esto hace que Ecuador tenga una oferta en este mercado con condiciones 

propicias para el comercio ya que no existe un riesgo cambiaría potencial, por 

lo que el país está identificado con la moneda americana como la de Estados 

Unidos que es uno de los lugares elegidos para comercializar subproductos de 

Aloe vera. En cuanto a la oferta externa, México, España, Venezuela y otros 

países, son los mayores productores a nivel mundial (UTE, 2014. p.20). 

2.3.3.2 Nopal 

El creciente mercado interno de los últimos años, ha impulsado que la siembra 

de nopal crezca y potencialice las exportaciones aprovechando su fruta y la 

planta en sí. El cultivo de tuna se desarrolla específicamente en zonas secas y 

áridas de la costa y sierra de Ecuador (Gonzáleze lcaza, 2007. P 67). 

2.3.3.3 Frutilla 

La frutilla producida en el país, es mantenida durante su cultivo con abono 

orgánico y fertilizantes que no permiten que la fruta sea deteriorada por plagas 

u otros agentes, esto conlleva a que la fruta cosechada esté limpia y no 

ocasione ningún daño al consumidor, de esta forma se puede ofrecer al 

mercado interno y externo un producto inocuo y saludable. Las variedades más 

apetecidas son diamante, Monterrey y alvión. La variedad alvión tiene 

características que la diferencian de las demás, al poseer un sabor más dulce y 

resistencia en los traslados (El Comercio, 2014, parr. 1-2) . 
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2.3.3.4 Guayaba 

En Ecuador, especialmente la Región Amazónica, consume gran cantidad de 

guayaba, ya sea en bebidas o alimentos. Ecuador posee excelente 

infraestructuras y tecnologías adecuadas para su cu ltivo, al igual que 

maquinarias para la transformación de ésta fruta. Esta fruta tiene la ventaja de 

que se puede fabricar de manera casera o industrial, elaborando diferentes 

subproductos en base de la materia prima, ya sea fresco o maduro (López. 

2008. p. 14). 

2.4 Demanda 

2.4.1 Aloe Vera 

2.4.1.1 Demanda Nacional 

La demanda interna del Aloe Vera se enfoca a mercados como Estados 

Unidos, Japón, Italia, Francia y otros países de Europa, las principales 

industrias que se abastecen por la Aloe Vera son: laboratorios farmacéuticos, 

cosmetológicos, industrias de bebidas y producción de alimento humano y 

balanceado de animales. 

2.4.1.2 Demanda internacional 

El mercado mundial de Aloe Vera y subproductos, es muy elevado por las 

diferentes presentaciones que se puede destacar, la demanda y comercio 

mundial de materias primas de Aloe se estima en 180 millones de dólares 

(Pinargote. 2009 P.20). 

2.4.2 Nopal 

2.4.2.1 Demanda nacional 

En Ecuador, el nopal es escaso en el mercado interno y sigue patrones bien 

establecidos. El mercado de la tuna se centraliza en la zona del altiplano; esto 

significa que en la región costa o zonas tropicales se la consume a menor 
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escala, mientras que en las zonas desérticas, su consumo es masivo. La 

demanda primaria de esta fruta se enfoca principalmente en el sector industrial 

del procesamiento de frutas, siendo el nopal la materia prima básica para el 

procesamiento de jugos, néctares, mermeladas y otras presentaciones. 

2.4.2.2 Demanda internacional 

La mayor parte de la producción de ésta planta está siendo dirigida a la 

exportación hacia los principales consumidores que consideran un producto 

muy bien apetecible: Colombia, Cabo Verde, Estados Unidos, Holanda y 

Alemania; de igual manera el consumo interno ha ido ascendiendo gracias a la 

industrialización del nopal (González, e lcaza. 2007. Pp.40-45) . 

2.4.3 Frutilla 

2.4.3.1 Demanda Nacional 

El cultivo de frutilla está creciendo en diferentes zonas del país, especialmente 

en Tungurahua y la tendencia de realizar cambios en su producción, es 

cultivarla sin químicos. Cada tres meses se cultivan nuevas zonas de frutilla 

entre 100 y 200 hectáreas y el aumento de su cultivo se refleja más en ésta 

provincia, en esta hay una producción que sobresale de 250 hectáreas, lo que 

muestra un aumento significativo de la demanda de esta fruta. En el primer 

trimestre del presente año se incrementará 200 hectáreas más. El país cuenta 

con 1200 hectáreas, donde la mayoría se encuentran en Pichincha . 

2.4.3.2 Demanda internacional 

La frutilla es una planta que se cultiva en todo el mundo, con excepción de Asia 

y África. El 60% de producción de frutilla es destinado al consumo nacional y el 

40% a la exportación (El Comercio, 2014). 

Los principales países demandantes de frutilla se encuentran en la tabla 7 . 
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Tabla 12. Principales consumidores de fresa en el mundo 

TONELADAS 

PAÍS DEMANDANTE MÉTRICAS 

Estados Unidos 800.000 

Japón 180.000 

Polonia 166.000 

Alemania 143.336 

Francia 82.293 

Canadá 45.524 

Adaptado de FAOSTAT Y COFOCE, 2001 . 

2.4.4Guayaba 
1 

2.4.4.1 Demanda Nacional 

La guayaba es una fruta producida en la región Amazónica, los mismos que 

son considerados consumidores potenciales del país y hacen que el producto 

tenga una gran aceptación del mercado. Los productos y subproductos 

elaborados en base de ésta fruta hacen que el país tenga un gran campo de 

acción para captar usuarios y al no estar muy explotada, se ha potencializado 

con la innovación de alimentos y bebidas (Simbaña. 201 O. p. 18). 

Las zonas de mayor producción de guayaba son Pastaza, Pichincha y 

Esmeraldas; esto indica que el fruto se puede encontrar fácilmente en el 

mercado local (López. 2008. p 20). En la Figura 9 se observa la producción 

nacional de Guayaba en Ecuador . 
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2.4.4.2 Demanda internacional 

En la Figura 24. Se observa los principales países consumidores de guayaba 
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Figura 24. Importaciones mundiales de guayaba 

Adaptado de Trademap, 2007 . 
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2.5 Investigación de mercado 

Definición del p roblema 

Delimitación de la investigación 

Análsis de la situación actual 

Definición de obj etivos 

Información disponible: Fuentes 

internas y fuentes externas 

Segmentación de la p oblación 

Elección y cálculo de la muestra 

Recolección de datos 

Interp retación de datos 

E l a b oraci ó n y presentaci ó n d el 

informe final 

Figura 25. Pasos para la investigación de mercado 

Adaptado de Escudero, 2013. 

2.5.1 Definición del problema 
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Debido al crecimiento de afecciones patológicas gastrointestinales en la 

población ecuatoriana y la poca explotación y conocimiento sobre cultivos 

benéficos para la salud, éste proyecto propone el desarrollo y la elaboración de 

productos funcionales que sean de consumo masivo y pueda mitigar la 

incidencia de este tipo de enfermedades en la población o grupos con 

predisposición a contraerlas, pretendiendo generar el mayor aprovechamiento 

de sus propiedades nutricionales, el contenido vitamínico, su alto valor 

biológico y potencial saborizante del Aloe Vera, nopal, guayaba y frutilla 

obteniendo productos competitivos y reconocidos en el mercado . 
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2.5.2 Delimitación de la información 

Espacio: Provincia de Pichincha, cantón Quito . 

Tiempo: Septiembre 2014 

2.5.3 Análisis de la situación actual 

• Demanda potencial 

• Competencia a nivel nacional 

• Frecuencia 
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• Importancia del consumo de productos funcionales a baseAioe Vera, 

nopal, guayaba y frutilla . 

• Aceptación de los productos en el mercado 

2.5.4 Definición de objetivos 

2.5.4.1 Objetivo General 

Investigar los componentes del mercado para el desarrollo de productos 

funcionales a partir de sábila, nopal, guayaba y frutilla. 

2.5.4.2 Objetivos específicos 

• Analizar la demanda potencial de los principales mercados. 

• Identificar la competitividad de productos que se centrará en ésta 

investigación y los puntos de venta de los mismos. 

• Evaluar la estacionalidad y periodicidad de compra de productos similares. 

• Investigar las formas de consumo y venta de productos elaborados a base 

de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla . 

• Determinar la importancia del consumo de alimentos con propiedades 

funcionales . 
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• Evaluar la aceptación de los productos elaborados a partir de Aloe vera, 

nopal, guayaba y frutilla. 

2.5.5 Información disponible 

Para el sustento del presente estudio, se utilizaron fuentes primarias y 

secundarias, la fuente de información de las mismas será confiable y segura 

para validar el desarrollo de este proyecto 

2.5.5.1 Fuentes primarias 

Entrevistas: Se llevó a cabo entablando conversaciones a través de una serie 

de preguntas a personas con conocimiento en el tema. 

Encuestas: Se realizó una serie de preguntas abiertas y cerradas con el fin de 

obtener datos para analizarlos y conocer las necesidades de los clientes. 

2.5.5.2 Fuentes secundarias 

La información obtenida por fuentes secundarias se basó en estudios 

realizados por entidades públicas y privadas del país, proyectos de 

investigación, entre otros. A continuación se detallan algunas fuentes 

secundarias: 

• Universidad de las Américas 

• INEN 

• INEC 

• Cámara de Comercio 

• Ministerio de Industrias 

• Ministerio de Agricultura, Ganadería y Pesca (MAGAP) 

• Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) 
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El target al que va dirigido este estudio de mercado es a personas de clase 

media y media alta de la provincia de Pichincha, cantón Quito. 

2.5.6 Segmentación de la población 

2.5.6.1 Variable Demográfica 

• Población provincia de Pichincha: 1 989 315 habitantes 

• Edad: No está identificado 

• Sexo: No está identificado 

2.5.6.2 Variable Geográfica 

• Zona geográfica: Provincia de Pichincha 

• Región: Sierra 

• Condiciones geográficas: La provincia se encuentra fragmentada en 

diversos sectores 

• Clima: Cada zona climática presenta solamente dos estaciones: húmeda 

y seca. 

• Extensión: 9.494 Km2 

2.5.7 Elección y cálculo de la muestra 

Tabla 13. Elección y cálculo de la muestra 

MARGEN DE ERROR 10,0% 

TAMANO DE LA POBLACION DE LA PROVINCIA DE 
PICHINCHA (15 - MAYORES DE 60 AÑOS) 1.989.315 
TAMAÑO REAL DE LA MUESTRA 1.989.315 x 35,9% = 714.164 

TAMAÑO DE LA MUESTRA PARA NC 95%= 96 

2.5.7.1 Recolección de datos 

Para determinar el estudio de mercado del presente proyecto, se realizó un 

análisis aleatorio probabilístico a distintas edades, desde 15 años hasta 60 

años mediante una encuesta . 
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2.5.8 Interpretación de la encuesta y resultados 

Al momento de realizar la encuesta, las personas primero debían identificar al 

sexo al que pertenecen y la edad de cada uno; según los resultados finales se 

obtiene lo siguiente: 

• Fe~n ino 

• Mascu lino 

Figura 26. Sexo de los encuestados 

En la Figura 26, se puede observar que el 55% de encuestados, siendo la 

mayoría, son de sexo femenino y el 45% pertenecen al género masculino. 

Figura 27. Edad de los encuestados 

• 1o a 20 

• 21 a 30 

• 31 a 40 

•41 a 50 

• 51 a 60 

• Mavor"s a 60 

La los resultados presentados en la Figura 27, la edad de la población 

encuestada, da como resultado a que la mayoría se encuentran en edades de 

21-30 años con el 52%, seguido por 15% que representa a las edades entre 
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31-40 años, luego el 13% correspondiente a edades de 41-50 años y 10-20 

años, por último el 6% a las edades de 51-60años. 

2.5.8.1 Frecuencia de consumo de productos específicos 

Una ver al mes 30 29% 
Una vez al mes Dos veces al mes 14 13'>. 

Dos veces aJ mes Tres veces al mes 6 6C.: 

Tres veces al mes 
Cuatro veces al mes 9 gc 

tJinguna 46 .!1:-: 

Cualro veces al mes 

Ninguna 

o 9 1 a 27 36 45 54 

Figura 28. Resultados de consumo frecuente de Sábila 

Según los resultados presentados en la Figura 28, el resultado del consumo 

frecuente de sábila naturalmente por parte de los encuestados es del 44%, que 

representa a que ninguna persona lo consume, seguido por el 29% que 

corresponde a una vez al mes. Por lo tanto, podemos conclu ir que no hay 

mayoría de la población que consuma ésta planta naturalmente, lo cual puede 

ser una ventaja para los productos que se realizarán en éste proyecto, al ser 

mezclados junto a otros subproductos y así brindar un valor agregado. 

Una vez al mes 

Dos veces aJ mes 

Tres veces al mes 1 
Cualro veces al mes 

o 12 24 36 

Una vez: al mes 

Dos veces al mes 

Tres veces al mes 

Cuatro veces al mes 

Ninguna 

48 60 

Figura 29. Resultados de consumo frecuente de Nopal (tuna). 

36 34'.•J 

4 ~·: .. s 
1 1 '.-S 

6 tJr. .. s 
58 55'··'J 

Los resultados presentados en la Figura 29, al igual que el Aloe vera, su mayor 

parte representa que el 55% de la población, no consume ésta planta 
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naturalmente, pero el 34% lo hace al menos una vez al mes. De igual manera 

al darle un valor agregado, se puede potencializar la producción y consumo del 

nopal. 

Una vez al mes 39 37~.·j 

Una vez al mes Dos veces al mes 13 12' .. , 

Dos veces al mes Tres veces al mes 21 20' .. , 

Tres veces al mes 
Cuatro veces al mes 11 1 Cl c,.J 

Ninguna 21 2[1' .. , 
Cualro veces al mes 

o 8 16 24 32 40 

Figura 30. Resultados de consumo frecuente de Guayaba . 

La datos representados en la Figura 30, muestran el consumo frecuente de 

guayaba, concluyendo que la mayoría representa el 37% lo que significa que al 

menos una vez al mes utilizan esta fruta, seguido del 20% que representa al 

consumo de tres veces al mes. 

Una vez al mt's 

Dos veces al me-s 

Tres veces al me-s 

Cualro veces al me-s 

N•nguna 1 
o 8 16 24 

Una vez al mes 

Dos veces al mes 

Tres veces al mes 

Cuatro veces al mes 

Ninguna 

32 40 

Figura 31. Resultados de consumo frecuente de Frutilla . 

18 F''' 
19 18' .. s 
26 z:~.·J 

40 38'·' 

2 2(.-':J 

Los resultados de la Figura 31, representan el consumo frecuente de frutilla en 

la población, concluyendo que la mayoría de personas lo consumen cuatro 

veces al mes, representando un 38%. Esto quiere decir que si hay un consumo 

potencial por parte de ésta fruta y conlleva un beneficio a la elaboración de los 

productos desarrollados en éste proyecto . 
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2.5.8.2 Presentaciones conocidas de las materias primas como 

subproductos en el mercado 

.a) Bombont!'~ r~llenos 1 

b) Qpforma nalural ••••••• 

CJ Yogur1 . 

d; Po!i1res g•IL11 . 1 
e,Béb•das •••• 

tJ Ninguna . 

Olher l 

16 32 48 64 80 96 

a ~ Bom:¡ones rellenos 

: ;, De forma natural 81 

c.: Yogurt 9 

a; Postres gelinca~les (gelatina-flan ;, 5 

el eeoidas 41 _ 1ló 

f1Ninguna 9 

other 4 

Figura 32. Presentaciones conocidas de Aloe vera como subproductos en el 

mercado . 
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En el resultado de la figura 32, la mayoría de gente (54%), conoce a la sábila 

de forma natural y de igual manera en bebidas (27%), lo que beneficia a la 

innovación de los productos del presente proyecto para que ésta planta sea 

conocida de otras maneras y mayormente consumida. 

a) Bombones rellenos 1 

b) De forma nalural 

CJ Yogurt 

d¡ Posttes gelifo ... l 
e¡ Bebidas 

1) Ninguna 

Other 

O lZ 24 36 48 60 7Z 

al Bom~ones rellenos 

~:·De forma natural 61 
e) Yogurt 2 

á) Postres gelificacles (gelatina-nan) 1 

e) Beoiáas 15 
!} Ninguna 35 

other o 

Figura 33. Presentaciones conocidas de Nopal como subproductos en el 

mercado. 

,,, 
':3' 

2~., ,. 
13';, 

o o.,., 
0% 

Al igual que el Aloe vera, el nopal únicamente es conocido de forma natural, 

representando el 53%, o algunas personas no lo conocen, de la misma forma 

sería beneficioso ya que se puede dar valor agregado a éste tipo de productos 

que no son muy explotados en el país . 
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a) Bombones rellenos 28 11% 
a) Bombones rellenos b) De forma natural 84 33% 

b) De forma natural c)Yogurt 31 12% 

d) Postres gelificatlles (gelatina-flan) 33 13% 

e) Bebidas 68 27% 
e¡ Yogurt 

d PoS1tt's gci•'•· f) Ninguna 3 1% 

e) Bebida other 5 2% 

1¡ Ningufta 1 
OOat l 

o 17 34 51 68 85 

Figura 34. Presentaciones conocidas de Guayaba como subproductos en el 

mercado 

so 

Los resultados de la figura 34 según la población, conoce a la guayaba de 

forma natural, representando un 33%, seguido del 27% como bebidas. De igual 

manera se considera que es una fruta que se la puede explotar y dar valor 

agregado de diferentes maneras. 

a) Bombones rellenos 67 16% 
a) Bombones rellenos b) De forma natural 100 24% 

b) De forma natural c)Yogurt 96 23% 

d) Postres gelificables (gelatina-nan) 70 17% 

e) Bebidas 86 20% 
c)Yogurt 

d) Posttts gelifi ... f) Ninguna o 0% 

Olher 0% 

,, Ninguna 

Olhet 

Figura 35. Presentaciones conocidas de Frutilla como subproductos en el 

mercado 

Los resultados de la figura 35,no varían mucho en cuanto a la forma de 

conocer a ésta fruta, con el 24% la gente lo conoce naturalmente, seguida del 

23% que representa en forma de Yogurt y después con un 16 y 17% conocida 

como postres y en bombones respectivamente. Por lo tanto se concluye que 
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ésta es la fruta más explotada y con valor agregado que las demás, pero de la 

misma manera se la puede desarrollar, en gran cantidad de subproductos, por 

su sabor y valor nutricional. 

2.5.8.3 Marcas de mayor consumo en el mercado 

Postres Lácteos 

(Fioralp) 

4% 

• Alpinette (Alpina) 

• Yogourmet (Toni) 

Postres Lácteos (Fioralp) 

Figura 36. Marcas de yogurt de mayor consumo en el mercado 

Según los datos obtenidos en la figura 36, la marca de yogurt que más 

consumen los encuestados es Yo gourmet de Toni con un 72%. Siendo ésta la 

marca potencial que se encuentra en el mercado . 

La Lechera 

• La Lechera 

Gelha a • Diet Radisson 

Gelhada 

• Royal 

Figura 37. Marcas de flan de mayor consumo en el mercado 



• 

• 

• 

• 

52 

Las 4 marcas escogidas para flan en la figura 37, son las únicas que se 

encuentran en el mercado, no existe gran demanda de este tipo de productos, 

pero como se puede observar en los resultados, Royal (67%}, es la marca que 

se encuentra posicionada y es más consumida por los clientes, seguida de 

Gelhada con un 24%, Diet Radisson (5%) que es un tipo de flan distinto al ser 

endulzado con fructosa y por último La Lechera con un 4%. El flan tiene una 

ventaja distinta al ser preparado con sucralosa, esto quiere decir que sus 

materias primas dan un valor agregado que hace la diferencia en el mercado, 

aparte de ser nutritivo y apto para la salud, se destina también para personas 

diabéticas y con problemas de sobrepeso . 

• Huevitos {La Universal) 

• Choco Break (Colombina) 

• Milky Way 

• Bono Bon 

• Bies 

• Ferrero 

• El Salinerito 

• 

Figura 38. Marcas de bombones de mayor consumo en el mercado 

Según los resultados presentados en la figura 38, se ha comprobado que hay 

un consumo amplio de bombones rellenos y todo tipo de chocolate. Elegimos 

marcas principales y las más adquiridas en el mercado; la marca mayormente 

consumida es Ferrero (29%), seguida de Milky Way y Huevitos (La Universal), 

con 17%, después la marca Bíos (14%) y el Salinerito, Bon o Bon y Choco 

break con 9%, 8% y 5% respectivamente . 
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life Saver~ 
Gummie.s, 25 

• Trolli (Aidor) 

• Mogul (Confiteca) 

• Life Savers Gummies 

• Jolly Rancher Gum mies 

Figura 39. Marcas de gomitas de mayor consumo en el mercado 
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Como conclusión de los resultados acerca de las marcas preferentes de 

gomitas, la más consumida es Trolli con un 32% y seguido no con mucha 

diferencia de Mogul, Life Savers y Jolly Rancher con el 25, 23 y 21 

respectivamente. Una vez obtenidos estos datos, se puede decir que el 

consumo de este tipo de producto si es masivo, por lo tanto se obtiene ventaja 

sobre la creación de una nueva marca y con un valor agregado distinto al ser 

funcional y de diferentes materias primas. 

2.5.8.4 Aceptación de consumo de productos con una mezcla de sábila, 

nopal (tuna), guayaba y frutilla . 

SI 90 86% 
SI NO 15 14% 

NO 

o 18 36 54 72 90 

Figura 40. Aceptación de consumo de productos con una mezcla de Aloe 

Vera, nopal (tuna), guayaba y frutilla 
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Como se puede observar en los resultados obtenidos en la Figura 40, de toda 

la población encuestada, la mayoría que representa al 86% responde que SI le 

gustaría consumir un producto elaborado en base de estas cuatro materias 

primas y solo el 14% responde que NO; se concluye que el desarrollo de éste 

tipo de alimentos funcionales es aceptado por las personas y les gustaría 

probar un producto diferente al considerarlo innovador y saludable. 

2.5.8.5 Lugares de preferencia que se encuentren disponibles los 

productos 

Escuelas, colegios y 

Universidades 

Mícromercado 

Tiendas de barrio 

DeHcatesen 

Superml!rcados 

0% 10% 20% 30% 40% 

• PrincipJ.es lugares de 
adquisición de los productos 

Figura 41. Lugares de preferencia que se encuentren disponibles los productos. 

Como se indica en la figura 41, la población prefiere adquirir este tipo de 

productos en los principales supermercados del país como son Supermaxi, 

Megamaxi, Santa María, Magda Espinosa, Mi Comisariato, entre otros; al igual 

que en tiendas de barrio más cercanas y con valores relativos en delicatesen, 

micromercados y escuelas, colegios y universidades . 
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2.5.8.6 Medios de preferencia por los encuestados para recibir 

información 

Catálogos, 5% 

Vallas, 9% 

• Radio 

• Televisión 

liiJ Prensa 

• Revistas 

• Internet 

liiVallas 

~o~ Catálogos 

SS 

Figura 42. Medios de preferencia por los encuestados para recibir información 

Según los resultados presentados en la Figura 42, las personas encuestadas 

prefieren recibir información publicitaria a través de internet, televisión y radio, 

por lo tanto se utilizarán redes sociales, páginas web y cuñas publicitarias. 

2.5.8.7 Consumo frecuente de los siguientes productos: 

Una vez a la semana 

Dos veces a la se ... 

Una v&z al mes 

Dos vec&s al mes .. 

Tres veces al mes 

Cualto veces al mes 

Ninguna 

o 6 12 18 24 30 36 

Una ·,-ez a la semana 

Dos veces a la semana 

Unavezal mes 

Dos veces al mes 

Tres ... e ces al mes 

Cuatro veces al mes 

Ninguna 

Figura 43. Consumo frecuente de bombones rellenos 

31 30% 

16 16'·'0 

24 :23% 

8 8''\J 

13 13% 

5 5% 

6 6' .. ~ 
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Una vez a la semana 

Dos veces a la se ... 

Una vez al mes ­

Dos veces al mes -

Tres veces al mes 

Cualro veces al mes 

Nonguna 1 
o 7 14 21 28 35 

Figura 44. Consumo frecuente de Yogurt 

Una vez a la semana 

Dos 'o'eces a la se ... 

Una vez al mes 

Dos veces al mes 

Tres veces al mes 

Cuacro veces al mes 

Nonguna 

o 8 16 24 32 40 

Figura 45. Consumo frecuente de Gamitas. 

Una vez a la semana 

Dos veces a la se ... 

Una vez al mes 

Dos veees al mes 

Tres veces al mes 

Cualro weees al mes 

Nonguna 

o 6 12 18 24 30 

Una veza la semana 

Dos ~·e ces a la semana 

Una vez al mes 

Dos veces al mes 

Tres veces al mes 

Cuatro veces al mes 

Ninguna 

Una ~·ez a la semana 

Dos veces a la semana 

Una vez al mes 

Dos veces al mes 

Tres veces al mes 

Cuatro veces al mes 

Ninguna 

Una vez a la semana 16 
Dos veces a la semana 14 
Una vez al mes 30 
Dos ~·eces al mes 18 
Tres veces al mes 7 

Cuatro veces al mes 5 

Ninguna 13 

Figura 46. Consumo frecuente de postres gelificables (flan-gelatina) . 
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34 33% 

29 28% 

10 10% 

11 11% 

6 6% 

12 12% 

1 1% 

19 18% 

11 11% 

38 3?~·~ 

12 12% 

8 8% 

5 5% 

10 10% 

16% 

1"% 

29% 

17% 

7% 

5% 

13% 
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La figura 46, representa que la población consume al menos una vez por 

semana éste tipo de chocolates, la figura 32 nos da como resultado que el 

yogurt al igual que los bombones, es consumido al menos una vez o dos veces 

por semana, después en la figura 33, podemos observar que la mayoría de 

gente compra gamitas al menos una vez al mes o una vez por semana y por 

último para los postres gelificables, en éste caso flan, la gente lo consume una 

o dos veces al mes. Por lo tanto se concluye que la adquisición de éstos 

productos en diferentes familias, si son realizados frecuentemente, por lo tanto 

se puede considerar que es un plus para el desarrollo de éste nuevo proyecto. 

2.5.8.8 Características más valoradas por parte de los encuestados de un 

producto elaborado a base de una mezcla de sábila, nopal, 

guayaba y frutilla. 

Innovadores, 
18% 

B•n•ficiosos 
para la salud, 

31% 

Buena 
combinación, 

16% 

• Nutr itiv~s 

• Buena comb inac ión 

• Beneficiosos para !a salud 

• lnnov~dores 

Figura 47. 5Características más valoradas por parte de los encuestados de un 

producto elaborado a base de una mezcla de sábila, Aloe Vera, guayaba y 

frutilla. 

En la figura 47, se puede deducir que las personas al momento de consumir un 

producto, la principal característica que valoran más es que sean nutritivas, 

seguido por el beneficio que contribuye a su salud, después se enfocan en su 

innovación y por último en su buena combinación ; por lo tanto se puede 

obtener ventaja ya que nuestros productos están desarrollados con estas 

cuatro características principalmente, es decir, son alimentos destinados para 

consumidores que prefieren tener una dieta y vida sana . 
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2.5.8.9 Presentación de los productos comprados con mayor frecuencia 

en el mercado. 

1 1 1 

200ml 41" 1 

• 
1 

1 

SOOm l 15" 1 

1 

1 litro ~ 1 

• J 
11" 1 

1 
1 

2litros 

-
10% 20% 30% 50% 

Figura 48. Presentaciones de yogurt comprada con mayor frecuencia 
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En cuanto a los resultados del tipo de presentación que consumen con 

frecuencia las personas, se puede concluir que para yogurt, las presentaciones 

más consumidas son de 200 mi y 1 litro como lo indica la figura 48; por lo tanto 

para ingresar a un mercado se ha elegido la presentación de 200 mi al ser la de 

mayor porcentaje con un 41%. 

6 unid!Kles 50% 

12 unid!Kles 

18 unid!Kles H% 

24 unid!Kles 6% 

10% 20% 30% SO% 60% 

Figura 49. Presentaciones de chocolates rellenos comprados con mayor 

frecuencia 
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Según los resultados de la Figura 49, la gente prefiere comprar paquetes de 6 

a 12 unidades de chocolates rellenos. Este tipo de presentación es la más 

accesibles para familias que les agrade este producto, con un 50% podemos 

concluir que tomaremos como referencia ésta cantidad para iniciar nuestro 

posicionamiento en el mercado. 

1 
l00¡111mos 1 «a J 

~--~~----~~~--~, 

200&11!1mo5 1 .. 1 
~----~----~----~----~~ 

1 

300¡111mos 1 t• 1 .....___----:,--' 

S00¡111mos 1 _ · 
10% 20% 

Figura 50. Presentaciones de gamitas compradas con mayor frecuencia 

Para las gamitas, se eligió la presentación con el mayor porcentaje que es la 

presentación de 200 gramos, que constituye aproximadamente una cantidad de 

1 O a 12 unidades. 

SO ¡ramos 33% 

l00Jillmo5 3Uó 

l801ramas 28% 

230¡ramos 

0% 5" 10% 15" 20% 25% 30% 35" 

Figura 51. Presentaciones de flan compradas con mayor frecuencia 

Por último para el consumo de flan preparado, hay un porcentaje parejo entre 

las presentaciones de los envases que contengan 50g, 100g y 180g . 
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2.6 Demanda potencial 

2.6.1 Definición 

60 

La demanda es la cantidad de un bien o servicio que las personas desean 

adquirir (Biack, 1997). 

2.6.2 Análisis de la demanda potencial 

2.6.2.1 Yogurt con jalea 

Según los datos obtenidos de la encuesta, el 41% de las personas 

encuestadas prefieren un empaque de 200 mi para el producto, por lo tanto 

este es el envase con mayor aceptación para su comercialización . 

A partir de los resultados de las encuestas se determinó la frecuencia de 

consumo de este producto. 

Tabla 14. Frecuencia de consumo de Yogurt con jalea 

Frecuencia de consumo % 

Una vez por semana 33 

Dos veces por semana 28 

Una vez por mes 10 

Dos veces por mes 11 

Tres veces por mes 6 

Cuatro veces por mes 12 

Nunca o 
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En la Tabla 15 se muestra la demanda proyectada de yogurt con jalea de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla. 

Tabla 15. Demanda de Yogurt con jalea 

Demanda de Yogurt Pichincha 

Personas 
Consumo ! % % % Free. Consumo Consumo Prod. Pro d. Pro d. 

Universo Aceptación % 1 
Consumo Aceptación Compra sem. semanal anual/persona anual mensual Semanal diaria 

vez/se m. 

L L L L L L 

714164 0,23 0,86 0,89 128073 1,00 0,33 42264 0,150 7,80 329660,75 

714164 0,23 0,86 0,89 128073 2,00 0,28 35861 0,300 15,60 559424,30 

714164 0,23 0,86 0,89 128073 0,25 0,10 12807 0,038 1,95 24974,30 
94486,099 21804,484 4360,897 

714164 0,23 0,86 0,89 128073 0,50 0,11 14088 0,075 3,90 54943,46 

714164 0,23 0,86 0,89 128073 0,75 0,06 7684 O, 113 5,85 44953,74 

714164 0,23 0,86 0,89 128073 1,00 0,12 15369 0,150 7,80 119876,64 

Producción anual de yogurt 1133833,19 

Producción de Yogurt del proyecto de factibilidad 

Consumo Prod. Prod. Prod. 
Prod. Hora 

anual mensual semanal diaria 

L L L L L 

113383,32 9448,61 2180,45 436,09 54,51 

Envases Envases Envases Envases Envases 

755889 62991 14536 2907 363 

O'J 
....>. 
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2.6.2.2 Bombones rellenos 

Según los datos obtenidos el 50% de las personas encuestadas prefieren 

adquirir empaques de 6 unidades; siendo estos los de mayor aceptación para 

su comercialización . 

A partir de los resultados de las encuestas se determinó la frecuencia de 

consumo de este producto: 

Tabla 16. Frecuencia de consumo de bombones rellenos 

Frecuencia de consumo % 

Una vez por semana 30 

Dos veces por semana 16 

Una vez por mes 23 

Dos veces por mes 8 

Tres veces por mes 13 

Cuatro veces por mes 5 

Nunca 5 
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En la Tabla 17 se muestra la demanda proyectada de Bombones rellenos. 

Tabla 17. Demanda de Bombones rellenos. 

Demanda de bmbones rellenos Pichincha 

% % % Acepta e Free. Personas Consumo Consumo 
Universo % 

Consumo Aceptación Compra ión sem. 1 vez/sem. semanal anual/persona 

Unidades Unidades 

714164 0,22 0,86 0,83 113067 1,00 0,30 33920 6,0 312,00 

714164 0,22 0,86 0,83 113067 2,00 0,16 18091 12,0 624,00 

714164 0,22 0,86 0,83 113067 0,25 0,23 26005 1,5 78,00 

714164 0,22 0,86 0,83 113067 0,50 0,08 9045 3,0 156,00 

714164 0,22 0,86 0,83 113067 0,75 0,13 14699 4,5 234,00 

714164 0,22 0,86 0,83 113067 1,00 0,05 5653 6,0 312,00 

Producción anual de Bombones rellenos 

Producción de Bombones del proyecto de factibilidad 

Consumo Pro d. Prod. 
Prod. diaria Prod. Hora 

anual mensual semanal 

3051453,39 254287,783 58681 ,796 11736,35921 1467,0449 

Empaques Empaques Empaques Empaques Empaques 

508576 42381 9780 1956 245 

Consumo Pro d. 

anual mensual 

Unidades Unidades 

10583075 

11288614 

2028423 
2542877,8 

1411077 

3439499 

1763846 

30514533,94 

Pro d. 

semanal 

Unidades 

586817,96 

Pro d. 

diaria 

Unidades 

1173&4 

• 
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2.6.2.3 Flan 

Según los datos obtenidos el 33% de las personas encuestadas prefieren 

adquirir envases de 50 gramos de flan; siendo estos los de mayor aceptación 

para su comercialización. 

A partir de los resultados de las encuestas se determinó la frecuencia de 

consumo de este producto: 

Tabla 18. Frecuencia de consumo de Flan 

Frecuencia de consumo % 

Una vez por semana 16 

Dos veces por semana 14 

Una vez por mes 29 

Dos veces por mes 17 

Tres veces por mes 7 

Cuatro veces por mes 5 

Nunca 12 

NOTA: Se debe tomar en cuenta que las encuestas fueron realizadas en 

comparación con Flan en polvo que es el producto que se encuentra 

actualmente en el mercado, sin embargo hubo aceptación en la prueba 

sensorial del producto ya preparado para consumir directamente, que es el que 

se pretende comercializar en este proyecto . 
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En la Tabla 19 se muestra la demanda aproximada de Flan . 

Tabla 19. Demanda de Flan 

Demanda de flan Pichincha 

% % % Free. Personas 1 Consumo 
Universo Aceptación % 

Consumo Aceptación Compra se m. vez/se m. semanal 

G 

714164 0,2636 0,86 0,76 123043 1,00 0,16 19687 50,0 

714164 0,2636 0,86 0,76 123043 2,00 0,14 17226 100,0 

714164 0,2636 0,86 0,76 123043 0,25 0,29 35682 12,5 

714164 0,2636 0,86 0,76 123043 0,50 0,17 20917 25,0 

714164 0,2636 0.86 0,76 123043 0,75 0,07 8613 37,5 

714164 0,2636 0,86 0,76 123043 1,00 0,05 6152 50,0 

Producción anual de Flan 

Producción de flan del proyecto de factibilidad 

Consumo Pro d. Prod. 
Prod. diaria Prod. Hora 

anual mensual semanal 

Kg Kg Kg Kg Kg 

2393,74825 1866,14569 430,649005 86,129801 10,7662251 

Envases Envases Envases Envases Envases 

149292 12441 2871 574 72 

• 

Consumo Consumo 

anual/persona anual 

Kg Kg 

2,60 51185,71 

5,20 89574,99 

0,65 23193,52 

1,30 27192,41 

1,95 16795,31 

2,60 15995,53 

223937,48 

Pro d. Prod. 

mensual semanal 

Kg Kg 

18661,46 4306,49 

Pro d. 

diaria 

Kg 

861,30 

• 

O) 
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2.6.2.4 Gomitas 

Según los datos obtenidos el 45% de las personas encuestadas prefieren 

adquiriL empaques de 200 gramos; siendo estos los de mayor aceptación para 

su comercialización. 

A partir de los resultados de las encuestas se determinó la frecuencia de 

consumo de este producto: 

Tabla 1 O. Frecuencia de consumo de gamitas 

Frecuencia de consumo % 

Una vez por semana 18 

Dos veces por semana 11 

Una vez por mes 37 

Dos veces por mes 12 

Tres veces por mes 8 

Cuatro veces por mes 5 

Nunca 9 
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En la Tabla 21 se muestra la demanda proyectada de Gomitas. 

Tabla 21. Demanda de Gomitas 

Demanda de gomitas Pichincha 

% 
% 

% Free. Personas 1 Consumo 
Universo 

Consumo 
Aceptaci 

Compra 
Aceptación % 

vez/sem. semanal 
ón 

se m. 

g 

714164 0,28 0,86 0,84 144610 1,00 0,18 26030 200,0 

714164 0,28 0,86 0,84 144610 2,00 O, 11 15907 400,0 

714164 0,28 0,86 0,84 144610 0,25 0,37 53506 50,0 

714164 0,28 0,86 0,84 144610 0,50 0,12 17353 100,0 

714164 0,28 0,86 0,84 144610 0.75 0,08 11569 150,0 

714164 0,28 0,86 0,84 144610 1,00 0,05 7231 200,0 

Producción anual de Gomitas 

Producción de Gomitas del proyecto de factibilidad 

Consumo 
Prod. mensual 

Prod. 
Prod. diaria 

Prod. 
anual semanal Hora 

Kg Kg Kg Kg Kg 

99636,40 8303,03 1916,08 383,22 95,80 
Empaqu 

Empaques Empaques Empaques Empaques es 

498182 41515 9580 1916 479 
-~ 

Consumo Consumo 
anual/persona anual 

Kg Kg 

10,40 270710,21 

20,80 330868,03 

2,60 139114,97 

5,20 90236,74 

7,80 90236,74 

10,40 75197,28 

996363,96 

Pro d. 
mens 

u al 
Kg 

83030, 
33 

Pro d. 
serna 

nal 
Kg 

19160, 
85 

Prod. diaria 

Kg 

3832,17 

• 

O'l 
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2.7 Análisis de las 5 fuerzas de Porter 
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Figura 52. Diagrama de las 5 fuerzas de Porter 

Adaptado de Porter, 2009. 

2.7.1 Competencia Directa 
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Al ser alimentos innovadores elaborados a base de Aloe vera, nopal, guayaba y 

frutilla, no existe una competencia directa en el mercado, sin embargo se 

puede encontrar productos similares considerados como posible competencia 

Tabla 22. Posible competencia directa 

Yogurt con jalea Gomitas Bombones rellenos Flan 

Toni M o ritas Arcar Royal 

Floralp Jolly Rancher Bios Gel hada 

Diet 

Trolli Salinerito Radisson 

Colombina Ferrero 

Bacci 
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2.7.2 Productos sustitutos de Yogurt con Jalea en el mercado 

Tabla 23. Productos sustitutos 

Yogurt con jalea 

Presentación Precio unitario Precio 

Marca Tipo (g) ($) por dos($) 

Toni Yogourmet Clásico 180 0,80 1,55 

Floralp Clásico 150 0,80 1,55 

El precio para las presentaciones existentes (150g y 180 g) de Yogurt con jalea 

es de $0.80. Por lo tanto este es el precio con el que se debe competir en el 

mercado . 

Tabla 24. Productos sustitutos de Gamitas en el mercado 

Gomitas 

Marca Tipo Presentación (g) Precio unitario ($) Precio por gramo ($) 

M o ritas Gomitas 200 2,35 0.011 

Jolly 

Rancher Gomitas 200 3,09 0.015 

Trolli Gomitas 100 2,25 0.022 

Colombina Gomitas 100 0,96 0.0096 

Las marcas de Gamitas mencionadas en la tabla 19, son de origen Nacional e 

Internacional; el precio promedio para las presentaciones de 200 g es de $2.72, 

mientras que para las presentaciones de 100 g es de $1.60, por lo tanto estos 

precios son los que se tomarán en cuenta para competir en el mercado . 
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Tabla 25. Productos sustitutos de Bombones rellenos en el mercado 

Bombones rellenos 

Marca Tipo 
Presentación Unidades Precio por unidad Precio por 

(g) (U) ($) presentación ($) 

272 16 0,35 5,66 
Arcor Bombom surtido 

288 18 0,35 6,24 

Bios Bombom surtido 143 10 0,47 4,74 

150 15 0,19 2,87 
Salinerito Bombom surtido 

220 22 0,23 5,05 

25 0,59 14,73 

Ferrero Rocher 300 16 0,52 8,37 

8 0,65 5,19 

Bacci Bombo m 143 10 1,09 10,90 

De la misma manera, las marcas sustitutas que se han tomado en cuenta para 

bombones rellenos, son de origen Nacional e Internacional; los bombones entre 

8 y 15 unidades tienen un costo promedio de $5.92, mientras que los 

bombones entre 16 y 25 unidades tienen un costo de $8.01. Por lo tanto, estos 

son los precios que los consideraremos como competencia en el mercado. 

Tabla 26. Productos sustitutos de Flan en el mercado 

Flan 
Marca Tipo Presentación (g) Precio unitario ($) 

Royal Flan en polvo 40 0,75 
80 1,50 

Gel hada Flan en polvo 150 1,16 

60 0,59 
Diet Flan en polvo con 
radisson fructosa 88 4,97 

Debido a la reciente restricción de las importaciones de algunos productos, en 

el mercado no se encontró un producto igual al que se desarrollará en este 

proyecto, los productos sustitutos que se muestran anteriormente en la tabla 

corresponden a Flan en polvo. El flan de 40 a 60 g tiene un costo promedio de 

$0.67 y las presentaciones entre 80 y 150 tienen un costo promedio de $2,54. 

Concluyendo con esto, los precios mencionados anteriormente, se los tomará 

como referencia para competir en el mercado . 
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2.7.3 Poder de negociación de proveedores 

El costo de la materia prima que se utilizará en este proyecto no representa 

una amenaza significativa ya que existe producción de Frutilla a lo largo del 

año en toda la región Sierra al igual que de Guayaba en la provincia de 

Tungurahua y zonas aledañas, así mismo resulta factible conseguir Aloe vera y 

nopal (tuna), el cultivo de sábila se lo puede encontrar principalmente en gran 

parte de la región costa mientras que el cultivo de nopal en Guayllabamba, 

Valle del Chota y zonas cercanas con climas cálidos y arenosos. 

Se negociará con los proveedores de cada cultivo para establecer un precio y 

frecuencia de abastecimiento de los mismos, esto con el fin de evitar 

variabilidad de costos de producción y asegurar un equilibrio permanente. 

En un caso extremo de desabastecimiento de materia prima, se optará por 

comprar frutas de exportación. 

2.7.4 Poder negociable de los clientes 

La elaboración de alimentos funcionales a partir de Sábila, Nopal, Frutilla y 

Guayaba no existe en el mercado hasta el momento, por tal razón esta 

industria sería pionera en el país al ser la única que desarrolla: yogurt con 

jalea, bombones rellenos, gamitas y flan utilizando las materias primas 

respectivas . 

En la actualidad la tendencia del mercado es consumir alimentos que sean 

beneficiosos para la salud, novedosos y de buen sabor; todos los productos 

desarrollados en esta investigación poseen estas ventajas y por eso es alta la 

posibilidad de que exista un alto índice de aceptación por parte de los clientes . 
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2.8 Propuesta para el plan de comercialización interna en la Universidad 

de las Américas 

Esta propuesta promueve la posible creación de un stand para la 

comercialización interna de los productos desarrollados en este proyecto y los 

elaborados por los estudiantes de la carrera de Ingeniería Agroindustrial y de 

Alimentos, con el fin de promocionar y dar a conocer los productos 

desarrollados en las materias de procesamiento de alimentos e incentivar a los 

estudiantes a emprender en sus ideas de negocios. 

En virtud de ello se plantea realizar una rotación de estudiantes para la 

organización de ventas internas, mismas que se realizaran una o dos veces por 

semana, orientadas a docentes, estudiantes y personal administrativo de la 

Universidad de las Américas. 

A continuación se detallan algunas opciones a las que se pueden destinar las 

ganancias obtenidas: 

• Compra de insumas y materias primas utilizadas en los laboratorios. 

• Casa abierta y promoción de productos desarrollados. 

• Apoyar a ex alumnos a canalizar la venta de los productos por ellos 

desarrollados 

Además, en un futuro se pretende que esta propuesta se consolide y ayude a 

crear un centro de confianza para establecer alianzas estratégicas con 

empresas y recaudación de fondos para capacitaciones de los mismos 

estudiantes, fortaleciendo así su conocimiento y generando centros de apoyo 

técnico para las organizaciones orientadas al mejoramiento, desarrollo e 

innovación de productos . 
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2.9 Análisis FODA (ponderado) 

Mediante el análisis FODA se considerará los factores internos y externos que 

podrán afectar o beneficiar al proyecto, para así potencializar las fortalezas y 

oportunidades y disminuir el impacto de las debilidades y amenazas. Se 

realizará una planificación estratégica mediante el uso de las matrices EFI­

EFE. 

2.9.1 EFI (Evaluación de factores internos) 

Esta herramienta permite evaluar y relacionar las fuerzas y debilidades más 

importantes en las áreas de una empresa 

• Primero se realiza una lista de las fortalezas y debilidades de la 

empresa, con un máximo de veinte factores internos en total. 

• Asignar un valor entre 0.0 (no importante) a 1.0 (muy importante) a cada 

factor. El peso asignado a un factor indica la importancia del mismo 

para la empresa. El total de todos los valores debe de sumar1.0. 

• Asignar una calificación a cada factor, siendo 4 (fortaleza mayor) y 3 

(fortaleza menor) para las fuerzas de la empresa y 2 (debi lidad menor) y 

1 (debilidad mayor) para los puntos débiles de la empresa 

• Multiplicar el valor de cada factor por la calificación del factor para 

obtener el valor ponderado. 

• Se debe sumar los valores ponderados de cada factor para determinar 

el total ponderado de la empresa. 

• El total del valor ponderado puede ir desde 1 a 4, siendo el promedio de 

2.5. Los valores por debajo de 2.5 son el reflejo de organizaciones 

débiles en lo interno, las calificaciones por arriba de 2.5 indican una 

posición interna sólida . 
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En la Tabla 27, se muestran los parámetros a considerar para asignar valores a 

la Tabla 28, la cual es la matriz de Evaluación de factores internos. 

Tabla 27. Parámetros para calificar los Factores Internos 

Valor: Indica la importancia relativa de dicho factor para tener éxito 

0,00 Sin importancia 

1,00 Muy importante 

Clasificación del factor 

4,00 Fortaleza mayor 

3,00 Fortaleza menor 

2,00 Debilidad menor 

1,00 Debilidad mayor 

Valor ponderado 

4,00 Más alto possible 

2.50 Promedio: Posición sólida 

1,00 Más bajo possible 

Tabla 28. Evaluación de Factores internos 

Fortalezas Valor Clasificación Valor ponderado 
p uctos atractivos por su composi e imagen 

O, 12 
saludable 

4 0,48 

Alimentos preventivos contra enfermedades 
gastrointestinales, sobrepeso, antiinflamatorio y fa lta 0,09 3 0,27 

2 de vitaminas 

La materia prima utilizada para la elaboración de los 
O, 10 4 0,40 

3 productos es inocua y de excelente calidad 

4 Aceptación de la combinación de materias primas O, 12 4 0,48 

Innovación en la gama de productos por sus 
0,07 3 0,21 

5 materias primas 

Cumplimiento de la normativa legal vigente para la 
0,10 4 0,40 

6 elaboración de productos alimenticios 

7 Bajos costos de inversión en maquinaria 0,08 4 0,32 

No existen cultivos extensivos de Aloe Vera y Nopal 
O, 10 O, 10 

8 en el país, por lo tanto hay pocos proveedores 

0,10 

O, 10 

1,00 

El valor ponderado obtenido es de 3.03, lo cual es más alto que el promedio, 

significa que idealmente este proyecto tendrá una posición sólida y estable 
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2.9.2 EFE (Evaluación de factores externos) 

Esta herramienta permite evaluar y relacionar las oportunidades y amenazas 

de una empresa. 

• Primero se realiza una lista de las oportunidades y amenazas de la 

empresa, con un máximo de veinte factores externos en total. 

• Asignar un valor entre 0.0 (no importante) a 1.0 (muy importante) a cada 

factor. El peso asignado a un factor indica la importancia del mismo 

para la empresa. El total de todos los valores debe de sumar1.0 . 

• Asignar una calificación a cada factor, independientemente de que este 

sea oportunidad o amenaza, siendo 4 (excelente), 3 (arriba del 

promedio), 2 (nivel promedio) y 1 (deficiente) 

• Multiplicar el valor de cada factor por la calificación del factor para 

obtener el valor ponderado. 

• Se debe sumar los valores ponderados de cada factor para determinar 

el total ponderado de la empresa. 

• El total del valor ponderado puede ir desde 1 a 4, siendo el promedio de 

2.5. Los valores por debajo de 2.5 caracteriza a las organizaciones 

débiles, las calificaciones por arriba de 2.5 indican una posición sólida. 

En la Tabla 29, se muestran los parámetros a considerar para asignar valores a 

la tabla 30, la cual es la matriz de Evaluación de factores externos 
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Tabla 29. Parámetros para calificar los Factores Externos 

Valor: Indica la importancia relativa de dicho factor para tener éxito 

0,00 Sin importancia 

1,00 Muy importante 

Clasificación del factor externo 

4,00 Excelente 

3,00 Arriba del promedio 

2,00 Nivel promedio 

1,00 Deficiente 

Valor ponderado 

4,00 Más alto possible 

2.50 Promedio: Posición sólida 

1,00 Más bajo possible 

Tabla 30. Evaluación de Factores externos 

Oportunidades Valor Clasificación 
Valor 

ponderado 

1 Estabilidad económica actual en el país 0,15 2,00 0,30 
Apoyo para el desarrollo de proyectos 

2 innovadores por parte del Gobierno 0,09 4,00 0,36 
El mercado actual tiende a adquirir productos 

3 nutritivos y saludables 0,10 4,00 0,40 
Incremento de demanda de productos del 

4 sector 0,08 3,00 0,24 
Accesibilidad a créditos para inversión en 

5 proyectos 0,13 4,00 0,52 

Amenazas 0,00 
El consumidor prefiere marcas ya 

6 posicionadas en el mercado 0,06 2,00 0,12 

7 Competencia de productos sustitutos 0,12 3,00 0,36 
No existe gran cantidad de proveedores de 

8 Aloe Vera y Nopal O, 12 1,00 O, 12 

9 Alto costo de mano de obra 0,10 2,00 0,20 
Falta de capacitación y conocimiento de los 

10 operarios 0,05 2,00 0,10 

1,00 

El valor ponderado obtenido es de 2,72 lo cual es superior al promedio de 2,5, 

idealmente se entiende que se aprovecharán las oportunidades y se evitarán 

las amenazas del entorno . 
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2.1 O Estrategia de Marketing 

La estrategia de Marketing se enfoca en alcanzar los objetivos fijados por la 

empresa; de igual manera es necesario saber por qué el cliente desea comprar 

el producto, cómo seleccionará la marca que comprará de todas las que se 

encuentran posicionadas en el mercado, qué motivación tiene para adquirir 

dicho producto y dónde, cómo y cuándo prefiere realizar su compra. Los 

factores controlables por la empresa son las variables del marketing: producto, 

precio, plaza y promoción, también conocidas como las "cuatro P" (Maqueda, 

2003, p. 21 ). 

2.1 0.1 Producto 

El producto o servicio es aquel que satisface una determinada necesidad o un 

conjunto de necesidades del cliente, encontrándose siempre disponible para su 

venta. 

En este caso los productos elaborados en este proyecto: Yogurt con jalea, 

Bombones rellenos, Gomitas y Flan, cumplen con las exigencias que demanda 

el mercado (calidad e inocuidad en el producto, presentación, precio, mercado 

objetivo y distribución correcta del mismo). 

Una vez determinada la importancia de los aspectos que toma en cuenta el 

cliente al comprar un producto, se ha establecido que el parámetro de mayor 

importancia es el sabor, seguido del precio, aporte nutricional, marca y 

presentación. 

2.1 0.1.1 Determinación de la marca 

Nombre 

El nombre de la empresa se definió como "QHALI KAY", nombre en Quechua 

que significa "Vida saludable" y hace referencia a la funcionalidad que cumplen 

los productos. 

~- BIBLIOTEC/ 
H li\IERSIDAD DE LAS AMERIC 
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Marca de los productos 

Para cada producto se asignará un nombre principal que describa el tipo de 

alimento que es, en el caso del yogurt con jalea, se denominará "Yogumix", el 

Flan llevará su mismo nombre, recalcando que es un postre lácteo endulzado 

con sucralosa, los bombones rellenos llevarán el nombre de "Mashbom" y las 

gamitas se identificarán como "Gummies". 

Slogan 

Con énfasis en la combinación del Aloe Vera, nopal, guayaba y frutilla, el 

slogan elegido fue "Verde y Frutal", verde debido a que este color representa la 

naturaleza, armonía y equilibrio en la salud y frutal por el uso de la frutilla y 

guayaba en la elaboración de los productos . 

Logotipo 

. 
haLl aY 

veRDe FRUTaL 

Figura 53. Logotipo de la empresa 

VeRDe FRUT oL 

Figura 54. Logotipo yogur con jalea 
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ve PO e FPUT é:lL 

Figura 55. Logotipo flan 

Figura 56. Logotipo gomitas 

S 

Figura 57. Logotipo bombones rellenos 

2.1 0.2 Precio 

Es la cantidad de dinero que los usuarios están dispuestos a pagar por un 

producto o servicio. (Maqueda, 2003, p. 17). 

Para la estrategia y fijación de precios en el mercado, se hará énfasis en 

ciertos aspectos que permitirán determinar una demanda creciente de los 
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productos: se ofertará un valor más bajo o igual que la competencia, se tomará 

en cuenta márgenes de ganancia y cubrimiento de costos, para de esta manera 

conseguir rápidamente volúmenes más altos de venta y una elevación de 

costos para los siguientes años considerando que son productos de excelente 

calidad y que cumplen con las expectativas del mercado. 

2.1 0.3 Plaza 

Una vez obtenidos los datos de la investigación de mercado, se estableció que 

los clientes prefieren adquirir los productos principalmente en supermercados y 

tiendas de barrio, seguido por micromercados, escuelas, colegios, 

universidades y delicatesen . 

2.10.4 Promoción 

Según los resultados obtenidos de la investigación, la mayoría de personas 

encuestadas prefieren recibir información principalmente vía internet, seguido 

por televisión y radio. Los dos últimos medios de comunicación se los utilizarán 

posteriormente cuando la marca se encuentre bien posicionada en el mercado, 

aprovechando la aceptación del internet, se utilizará este medio para 

promocionar los productos en páginas web y redes sociales, de igual manera 

se realizarán degustaciones en los principales supermercados de la provincia 

acompañado del uso de flyers y publicidad en revistas y periódicos . 
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3. LÍNEAS DE PRODUCCIÓN 

3.1 Levantamiento de procesos para subproductos: jalea y pulpa 

( r-las•ficar desecho~........._ Cvlasiricar ~~~~ ") 
\: ~ ~ " erayN/ 

) 
[=var v desinfectar ] 

t l Ou1tar corteza ] [ Pesar ] -. ~ 
- ·-:-· J I e~·:'~· k ~· .. "~) 

( Desechos J4 l Mezclar 

Concentrar 70'B~ 
t-e Fi~ 

( Fin ) 
~ 

Figura 58. Levantamiento de proceso para la obtención de jalea y pulpa 
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3.2 Procesos Unitarios generales en laboratorio para obtención de pulpa 

3.2.1 Recepción de materia prima (RMP) 

82 

Es un proceso fundamental que debe realizarse antes de la elaboración de los 

productos para verificar que la cantidad de materia prima receptada sea la 

correcta, esto se hace mediante el uso de una balanza; y comprobar la calidad 

de estas mediante registros por muestreo de características físicas como 

temperatura, color, olor, estado de madurez, textura, embalaje, etc. Además de 

estos parámetros es importante el cumplimiento de entrega a tiempo para la 

fluidez de la producción. 

3.2.2 Clasificación 

Es un proceso minucioso que se realiza de forma visual y manual en el cual se 

debe separar y desechar los frutos y plantas que se encuentren en mal estado, 

de los que están en buen estado y se van a procesar; durante este 

procedimiento no importa la forma ni el tamaño de las materias primas, 

únicamente que sus características organolépticas sean las requeridas para 

obtener un producto de calidad. 

3.2.3 Lavado y desinfectado 

Este proceso consiste en eliminar suciedad y materiales extraños de las frutas 

y las plantas de aloe vera y nopal mediante un lavado con abundante agua 

potable, posteriormente se las sumerge en tinas de lavado que contienen agua 

e hipoclorito de sodio en una concentración de 0.3 a 0.4% durante 1 O minutos, 

luego se deberá lavar nuevamente con agua para quitar microorganismos y 

sustancias químicas; durante esta fase se debe trabajar con mucho cuidado, 

evitando extender el tiempo o la concentración del desinfectante debido a que 

podría causar daños medioambientales, para la salud humana y pérdida de 

vitaminas y minerales en las frutas . 
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3.2.4 Extracción de corteza 

La extracción de corteza se realiza muy cuidadosamente de forma manual 

mediante el uso de cuchillos, a las plantas de aloe vera y nopal se las despoja 

de la corteza para obtener solamente la sabia. 

3.2.5 Pesado 

Mediante el uso de una balanza digital se registran los pesos de los frutos y la 

sabia de las plantas, con el fin de obtener datos precisos de la materia prima 

con la que se va a trabajar en los procesos posteriores . 

3.2.6 Despulpado y tamizado 

Es el proceso de separación de la pulpa de la frutilla y la guayaba de sus 

semillas mediante el uso paletas giran y empujan la mezcla contra un tamiz 

fino, que filtra la pulpa, esto se realiza con una máquina despulpadora. 

3.2.7 Mezclado 

Este proceso consiste en triturar la sabía extraída del nopal y el aloe vera 

mediante el uso de una licuadora industrial, posteriormente se agrega a esta 

mezcla la pulpa de la frutilla y la guayaba para obtener mezclas de diferentes 

concentraciones para los diferentes productos, esta debe ser almacenada a 

temperatura de congelación -18°C. 

3.3 Proceso Unitario para jalea de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

3.3.1 Cocción 

Es un proceso en el que la pulpa de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla es 

sometida al calor a fuego lento a 60 oc por 30 minutos, utilizando una cocina 

industrial. 
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3.3.2 Dosificación y Mezclado 

La dosificación consiste en agregar según la formulación establecida la 

cantidad requerida de azúcar, benzoato de sodio y ácido ascórbico. Es 

necesario mantener controles de calibración en las balanzas para evitar una 

dosificación errónea. 

El mezclado consiste en revolver constantemente los aditivos añadidos a la 

jalea. No es necesario adicionar pectina ya que el Aloe vera, nopal, frutilla y 

guayaba le otorgan la consistencia deseada al producto gracias a sus 

componentes . 

3.3.3 Concentrado 

El concentrado es un proceso que consiste en aumentar los sólidos totales en 

una solución, en este caso la jalea debe alcanzar 70 osx y tener una 

consistencia espesa, para esto se la debe agitar cuando se encuentra en 

cocción para evitar la caramelización. 

3.3.4 Envasado 

Es el método para conservar alimentos libres de patógenos que puedan afectar 

la salud del consumidor; para este proceso se utiliza frascos de vidrio con tapa 

metálica los cuales deben ser esterilizados a 80 oc, asegurando así un correcto 

envasado al vacío. 

3.3.5 Shock térmico 

Consiste en disminuir bruscamente la temperatura de un producto envasado en 

caliente, con el fin de evitar la multiplicación indeseable de microorganismos y 

alargar el tiempo de vida útil, de esta forma el alimento conserva sus 

características organolépticas originales. Para este procedimiento se utiliza 

enfriadores de choque térmico . 
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3.3.6 Almacenado 

Los envases deben estar rotulados de acuerdo a la norma INEN 11334-1-2-3, 

el producto debe almacenarse a temperatura ambiente en un lugar oscuro, 

limpio, seco y con ventilación apropiada hasta su utilización en el proceso de 

obtención de yogurt con jalea. 

3.4 Balance de masa para la producción de jalea de Aloe vera, nopal, 

guayaba y frutilla 

Aloevera, r---

nopal, ¡ua~aba, RMP 
_frutilla, azúcar, " 
ácidoascórbico, 

benzoato ..__ 

Sábila, 
nopal. 

guavabay 
frutilla 

S.ábila, 
r.opal, 

,--..__-, guayaba y 

frutilla 
Clasificado 

Sabia de 
_ _L__--,Aloevtta 

Extracción de sabia 
de las plantas 

ynap¡~l 

[ 

Pesado 

Frutilla, 
guayaba, 

---'----, A~~:r .. · 
lavado y 

desinfectado 

S.abiade 

-------'-~ ar:;~.ay 

Tamizado 

Pulpa 
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Pulpa 

'" l_::E COCCIOn 

bi!'nlO.i!ltO n ado v ¡o;do Mezclado 2 

u¡;órbico 

~ ~-
Jal4!!a de aloe 
vera, nopal, 
guayaba y 

1 

Concentrado frutilla 

lh_ envasa 

Esterilizado Envasado '' 
Envases de vidrio inocuos 

Jalea 
envasadil 

al vacío 

Shock térmico n 1 

Producto terminado 
Almacenado f-JALEA DE ALOE VERA,_. 

NOPAL, GUAYABA Y 

FRUTILLA 
-

Figura 59. Balance de masa para la obtención de jalea. 

Tabla 31. Insumas para la elaboración de jalea de aloe vera, nopal, guayaba y 

frutilla 

Código Materia prima/Insumo 

A Aloe vera 

B Nopal 

e Guayaba 

D Frutilla 

E Azúcar 

F Benzoato de sodio 

G Acido ascórbico 

3.4.1 Recepción de materia prima (RMP), clasificar 

- -
-----600g 

-----5'00g 

A 

B RMP, 
-----170g e 
---- - :180g Clasificar 
-----250g E 

----lgF,l g G 

Figura 60. Recepción de material prima, clasificar 

S 

1 

1 

2 

l g 

OO gA-----to 

OOgB----~ 

60 gC-----to 

70gD-----· 

SO gE-----to 

F,lgG----+ 
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3.4.2 Extraer corteza, pesar 

r--

SOOg A Extraer 
250 gA 

OOg B 100 gB 

160g C Corteza, lSS g C 

170g 160 g 

1.50 g E Pesar 150g E 

lgF,lg G 1 g F, 1 g G 

Figura 61. Extraer corteza, pesar 

3.4.3 Licuar, tamizar, llevar a cocción 

250g A Licuar, 
20g A 

200 g 8 

Tamizar, 
lOg B 

155 8 e llOgC 

160 g Cocción llOg 

L-

Figura 62. Licuar, tamizar y llevar a cocción 

3.4.4 Dosificar, mezclar, concentrar 

-----l.Og A,----...---------, 

--- --10g B;----+ 

----llOg C:-------+ 

---- llOg 0>-----+)o 

- ---250g E---__., 

----lg F, lg G;------+!)ol 

Dosificar 
Mezclar 

Concentrar 

l---
1 Pérdida por 

evaplación 

Figura 63. Dosificar, mezclar, Concentrar 

f---267 g H JALEA DE ALOE VERA, NOPAL,____. 
GUAYABA Y FRUTILLA 
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3.4.5 Envasar, shock térmico, almacenar 

Envasar 
_267 g H JALEA DE ALoE vERA, NOPAL,____.. Shock térmico 1--2so g J JALEA DE ALOE vERA, NOPAL,____. 

GUAYABA Y FRUTILLA " GUAYABA Y FRUTILLA ENVASADA 

Almacenar 

Figura 64. Envasar, shock térmico, almacenar 

3.5 Proceso Unitario para la producción de yogurt 

Inicio 

RMP 

Desecho ~e>- . e~:;~:~ / 

Pasteurizar 
n-e-to 

Envasar junto 
con la jalea 

l 
1 Incubar 

6-7 horas 
41-43 ·e 

Refrl1erar4•c 

Almacenar 

Fin 

Almacenar 

Dosificar 

t J. 

Figura 65. Levantamiento de proceso para la elaboración de Yogurt 
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3.5.1 Recepción de materia prima (RMP) y control de calidad 

Es un proceso muy importante en donde se verificará que la cantidad de leche 

acopiada y demás insumas sea la correcta, también se debe verificar que esta 

cumpla con los requisitos de calidad establecidos según la norma NTE INEN 

9:2012 y que los proveedores cumplan con los tiempos de entrega de materias 

primas para no retrasar el flujo de producción y con certificaciones que 

garanticen su inocuidad, como las BPO (Buenas prácticas de ordeño); se 

realizarán pruebas de mastitis, acidez, grasa y densidad; si los resultados no se 

encuentran en un rango aceptable se desechará la leche, ya que es crucial que 

este en perfecto estado para obtener un excelente yogurt . 

En este proceso también se hace recepción del cultivo para inocular la leche, 

en este caso se utilizará como fermento láctico FERMELAC, el cual contiene 

Streptococcus termophi/us y Lactobacil/us delbrueckii bulgaricus. 

3.5.2 Pasteurización y Enfriado 

La Pasteurización es un proceso al que es sometida la leche con el fin de 

reducir microorganismos y patógenos que podrían causarle daño al 

consumidor; consiste en calentar la leche a 72 oc por 1 O minutos y luego bajar 

la temperatura a 41 o 42 oc, gracias a estos procesos se prolonga la vida útil 

del yogurt . 

3.5.3 Dosificado y mezclado 

La dosificación consiste en agregar según la formulación establecida la 

cantidad requerida de azúcar, leche en polvo diluida previamente, bacterias 

benéficas en relación de 13 g/L y el sorbato de potasio como conservante. Es 

necesario mantener controles de calibración en las balanzas para evitar una 

dosificación errónea . 
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El mezclado consiste en revolver los aditivos añadidos a la leche hasta lograr 

una solución homogénea. 

3.5.4 Envasado y Sellado 

El envasado es el método para conservar alimentos libres de patógenos que 

puedan afectar a la salud del consumidor; este se realiza en empaque de 

polietileno de grado alimenticio, primero se coloca 30 g de jalea por envase al 

fondo, después se coloca la mezcla de la leche con los aditivos añadidos 

anteriormente y se sella cada recipiente con su tapa correspondiente utilizando 

una máquina dosificadora selladora . 

3.5.5 Incubación 

La incubadora debe mantenerse entre 41 y 42 oc de 5 a 6 horas, este es el 

medio apropiado para la proliferación de bacterias benéficas que transforman la 

leche en yogurt. La jalea permanece en buenas condiciones ya que necesitaría 

una temperatura más alta para cambiar su viscosidad y perder sus propiedades 

funcionales y organolépticas. 

3.5.6 Refrigeración y Almacenamiento 

El yogurt con jalea se debe almacenar en refrigeración a 4 oc incluso en el 

momento de su comercialización, esto prolonga la vida del producto evitando la 

proliferación de patógenos y asegurando la calidad del mismo . 
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3.6 Balance de masa para la producción de yogurt con jalea de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla. 

Leche, Jalea, Envases, 
- lnóculo, Leche en polvo, • 

Sorbato de potasio, Azúcar 
RMP 

Leche cruda 

L 
~ 

r--

o ntro l d~ ~~~:: 
calidad n 

Pasteurizar 

Azúcar, leche en polvo, S~terla~. Sol'ba t o d~ ~ora:s:1o 

Leche 
pasteurizada 

l 
Enfriar 

Leche 41-
42 •e 

'--,--- l 
Dosificar y 

Mezclar 

Leche con 
aditivos 

l Jalea y Leche 
,------L-----,¡ con aditivos 

envasada Envasar con la Jalea de Aloe vera, n~al, guayaba V frutilla j 
jalea 

1 Vagurt can 

[nv¡¡:s.~ 

L_ 

1 '"""b"' ···- l 

'--

Refrigerar y 
Almacenar 

Figura 66. Balance de masa para la obtención de Yogurt con jalea de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

Yogurt con jalea 
refrigerado y • 
almacenado 

• 

CD __,.. 
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Tabla 32. lnsumos para la elaboración de yogurt 

Código Materia prima/Insumo 

A Leche 

8 Leche en polvo 

e lnóculo 

D Azúcar 

E Sorbato de potasio 

G Jalea 

3.6.1 Recepción de materia prima (RMP), control de calidad, pasteurizar y 

enfriar 

RMP, Control de 

---1000 mi A---~~ calidad, Pasteurizar, 
Enfriar 

1-----'900 mi A.-----1·~ 

Figura 67. Recepción de materia prima, control de calidad, pasteurizar, 
enfriar 

3.6.2 Dosificar, mezclar 

---900ml A ... 
Dosificar, ----2,5g B 

----13g C Mezclar 1000 mi F--...,•~ 

----90g D 

----O,Sg E 

Figura 68. Dosificar, mezclar 

3.6.3 Envasar, incubar, refrigerar, almacenar 

Envasar, Incubar, 
-120 mi yogurt por envase. Refrigerar, H 150 g de yogurt con+ 

- "1 
-G 30 g Jalea por envase-+ Almacenar Ja ea por envase 

Figura 69. Envasar, incubar, refrigerar, almacenar 
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3.7 Proceso Unitario para la producción de Gamitas de Aloe vera, nopal, 

guayaba y frutilla 

Pesar 

Figura 70. Levantamiento de proceso para la obtención de Gamitas 
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3.7.1 Recepción de materia prima (RMP) 

En la recepción de materia prima se debe verificar que las cantidades 

receptadas de gelatina sin sabor, glucosa, colorante y saborizante sean las 

correctas para la elaboración de gamitas, esto se hace mediante el uso de una 

balanza, además estos insumas deben estar en perfecto estado, es decir con 

tiempo de vida útil vigente para su utilización y sin grumos. 

En esta fase también se recibe la pulpa de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

elaborada anteriormente; se debe verificar que conserve sus propiedades 

organolépticas y que se encuentre homogénea dentro del envase y en buen 

estado . 

3. 7.2 Pesado 

Mediante el uso de una balanza digital se determinan los pesos de los insumas 

según la formulación para el proceso de elaboración de gamitas. 

3. 7.3 Cocción y Mezclado 1 

Este proceso consiste en calentar el agua hasta que alcance el punto de 

ebullición, o 92 oc en la ciudad de Quito, en ese momento se debe añadir el 

azúcar y la glucosa y se debe mezclar el jarabe en cocción para que no se 

formen grumos hasta llegar a los 1 08°C. y alcance entre 82 y 85 °8X. 

3. 7.4 Enfriado y Mezclado 2 

Este proceso consiste en enfriar la mezcla 1 hasta que llegue a 90 oc y agregar 

la gelatina hidratada cuidando que no se formen grumos; se debe adicionar 

también el colorante, el saborizante y la pulpa de aloe vera, nopal, guayaba y 

frutilla, se debe mezclar hasta que la solución tenga una consistencia 

homogénea y luego dejarla reposar por 5 minutos . 
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3. 7.5 Moldeado y Enfriado 

Se debe depositar la mezcla utilizando un dosificador sobre las impresiones 

realizadas previamente sobre planchas con molduras de almidón, su función es 

atrapar suficiente agua de la superficie de las gamitas para prevenir que se 

pegue al empaque, se deja enfriar por 24 horas para lograr la consistencia 

deseada. Este proceso también se lo denomina "proceso Mogul" . 

3. 7.6 Desmolde y Azucarado 

Este proceso consiste en retirar las gamitas de las planchas con molduras de 

almidón manualmente para que se desintegre la matriz y libere las gamitas; el 

almidón se reutilizará para un proceso posterior. 

Mediante un bombo giratorio las gamitas son azucararlas con una mezcla 

formulada de azúcar y ácido cítrico. 

3.7.7 Empacado 

Se empacarán 200 gramos del producto terminado en fundas de polipropileno 

grado alimentario, para este proceso se utilizarán guantes de látex con el fin de 

evitar contaminación cruzada y un sellador manual para hermetizar las gamitas . 

3. 7.8 Almacenado 

Las gamitas son productos sensibles a la humedad y al sol, por lo tanto se las 

debe almacenar en lugares frescos con temperaturas no mayores a los 25 oc, 
lugares secos, lejos del sol y luces intensas directas, tampoco se debe apilar 

unas sobre otras ni colocar peso excesivo sobre estas ya que pueden 

deformarse . 
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3.8 Balance de masa para la producción de Gomitas de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla. 

_ A:::~~z~~:~~¿:~:~~~~~~~::~ ... ~MP 1---A8u 
Moldes, Empaque 

.. . _ _. __ _ 
Agua 15 •e 

Pesar !] 
HeiVir 

Ad.Jtar , Giu~~s.l. __________ -+ 

Agua 92 ·e 

Mezclar 1 

Agua, 
Azúcar, 

Glucosa a 

Gelatin.llidratbda, Colorante, Saborizante, Pulpa-------------------+1 

Agua, 
Azúcar, 

Glucosa a 
go•c 

Mezclar2 

Moldes con almldón-------------------------------+1 

Jarabe de 

Depositar y Enfriar 

Gamitas 
de Aloe 

vera, 
nopal, 

Desmoldary 
Azucarar 

Envases de pcl1prop1leno J 

Figura 71. Balance de masa para la obtención de gamitas de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

Gamitas de 

Envasar y 
Almacenar ~~~¡~~~ ~erZ~~av:~~a~:~=~• 

• 

<O 
O> 
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Tabla 33. Insumas para la elaboración de gamitas 

Código Materia prima/Insumo 

A Agua 

B Azúcar 

e Glucosa 

D Gelatina 

E Saborizante 

F Colorante 

G Pulpa 

3.8.1 Recepción de materia prima, pesar 

----100ml A 

----300g B , RMP ... 
----90g C 

----20g D 

---2gE,2g 

.. Pesar ... 
F 

----71gG 

Figura 72. Recepción de materia prima, pesar 

3.8.2 Hervir, mezclar 1 

----so mi A---+1 

---250 g B---+1 

----80g C----·~~ 

Figura 73. Hervir, mezclar 1 

3.8.3 Enfriar, mezclar 2 

_ 340 g H Jarabe con azúcar y ___loo. 

glucosa -

Hervir, 
Mezclar 1, 

Enfriar, ! 

8 

2 

1 

O mi A.-----1~ 

50 g B------1~ 

o g c:---..... 
20 g o------1•~ 

2 g E, 2 g F---1·~ 

1 gG---..... 6 

~340 g H Jarabe con azúcar y-+ 
glucosa 

M e z e 1 a r 2 f--460 g 1 Gamitas en estado líquid~ 
----120 g D-----Jioi 

----2 g E, 2 g F-----'"'"11-1 

----61g G---~~~~-~~--------------~ 

Figura 74.Enfriar, mezclar 2 
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3.8.4 Moldear, enfriar, desmoldar, azucarar 

-460 g 1 Gamitas en estado líquido .. 

Moldear, Enfriar, 
Desmoldar, 
Azucarar 

'--------

Figura 75. Moldear, enfriar, desmoldar, azucarar 

3.8.5 Empacar, almacenar 

_ 435 g J Gamitas de Aloe vera, nopa l,.,. 
guayaba y frutilla Empacar, 

__ 2 u de K Empaques de___. Almacenar 
polipropileno 

Figura 76. Empacado, almacenado 

"'"""435 g J Gamitas de Aloe vera, nopal. 
guayaba y frutilla 

_ 2 u L Empaques de Gamitas de • 
200 g c/u 
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3.9 Proceso Unitario para la producción de Marshmallow de Aloe vera, 

nopal, guayaba y frutilla 

( Inicio 

1 :-¡ [ Dosificar 

1 Homogeneizar J l Batir ] 
20 minutos 

Enfriar 90 'C l 
- r-" 

Mezclar 2 

Fin 

Figura 78. Levantamiento de proceso para la obtención de Marshmallow de 
Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

99 



• 

• 

• 

• 

lOO 

3.9.1 Recepción de materia prima (RMP) 

En la recepción de materia prima se debe verificar que las cantidades 

receptadas de azúcar, glucosa, gelatina, albúmina, saborizante, colorante y 

ácido ascórbico sean las correctas para la elaboración del marshmallow, esto 

se hace mediante el uso de una balanza, además estos insumos deben estar 

en perfecto estado, es decir con tiempo de vida útil vigente para su utilización, 

sin grumos ni contaminados con restos de heces de animales u otros desechos 

En esta fase también se recibe la pulpa de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

elaborada anteriormente; se debe verificar que conserve sus propiedades 

organolépticas y que se encuentre homogénea dentro del envase y en buen 

estado . 

3.9.2 Pesado 

Mediante el uso de una balanza digital se determinan los pesos de los insumos 

según la formulación para el proceso de elaboración de marshmallow. 

3.9.3 Hidratación y Reposo 

Este proceso consiste en mezclar manualmente en seco la albúmina con la 

gelatina, se debe homogeneizar e hidratar con agua a 60 oc, es preferible que 

esta mezcla repose de un día para el otro, de no ser posible se debe dejar en 

reposo por 1 O minutos y continuar con el proceso. 

3.9.4 Batido y Reposo 

Se debe colocar la mezcla hidratada de gelatina y albúmina en una batidora 

industrial y con el globo agitador encender en velocidad media durante 5 

minutos, después incrementar a velocidad máxima durante 15 minutos y dejar 

en reposo esta nueva mezcla . 
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3.9.5 Calentado, Mezclado 1 y Homogenización 

Este proceso consiste en llevar el agua hasta el punto de ebullición o 92oC para 

la ciudad de Quito mediante el uso de una cocina industrial, en ese momento 

se debe agregar el azúcar y dejar que hierva; posteriormente se debe añadir la 

glucosa al jarabe en cocción y mezclarlo bien hasta que se homogenice. 

3.9.6 Cocción y Enfriado 

Se procede a cocinar la mezcla anterior (mezcla 1) hasta que llegue a 11 O oc, 

es importante tomar en cuenta la concentración de sólidos totales mediante la 

ayuda de un refractómetro; en esta fase se debe alcanzar de 85 a 90 oBx 

aproximadamente y después se deja enfriar hasta 90 oc. 

3.9.7 Mezclado 2 y Reposo 

Este proceso consiste en adicionar el saborizante, colorante, ácido ascórbico y 

la pulpa de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla, revolver hasta homogeneizar y 

dejar reposar durante 5 minutos. 

3.9.8 Mezclado 3 

Adicionar el jarabe formado en la batidora industrial a la mezcla 2 y batir a 

velocidad baja hasta lograr una mezcla homogénea, aproximadamente por 1 O 

minutos. 

3.9.9 Almacenado 

Este proceso es muy importante ya que de esto depende el tiempo de vida útil 

del producto, se procede a colocar el marshmallow en recipientes plásticos con 

su respectiva tapa, ya que este producto contiene albúmina se debe almacenar 

a temperatura de refrigeración 4°C para usarla posteriormente como relleno de 

bombones de chocolate amargo . 
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3.1 O Balance de masa para la producción de Marshmallow untable de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

. e r • l•t•no, Albúmina 

Agua,Azuca~, RMP Pesar Glucosa, Gelatma, ' 

- Albúmina, P~~i~o _.J 
Sabor, Colo~, - -- ¡ 

••ro••m ~ ~ ""'"'" '"'~" 
Hidratar Gelatina v l 

Batir, Reposar 
f-------------------------Mez.cla de Gelatina y Albúmina 

Agu Hervir, Mezclar 1, 
A.t:ú cOJ~. GIIJcO~o.~ Homogeneizar J..ai2"C 

Cocción 
-Jarabe 110 •e 

l l 

¡ 
Marshmallow de Aloe vera, nl;)p.al, guayaba y frutilla 

J _j 

L: 1 Marshmallow en 
lmacenar 1 ,.efriser-c.c.ión par .¡ji 

Í relleno de .,_ 

bombones 

Mezclar 3 

Enfriar~IOcobo 90"c 

Mezcla~2, 
Saborizante, Colorante, Ácido ascórbico y Pulpa Reposar 

L 1 

0•m000 i 

Figura 79. Balance de masa para la obtención de Marshmallow de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 
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Tabla 34. Insumas para la obtención de marshmallow 

Código Materia prima/Insumo 

A Agua 

B Azúcar 

e Glucosa 

D Gelatina 

E Albúmina 

F Saborizante 

G Colorante 

H Acido ascórbico 

1 Pulpa 

J Agua 

• 3.1 0.1 Recepción de materia prima (RMP), pesar 

8Dmi A ~OmiA 500g B RMP, 345gB 

250 g C 225 g e 
5g 5g D 

18 g E Pesar 18 g E 
2g F 2gF 

5g G , 5 gG 
4g H 4 gH 

150 g 1 , - 135 g 1 

Figura 80. Recepción de materia prima, pesar 

• 3.10.2. Hidratar, reposar, batir, reposar 

5g D Hidratar, 

18g E .. Reposar, 
83 g K .. 

Batir, Reposar 
, 

60m1 J , 

Figura 81. Hidratar, reposar, batir, reposar 

• 
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3.1 0.3 Hervir, mezclar 1, homogeneizar, llevar a cocción, enfriar 

Hervir, Mezclar 1, 
Homogeneizar, 

----345 g B-----+1~ 
1 Cocción, Enfriar 

-----60ml A---_...., 

----225 g c-----+1 

---.550 g L Jarabe 1---+,. 

Figura 82. Hervir, mezclar 1, homogeneizar, llevar a cocción, enfriar 

3.1 0.4 Mezclar 2, reposar 

550gLJa~rbel 1 
-----2g F Mezclar 2, Reposar 
-----5 g G r96g M Jarabe 2 

-----4g H 
----135 gl ,. 1 

Figura 83. Mezclar 2, reposar 

3.1 0.5 Mezclar 3, almacenar 

---696 g M Jarabe 2-----+1 

-----:83g K----+~•1 

Figura 84. Mezclar 3, almacenar 

Mezclar 3, 
Almacenar 

_ 779 g Marshmallow untable para relleno,.. 
de bombones 

j 

104 
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3.11 Proceso Unitario para la producción de Bombones rellenos de 

marshmallow de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

( Inicio 

f 
RMP 

r Dosificar 

r Rellenar 

Dosificar J 
Sellar con ] 
chocolate 

Enfriar 2 

Almacenar 

¡ 
( Fin ) 

I 
/ 

( Chocolate 1 
70% 

Dosificar 

~ 

lOS 

Figura 85 Levantamiento de proceso para la obtención de Bombones rellenos 
con Marshmallow de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 
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3.11.2 Derretir 

Este proceso consiste en fundir el chocolate en "Baño maría" hasta que se 

derrita y se encuentre en estado líquido, durante esta operación se aplican 

temperaturas de hasta 80 oc. 

3.11.3 Temperado 

Mediante una máquina templadora y bañadora de chocolate se trabaja con el 

chocolate amargo a 50 oc, posteriormente se procede a enfriarlo hasta los 28 o 

29 oc y subir nuevamente hasta los 32 oc, con el fin de formar nuevas redes de 

cristales de azúcar para obtener un chocolate crujiente y brillante . 

3.11.4 Dosificación 

La dosificación consiste en colocar según la formulación establecida la cantidad 

requerida de chocolate temperado en los moldes de policarbonato, darle la 

vuelta a estos para que se forme una costra que corresponde a la primera capa 

de los bombones. 

3.11.5 Enfriado 1 

Los moldes con el chocolate pasan por una refrigeradora a una temperatura 

entre 1 O a 12 oc durante 1 O minutos, esto es con el fin de que el marshmallow 

no salga por los alrededores del Bombom al momento del rellenado. 

3.11.6 Rellenar 

Se procede a rellenar con marshmallow de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

mediante un dosificador manual la primera capa de chocolate que se encuentra 

en los moldes de policarbonato, proceso detallado el diagrama 3.9 
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3.11. 7 Sellado con chocolate 

Este proceso consiste en completar con chocolate la segunda capa del 

Bombom y retirar el excedente manualmente con una espátula del molde; es 

importante realizar correctamente esta fase para que no se derrame el 

marshmallow por las paredes del Bombom. 

3.11.8 Enfriado 2 

Los moldes que contienen los bombones rellenos de marshmallow deben pasar 

nuevamente por una refrigerad ora a una temperatura y deben estar entre 1 O y 

12 oc por 10 minutos . 

3.11.9 Desmolde 

Este proceso consiste en sacar los bombones rellenos de los moldes de 

policarbonato dando golpes firmes sobre una superficie previamente limpiada y 

desinfectada para evitar contaminación cruzada, es necesario tener mucho 

cuidado al desmoldar ya que los chocolates se pueden partir. 

3.11.1 O E m paca do y almacenado 

Al final los chocolates rellenos con marshmallow de Aloe vera, nopal, guayaba 

y frutilla se deben empacar en papel metalizado dentro de una caja de cartulina 

y se almacenarán a temperatura ambiente (18 oc) en un lugar fresco y sin 

humedad, es importante no apilar las cajas unas contra otras ya que el peso de 

estas puede aplastar los bombones . 
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3.12 Balance de masa para la producción de Bombones rellenos de Marshmallow untable de Aloe vera, nopal, guayaba 
y frutilla 

1 

Derretir 
-Chocolate 55 •e 

1 
·--

!--Chocolate 32 ·e 

1 [ Temperar 

r 

r----chocolate 32 •e 

l 
Enfriar! 1 

Costra de chocolate 10 •e 

Dosificar 

Relle""'l l M ;arshm.-Uow __________ ___________________ ~ 
Costra de chocolate con relleno de marshmallow 

¡ . 
Sellar con chocolate 1 

Bombom relleno de marshmallow 32 •e dentro del molde 

J ¡ 

• 

...... 
o co 
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Enfriar 2 1 

Bombom relleno de marshmallow 10 •e dentro del molde 

L 
Desmoldar 1 

Bombom relleno de marshmallow 

Empacar l Popel me•all<ado, Caja• de cartull oa Bombom T pamdo 

1 

Almacenar ....__ Bombom 
' almacenado+-

Figura 86. Balance de masa para la obtención de Bombones rellenos de Marshmallow de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

• 

....... 
o 
co 
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Tabla 35. Insumas para la obtención de bombones rellenos de marshmallow 

Código Materia prima/Insumo 

A Chocolate 70% 

8 Marshmallow 

3.12.1 Recepción de materia prima (RMP), derretir, temperar 

RMP, derretir, 
1000g A temperar 950 gA 

Figura 87. Recepción de materia prima, derretir, temperar. 
'-

3.12.2 Dosificar, rellenar, sellar con chocolate, enfriar 

----950g A.---~ 

----soo s e---~ 

Dosificar, rellenar, 
sellar con chocolate, 

enfriar 

Figura 88. Dosificar, rellenar, sellar con chocolate, enfriar. 

3.12.3 Desmoldar, empacar, almacenar 

Desmoldar, 

-110 unidades bombones-+ 
empacar, 

r--100 unidades bombone~ 
almacenar 

Figura 89. Desmoldar, empacar, almacenar 

110 
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3.13 Proceso Unitario para la producción de Flan de Aloe vera, nopal, 
guayaba y frutilla 

e Inicio 
) 

l 
L 

1 

RMP Dosificar 

¡ 
/~ 

Sucra~ ;:>:) _t 

1 \ 

( Leche 
1 Carragenina 

_./ '--

Disolver 

calentar 
92 ·e 

Envasar 

111 

Figura 90 .Levantamiento de proceso para la obtención de Flan de Aloe vera, 
nopal, guayaba y frutilla 
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3.13.1 Recepción de materia prima (RMP) y Dosificación 

Es un proceso muy importante en donde se verificará que la cantidad de leche 

acopiada, azúcar, carragenina, saborizante y colorante sean los correctos, 

también se debe verificar que la leche cumpla con los requisitos de calidad 

establecidos según la norma NTE INEN 9:2012 y que los proveedores cumplan 

con los tiempos de entrega de materias primas para no retrasar el flujo de 

producción y con certificaciones que garanticen su inocuidad, como las BPO 

(Buenas prácticas de ordeño); se realizarán pruebas de mastitis, acidez, grasa 

y densidad; si los resultados no se encuentran en un rango aceptable se 

desechará la leche, ya que es crucial que este en perfecto estado para obtener 

un excelente flan . 

La dosificación consiste en agregar según la formulación establecida la 

cantidad requerida de leche, azúcar, carragenina, saborizante y colorante para 

la elaboración del flan. Es necesario mantener controles de calibración en las 

balanzas para evitar una dosificación errónea. 

3.13.2 Homogenización y disolución 

Estos procesos consisten en mezclar el azúcar con la carragenina hasta 

homogeneizar y luego diluir en leche fría junto con la pulpa de Aloe vera, nopal, 

guayaba y frutilla, se debe proceder en el orden establecido, caso contrario se 

formarán grumos en el flan y este tendrá una textura desagradable. 

3.13.3 Cocción y envasado 

Llevar a ebullición esta mezcla revolviendo constantemente, es decir 92 oc 
para la ciudad de Quito y envasar en frascos de polietileno grado alimentario 

inmediatamente mediante una máquina dosificadora selladora . 
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3.13.4 Refrigeración y almacenado 

Una vez envasado el flan se debe almacenar en refrigeración, es decir a una 

temperatura de 4 oc hasta el momento de su comercialización para conservar 

el producto en buen estado y apto para su consumo . 
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3.14 Balance de masa para la producción de Flan de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

Carraa:enlna, leche, 
'l.uc; r&~ l osOJ, pulp;,o ctr 

- aloe vera, nopal, 
suayaba y frutilla 

RMP 

1 

Sue<alosa, I "•e•nlno 

Dosificar 
Sucralou y carragenlna dostftrad~ 

_________ ¡ '"····~·.::~) .. -=I · 
ba Y fru t illa ~ l 1 8Uayaba V frutilla 

--·"· J 
o al guaya [ vera, napa • ' ... _ '"'" . . c....... .... .. .... j_ 

[ "'""' l--.··-·'" 

Refrigerar 
___]""" •el•lgerado 

~ 1 
Almacena r 

Figura 91. Balance de masa para la obtención de Flan de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 
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Tabla 36. Insumas para la obtención de flan 

Código Materia prima/Insumo 

A Carragenina 

B Sacarosa 

e Leche 

D Pulpa 

3.14.1 Recepción de materia prima, dosificar 

---3g A • 
---80g B .. 

RMP, dosificar , 

--1000m I C , 

---110g D • 
Figura 92. Recepción de materia prima, dosificar. 

3.14.2 Homogeneizar, disolver, calentar 

2,5g A .. 
Homogeneizar, ,.. 

60g B ... 
disolver, ,. 

-1000 mi e__.... calentar 
103 g D _] .. ,... 

Figura 93.Homogeneizar, disolver, calentar 

3.14.3 Envasar, refrigerar, almacenar 

--1165,5 g fla n_. 
Envasar, refrigerar, 

almacenar 

Fiaura 94. Envasado. refriaerar. almacenar . 

1 

2,5 g A----I)IJ~ 

60 g s,---t•~ 

OOOmiC~ 

1 03 g D---1·~ 

~1165,5 g flan.-.+ 

- 116o g flan____. 

115 
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4 DISEÑO Y DESARROLLO DE PRODUCTOS. 

4.1 Objetivo Específico 

Desarrollar alimentos y bebidas a partir de Aloe Vera, Nopal, Frutilla y Guayaba 

con propiedades funcionales. 

4.2 Lugar de desarrollo 

El desarrollo experimental de todos los procedimientos y sus respectivas 

formulaciones, al igual que los análisis microbiológicos y bromatológicos de los 

productos: yogurt con jalea, bombones rellenos, flan y gamitas, se llevó a cabo 

en la Universidad de las Américas, en los laboratorios de procesamiento de 

Ingeniería Agroindustrial y de Alimentos, ubicados en el campus Queri. 

4.3 Materiales de empaque de productos 

4.3.1Yogurt con jalea 

Para este producto se utilizará un envase de plástico rígido y flexible de 200 mi. 

Su etiqueta, de plástico también, será colocada alrededor del envase, la misma 

que será de un color que proteja el producto de rayos ultravioletas y evite la 

desnaturalización del mismo. De igual manera, el Yogurt llevará en la tapa una 

cuchara pequeña plegable para el consumo de este . 

4.3.2Chocolates rellenos 

Los bombones rellenos irán empacados en una caja de cartulina de color azul y 

verde, dentro de la caja se colocará papel crepé, el mismo que envolverá a los 

chocolates . 
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4.3.3Fian 

Para el flan se escogió un envase de plástico de 150 mi, con tapa circular y con 

un termo formado distinto al del yogurt en su base. De la misma manera se 

utilizará una etiqueta que se encuentre alrededor del envase y cubra al 

producto. 

4.3.4 Gomitas 

La presentación para las gamitas es una bolsa de plástico de polipropileno que 

contenga 200 gramos del producto, la misma que tendrá la etiqueta impresa en 

su parte frontal con su respectiva marca, nombre del producto y el slogan . 

4.4 Métodos 

Los métodos que se han utilizado en éste proyecto para la elaboración de los 

cuatro subproductos (Yogurt con jalea, flan, gamitas y chocolates rellenos) son: 

• Desarrollo de productos 

• Formulaciones y procedimientos para los productos 

En la figura 95, se indica detalladamente la secuencia para la elaboración de 

éste capítulo . 
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Determinación de 

formulaciones y 

procedimientos 

Desarrollo experimental 

de productos 

Determinación de 

variables en los 

productos finales 

Aceptación de 

formulación 

Selección de formulación 

y procedimientos 

Figura 95. Métodos para el desarrollo de los productos 

118 
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4.5 Pruebas experimentales 

Para la evaluación de los variables color, olor, sabor y textura de los cuatro 

productos, se consideró los siguientes aspectos con sus respectivas 

calificaciones como los demuestra la tabla 1 

Tabla 37. Cuadro de calificación de variables 

Sabor Color 

Excelente/Ideal 4 Ideal 4 

Bueno 3 Pálido 3 

Regular 2 Fuerte 2 

Malo 1 Muy Fuerte 1 

Olor Textura 

Agradable 2 Agradable 2 

Desagradable 1 Desagradable 1 

4.5.1 Desarrollo de formulaciones y procedimientos para Yogurt con jalea 

Tabla 38. Desarrollo y formulaciones para Yogurt con jalea 

YOGURT CON JALEA 

Leche=L Tratamientos T1 T2 T3 

FACTORES Jalea=J J1 J2 J3 

Porcentaje 10 15 20 

FORMULACION PARA 200 mi DE YOGURT 

Pruebas Leche (mi) Mermelada (mi) 

T1 190 10 

T2 185 15 

T3 180 20 
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4.5.1.1 Variables del Yogurt 

Tabla 39. Variables del yogurt 

Variables Repeticiones 
1 2 3 

Grados Brix 15 17 19 

pH 4,4 4,5 4,5 

Tiempo incubación 5 horas 6 horas 6 horas 

Sabor 3 3 4 

Color 3 2 4 

Olor 2 2 2 
Textura 1 2 2 

Los tres tratamientos que se realizaron durante un mes (desde la fecha del 05 

de Mayo al 06 de Junio) de yogurt con jalea, fueron con el fin de determinar la 

formulación final para el producto. En los primeros dos tratamientos, se pudo 

obtener cualidades organolépticas deseadas en cuanto al sabor, olor y color, 

pero su textura no fue la requerida. Una vez que se procedió a realizar el 

Tratamiento 3, se observó que todas sus cualidades tanto del yogurt como de 

la jalea fueron óptimas y se pudo definir su formulación final. 

4.5.2. Desarrollo de formulaciones y procedimientos para Bombones 
rellenos 

Tabla 40. Desarrollo de formulaciones y procedimientos para bombones 
rellenos 

MARSHMELLOW 

Tratamientos T1 T2 T3 

M1 M2 M3 

Porcentaje 35 30 30 

VARIABLES 
Repeticiones Bombones con BOMBONES 50 gramos 

Marshmallow 

1 2 3 Pruebas Chocolate con Marshmallow 

Grados Brix 75 82 85 
T1 35 15 

Ph 4,3 4,5 4,6 
T2 30 20 

T3 30 20 
Sabor 2 3 4 

Color 3 1 4 

Olor 1 2 2 

Textura 1 1 2 
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En los bombones rellenos, de la misma manera se realizaron tres tratamientos, 

tanto para el chocolate, como para el marshmallow; los dos primeros 

tratamientos fueron las pruebas iniciales que determinaban los errores que 

había al momento de elaborar el producto, es decir para el chocolate, el 

atemperado no favorecía para desmoldar los chocolates y en cuanto al 

marshmallow, al principio su sabor era amargo, pálido y muy líquido. Cuando 

se realizó el tratamiento tres, con dos repeticiones, se logró obtener un mejor 

resultado de la costra y brillo del chocolate al igual que la consistencia y sabor 

del marshmallow fue el ideal. 

4.5.3 Desarrollo de formulaciones y procedimientos para Flan 

Tabla 41. Desarrollo de formulaciones y procedimientos para flan 

FLAN 

Tratamientos T1 T2 T3 T4 T5 

FACTORES Pulpa + carragenina P1 + C1 P2 + C2 P3 + C3 P4 + C4 P5 + C5 

Porcentaje 7,62% 7,89% 8,60% 8,73% 9,50% 

Leche L1 L2 L3 L4 L5 

Variables 

T1 T4 T5 

Grados Brix 62 66 66 

pH 6.0 6,5 6,6 

Sabor 1 3 4 

Color 2 4 4 

Sedimentos 5% 0% 0% 

Olor 1 2 2 

Textura 1 2 2 

El procedimiento para flan se lo hizo en pruebas de 5 tratamientos hasta llegar 

a la formulación ideal. En los primeros experimentos se notaban pequeños 

restos o sedimentos de la fruta que no daba muy buena apariencia, por lo 

tanto se procedió a eliminarlos con un proceso de licuado. Otro factor que se 

veía crítico, era la falta de dulzor, pero al ser un producto elaborado a base de 
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sucralosa, no era necesario añadir en grandes cantidades. Las dos últimas 

pruebas mejoraron sus cualidades y se determinó la formulación final. 

4.5.4 Desarrollo de formulaciones y procedimientos para gomitas 

Tabla 42. Desarrollo de formulaciones y procedimientos para gamitas 

GOMITAS 

Tratamientos T1 T2 

1 Factores Jarabe J1 J2 

Pulpa P1 P2 

Porcentaje 11.5% 13,25% 

Variables Tratamientos para gamitas 

T1 T2 T3 
0 8rix 75° 78° 80° 

pH 4 4,2 4,4 

Olor 2 2 2 

Color 1 4 4 

Sabor 3 4 4 

Textura 1 2 2 

Para las gamitas únicamente se necesitaron dos tratamientos, ya que los dos 

factores que variaban era la cantidad de pulpa necesitada para potenciar el 

sabor y la textura que en el primer tratamiento dado fue muy suave y poco 

viscosa, pero se subieron grados Brix y finalmente se obtuvo un buen 

resultado. 

4.6 Evaluaciones sensoriales 

4.6.1 Factores organolépticos 

Para determinar los factores organolépticos de los diferentes subproductos de 

Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla, se realizaron encuestas a un grupo de 

personas conformado por 96 individuos, sus edades entre 15 años a 60 años y 

diferentes sexos, que a través de una degustación de los productos pudieron 

evaluar si sus cualidades organolépticas fueron apetecibles por los 
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encuestados. En el caso del yogurt con jalea y los bombones rellenos 

evaluamos los aspectos: sabor, aroma, color, cantidad de dulce, textura 

combinación y cantidad de jalea o relleno. Para las gamitas y el flan 

evaluamos: sabor, aroma, color, cantidad de dulce y textura. 

4.6.2 Evaluación sensorial para productos de Aloe vera, nopal, guayaba y 
frutilla 

Una vez elaborados los productos para el análisis sensorial, las personas 

pudieron determinar las diferentes cualidades organolépticas que definirán si 

éstas son de su agrado, en caso de no serlo , se realizarán cambios en su 

formulación. 

4.6.3 Análisis de los resultados obtenidos de la encuesta de evaluación 
sensorial 

Los resultados de las encuestas para cada subproducto, fueron tabulados y 

obtenidos mediante cuadros y diferentes herramientas en el programa 

Microsoft Excel. 

4.6.3.1 Yogurt con jalea de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

4.6.3.1.1 Sabor 

El sabor es el factor más importante en un producto, ya que éste determina si 

es aceptado o no por el consumidor. Es la primera impresión que causa un 

alimento y se detecta por sensaciones químicas del gusto y del olfato. La 

importancia relativa de éste factor, varía con el tipo de alimento y la ausencia o 

el deterioro de alguno afecta la calidad sensorial del mismo, resultando en una 

menor aceptación o en el rechazo por parte del consumidor al no ser de su 

agrado. El sabor se conforma por tres componentes: el gusto, que percibe la 

sensación de las papilas gustativas, el aroma que se compone de varias 

sustancias volátiles y el sabor que al combinarse con la textura, conforma una 

sensación bucal que estimula la degustación de los alimentos (QuimiNet, 2008. 

p.1 ) . 
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Tabla 43. Resultados de Evaluación Sensorial en sabor para yogurt con jalea 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta 

mucho 

TOTAL 

Area del grafi cc 

2 55 

1 34 

o 4 

-1 3 

-2 o 
96 

me 
llll'-..~~---disgust 

a 
mucho; 

0% 

Figura 96. Aceptación de sabor para Yogurt con jalea 

11 o 57 

34 35 

o 4 

-3 3 

o o 
141 100 

lil me gusta mucho 

11 me gusta 

.,. indrrerente 

11 me disgusta 

.,. me disgusta m u eh o 

Los resultados de la figura 78, representan el porcentaje de aceptación por 

parte de las personas encuestadas, se determinó que al 55% de las personas 

les gusta mucho el sabor. El porcentaje restante también lo considera 

agradable y para un 4 y 3%, no le gusta . 

Tabla 44. Resultados de Evaluación Sensorial en aroma para yogurt con jalea 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 
Me gusta mucho 2 32 64 33 
Me gusta 1 43 43 45 
Indiferente o 20 o 21 
Me disgusta -1 1 -1 1 
Me disgusta mucho -2 o o o 
TOTAL 96 106 100 
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En la figura 79, una vez obtenidos los resultados, se observa el porcentaje de 

aceptación en cuanto al aroma del yogurt con jalea por parte de los 

encuestados. A la mayoría de personas les gustó mucho éste aspecto con un 

total de 45%. 

Tabla 45. Resultados de Evaluación Sensorial en color para yogurt con jalea 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

TOTAL 

1 

Indiferente; 15% 

2 46 

1 33 

o 14 

-1 3 

-2 o 
96 

Me 
"::r""-.::::--~-.4..----d·sgust 

a 
mucho; 

0% 

Figura 98. Aceptación de color para Yogurt con jalea 
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Los resultados de la figura 46, concluyen que la aceptación del color de la jalea 

y el yogurt, al 48% de personas les gusta mucho, por lo tanto podemos afirmar 

que éste aspecto se encuentra en la condición ideal. 

Tabla 46. Resultados de Evaluación Sensorial en cantidad de dulce para yogurt 

con jalea 

Parámetro Calificación 

Me gusta 

mucho 2 

Me gusta 1 

Indiferente o 
Me disgusta -1 

Me disgusta 

mucho -2 

TOTAL 

Encuestados 

55 

34 

4 

3 

o 
96 

Ponderación % 

11 o 57 

34 35 

o 4 

-3 3 

o o 
141 100 

• Me gusta mucho 

• Me gusta 

liil lndiferente 

11 Me disgusta 

• Me disgusta mucho 

Figura 99. Aceptación de la cantidad de dulce para Yogurt con jalea 

La figura 99, muestra los resultado que representan al 57% de encuestados les 

gusta mucho la cantidad de dulce, esto quiere decir que sus cualidades 

organolépticas son de agrado para el consumidor. La cantidad de dulce es 

considerado otro aspecto importante que determina el sabor del producto . 
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Tabla 47. Resultados de Evaluación Sensorial en textura para yogurt con jalea 

Parámetro Calificación Encuestados 

Me gusta mucho 2 

Me gusta 1 

Indiferente o 
Me disgusta -1 

Me disgusta mucho -2 

TOTAL 

Me dis~usta; 7% 

indiferente; 7% 

51 

28 

7 

7 

3 

96 

Ponderación 

102 

28 

o 
-7 

-6 

117 

lil Me gusta mucho 

lil Me ¡¡usta 

1111 indiferente 

lil Me dfsgusta 

1111 Me dfsgusta mucho 

% 

53 

29 

7 

7 

3 

100 

Figura 100. Aceptación de textura para Yogurt con jalea 

En la figura 82, el 53% de personas aceptan que les gusta mucho la textura del 

producto, sin embargo se recomendó que la consistencia de la jalea sea más 

viscosa y poder percibir más su sabor, por lo tanto se tomará en cuenta éste 

aspecto importante y lo mejoraremos . 

Tabla 48. Resultados de Evaluación Sensorial de combinación para yogurt con 

jalea 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 2 41 82 43 

Me gusta 1 41 41 43 

Indiferente o 11 o 11 

Me disgusta -1 3 -3 3 

Me disgusta mucho -2 o o o 
TOTAL 96 120 100 



• 

• 

• 

Me 
sgusta 

0% 

Fi ura 101. Ace tación de combinación entre 

liil Me gusta mucho 

11 Me gusta 

W Indiferente 

11 Me disgusta 

w Me disgusta mucho 

128 

En la figura 83, se observa que hay un resultado igual en que a los 

encuestados les gusta mucho y les gusta la combinación entre el yogurt y la 

jalea de sábila, nopal, guayaba y frutilla . Por lo tanto se puede concluir que si 

existe una aceptación del producto en cuanto a éste factor . 

Tabla 49. Resultados de Evaluación Sensorial de la cantidad de jalea para 

yogurt con jalea 

Parámetro Calificación Encuestados 
Me gusta mucho 2 39 
Me gusta 1 40 
Indiferente o 13 
Me dis~usta -1 4 
Me dis~usta mucho -2 o 
TOTAL 96 

Me disgusta; 4% Me 
....-..;=-- - - -d s¡¡usta 

Indiferente; 14% mucho; 

0% 

Ponderación % 

78 
40 
o 

-4 
o 

114 

• Me gusta mucho 

• Me gusta 

• Indiferente 

• Me disgusta 

• Me disgusta mucho 

Figura 102. Aceptación de la cantidad de jalea en el Yogurt. 
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La figura 102, muestra los resultados que el 42 % le gusta la cantidad de jalea 

junto con el yogurt. Por lo tanto se concluye que es la cantidad adecuada para 

consumir el producto . 
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Tabla 50. Resultados de Evaluación Sensorial para el sabor del Flan 

Parámetro Calificación Encuestados 

Me gusta mucho 2 

Me gusta 1 

1 ndiferente o 
Me disgusta -1 

Me disgusta mucho -2 

TOTAL 

29 

41 

14 

12 

o 
96 

Ponderación 

58 

41 

o 
-12 

o 
87 

d"e~ ~ 

lil '• e d-.:;-= 

129 

% 

30 

43 

15 

13 

o 
100 

'.1e :f~-= T_c e 

Figura 103. Aceptación del sabor para el Flan 

Los resultados de la figura 103, concluyen que el 43% de los encuestados 

afirma que le gusta el sabor, sin embargo hubo sugerencias acerca de 

potencializar un poco más los sabores de las materias primas, por lo tanto 

tomaremos en cuenta éste aspecto y se aumentará el sabor para que se 

encuentre en condiciones óptimas para el consumidor . 

Tabla 51. Resultados de Evaluación Sensorial para el aroma del Flan 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 2 36 72 38 

Me gusta 1 34 34 35 

Indiferente o 22 o 23 

Me disgusta -1 4 -4 4 

Me disgusta mucho -2 o o o 
TOTAL 96 102 100 
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Figura 104. Aceptación de aroma para Flan 
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En la figura 86, se observa que los resultados de aceptación de aroma para 

flan son los siguientes: el 38% de las personas les gusta la percepción del 

aroma que brinda el producto, sin embargo, se lo debe potencializar más ya 

que para el 23% es indiferente y éste debe quedar de mucho agrado para el 

consumidor al ser un aspecto importante en el momento de consumir un 

producto. 

Tabla 52. Resultados de Evaluación Sensorial para el color del Flan 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 2 24 48 25 

Me gusta 1 53 53 55 

Indiferente o 13 o 14 

Me disgusta -1 5 -5 5 

Me disgusta mucho -2 1 -2 1 

TOTAL 96 94 100 

~n~ l; 
• 1.1e ;o-s~ 

1 1• nd-fe-ente 1 1 
• Med-.s¡;~..m , . 

• Me ¿-~~chi 

Figura 105. Aceptación del color para Flan 
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La figura 105, representa los resultados que el 55%de los encuestados a los 

que les gusta el aroma. Se tomará en cuenta las sugerencias en cuanto a que 

le producto tenga más color, éste aspecto también es importante al ser visual y 

la primera impresión del consumidor en el momento de comprar un alimento. 

Tabla 53. Resultados de Evaluación Sensorial para la cantidad de dulce en el 

Flan 

Parámetro 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

TOTAL 

Calificación Encuestados Ponderación 

2 

1 

o 
-1 

-2 

'••e d·.sa...s-r. 
T:..cnc- 1~ 

37 

26 

18 

14 

1 

96 

M \i.e: Ó;..s-:::, T .:..Ct'X:­

• \fe Q-SU 

w ..,d:fe-e rae 

11 \<e d-~csta 

w \'e d-~ esta T :.:c~c 

74 

26 

o 
-14 

-2 

84 

Figura 106. Aceptación de la cantidad de dulce en el Flan 
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En la figura 106, a la mayoría de personas les gusta mucho la cantidad de 

dulzor para el flan, sin embargo, algunos encuestados sugieren que se 

potencialice más éste aspecto. En la formulación, se aumentó una cantidad de 

dulzor para que todo el consumidor se encuentre satisfecho con el producto, 

éste será mínimo ya que el producto está elaborado a base de sucralosa, 

tomando en cuenta que el aditivo endulza mucho más que la sacarosa. 
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Tabla 54. Resultados de Evaluación Sensorial para la textura del Flan 

Parámetro Calificación Encuestados 

Me gusta mucho 2 

Me gusta 1 

Indiferente o 
Me disgusta -1 

Me disgusta mucho -2 

TOTAL 

Indiferente ; 14~ 

Figura 107. Aceptación de la textura en el Flan 
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Ponderación % 

90 

33 

o 
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47 

34 

14 

5 

o 
100 
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La figura 107. representa que al 47% de los encuestados les gusta mucho la 

textura.} 

Esto significa que el producto se encuentra en la condición física ideal en 

cuanto a éste aspecto y existe una aceptación de las personas. 

Tabla 55. Resultados de Evaluación Sensorial de sabor en bombones rellenos 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 2 48 96 50 

Me gusta 1 38 38 40 

Indiferente o 2 o 2 

Me disgusta -1 8 -8 8 

Me disgusta mucho -2 o o o 
TOTAL 96 126 100 
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Figura 108. Aceptación del sabor en Bombones rellenos 
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El sabor es uno de los factores primordiales para la aceptación del producto; en 

la figura 89, el 50% de los encuestados seguido por el 40%, les gusta mucho y 

les gusta el sabor del bombón, por lo tanto se puede decir que su formulación 

es la correcta ya que a un porcentaje mínimo nos les gusta el producto o les 

parece indiferente. 

Tabla 56. Resultado de evaluación sensorial del aroma en bobones rellenos 

Parámetro Calificación Encuestados 
Me gusta mucho 2 

Me gusta 1 
Indiferente o 

Me disgusta -1 
Me disgusta mucho -2 

TOTAL 

Me 

~~~~~::::::--.r=:Q_--l-di;;sum 
mucho: 

OSE 

40 
46 

8 
2 
o 

96 

Figura 109. Aceptación del aroma en bombones rellenos . 
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En la figura 109, el 48% de las personas les gusta el aroma que tiene el 

bombón junto al relleno. Éste aspecto también es importante ya que el 

consumidor antes de ingerir un alimento, percibe el aroma que tiene el mismo. 

Por lo tanto al tener también un 42% de encuestados que les gusta mucho, se 

puede concluir que la formulación es la correcta. 

Tabla 57. Resultados de Evaluación Sensorial para el color en bombones 

rellenos 

Parámetro Calificación 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

TOTAL 

Me disgusta: s­

IndiferentE! ; 14% 

2 

1 

o 
-1 

-2 

Encuestados 

24 

53 

13 

5 

1 

96 

e gusta mucho; 

25So: 

Ponderación % 

50 

33 

11 

1 

1 

96 

11 M e gusta mue ha 

lil Me gusta 

w IndiferentE! 

lil Me disgusta 

25 

55 

14 

5 

1 

100 

w Me disgusta mucho 

Figura 110. Aceptación del color para bombones rellenos 

Para los resultados de la figura 11 O, el color es aceptado por las personas con 

un 55% que significa que a la mayoría les gusta éste aspecto del producto. 

Esto es importante ya que el impacto visual es uno de los factores que atrae al 

cliente . 
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Tabla 58. Resultados de Evaluación Sensorial para la cantidad de dulce en 

bombones rellenos 

Parámetro Calificación 

Me gusta mucho 2 

Me gusta 1 

Indiferente o 
Me disgusta -1 

Me disgusta mucho -2 

TOTAL 

Indiferente; lOSé 

Encuestados Ponderación % 

30 

49 

10 

6 

1 

96 

e gu.sta mucho; 
31~ 

60 

49 

o 
-6 

-2 

101 

lil Me gu.sta mucho 

lil Me gu.sta 

w lndiferente 

lil Me disgusta 

31 

51 

10 

6 

1 

100 

w Me disgusta mucho 

Figura 111. Aceptación de la cantidad de dulce para bombones rellenos 

En cuanto a los resultados de la figura 111, la mayoría de personas 

encuestadas les gusta la cantidad de dulce, en cuanto al bombón y al relleno 

que contiene éste. Con un 51% podemos afirmar que hay una aceptación del 

producto por parte del consumidor en cuanto al dulzor . 

Tabla 59. Resultados de Evaluación Sensorial para la textura en bobones 

rellenos 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 
Me gusta mucho 2 35 70 36 
Me gusta 1 48 48 50 
Indiferente o 6 o 6 
Me disgusta -1 6 -6 6 
Me disgusta 
mucho -2 1 -2 1 
TOTAL 96 11 o 100 
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Figura 112. Aceptación de la textura en bombones rellenos 

Para los resultados de la figura 94, el 50% de los encuestados que les gusta la 

textura del producto, sin embargo hay sugerencias de hacer al relleno más 

viscoso, se tomará en cuenta éste aspecto para que sea mayormente aceptado 

y satisfaga al consumidor. 

Tabla 60. Resultados de Evaluación Sensorial para la textura de bombones 

rellenos 

Parámetro 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

TOTAL 

Indiferente; 14% 

Calificación Encuestados 

2 41 

1 38 

o 13 

-1 4 

-2 o 
96 

Medis~a;4% Me 

~~~~---------dis~a 

Ponderación % 

82 43 

38 40 

o 14 

-4 4 

o o 
116 100 

• Me gusta mucho 

• Me gusta 

líl lnd ferente 

• M e disgusta 

• Me disgusta mucho 

Figura 113. Aceptación en la combinación del relleno y el bombón 
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En la figura 95, consideramos que éste factor es uno de los más importantes 

para el desarrollo de éste proyecto. Se demuestra que el 43% afirma que le 

gusta mucho y el 40% que le gusta la combinación entre el chocolate al 70% y 

el relleno de éste, por lo tanto se concluye que existe aceptación por parte de 

los encuestados hacia el producto. 

Tabla 61. Resultados de Evaluación Sensorial para la cantidad de relleno en 

bombones 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 

Me gusta mucho 2 39 

Me gusta 1 46 

Indiferente o 7 

Me disgusta -1 4 

Me disgusta mucho -2 o 
TOTAL 96 

1 dif ?% Me disgusta; .t.% Me 
n erente; ---- c::;¡¡r-"':-------- disgust 

a 
mucho; 

0% 

78 41 

46 48 

o 7 

-4 4 

o o 
120 100 
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Figura 114. Aceptación de la cantidad de relleno en bombones 

Los resultados de la figura 96 muestran que al 48% de encuestados le gusta la 

cantidad de relleno que se encuentra dentro del chocolate, esto quiere decir 

que su formulación es la adecuada y el consumidor acepta el producto ya que a 

un porcentaje mínimo no le agrada, por lo tanto es descartable, pero las 

sugerencias son aceptadas en su mayoría . 
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Tabla 62. Resultados de Evaluación Sensorial para sabor en gamitas 

Parámetro Calificación Encuestados 

Me gusta mucho 2 56 

Me gusta 1 34 

Indiferente o 4 

Me disgusta -1 2 

Me disgusta mucho -2 o 
TOTAL 96 

Indiferente; 4% l Me 
-lt'""'~~----disgust 

a 
mucho; 

0% 

Ponderación % 

112 

34 

o 
-2 

o 
144 

• Me gusta mucho 

• Me gusta 

• lnd iferente 

• M e di5iusta 

138 

58 

35 

4 

2 

o 
100 

• Me disitJSta mucho 

Figura 115. Aceptación de sabor en gamitas 

En la figura 97, el 58% de encuestados que representa a la mayoría, les gusta 

mucho el sabor del producto, al considerar que éste es un aspecto 

fundamental, se concluye que la formulación es la adecuada y a la vez 

aceptada por el consumidor . 

Tabla 63. Resultados de Evaluación Sensorial para aroma en gamitas 

Parámetro Calificación Encuestados Ponderación % 
Me gusta mucho 2 45 90 47 
Me gusta 1 34 34 35 
Indiferente o 16 o 17 
Me disgusta -1 1 -1 1 
Me disgusta mucho -2 o o o 
TOTAL 96 123 100 
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Los resultados de la figura 98, se observa a continuación que al 47% de 

personas les gusta mucho el aroma de las gamitas y al 35% les gusta, por lo 

tanto se considera que si existe una aceptación y la formulación es la óptima. 

Tabla 64. Resultados de Evaluación Sensorial para color en gamitas 

Parámetro 
Me gusta mucho 
Me gusta 
Indiferente 
Me disgusta 
Me disgusta mucho 
TOTAL 

Calificación 
2 
1 
o 

-1 
-2 

Encuestados 

Me 
isgusca 

mucho; 
()%. 

54 
32 
10 
o 
o 

96 

Figura 117. Aceptación del color en gamitas 
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El color para éste producto es fundamental ya que debe ser llamativo al tener 

impacto visual, según los resultados de la figura 22, al 56% de personas les 

gusta mucho éste aspecto, lo que significa que es aceptado por la mayoría de 

encuestados. 

Tabla 65. Resultados de Evaluación Sensorial para la cantidad de dulce en 

gamitas 

Parámetro Calificación Encuestados 
Me gusta mucho 2 
Me gusta 1 
Indiferente o 
Me disgusta -1 
Me disgusta 
mucho -2 
TOTAL 

39 
47 

5 
5 

o 
96 

Ponderación 
78 
47 
o 

-5 

o 
120 
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Figura 118.Aceptación de la cantidad de dulce para gamitas 
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Se muestra a continuación en los resultados de la figura 118, que la cantidad 

de dulce es aceptada con un 49%, seguida por un 41% y con porcentajes muy 

bajos en cuanto al desagrado de éste aspecto, por lo tanto se concluye que si 

está correcta su formulación al combinarla con azúcar y ácido en su superficie 

y es de agrado para el cliente . 
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Tabla 66. Resultados de Evaluación Sensorial para la textura en las gamitas 

Parámetro Calificación Encuestados 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

TOTAL 

Indiferente; 3%\ 

2 55 

1 34 

o 3 

-1 4 

-2 o 
96 

disgusta; 4% Me 
':oc'--~--__oisgusta 

mucho; 
001. 

Figura 119. Aceptación de la textura para gamitas 
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Para finalizar, en la figura 101, las gamitas obtuvieron un 57% de aceptación en 

cuanto a su textura y consistencia, por lo tanto queda establecida su 

formulación. 

4.7 Vida útil de los productos 

Para el desarrollo de productos a partir de una combinación de sábila, nopal, 

guayaba y frutilla, se destacan diferentes procesos: térmicos, pasteurización, 

cocción, despulpado. 

El despulpado consiste en la separación de la pulpa de las frutas de los demás 

residuos como las semillas y cáscaras. Éste proceso se debe realizar en las 4 

materias primas y después hacer una mezcla de éstas para añadir a cada 

producto. 
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Para el yogurt con jalea debemos hacer primero un procedimiento de 

pasteurización en la leche, con el fin de disminuir microorganismos y desactivar 

enzimas que puedan modificar los sabores de otros alimentos. En éste proceso 

la leche debe llegar a una temperatura entre 73° y 90° C en un período de 15 a 

20 segundos. Una vez pasteurizada, debemos enfriar la leche a 40°C para el 

proceso de inoculación, en donde se añade el inóculo, el azúcar y sorbato de 

potasio para dejar la leche dentro de la incubadora a 42oC en un período de 4 a 

6 horas. 

En el caso de la jalea para combinarla con el yogurt, una vez obtenida la pulpa, 

la mezclamos con azúcar realizando el proceso de cocción y dejamos que 

llegue a 72oBrix. No puede pasar de éste valor ya que la consistencia de la 

jalea debe permanecer entre semi líquida y viscosa, para que se encuentre con 

buena textura al momento de consumir el producto. De la misma manera al 

someter un proceso de cocción en la pulpa, evitamos la proliferación de 

microorganismos. 

En el caso los bombones, de la misma manera se realizaron dos procesos, uno 

para el chocolate y otro para el marshmallow. Utilizando un chocolate amargo 

al 70%, lo sometemos a baño María para poder fundirlo y esperamos a que 

llegue a una temperatura de 40°C, una vez fundido, se debe temperar el 

chocolate hasta una 000. temperatura de 29°C, éste proceso es el más 

importante para que el producto adquiera brillo y textura final, una vez 

temperado se debe colocar en los moldes junto con el relleno y dejar enfriar 

durante 1 O minutos. 

Para el procedimiento de marshmallow, de la misma manera se utiliza el 

proceso de cocción para el jarabe llegando a una temperatura de 11 0°C, una 

vez obtenido esto, realizamos un proceso de batido para el jarabe durante el 

tiempo necesario hasta adquirir la textura deseada. 

Para el proceso del flan, de igual manera la leche debe encontrarse 

pasteurizada para ser mezclada junto a los demás ingredientes. Se somete a 
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un proceso de cocción hasta 90°C en un tiempo de 4 a 5 minutos y por último 

se envasa rápidamente antes de que el producto se cuaje, refrigerando a una 

temperatura de 4°C. 

Las gomitas al igual que la jalea, tienen un proceso de cocción del jarabe hasta 

una temperatura de 1 oso e y después se procede con el moldeo. 

Las pruebas de vida útil realizadas en éste proyecto, son con el fin de 

garantizar productos de calidad e inocuos que no causen ningún daño hacia la 

salud del consumidor brindando seguridad al momento de consumirlos. Todos 

los productos elaborados, fueron sometidos a pruebas de Predeterminación 

Acelerada de Vida Útil (PAVU) durante un mes, para recalcar el período de 

tiempo de consumo de los mismos . 
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4.7.1 Resultados de PAVU para yogurt con jalea 
4.7.1.1 Sabor 

Tabla 67. Resultados de sabor para Yogurt con jalea 

FECHA DE 

ELABORACIÓN: 18/03/2014 

YOGURT CON JALEA 

SABOR (ACIDEZ) 

Refrigeración 

Temperatura 4°C log10N 1/N In N 

Fecha Días 

21/03/2014 3 10 1,0000 0,1000 2,3026 

25/03/2014 7 9 0,9542 O, 1111 2,1972 

28/03/2014 10 8 0,9031 0,1250 2,0794 

03/04/2014 15 7 0,8451 0,1429 1,9459 

07/04/2014 19 6 0,7782 0,1667 1,7918 

12/04/2014 24 4 0,6021 0,2500 1,3863 

18/04/2014 30 2 0,3010 0,5000 0,6931 

23/04/2014 35 1 0,0000 1,0000 0,0000 

28/04/2014 40 o 
T 183 

• 

Ambiente 

18 log10N 1/N 

2 0,3010 0,5000 

1 0,0000 1,0000 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

183 

In N 

1 

0,6931 

0,0000 

...lo. 

~ 
~ 
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3,0000 ..,....---------------------

- LOG10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (LOG 10N) 

-Lineal (1/N) 

-Lineal (ln N) 

19 24 

Figura 120. Resultado de Sabor en PAVU para yogurt con jalea en 

refrigeración 

- Log10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (ln N) 

Figura 121. Resultado de Sabor en PAVU para yogurt con jalea al ambiente 
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4.7.1.2 Olor 

Tabla 68. Resultados para olor de Yogurt con jalea 

OLOR 

Refrigeración 

Temperatura 4°C log10N 1/N 

Fecha Días 

21/03/2014 3 10 1,0000 O, 1000 

25/03/2014 7 10 1,0000 O, 1000 

28/03/2014 10 10 1,0000 O, 1000 

03/04/2014 15 10 1,0000 0,1000 

07/04/2014 19 10 1,0000 O, 1000 

12/04/2014 24 9 0,9542 O, 1111 

18/04/2014 30 9 0,9542 O, 1111 

23/04/2014 35 9 0,9542 O, 1111 

28/04/2014 40 8 0,9031 O, 1250 

T 183 
--- --·-

Ambien 

te 

In N 18 log10N 

2,3026 10 1,0000 

2,3026 9 0,9542 

2,3026 9 0,9542 

2,3026 7 0,8451 

2,3026 6 0,7782 

2,1972 4 0,6021 

2,1972 3 0,4771 

2,1972 2 0,3010 

2,0794 2 0,3010 

183 

1/N 

O, 1000 

O, 1111 

O, 1111 

0,1429 

O, 16667 

0,25 

0,33333 

0,5 

0,5 

In N 

2,3026 

2,1972 

2,1972 

1,9459 

1,7918 

1,3863 

1,0986 

0,6931 

0,6931 

~ 

.¡:,... 
O) 
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2,50 o 
97 --Lag 10N 

--1/N 

--LnN 

--liflel!ll (lag 10 N) 

--lineal ( 1/N) 

--l neal (Ln N) 
0,5C 

D,CC 

Figura 122. Resultado de olor en PAVU para yogurt con jalea en refrigeración 

3,0000 

2,5000 

V .. -o,2284x + 2,7318 
2,0000 

- Loh10N 

- 1/N 

1,0000 - LnN 

-Lineal (ln N) 

0,5000 

0,0000 

-o,5000 

Figura 123. Resultado de olor en PAVU para yogurt con jalea al ambiente 

• 
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4.7.1.3 Color 

Tabla 69. Resultados de color para Yogurt con jalea 

COLOR 

Refrigeración 

Temperatura 4°C log10N 1/N In N 18 

Fecha Días 

21/03/2014 3 10 1,0000 0,1000 2,3026 10 

25/03/2014 7 10 1,0000 0,1000 2,3026 10 

28/03/2014 10 10 1,0000 0,1000 2,3026 10 

03/04/2014 15 10 1,0000 0,1000 2,3026 10 

07/04/2014 19 10 1,0000 0,1000 2,3026 9 

12/04/2014 24 10 1,0000 0,1000 2,3026 9 

18/04/2014 30 9 0,9542 O, 1111 2,1972 8 

23/04/2014 35 9 0,9542 O, 1111 2,1972 8 

28/04/2014 40 8 0,9031 0,1250 2,0794 7 

T 183 183 

2,5000 .-------------------
y-; ·v, ,~.,. _)37~ 

2,0000 +-----------.:Kr:-.. ="'u"'',,o"":>"C"Tr-,_-....::..... 

1,5000 +---------------

~ - n n1n~. 1 tun. 1'0000 ~·--~""'R""~~=¡¡;¡0,:!.65:::;¡7~~~==..,.¿:;¡:=;~,------

0,5000 +---------------

y= 0,0026x + 0,0923 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 
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Ambiente 

log10N 1/N In N 

1,0000 0,1000 2,3026 

1,0000 0,1000 2,3026 

1,0000 0,1000 2,3026 

1,0000 0,1000 2,3026 

0,9542 0,11111 2,1972 

0,9542 0,11111 2,1972 

0,9031 0,125 2,0794 

0,9031 0,125 2,0794 

0,8451 0,14286 1,9459 

- Log 10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (Log 10N) 

- Lineai(1/N) 

-Lineal (Ln N) 

Figura 124. Resultado de color en PAVU para yogurt con jalea en refrigeración 
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2,5000 
-

y - ·v, ., ~1(15 

2,0000 
R:= 0,8665 

...,.. 

1,5000 - Log 10N 

- 1/N 

1,0000 - LnN - -Lineal ( Ln N) 

0,5000 

0,0000 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

Figura 125. Resultado de color en PAVU para yogurt con jalea al ambiente. 

4.7.1.4 Textura 

Tabla 70. Resultados de textura para Yogurt con jalea 

TEXTURA 

Refrigeración Ambiente 

Temperatura 4°C log10N 1/N In N 18 log10N 1/N In N 

Fecha Días 

21/03/2014 3 10 1,0000 0,1000 2,3026 10 1,0000 0,1000 2,3026 

25/03/2014 7 10 1,0000 0,1000 2,3026 10 1,0000 0,1000 2,3026 

28/03/2014 10 10 1,0000 0,1000 2,3026 9 0,9542 O, 1111 2,1972 

1 03/04/2014 15 10 1,0000 0,1000 2,3026 9 0,9542 O, 1111 2,1972 

1 

07/04/2014 19 10 1,0000 0,1000 2,3026 8 0,9031 0,125 2,0794 

12/04/2014 24 9 0,9542 O, 1111 2,1972 8 0,9031 0,125 2,0794 

18/04/2014 30 9 0,9542 O, 1111 2,1972 7 0,8451 0,14286 1,9459 

23/04/2014 35 9 0,9542 O, 1111 2,1972 7 0,8451 0,14286 1,9459 

28/04/2014 40 8 0,9031 0,1250 2,0794 6 0,7782 0,16667 1,7918 

T 183 183 

• 
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2,5000 .--------------------

_(\ '"' ~ · ., 1697 
R' =0.7629 ~ 2,0000 -+------------u-=-><.L""""'"'---

1,5000 +-------------------

1 0000 - _(\ 011 1 (\ ")Q ") ' ¡-----------------~~~~~~~~ 
R~= 0,7629 ..._ 

0,5000 -+-------------------

3 7 10 15 19 24 30 35 40 
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- Log 10N 

- 1/N 

- lnN 

-lineal (lag 10N) 

-lineal (1/N) 

-lineal (ln N) 

Figura 126. Resultado de textura en PAVU para yogurt con jalea en 

refrigeración 

- Log 10N 

- 1/N 

- lnN 

-lineal (lag 10N) 

- lineal (1/N) 

- lineal (Ln N) 

y = 0,0079x + 0,0856 
0,9285 

Figura 127. Resultado de textura en PAVU para yogurt con jalea al ambiente 

4.7.1.5 Conclusión de PAVU para yogurt con jalea 

La característica por la que primero se determina la duración del producto es la 

acidez, según la figura 102 cuando el yogurt con jalea se encuentra en 

refrigeración tiene un tiempo de vida útil de 42 días, sin embargo como medida 

de prevención se recomienda consumirlo en un plazo máximo de 35 días . 
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4.7.2 Resultados de PAVU para Bombones rellenos 
4.7.2.1 Sabor 

Tabla 71. Resultados de sabor para bombones rellenos 

SABOR 

Ambiente 

Temperatura 18 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 0,1 2,30258509 

25/03/2014 7 10 1 0,1 2,30258509 

28/03/2014 10 9 0,95424251 O, 11111111 2,19722458 

03/04/2014 15 9 0,95424251 0,11111111 2,19722458 

07/04/2014 19 8 0,90308999 0,125 2,07944154 

12/04/2014 24 8 0,90308999 0,125 2,07944154 

18/04/2014 30 7 0,84509804 O, 14285714 1,94591015 

23/04/2014 35 7 0,84509804 0,14285714 1,94591015 

28/04/2014 40 6 0,77815125 0,16666667 1,79175947 

T 183 
- ·-

Estufa 

37 oc 
log10N 1/N In N 

10 1 0,1 2,3025851 

10 1 0,1 2,3025851 

9 0,95424 0,11111 2,1972246 

8 0,90309 0,125 2,0794415 

7 0,8451 0,14286 1,9459101 

7 0,8451 O, 14286 1,9459101 

6 0,77815 0,16667 1,7917595 

5 0,69897 0,2 1,6094379 

4 0,60206 0,25 1,3862944 

181 

--" 
(]1 
--" 
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2,5 ,-------------------

-L~10N 

- 1/N 
R-'=0,9524 

- LnN 

-Lineai (L~lON) 

-Lineai (1/N) 

0,5 +-------------------- -Lineal (ln N) 

y = 0,0079x + 0,0856 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

Figura 128. Resultado de sabor en PAVU para Bombones rellenos al ambiente 

3 ,----------------------

- LoelON 

- 1/N 

- LnN 

1 ~-----=~---------.v~=~- r,Mm~~mn--­ - Lineal (Ln N) 
R1=0,9496 

• 
Figura 129. Resultado de sabor en PAVU para Bombones rellenos en la estufa 

• 
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4. 7 .2.3 Color 

Tabla 72. Resultados de color para bombones rellenos 

OLOR 

Ambiente 

Temperatura 18 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 O, 1 2,3025851 

25/03/2014 7 10 1 O, 1 2,3025851 

28/03/2014 10 10 1 O, 1 2,3025851 

03/04/2014 15 10 1 0,1 2,3025851 

07/04/2014 19 9 0,954243 0,111111 2,1972246 

12/04/2014 24 9 0,954243 0,111111 2,1972246 

18/04/2014 30 8 0,90309 0,125 2,0794415 

23/04/2014 35 8 0,90309 0,125 2,0794415 

28/04/2014 40 7 0,845098 0,142857 1,9459101 

T 183 

Estufa 

37 oc 
log10N 1/N 

10 1 O, 1 

10 1 0,1 

10 1 0,1 

9 0,9542425 0,111111 

9 0,9542425 0,111111 

8 0,90309 0,125 

8 0,90309 0,125 

7 0,845098 0,142857 

6 0,7781513 0,166667 

181 

In N 

2,3025851 

2,3025851 

2,3025851 

2,1972246 

2,1972246 

2,0794415 

2,0794415 

1,9459101 

1,7917595 

----

....>. 

01 
(.¡.) 
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2,5 r------------------------ -...;;:_ 
--....;;: 

2 ~-----------=~~~--==---------v= ~U' .<., ".10 6 

R1 =0,866ó 
--Lag 10N 

1,5 +---------------------- - 1/N 

--LnN 

--Lineal (Lag 10 N) 

--Lineai(1/N) 

0,5 +---------------------- -Lineal (Ln N) 

y = 0,005lx + 0,0872 
'- Fr 8,8é:B5 

Figura 130. Resultado de color en PAVU para Bombones rellenos al ambiente 

- LoglON 

- 1/N 

- LnN 

- Uneal (Log lO N) 

- Uneal (Ln N) 

o 

Figura 131. Resultado de color en PAVU para Bombones rellenos al ambiente 
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4.7.2.4 Textura 

Tabla 73. Resultados de textura para bombones rellenos 

TEXTURA 

Ambiente 

Temperatura 18 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 0,1 2,3025851 

25/03/2014 7 10 1 0,1 2,3025851 

28/03/2014 10 9 0,954243 0,111111 2,1972246 

03/04/2014 15 8 0,90309 0,125 2,0794415 

07/04/2014 19 7 0,845098 0,142857 1,9459101 

12/04/2014 24 6 0,778151 O, 166667 1,7917595 

18/04/2014 30 5 0,69897 0,2 1,6094379 

23/04/2014 35 4 0,60206 0,25 1,3862944 

28/04/2014 40 3 0,477121 0,333333 1,0986123 

T 183 

• 

Estufa 

37 oc 
log10N 1/N 

9 0,9542425 0,111111 

8 0,90309 0,125 

7 0,845098 0,142857 

5 0,69897 0,2 

3 0,4771213 0,333333 

2 0,30103 0,5 

1 o 1 

o 
o 

181 

In N 

2,1972246 

2,0794415 

1,9459101 

1,6094379 

1,0986123 

0,6931472 

o 

--"' 
(.11 
(.11 
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3 .---------------------

- Log10N 

y= -0,1505x + 2,6094 _ 1/N 
1,5 +-----------""""'c----------rr:-=-rrm~ 

- LnN 

-Lineal (log10N) 

0,5 -Lineal(LnN) 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

·0,5 -'----------------------
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Figura 132. Resultado de textura en PAVU para Bombones rellenos al ambiente 

3 

2,5 

2 

- Lc:v10N 
1,5 ~--------...-=-,_...¡r, '16!)60( .. l. 721:3 

R2 =0,9469 
- 1/N 

1 - LnN 

-Lineal (Ln Nj 

0,5 

o 
3 7 10 15 19 

•. S 

Figura 133. Resultado de textura en PAVU para Bombones rellenos en la estufa 

4.7.2.5 Conclusión de PAVU para bombones rellenos 

La característica por la que primero se logra determinar la duración del 

producto es la textura, según la gráfica a temperatura ambiente los bombones 

rellenos tienen un tiempo de vida útil de 77 días aproximadamente, sin 

embargo como medida de prevención se recomienda consumirlo en un plazo 

máximo de 73 días. 
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4.7.3 Resultados de PAVU para Flan 
4.7.3.1 Sabor 
Fecha de elaboración: 10/04/2014 

Tabla 74.Resultados de sabor para Flan 

SABOR (ACIDEZ) 

Refrigeración 

Temperatura 4°C 

Fecha Días log10N 1/N In N 

14/04/2014 4 10 1 0,1 2,302585 

18/04/2014 8 8 0,90308999 0,125 2,079442 

22/04/2014 12 6 0,77815125 0,16666667 1,791759 

26/04/2014 16 4 0,60205999 0,25 1,386294 

30/04/2014 20 3 0,47712125 0,33333333 1,098612 

04/05/2014 24 1 o 1 o 
09/05/2014 29 o 
13/05/2014 33 o 
16/05/2014 36 o 

T 182 

Ambiente 

18 oc 
log10N 1/N 

2 0,30103 0,5 

1 o 1 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

182 

In N 

0,6931472 

o 

...... 
(J"I 
-...J 
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2,5 

2 

1,5 

1 

0,5 

o 

1 

4 

-o,5 

-1 

Figura 134. 

1,2 

1 

0,8 

0,6 

0,4 

0,2 

o 
4 

-o,2 

- Lq¡lON 

y == -0, 3.W3x + 2,6536 - 1/N 

- LnN 

-Lineal (log10N) 

-Lineal (Ln N) 

8 12 16 20 

Resultado de sabor en PAVU para flan en refrigeración 

16 20 

y== -o,0462x + 0,3081 
R1 •0,3 

- log10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (ln N) 

Figura 135. Resultado de sabor en PAVU para flan al ambiente 
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4. 7 .3.2 Olor 

Tabla 75. Resultados de olor para flan 

OLOR 

Refrigeración 

Temperatura 4°C 

Fecha Días log10N 1/N In N 

14/04/2014 4 10 1 0,1 2,302585 

18/04/2014 8 10 1 0,1 2,302585 

22/04/2014 12 10 1 0,1 2,302585 

26/04/2014 16 9 0,95424251 0,11111111 2,197225 

30/04/2014 20 9 0,95424251 0,11111111 2,197225 

04/05/2014 24 8 0,90308999 0,125 2,079442 

09/05/2014 29 8 0,90308999 0,125 2,079442 

13/05/2014 33 7 0,84509804 0,14285714 1,94591 

16/05/2014 36 7 0,84509804 0,14285714 1,94591 

T 182 

Ambiente 

18 oc 
log10N 1/N 

5 0,69897 0,2 

3 0,4771213 0,3333333 

2 0,30103 0,5 

1 o 1 

o #¡NUM! #¡DIV/0! 

o #¡NUM! #¡DIV/0! 

o #¡NUM! #¡DIV/0! 

o #¡NUM! #¡DIV/0! 

o #¡NUM! #¡DIV/0! 

182 

In N 

1,6094379 

1,0986123 

0,6931472 

o 
#¡NUM! 

#¡NUM! 

#¡NUM! 

#¡NUM! 

#¡NUM! 

....>. 

CJ'l 
co 
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-L~10N 

- 1/N 

- LnN 

-lineal (l~ 10N) 
R .. =0,9318 

-lineal (ln N) 
0,5 -r------- -------------

Figura 136. Resultado de olor en PAVU para flan en refrigeración 

2 

1,5 

1 
-L~10N 

- 1/N 

y= -o,1853x + 1,3046 - LnN 
0,5 

-lineal (Ln N) 

o 
4 8 12 

-o,5 

• Figura 137. Resultado de olor en PAVU para flan al ambiente 

• 
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4.7.3.3 Color 

Tabla 76. Resultados de color para flan 

COLOR 

Refrigeración Ambiente 

Temperatura 4°C 18 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N log10N 1/N In N 

14/04/2014 4 10 1 0,1 2,302585 10 1 O, 1 2,3025851 

18/04/2014 8 10 1 0,1 2,302585 10 1 0,1 2,3025851 

22/04/2014 12 10 1 O, 1 2,302585 10 1 O, 1 2,3025851 

26/04/2014 16 10 1 0,1 2,302585 9 0,9542425 0,1111111 2,1972246 

30/04/2014 20 10 1 0,1 2,302585 8 0,90309 0,125 2,0794415 

04/05/2014 24 9 0,95424251 0,11111111 2,197225 7 0,845098 0,1428571 1,9459101 

09/05/2014 29 9 0,95424251 0,11111111 2,197225 6 0,7781513 0,1666667 1,7917595 

13/05/2014 33 8 0,90308999 0,125 2,079442 5 0,69897 0,2 1,6094379 

16/05/2014 36 7 0,84509804 0,14285714 1,94591 3 0,4771213 0,3333333 1,0986123 

T 182 182 
-

_.. 
O) _.. 
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2,5 ...---------------------

2 ~~~,...--
V = - ,U'-U~......._u 

R"=0,7473 

1,5 .,..--.------------------

1 ~=-----~~~~~~-----------
R"=0,7473 

0,5 +--------------------

4 

v = 0,0047x + 0,0867 
IF - ::,721!1 

8 12 16 20 24 29 33 36 

-L~10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (l~10N) 

-Lineal (1/N) 

-Lineal (ln N) 

Figura 138. Resultado de color en PAVU para flan en refrigeración 

3 

-L~10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (ln N) 

4 8 12 16 20 24 29 33 36 

Figura 139. Resultado de color en PAVU para flan al ambiente 
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4.7.3.4 Textura 

Tabla 77. Resultados de textura para Flan 

TEXTURA 

Refrigeración 

Temperatura 4°C 

Fecha Días log10N 1/N In N 

14/04/2014 4 10 1 0,1 2,302585 

18/04/2014 8 10 1 0,1 2,302585 

22/04/2014 12 9 0,95424251 0,11111111 2,197225 

26/04/2014 16 9 0,95424251 O, 11111111 2,197225 

30/04/2014 20 9 0,95424251 O, 11111111 2,197225 

04/05/2014 24 8 0,90308999 0,125 2,079442 

09/05/2014 29 8 0,90308999 0,125 2,079442 

13/05/2014 33 7 0,84509804 0,14285714 1,94591 

16/05/2014 36 6 0,77815125 0,16666667 1,791759 

T 182 

Ambiente 

18 oc 
log10N 1/N 

8 0,90309 0,125 

6 0,7781513 0,1666667 

4 0,60206 0,25 

2 0,30103 0,5 

1 o 1 

o 
o 
o 
o 

182 

In N 

2,0794415 

1,7917595 

1,3862944 

0,6931472 

o 

...... 
O) 
VJ 
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o 
y= O,C 73~ O,OSS 

lt=- OJEA! 

- Ltv1 N 

- 1/N 

- L.nN 

- L neal (UV lO N) 

- L neal (1/Nj 

-Lneal(l..nN) 

Figura 140. Resultado de textura en PAVU para flan en refrigeración 

2,5 

2 

1,5 

- Log 10N 
1 

- 1/N 

0,5 - LnN 

-Lineal (ln N) 

o 

-0,5 

-1 

Figura 141. Resultado de textura en PAVU para flan al ambiente 

4.7.3.5 Conclusión de PAVU para Flan 

164 

La característica que primero se toma en cuenta para determinar el tiempo de 

vida útil del producto es la acidez, esta muestra que el flan tiene un tiempo 

máximo de consumo de 34 días, sin embargo para prevenir afecciones al 

consumidor, es recomendable consumirlo en un lapso de tiempo no mayor a 30 

días. 
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4.7.4 Resultados de PAVU para Gamitas 
4.7.4.1 Sabor 
Fecha de elaboración: 18/03/2014 

Tabla 78. Resultados de sabor para gamitas 

SABOR 

Ambiente 

Temperatura 18 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 0,1 2,30258509 

25/03/2014 7 10 1 0,1 2,30258509 

28/03/2014 10 9 0,95424251 0,11111111 2,19722458 

03/04/2014 15 9 0,95424251 0,11111111 2,19722458 

07/04/2014 19 8 0,90308999 0,125 2,07944154 

12/04/2014 24 8 0,90308999 0,125 2,07944154 

18/04/2014 30 7 0,84509804 0,14285714 1,94591015 

23/04/2014 35 7 0,84509804 0,14285714 1,94591015 

28/04/2014 40 6 0,77815125 0,16666667 1,79175947 

T 183 
-------- ----- -

log10N 

10 1 

10 1 

9 0,95424251 

9 0,95424251 

8 0,90308999 

7 0,84509804 

6 0,77815125 

5 0,69897 

4 0,60205999 

181 
- ~-

Estufa 

37 oc 
1/N 

0,1 

O, 1 

0,11111111 

0,11111111 

0,125 

O, 14285714 

0,16666667 

0,2 

0,25 

In N 

2,30258509 

2,30258509 

2,19722458 

2,19722458 

2,07944154 

1,94591015 

1,79175947 

1,60943791 

1,38629436 

...Jo. 

(j) 
(Jl 
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4.7.4.2.- Olor 

Tabla 79. Resultado de olor para gomitas 

Ambiente Estufa 

Temperatura 18 oc 37 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

25/03/2014 7 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

28/03/2014 10 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

03/04/2014 15 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

07/04/2014 19 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

12/04/2014 24 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

18/04/2014 30 10 1 O, 1 2,3025851 9 0,9542425 0,111111 2,1972246 

23/04/2014 35 9 0,954243 0,1111111 2,1972246 9 0,9542425 0,111111 2,1972246 

28/04/2014 40 9 0,954243 O, 1111111 2,1972246 9 0,9542425 0,111111 2,1972246 

t 183 181 

2~ ~---------------------------------------

- Log10N 
1~ 

- 1/N 

- LnN 
1 

-Lineal (Log10N) 

-Lineal (ln N) 

o~ +----------------------------------------

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

Figura 142. Resultado de sabor en PAVU para gomitas al ambiente 
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2,5 

- -n n11~x ... 2 3~6 

2 R" = 0,525 

- log10N 

1,5 1/N 

lnN 

1 V_= -0 OO'i'lx -1.0165 lineal (log10N) 
R1 = 0,525 

- lineal (1/N) 

0,5 lineal (ln N) 

y = 0,0013x + 0,096 

o Rz e,:Si!:i 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

Figura 143. Resultado de olor en PAVU para gamitas al ambiente 

2,5 -r---------------------

- -"Hl1 'illv • Z 3<!.65 

2 r--------------~Q~::~= ~n~ ~~~~~~--

1,5 +-------------------- - l0110N 

- 1/N 

1 t-------------~====~----------- - lnN 

- Lmeal (ln N) 

o~ r--------------------

Figura 144. Resultado de olor en PAVU para gamitas en la estufa 

• 
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4.7.4.3.- Color 

Tabla 80. Resultado de color para gamitas 

COLOR 

Ambiente Estufa 

Temperatura 18°C 37 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

25/03/2014 7 10 1 0,1 2,3025851 10 1 O, 1 2,3025851 

28/03/2014 10 10 1 O, 1 2,3025851 9 0,9542425 O, 111111 2,1972246 

03/04/2014 15 9 0,954243 O, 1111111 2,1972246 9 0,9542425 O, 111111 2,1972246 

07/04/2014 19 9 0,954243 0,1111111 2,1972246 8 0,90309 0,125 2,0794415 

12/04/2014 24 8 0,90309 0,125 2,0794415 8 0,90309 0,125 2,0794415 

18/04/2014 30 8 0,90309 0,125 2,0794415 7 0,845098 0,142857 1,9459101 

23/04/2014 35 7 0,845098 0,1428571 1,9459101 6 0,7781513 0,166667 1,7917595 

28/04/2014 40 7 0,845098 0,1428571 1,9459101 6 0,7781513 0,166667 1,7917595 

T 183 181 

- Log10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (ln N) 

0,5 +--------------------

o 
3 7 10151924303540 

Figura 145. Resultado de color en PAVU para gamitas al ambiente 
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- Lag 10N 

- 1/N 

- LnN 

-Lineal (ln N) 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

Figura 146. Resultado de color en PAVU para gamitas en la estufa 

4.7.4.4 Textura 

Tabla 81. Resultado de Textura para gamitas 

TEXTURA 

Ambiente Estufa 

Temperatura 18 oc 37 oc 
Fecha Días log10N 1/N In N log10N 1/N In N 

21/03/2014 3 10 1 O, 1 2,3025851 10 1 0,1 2,3025851 

25/03/2014 7 10 1 O, 1 2,3025851 9 0,9542425 O, 111111 2,1972246 

28/03/2014 10 9 0,954243 O, 1111111 2,1972246 8 0,90309 0,125 2,0794415 

03/04/2014 15 9 0,954243 0,1111111 2,1972246 7 0,845098 0,142857 1,9459101 

07/04/2014 19 8 0,90309 0,125 2,0794415 6 0,7781513 O, 166667 1,7917595 

12/04/2014 24 7 0,845098 O, 1428571 1,9459101 5 0,69897 0,2 1,6094379 

18/04/2014 30 5 0,69897 0,2 1,6094379 4 0,60206 0,25 1,3862944 

23/04/2014 35 4 0,60206 0,25 1,3862944 3 0,4771213 0,333333 1,0986123 

28/04/2014 40 3 0,477121 0,3333333 1,0986123 2 0,30103 0,5 0,6931472 

T 183 181 
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3 .------------------------------------

2,5 +--...::-----------------------------------

- Lc:t10N 

- 1/N 
1,5 V=- • - LnN 

-Lineal (L~10N) 
R1 = 0,8832 

1 
-Lineai(LnN) 

3 7 10 15 19 24 30 35 40 

Figura 147. Resultado de textura en PAVU para gamitas al ambiente 

3 ---

2,5 ,___ 

2 

- LtvlON 

- 1/N 

1 - LnN 

-Lineal (Ln N) 

0,5 

-o,5 ----------------------

Figura 148. Resultado de textura en PAVU para gamitas en la estufa 

4.7.4.5 Conclusión de PAVU para gomitas 

La característica por la que primero se logra determinar la duración del 

producto es la textura, según la gráfica a temperatura ambiente las gamitas 

tienen un tiempo de vida útil de 68 días aproximadamente, sin embargo como 

medida de prevención se recomienda consumirlo en un plazo máximo de 64 

días. 
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4.8 Diseño experimental 

Los productos desarrollados a partir de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla 

conservan sus propiedades nutricionales y organolépticas desde el momento 

de su elaboración hasta su fecha de expiración. 

El diseño experimental que se realizó en este trabajo de titulación es de un 

Análisis Completamente al Azar, con tres repeticiones cada uno. Los rangos de 

calificaciones para cada variable son los que se presentan en la tabla que se 

muestra a continuación 

Tabla 82. Rangos de valores para calificación de cualidades organolépticas de 

los cuatro productos. 

Sabor Color 
Excelente/Ideal 4 Ideal 

Bueno 3 

Regular 2 Pálido 
Malo 1 Fuerte 

Muy Fuerte 
Olor Textura 
Agradable 2 Agradable 
Desagradable 1 Desagradable 

Tabla 83. Descripción de los tratamientos que se están utilizando 

4.8.1 Metodología 

Descripción de Brix 
Tratamientos Tratamientos N° Repetición (grados) pH Color Olor 

1 1 65 4,4 3 2 

Yogurt con 1 2 67 4,5 3 2 

jalea 1 3 70 4,5 4 2 

2 1 75 4,3 3 2 

Bombones 2 2 82 4,5 4 2 

rellenos 2 3 85 4,6 4 2 

3 1 52 6 3 2 

3 2 53 6,5 2 1 

Flan 3 3 55 6,6 4 2 

4 1 75 4 2 2 

4 2 78 4,2 4 2 

Gomitas 4 3 85 4,4 4 2 

4 

3 
2 

1 

2 
1 

Sabor Textura 

3 2 

3 2 

4 2 

3 2 

3 1 

4 2 

3 2 

2 2 

4 2 

3 1 

4 2 

4 2 
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El análisis estadístico de esta hipótesis, se realizó utilizando el programa 

SPSS. Para los tratamientos que existen diferencias significativas se procedió a 

realizar la separación de medias. 

En la siguiente tabla, se describe detalladamente el análisis de contenido de 

cada tratamiento 

Tabla 84. Descripción de elaboración de los productos 

Tratamiento Producto Descripción 

Para la elaboración de Yogurt con jalea, se utilizaron las 

siguientes materias primas: leche entera pasteurizada, 

azúcar, leche en polvo, sorbato de potasio y como 

inóculo las bacterias: Streptococcus termophilus y 

Lactobacilus delbrueckii bulgaricus; que contiene jalea 

Yogurt de una mezcla de 40% de guayaba, 40% de frutilla, 4% 

1 con jalea de nopal y 8% de frutilla. 

Para la elaboracion de este producto se utiliza 

chocolate amargo al 70% y como relleno marshmallow 

Bombones untable elaborado en base a una mezcla de Sábila 

2 rellenos (8%), nopal (2%), guayaba (44,4%) y frutilla (44,4%). 

Al momento de elaborar el Flan, se utilizó como 

materias primas Leche entera UHT, carragenina para 

darle su textura, sucralosa y para saborizarlo, una 

mezcla de pulpa de Aloe vera al4%, 2% de 

3 Flan nopal,21 ,9% de guayaba y frutilla con un 21 ,9%. 

En cuanto a la elaboración de gomitas, se utiliza un 

jarabe de azúcar y glucosa como base y al igual que los 

otros productos, un porcentaje de pulpa de sábila 

4 Gomitas (11%), nopal (7%), guayaba (41%) y frutilla (41%). 
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4.8.2 Variables evaluadas 

La evaluación de los productos se realizó considerando variables 

físicas/organolépticas y químicas de acuerdo al siguiente detalle: 

Grados Brix; para determinar los grados brix de los cuatro productos se utilizó 

un refractómetro, se midió de forma directa en las muestras determinando la 

cantidad de solidos solubles totales. 

pH: el pH de los productos se lo determinó utilizando un pHímetro 

introduciendo la máquina dentro de la muestra, indicando su grado de acidez y 

a la vez el óptimo para el producto final. 

Textura: la textura es una cualidad física y organoléptica que se la determinó 

en base a encuestas de análisis sensorial a diferentes personas. 

Color: de la misma manera que la textura, se la evaluó en base a encuestas de 

análisis sensorial y concluyendo con el óptimo de acuerdo al producto. 

Olor: este factor también se lo determinó mediante un análisis organoléptico y 

dependiendo cuál es el de mejor agrado para las personas, se pudo realizar el 

producto final. 

Sabor: en este aspecto, siendo uno de los más importantes, al igual que los 

tres factores anteriores, se indujo a una encuesta de degustación a 

determinadas personas y cuál sabor es de mayor preferencia para los cuatro 

productos. 

4.8.3 Resultados y discusión 

La presentación de los resultados y discusión se lo realiza para cada una de las 

variables estudiadas, de los cuatro productos de consumo humano; el análisis 

de coeficiente de varianza es realizado en base a una encuesta de campo y 
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laboratorio, por lo que sus porcentajes promedios deben ir entre un rango de 

15% a 25%; para los tratamientos que presentan diferencias se procedió a 

realizar el análisis de separación de medias utilizando Tukey al 5%, mismos 

que se detallan a continuación 

Tabla 85. Cuadro de análisis de varianzas de los cuatro tratamientos 

Desviación Coeficiente de 

Variables Medias estandar Variación(%) 

Brix 70,16 12 17,1 o 
pH 4,87 0,923 18,95 

Olor 1,916 0,288 15,03 

Color 3,33 0,78 23,42 

Sabor 3,33 0,6513 19,56 

Textura 1,833 0,389 21,22 

Tabla 86. Análisis de cuadrados medios de las variables de los cuatro 

tratamientos. 

FdeV Cuadrados Medios 

Id Grados~ pH Color Olor Sabor Textura 

Tratamientos 3 485,67*** 3,014* 0,222*** 0,083*** 0,222*** 0,111 *** 

Error 
Experimental 8 15,33 0,042 0,75 0,083 0,5 0,167 

Total 11 

CV% 17,10% 18,95% 15,30% 23,42% 19,56% 21,22% 

Media 7016 4.87 3 33 1.916 3.33 1 .833 

4.8.3.1 Grados Brix: 

Los grados Brix representa la cantidad de sólidos totales de los cuatro 

productos elaborados. En la tabla 1, se observa el análisis de varianza de los 

tratamientos estudiados, mismos que presentan diferencias altamente 

significativas. El coeficiente de variación obtenido es 17.10% lo que implica que 

el estudio fue bien manejado . 
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En la tabla 2 se presentan los promedios de grados Brix para los cuatro 

tratamientos estudiados y se observan tres rangos, siendo el tratamiento dos 

(bombones rellenos) conjuntamente con el tratamiento cuatro (gamitas) los que 

tienen los mayores promedios de sólidos totales con valores de 80.7 y 79.3 

respectivamente; mientras que el tratamiento tres (Flan) es el producto con la 

menor cantidad de grados brix. 

Estos valores demuestran que se justifica la hipótesis del diseño experimental, 

ya que para que los cuatro productos se mantengan en buena conservación, 

sus grados brix deben estar entre los promedios mencionados anteriormente. 

4.8.3.2 pH 

El pH representa el grado de acidez o alcalinidad que tengan los cuatro 

productos que fueron procesados. De la misma manera, al observar el análisis 

de varianza en la tabla 1 para los cuatro tratamientos, la diferencia no es 

altamente significativa ya que el flan , los bombones, las gamitas y el yogurt, 

deben presentar un grado de acidez similar para su conservación y vida útil. El 

coeficiente de variación obtenido es 18.95%, lo que quiere decir que también 

fue bien manejado. Para los promedios de los resultados en cuanto a éste 

factor, se observan únicamente dos rangos, el tratamiento tres (Flan), es el de 

mayor promedio con 6.37 y para los tratamientos uno, dos y cuatro se 

encuentran con cantidades similares o iguales en el caso del uno y dos: 4.47, 

4.47 y 4.2 respectivamente. 

Para la conservación de vida útil en los alimentos estudiados, el pH debe 

mantenerse en los promedios que fueron mencionados anteriormente, en caso 

de no serlo, el producto puede degradarse o acumularse de microorganismos 

que afecten la salud del consumidor; por lo tanto , se ha concluido que el 

experimento fue realizado correctamente y conservará su tiempo de vida útil 

determinado . 
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4.8.3.3 Color 

Permite tener una percepción visual al momento de consumir un alimento. Para 

este tratamiento, en la tabla 1, la diferencia en el análisis de variancia, 

representa valores altamente significativos con un porcentaje del coeficiente de 

variación de 23.42%. Para la tabla 2, existe un solo rango de los tratamientos 

con promedios similares, para el yogurt con jalea 3.33, para los bombones 

rellenos 3.67, el flan 3 y las gamitas 3.33. 

El color también es un factor importante que debe conservar un alimento, ya 

que es el primer impacto que el consumidor tiene al momento de consumirlo. Al 

realizar el análisis de experimentos, se pudo concluir que los cuatro 

tratamientos mantienen ésta cualidad organoléptica desde el momento de 

elaboración hasta su fecha de expiración. 

4.8.3.4 Olor 

Es la sensación que resulta de la percepción por el sentido del olfato, en este 

caso de los alimentos de consumo humano. Al realizar el análisis de varianza 

para el olor, de la misma manera se encontró diferencia altamente significativa. 

El porcentaje del coeficiente de variación fue de 15.03%, lo que resulta que 

también fue realizado correctamente. Para los promedios resultantes del olor, 

igualmente tienen un solo rango; el tratamiento uno, dos y cuatro con 

promedios de 2 y el tratamiento 3 con 1.67. 

Una vez realizado el análisis, se pudo observar aceptación de los cuatro 

productos por parte de los encuestados. Los alimentos fueron sometidos a 

pruebas que permitieron determinar si conservaban ésta cualidad hasta su 

fecha de caducidad, lo cual sus resultados fueron positivos y satisfactorios para 

el consumidor . 
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4.8.3.5 Sabor 

Esta sensación es la que causa un alimento al ser ingerido y determinado 

principalmente por el sentido del gusto. Es una de las principales cualidades de 

un producto para ser consumido. Los valores del análisis de varianza en la 

tabla 1 en cuanto al sabor, también representan diferencias altamente 

significativas y su coeficiente de variación es de 19.56%. Los promedios para 

los cuatro tratamientos tienen un solo rango: T1: 3.33, T2: 3.33, T3: 3 y T4: 

3.67. 

Al igual que los otros tratamientos, el sabor también se conserva desde el 

momento de su elaboración hasta su expiración . El análisis fue realizado 

correctamente y se concluye que éste factor es muy importante para que un 

alimento sea aceptado por los clientes . 

4.8.3.6 Textura 

Esta cualidad física permite también caracterizar un alimento, por la sensación 

de su estructura o componentes. El porcentaje que representa la tabla 1 para 

su coeficiente de variación es de 21.22%, esto quiere decir que se encuentra 

dentro del rango y el estudio está bien realizado. De la misma manera, sus 

promedios tienen un solo rango; el tratamiento uno y tres con un valor de 2 y el 

tratamiento dos y cuatro, con un valor de 1.67. La textura es importante para 

determinar si un alimento se encuentra o no en buen estado, ésta cualidad 

también afirma la hipótesis planteada para el diseño experimental. Todos los 

productos desde el momento que son elaborados, mantienen su textura y 

composición hasta que lleguen a su período de culminación, por lo tanto su 

estudio fue realizado correctamente al tener un resultado y aceptación positiva. 

4.9. Análisis Microbiológico 

Todo alimento es perceptivo al desarrollo de cargas microbianas, ya sean de 

levaduras, mohos, hongos y otras bacterias; por lo tanto, es importante que los 



• 

178 

productos sean examinados mediante análisis microbiológicos para constatar 

que se encuentren dentro de los límites establecidos, caso contrarios los 

alimentos se degradarían y pueden causar daños al consumidor. 

Gracias al análisis microbiológico, se puede determinar si un alimento es apto o 

no para el consumo humano. Para los cuatro productos desarrollados en éste 

proyecto, se realizó un análisis en cuanto a levaduras, coliformes y aerobios 

totales, de la siguiente manera: 

1. Se pesa 1 O gramos de cada muestra. 

2. Se procede a la esterilización de utensilios; entre ellos pinzas, tubos de 

ensayo, entre otros y manteniendo siempre limpio el lugar de trabajo, 

utilizando alcohol y un mechero para evitar la contaminación de la 

muestra. 

3. Se preparan las placas petrifilm de cada tipo de microorganismo. En 

cada producto se realizó una réplica de 3 placas por microorganismo 

para obtener un resultado más factible. 

4. Para su preparación, se toma 1 mi de cada una de las muestras y se 

coloca en la placa, tratando que cubra toda la superficie circular donde 

se hará el conteo y análisis. 

5. Finalmente, una vez que se ha realizado el mismo procedimiento para 

los cuatro productos, se coloca las placas en el autoclave a una 

temperatura de 35°C - 3JCC durante 48 horas, para luego poder 

interpretar los resultados finales. 



4.9.1. Interpretación 

12 UFC de coliformes totales, con 

ausencia de E.coli. 

Figura 149. Interpretación para E. Coli y coliformes totales 

• Las colonias de coliformes presentan colores entre rojo y rosado y las 

colonias de E. coli presentan un color azul. 

Figura 150. Resultados de E.coli y Coliformes de los cuatro productos. 
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16 UFC de aerobios totales, Petrifilm 

con bajo crecimiento de colonias . 

Figura 151 . Interpretación para Aerobios totales 
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Conteo de levaduras= 12. 

Crecimiento bajo de levaduras en la 

placa petrifilm 

Figura 152. Interpretación para levaduras 

Figura 153. Resultado de levaduras de los cuatro productos 

4.9.2 Requisitos microbiológicos 
4.9.2.1 Requisitos y resultados de Yogurt con jalea 

Tabla 87. Requisitos microbiológicos para yogurt con Jalea 

ReQuisito n m M e Método de ensayo 

Colíformes totales, UFC/g 5 10 100 2 NTE INEN 1529-7 

Recuento de E. col~ UFC/g 5 <1 - o NTE INEN 1529-8 

Recuento de mohos y 
5 200 500 2 NTE INEN 1529-10 

levaduras, UFC!g 

Tomado deNTE INEN 2395 

180 
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Tabla 88. Resultado microbiológico para Yogurt con jalea 

Ensayo Requisitos Método de 

Microbiológico Resultados Norma INEN microbiológicos ensayo 

Placa petrifilm 3M 

Aerobios totales - 3 Excento de AOAC 986,33 

Coliformes microorganismos Placa petrifilm 3M 

Totales o que representen AOAC 911,14 

NTEINEN peligro para el Placa Petrifilm 3M 

Levaduras 1 1 50 2395:2011 consumidor AOAC 997.02 

4.9.2.2 Requisitos y resultados para Bombones rellenos 

Tabla 89. Requisitos microbiológicos para Bombones rellenos 

n m M e Método de ensayo 
NTEINEN 

Aerobios m esóftlos 5 2 0 X 10 3.0x 104 2 1529-5 
Aerobios m esótilos 5 2,0 X 10• 5,0 X 10• 2 1529-5 
Coniformes to tales 5 o 1.0x10"' 2 1529-7 
Mohos y levadura 5 1.0 x 1 0~ 1,0 X 10~ 2 1529-10 
Salmonella 10 o ~- o 1529-15 

-

Tomado deNTE INEN 621-2010 

Tabla 90. Resultado para Bombones rellenos 

Ensayo Requisitos 
Microbiológico Resultados Norma INEN microbiológicos Método de ensayo 

Placa petrifilm 3M 
Aerobios totales 1,0X10-2 Excento de AOAC 986,33 

microorganismos Placa petrifilm 3M 
Coliformes Totales o que representen AOAC 911,14 

NTEINEN peligro para el Placa Petrifilm 3M 
Levaduras o 621-2010 consumidor AOAC 997.02 

4.9.2.3 Requisitos y resultados para Flan 

Tabla 91. Requisitos microbiológicos para Flan 

Requisito Método de ensayo 
n e m M 

Recuento de m ohos y 5 2 10 102 NTE INEN 1529-10 
levadu ras, UFCig 

Tomado deNTE INEN 700-2011 

... 
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Tabla 92. Resultado para Flan 

Ensayo Resultad Requisitos Método de 

Microbiológico os Norma INEN microbiológicos ensayo 

Placa petrifilm 3M 

Aerobios totales o Excento de AOAC 986,33 

Coliformes microorganismos Placa petrifilm 3M 

Totales o que representen AOAC 911,14 

peligro para el Placa Petrifilm 3M 

Levaduras o NTE INEN 075 consumidor AOAC 997.02 

4.9.2.4 Requisitos y resultados para Gomitas 

Tabla 93. Requisitos microbiológicos para gamitas 

Requisito n m 11 e Método de ensayo 
Aeróbios mesófilos, UFC/g 3 1,ox1lr 1 .Ox10° 1 NTE INEN 1529-17 
NMP Colífonnes totaleslg 3 <3 1,0x10 o NTE INEN 1529-6 

ohos y levaduras, UPfg 3 3,0x1~ 1,0x103 1 NTE INEN 1529-10 

Tomado deNTE INEN 2217-2000 

Tabla 94. Resultado para gamitas 

Ensayo Norma Requisitos 

Microbiológico Resultados IN EN microbiológicos Método de ensayo 

Placa petrifilm 3M 

Aerobios totales 1 ,O X 10-3 Excento de AOAC 986,33 

Coliformes microorganismos Placa petrifi lm 3M 

Totales o que representen AOAC 911,14 

NTEINEN peligro para el Placa Petrifilm 3M 

Levaduras o 2217-2000 consumidor AOAC 997.02 
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4.1 O Análisis nutricional 

El análisis nutricional en los alimentos es importante ya que determina la 

cantidad de nutrientes básicos que se va a ingerir en cada producto. Una 

alimentación adecuada favorece al desarrollo físico y mental del ser humano y 

además en este caso, al ser productos con características funcionales resultan 

beneficiosos para la salud evitando diferentes enfermedades que puedan 

afectar en un futuro. 

En los cuatro productos elaborados se realizó un análisis de: proteína, 

carbohidratos, grasa, azúcar y en el caso de las gomitas, azúcar reductor. 

4.1 0.1 Determinación de proteína en yogurt con jalea, bombones rellenos, 
gomitas y flan. 

4.10.1.1 Procedimiento 

1. Se prepara una solución de Na OH al 40% aforando a 1 OOml de agua 

destilada. 

2. Colocar 75ml de la solución de NaOH en 20ml de la muestra. 

3. Realizar una preparación de indicador mixto al 4% con ácido Bórico en 

1 OOml y aparte 0.25gramos de bromo crisol con 0.05gramos de rojo de 

metilo en 1 OOml. 

4. Elaborar otra solución en 36.5 mi de HCI 0.05N en 1 OOml de agua 

destilada. 

5. Una vez preparadas las soluciones y haber pasado por los procesos de 

digestión y destilación, se procede a titular las muestras en la bureta, 

colocando la solución de HCI en la solución con la muestra preparada. 

6. Al momento que la muestra cambia a color rosado, podemos obtener el 

dato del factor proteico que permitirá hacer el cálculo con la fórmula: 
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%Proteína= (14 x V x N x F x 100%)/ Peso de la muestra x 1000 

Donde: 

V: Volumen de HCI que se usó para la titulación 

N: Normailidad del HCI (0.05N) 

F: Factor proteico 
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Una vez realizado el análisis para los cuatro productos, los resultados fueron 

los siguientes 

Tabla 95. Resultados de análisis de proteína de los cuatro productos 

MUESTRA PROTEÍNA g/1 OOg 

Yogurt con jalea 3,8 

Flan 5 

Gamitas 1,09 

Chocolates rellenos de 

marshmallow 7,3 

4.10.3 Determinación de grasas en yogurt con jalea, bombones rellenos, 
gomitas y flan. 
4.1 0.2.1 Procedimiento 

Para el análisis de grasa en los productos, se utiliza el método Soxhlet; el 

mismo que consiste en colocar la muestra en los filtros Soxhlet y añadiendo 

500ml de éter etílico en el balón del equipo, el mismo que se calienta hasta 

300°C. Al momento de hallar la muestra final, se la coloca en el equipo 

Kjendahl con la mínima cantidad posible de éter y así determinar el resultado 

final. 

Para el cálculo de grasa, se utiliza la siguiente fórmula: 

%grasa= (cantidad de grasa obtenida 1 peso de la muestra) x 100 
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Una vez realizado el proceso en los cuatro productos, se obtuvieron los 

siguientes resultados 

Tabla 96. Resultados de análisis de grasa de los cuatro productos 

MUESTRA GRASA g/1 OOg 

Yogurt con jalea 5,6 

Flan 4,6 

Gamitas o 
Chocolates rellenos de 

marshmallow 30 

4.10.3 Determinación de Carbohidratos en yogurt con jalea, bombones 
rellenos, gomitas y flan. 
4.10.3.1 Procedimiento 

Para el análisis de carbohidratos se prepara Fenal al 5% en 1 OOml de agua 

destilada; de ésta solución se toma 0.6ml, mas 1 gramo de la muestra del 

producto y 3.6 mi de ácido sulfúrico. Si la muestra tiene un todo muy oscuro, se 

procede a diluir en agua destilada midiendo la cantidad de mi que se utilizó. 

Una vez realizado éste procedimiento, se coloca la muestra en el fotómetro, 

bajando de 500 nm a 480 nm y se toma el valor superior que indica la máquina, 

el mismo que está expresado en mg/ml y así ya obtenemos el dato final de 

carbohidratos . 

Una vez realizado el análisis de los cuatro productos, los resultados fueron los 

siguientes 
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Tabla 97. Resultados de análisis de carbohidratos de los cuatroproductos 

MUESTRA CARBOHIDRA TOS g/1 OOg 

Yogurt con jalea 20 

Flan 20,4 

Gamitas 

Chocolates rellenos de 

marshmallow 49,7 

4.1 0.4 Determinación de Azúcar reductor en gomitas 

Para la determinación de carbohidratos reductores, se utilizó el método ácido 

dinitrosalicílico. 

Para empezar, se debe tomar 1 ml de la solución acuosa de la muestra y 

adicionar 1 ml del reactivo de DNS, calentando por 5 minutos en un baño de 

agua hirviendo; después hay que enfriar y diluir con 1 O ml de agua destilada. 

Una vez realizados los pasos anteriores, se debe leer la absorbancia del color 

producido a 540 nm frente a un blanco de reactivos y agua tratado igual que la 

muestra. 

Para finalizar, cuantificar los azúcares reductores interpolando los valores de 

absorbancia obtenidos en una curva estándar preparada con el carbohidrato 

reductor de interés en concentraciones de 0.2 a 2 mg/ml. 

Tabla 98. Resultados de análisis de carbohidratos de los cuatro productos 

MUESTRA AZÚCAR REDUCTOR g/1 OOg 

Gamitas 21 
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4.11 Información nutricional de los productos 

4.11.1 Información nutricional de Yogurt con jalea 

Tabla 99. Información nutricional de Yogurt con jalea 

Información Nutricional 

Tamaño orción: 200 mi 

Grasa Total11 

Sodio 200 

Carbohidratos totales 40 

4.11.2 Información nutricional de Bombones rellenos 

Tabla 1 OO. Información nutricional de Bombones rellenos 

* Los porcentajes de Valores Diarios están basados en una dieta 
de 8380 kJ 000 kcal 
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4.11.3 Información nutricional de Flan 

Tabla 101. Información nutricional de Flan 

Información Nutricional 
Tamaño por porción: 150 g 

Porciones por envase: 1 

* Los porcentajes de Valores Diarios están basados en una dieta 
de 8380 kJ (2000 kcal) 

4.11.4 Información nutricional de gomitas 

Tabla 102. Información nutricional de Gamitas 

Información Nutricional 
Tamaño por porción: 200 g 
Porciones por envase: 1 

Grasa Total O g 

Sodio 5 mg 
Carbohidratos totales 42 g 
Proteína 2,18 g 

* Los porcentajes de Valores Diarios están basados en una dieta 
de 8380 kJ (2000 kcal) 
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4.12 Determinación de las propiedades funcionales de los subproductos 

Los cuatro productos que han sido desarrollados en este trabajo de titulación, 

poseen un valor agregado que potencializa el valor nutricional de cada uno; 

tanto el yogurt con jalea, los bombones rellenos, el flan y las gamitas, contienen 

una mezcla de Sábila, nopal, guayaba y frutilla , convirtiéndolos en alimentos 

ricos en vitaminas y minerales, así también como en fibras, aminoácidos y 

enzimas que ayudan al metabolismo de nuestro cuerpo y a la prevención de 

distintas enfermedades gastrointestinales, controlando altos niveles de 

colesterol y glucosa y mejora la coagulación sanguínea. Además de cumplir 

con estas funciones, la mezcla de las cuatro materias primas, hacen que los 

subproductos adquieran un sabor muy agradable para el consumidor. 

4.12.1 Yogurt con jalea 

El yogurt en sí , es un alimento nutritivo que atribuye diferentes propiedades 

beneficiosas para la salud gracias a sus bacterias que cumplen la función de 

probióticos y además por su composición nutricional. El yogurt aporta gran 

cantidad de calcio al organismo, de igual manera proteína, potasio, fósforo y un 

alto porcentaje de vitaminas y minerales; que al combinarse con la jalea, se 

convierte en un producto polifuncional para el consumidor. 

4.12.2 Chocolates rellenos 

El producto al ser elaborado con chocolate al 70% de cacao, tiene un 

porcentaje muy alto de pureza, además de prevenir el envejecimiento 

prematuro de células y la formación de radicales libres. El chocolate es 

considerado un antioxidante natural, esto beneficia al consumidor protegiendo 

el corazón y mantiéndolo saludable; es productor también del neurotransmisor 

serotonina, favoreciendo el estado de ánimo de las personas. Al ser un 

producto combinado con marshmallow hecho a base de una mezcla de sábila, 

nopal, guayaba y frutilla, potencializa su sabor y además se convierte en un 

alimento nutritivo . 
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4.12.3 Flan 

El Flan es un alimento perteneciente al grupo de los postres lácteos, aporta con 

un alto nivel nutritivo al organismo; su porcentaje elevado de proteína, 

carbohidratos, fibra, aminoácidos, vitaminas, minerales y al ser elaborado con 

sacarosa y apto para el consumo de personas con problemas de diabetes, 

glucosa elevada u obesidad, hace que sea un alimento funcional, además de 

ser combinado con las cuatro materias primas que le da un plus al producto 

final. 

4.12.4 Gomitas 

Las gomitas tienen un alto valor calórico que permiten el aporte de energía al 

cuerpo humano. Es una manera simple y rápida para abastecer al consumidor 

de hidratos de carbono. La mezcla de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla, hace 

que se su valor agregado sea compuesto por nutrientes, vitaminas y minerales. 

4.13 Análisis nutricional 

El análisis nutricional en los alimentos es importante ya que determina la 

cantidad de nutrientes básicos que se va a ingerir en cada producto. Una 

alimentación adecuada favorece al desarrollo físico y mental del ser humano y 

además en este caso, al ser productos con características funcionales resultan 

beneficiosos para la salud evitando diferentes enfermedades que puedan 

afectar en un futuro. 

En los cuatro productos elaborados se realizó un análisis de: proteína, 

carbohidratos, grasa, azúcar y en el caso de las gomitas, azúcar reductor. 
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4.13.1 Determinación de proteína en yogurt con jalea, bombones rellenos, 
gomitas y flan. 

4.13.1.1 Procedimiento 

7. Se prepara una solución de NaOH al 40% aforando a 100ml de agua 

destilada. 

8. Colocar 75ml de la solución de NaOH en 20ml de la muestra. 

9. Realizar una preparación de indicador mixto al 4% con ácido Bórico en 

1 OOml y aparte 0.25gramos de bromo crisol con 0.05gramos de rojo de 

metilo en 1 OOml. 

1 O. Elaborar otra solución en 36.5 mi de HCI 0.05N en 1 OOml de agua 

destilada. 

11. Una vez preparadas las soluciones y haber pasado por los procesos de 

digestión y destilación, se procede a titular las muestras en la bureta, 

colocando la solución de HCI en la solución con la muestra preparada. 

12.AI momento que la muestra cambia a color rosado, podemos obtener el 

dato del factor proteico que permitirá hacer el cálculo con la fórmula: 

%Proteína= (14 x V x N x F x 100%)/ Peso de la muestra x 1000 

Donde: 

V: Volumen de HCI que se usó para la titulación 

N: Normailidad del HCI (0.05N) 

F: Factor proteico 

Una vez realizado el análisis para los cuatro productos, los resultados 

fueron los siguientes: 

Tabla 103. Resultados de análisis de proteína de los cuatro productos 

MUESTRA PROTEINA mg/1 OOg 

Yogurt con jalea 3,8 

Flan 5 

Gomitas 1,09 

Chocolates rellenos de marshmallow 7,3 
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4.13.2 Determinación de grasas en yogurt con jalea, bombones rellenos, 

gomitas y flan. 

4.13.2.1 Procedimiento 

Para el análisis de grasa en los productos, se utiliza el método Soxhlet; el 

mismo que consiste en colocar la muestra en los filtros Soxhlet y añadiendo 

500ml de éter etílico en el balón del equipo, el mismo que se calienta hasta 

300°C. Al momento de hallar la muestra final, se la coloca en el equipo 

Kjendahl con la mínima cantidad posible de éter y así determinar el resultado 

final. 

Para el cálculo de grasa, se utiliza la siguiente fórmula: 

%grasa= (cantidad de grasa obtenida 1 peso de la muestra) x 100 

Una vez realizado el proceso en los cuatro productos, se obtuvieron los 

siguientes resultados: 

Tabla 104. Resultados de análisis de grasa de los cuatro productos 

MUESTRA GRASA mg/100g 

Yogurt con jalea 5,6 

Flan 4,6 

Gamitas o 
Chocolates rellenos de 

marshmallow 30 
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4.13.3 Determinación de Carbohidratos en yogurt con jalea, bombones 
rellenos, gomitas y flan. 
4.13.3.1 Procedimiento 
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Para el análisis de carbohidratos se prepara Fenal al 5% en 1 OOml de agua 

destilada; de ésta solución se toma 0.6ml, mas 1 gramo de la muestra del 

producto y 3.6 mi de ácido sulfúrico. Si la muestra tiene un todo muy oscuro, se 

procede a diluir en agua destilada midiendo la cantidad de mi que se utilizó. 

Una vez realiZado éste procedimiento, se coloca la muestra en el fotómetro, 

bajando de 500 nm a 480 nm y se toma el valor superior que indica la máquina, 

el mismo que está expresado en mg/ml y así ya obtenemos el dato final de 

carbohidratos. 

Una vez realizado el análisis de los cuatro productos, los resultados fueron los 

siguientes: 

Tabla 105. Resultados de análisis de carbohidrato de los cuatro productos 

MUESTRA CARBOHIDRATOS mg/100g 

Yogurt con jalea 20 

Flan 20,4 

Gamitas 

Chocolates rellenos de 

marshmallow 49,7 

4.13.4 Determinación de Azúcar reductor en gomitas 

Para la dterminación de carbohidratos reductores, se utilizó el método ácido 

dinitrosalicílico. 

Para empezar, se debe tomar 1 ml de la solución acuosa de la muestra y 

adicionar 1 ml del reactivo de DNS, calentando por 5 minutos en un baño de 

agua hirviendo; después hay que enfriar y diluir con 1 O ml de agua destilada. 

Una vez realizados los pasos anteriores, se debe leer la absorbancia del color 
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producido a 540 nm frente a un blanco de reactivos y agua tratado igual que la 

muestra. 

Para finalizar, cuantificar los azúcares reductores interpolando los valores de 

absorbancia obtenidos en una curva estándar preparada con el carbohidrato 

reductor de interés en concentraciones de 0.2 a 2 mg/ml. 

4.14 Determinación de las propiedades funcionales de los subproductos 

Los cuatro productos que han sido desarrollados en éste trabajo de titulación, 

poseen un valor agregado que potencializa el valor nutricional de cada uno; 

tanto el yogurt con jalea, los bombones rellenos, el flan y las gamitas, contienen 

una mezcla de Sábila, nopal, guayaba y frutilla, convirtiéndolos en alimentos 

ricos en vitaminas y minerales, así también como en fibras, aminoácidos y 

enzimas que ayudan al metabolismo de nuestro cuerpo y a la prevención de 

distintas enfermedades gastrointestinales, controlando altos niveles de 

colesterol y glucosa y mejora la coagulación sanguínea. Además de cumplir 

con estas funciones, la mezcla de las cuatro materias primas, hacen que los 

subproductos adquieran un sabor muy agradable para el consumidor. 

4.14.1 Yogurt con jalea 

El yogurt en sí, es un alimento nutritivo que atribuye diferentes propiedades 

beneficiosas para la salud gracias a sus bacterias que cumplen la función de 

probióticos y además por su composición nutricional. El yogurt aporta gran 

cantidad de calcio al organismo, de igual manera proteína, potasio, fósforo y un 

alto porcentaje de vitaminas y minerales; que al combinarse con la jalea, se 

convierte en un producto polifuncional para el consumidor. 

4.14.2 Chocolates rellenos 

El producto al ser elaborado con chocolate al 70% de cacao, tiene un 

porcentaje muy alto de pureza, además de prevenir el envejecimiento 
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prematuro de células y la formación de radicales libres. El chocolate es 

considerado un antioxidante natural, esto beneficia al consumidor protegiendo 

el corazón y mantiéndolo saludable; es productor también del neurotransmisor 

serotonina, favoreciendo el estado de ánimo de las personas. Al ser un 

producto combinado con marshmallow hecho a base de una mezcla de sábila, 

nopal, guayaba y frutilla, potencializa su sabor y además se convierte en un 

alimento nutritivo. 

4.14.3 Flan 

El Flan es un alimento perteneciente al grupo de los postres lácteos, aporta con 

un alto nivel nutritivo al organismo; su porcentaje elevado de proteína, 

carbohidratos, fibra, aminoácidos, vitaminas, minerales y al ser elaborado con 

sacarosa y apto para el consumo de personas con problemas de diabetes, 

glucosa elevada u obesidad, hace que sea un alimento funcional, además de 

ser combinado con las cuatro materias primas que le da un plus al producto 

final. 

4.14.4 Gomitas 

Las gamitas tienen un alto valor calórico que permiten el aporte de energía al 

cuerpo humano. Es una manera simple y rápida para abastecer al consumidor 

de hidratos de carbono. La mezcla de Aloe vera, nopal, guayaba y frutilla, hace 

que se su valor agregado sea compuesto por nutrientes, vitaminas y minerales . 
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5. DISEÑO DE PLANTA 

5.1 Requerimientos para el diseño de planta 

Para cumplir con los requisitos de un diseño de planta y las necesidades 

actuales que garanticen que los productos elaborados en base de Aloe vera, 

nopal, guayaba y frutilla, son totalmente inocuos para los consumidores, se 

tomará en cuenta: instalaciones físicas o infraestructura disponible, requisitos 

sanitarios y buenas prácticas de manufactura, tomando en cuenta las 

reglamentaciones gubernamentales vigentes y evitar el impacto ambiental, así 

también como el layout de la planta y flujogramas de personal y de los 

productos. 

Este diseño de planta pretende lograr combinar la localización y distribución de 

los recursos dentro de las instalaciones de una manera eficiente, definiendo 

orden en las áreas de trabajo, el flujo de los materiales y la operación de los 

equipos de la forma más económica y segura, ofreciendo satisfacción para los 

empleados. 

El diseño de planta del presente proyecto, será desarrollado mediante planos 

en AUTOCAD que serán visualizados detalladamente más adelante. 

5.1.1 Terreno 

• Suelo con disponibilidad de construcción y espacio para una posible 

ampliación de la planta en etapas posteriores. 

• Áreas con sistemas de seguridad e higiene sin riesgo sanitario. 

• Accesibilidad de agua potable y no potable. 

• Facilidad de ingreso para transporte y empleados. 

• Aprobación de planos. 

• Requerimientos normativos vigentes. 

• Construcción de la planta con materiales resistentes, modificables y 

seguros para el personal. 
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5.1.2. Estructuras y técnicas generales del diseño 

• Un área administrativa y un área para el procesamiento de alimentos. 

• Control de ruido y vibraciones. 

• Las edificaciones ofrecerán protección contra el polvo, materias 

extrañas, insectos, roedores, manteniendo siempre las condiciones 

sanitarias. 

• Las áreas serán divididas de tal manera que se eviten riesgos de 

contaminación de los alimentos. 

• Área de eliminación de desechos. 

• Infraestructura resistente a sismos y cualquier fenómeno natural. 

• Zona con áreas verdes. 

• Zona con espacios asfaltados, cerramientos laterales y posteriores. 

• Comedor para el personal. 

• Consultorio médico. 

• Distribución de dependencias generales 

5.1.3.Suelos 

• El pavimento constituirá un conjunto homogéneo, liso y continuo. 

• El material del piso será consistente, no deslizantes, de fácil limpieza y 

desinfección. 

• Los suelos se constituirán de material impermeable, dotando el 

pavimento de una pendiente de hasta 1.5% con desagües o canales. 

5.1.4. Techos 

• Los techos y tumbados serán diseñados y construidos de tal manera que 

eviten la acumulación de suciedad, polvo y cualquier desperdicio. 

• Deben ser fáciles de mantener y limpiar. 



198 

5.1.5. Paredes 

• En áreas críticas las uniones entre paredes y pisos deben ser cóncavas 

para facilitar su limpieza 

• Las áreas donde las paredes no terminan unidas al techo, deben 

terminar en ángulo para evitar el depósito de polvo. 

• Las paredes serán lisas, pintadas en tonos claros y susceptibles de ser 

lavadas y desinfectadas. 

5.1.6. Drenajes 

• Tendrán protección adecuada y se diseñarán de tal manera que permita 

su limpieza y no contamine el alimento, agua o fuentes de agua potable 

almacenadas. 

• Se instalará su sello hidráulico, trampas de grasa y sólidos. 

5.1. 7. Ventanas, puertas y otras aberturas 

• Serán construidas de manera que eviten la acumulación de polvo o 

suciedad. 

• En caso de que exista repisas internas de las ventanas, tendrán una 

pendiente para evitar que sean utilizadas como estantes. 

• Los marcos de las ventanas serán de un material no astillable y será 

adosado una película protectora que evite la proyección de partículas 

en caso de ruptura. 

• Las ventanas no deben tener cuerpos huecos y en caso de tenerlos 

permanecerán sellados, siendo de fácil remoción y limpieza. 

• Tendrán sistemas de protección, a prueba de insectos, aves y otros 

animales. 

• No habrá puertas de acceso directo desde el exterior a las áreas en las 

que los alimentos de mayor riesgo están expuestos, en caso de ser 

necesario se utilizarán sistemas de doble puerta. 
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• Las puertas y salidas serán debidamente señalizadas, suficientes en 

número y anchura para que todos los trabajadores puedan abandonarlas 

con rapidez y seguridad en caso de ser necesario. 

• El ancho mínimo de las puertas exteriores será de1.20 metros cuando el 

número de trabajadores que la utilicen no exceda de 200, caso contrario 

se utilizará la fórmula: Ancho en metros= 0.006 x número de 

trabajadores usuarios. 

5.1.8. Pasillos 

• La separación entre máquinas y otros aparatos será suficiente para que los 

trabajadores puedan realizar su labor de forma cómoda y sin riesgo. 

• Para la distancia del pasillo se tomará en cuenta el punto más saliente de 

las partes móviles de cada máquina, es decir que no será menor a 800 

milímetros. 

• Los pasillos deberán estar debidamente señalizados con franjas pintadas 

en el suelo que indique el lugar por donde transitar. 

• Los pasillos deben mantenerse libres de obstáculos. 

5.1.9. Iluminación 

• La iluminación de las áreas de trabajo debe ser adecuada, con luz natural 

en medida de lo posible. 

• En caso de ser necesario, se utilizará luz artificial y ésta será la más 

semejante a la luz natural para que el trabajo se lleve a cabo 

eficientemente. 

• Las lámparas que se encuentren suspendidas por encima de producción 

deben estar protegidas para evitar la contaminación de los alimentos en 

caso de rotura. 
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• Se realizará la limpieza periódica de las superficies de iluminación para su 

constante transparencia. 

5.1.1 O. Calidad de aire y ventilación 

• La ventilación debe ser adecuada para prevenir la condensación del vapor, 

entrada de polvo y contaminación a los alimentos. 

• Los sistemas de ventilación deberán prevenir la incorporación de olores 

que afecten la calidad del alimento. 

• Las aberturas de circulación de aire estarán protegidas con material no 

corrosivo y de fácil limpieza. 

5.1.11 Equipos y utensilios 

• Los equipos de la planta comprenderán las máquinas que se utilizarán 

dependiendo los alimentos que se van a producir, de la misma manera 

constarán maquinaria de envasado, acondicionamiento y almacenamiento 

de alimentos, control, transporte, alimentos terminados, entre otras. 

• Los materiales de envasado y fabricación de los productos serán de tal 

manera que no transmitan sustancias tóxicas, olores ni sabores, 

igualmente que no reaccionen con los ingredientes que se utilizan en el 

proceso de fabricación. 

• Evitar el uso de materiales que no se puedan desinfectar fácilmente. 

• Brindar mantenimiento continuo a los equipos para no parar ninguna línea 

de producción. 
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• Los equipos serán instalados de tal manera que permitan el flujo continuo 

de los productos en proceso y el personal, evitando contaminación 

cruzada. 

5.1.12. Tuberías 

• Las tuberías que se utilizarán para la conducción de los alimentos, serán 

de materiales resistentes, no porosos, impermeables y que faciliten su 

limpieza realizando inspecciones periódicas para determinar su condición. 

• Estarán diferenciadas por colores que definirá a cada tipo de fluido . 

5.1.13. Instalaciones eléctricas 

• Todas las instalaciones eléctricas serán de preferencia abierta y adosadas 

en paredes o techos. En áreas que sean críticas, se realizará un 

procedimiento de inspección y limpieza continua. 

5.1.14. Instalaciones sanitarias 

• Las instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, vestuarios y 

duchas serán suficientes e independientes para hombres y mujeres. 

• Las instalaciones sanitarias no se encontrarán en acceso directo a las 

áreas de producción. 

• Todos los servicios sanitarios contarán con dispensadores de jabón y 

desinfectantes que no corrobore la salud del personal ni sea un riesgo al 

manipular los alimentos. 
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5.2. Distribución de áreas 

• Los diferentes ambientes serán distribuidos y debidamente señalizados, de 

tal manera que el flujo comience desde la recepción de materias primas 

hasta el despacho de los productos terminados, evitando cualquier tipo de 

contaminación durante el proceso. 

• Los elementos inflamables o tóxicos, se ubicarán a una distancia alejada 

del área de producción para mantener un ambiente limpio y en buen estado 

para los alimentos, minimizando contaminación cruzada. 

5.2.1 Áreas del terreno general 

Tabla 101. Distribución de áreas de la planta 

Are as 

Nombre Descripción m2 

Administrativa Gerencia 21,87 

Contabilidad 22,93 

Recepción 22,4 

Control de Calidad 16,08 

Producción 21,94 

Mantenimiento y Bodega 21,44 

Baños 8,77 

Pulpa y Jalea Recepción de materia prima 27,51 

Producción 90,13 

Yogurt Recepción de materia prima 18,21 

Laboratorio 9,24 

Producción 48,21 

Flan Recepción de materia prima 17,63 

Laboratorio 9,89 

Producción 54,49 

Almacenamiento compartido 37,85 

Bombones rellenos Recepción de materia prima 6,88 

Producción 42,12 
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Almacenamiento compartido 6,88 

Gamitas Recepción de materia prima 7,51 

Producción 43,13 

Almacenamiento compartido 7,19 

Otros Parqueaderos 129,12 

Guardianía 11 '19 

Cámara de transformación 7,31 

Circulación peatonal 100,6 

Circulación vehicular 494,68 

Jardinería 54,28 

Vestidores y Baños 36,09 

Comedor 39,92 

TOTAL 1435,49 

5.2.2. Áreas de contaminación 

• ÁREAS BLANCAS: corresponde al área de empaque, etiquetado 

y almacenamiento de alimentos. 

• ÁREAS GRISES: corresponde a las áreas de producción y 

procesamiento de los productos. 

• ÁREAS NEGRAS: Recepción de materia prima y laboratorio. 

5.3 Flujos de producción 
5.3.1 Pulpa y jalea 

Este proceso inicia con la recepción de materia prima en 1, esta pasa al punto 

2 en dónde se clasifican y lavan las frutas y las plantas de aloe vera y nopal, 

luego en 3 se extrae la sabia de las plantas de forma manual y la pulpa de las 

frutas mediante la máquina despulpadora, el punto 4 corresponde a los 

procesos de pesado y mezclado para obtener la pulpa de aloe vera, nopal, 

guayaba y frutilla, la cual será utilizada en diferentes concentraciones para los 

diferentes procesos, esta pasa a ser almacenada al cuarto frío en 7, mientras 

que la pulpa que se utilizará para el proceso de yogurt con jalea pasa al punto 
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5 para ser sometida a cocción junto con azúcar y aditivos para obtener jalea de 

aloe vera, nopal, guayaba y frutilla. 

5.3.2 Yogurt 

Comienza en la puerta 1 con la recepción de la leche, esta pasa a 2 para 

analizarla en el laboratorio, si cumple con los parámetros de calidad pasa al 

punto 3 a ser pasteurizada y luego a 4 a ser mezclada con las bacterias y los 

demás aditivos, en 5 se dosifica la jalea obtenida anteriormente y el yogurt, en 

el punto 6 se realiza el proceso de incubación en la estufa para obtener el 

producto final, yogurt con jalea. Finalmente se almacenan los envases de 

yogurt con jalea de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla en 7 que corresponde al 

cuarto frío. 

5.3.3 Flan 

Comienza en la puerta 1 con la recepción de la leche, esta pasa a 2 para 

analizarla en el laboratorio, si cumple con los parámetros de calidad pasa al 

punto 3 en donde se homogeneizan la carragenina con los demás aditivos en 

polvo, pasa al punto 4 donde se agrega la leche y la pulpa de aloe vera, nopal, 

guayaba y frutilla a la mezcla anterior y se la somete a cocción hasta llegar al 

punto de ebullición, en 5 se dosifica el flan en los envases y finalmente se 

almacenan en 7 en el cuarto frío. 

5.3.4 Bombones rellenos 

Este proceso inicia en 1 con la recepción de materia prima, todos los insumas 

pasan a ser pesados en 2, en 3 se somete a cocción la glucosa con azúcar y 

agua para formar un jarabe y a parte en el punto 4 se mezclan la gelatina, 

albúmina, pulpa de aloe vera, nopal, guayaba y frutilla durante un tiempo 

determinado y se añade la mezcla del punto anterior para obtener 

marshmallow. El chocolate de 70% entra al chocomachine en el punto 5 donde 

se derrite, tempera y dosifica en los moldes de policarbonato, el marshmallow 
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que es el relleno de los bombones se dosifica en 6 y se vuelve a cubrir con 

chocolate en 5. Los bombones se refrigeran y después pasan a ser 

desmoldados y empacados manualmente en 7, finalmente se despachan en 8. 

5.3.5 Gamitas 

Empieza con la recepción de materia prima en 1, se forma un jarabe en 2 

mediante cocción, en el punto 3 se realizan impresiones sobre las planchas de 

almidón, luego se dosifica el jarabe mediante una tolva dosificadora, las 

planchas deben reposar durante 24 horas, después se desintegran los moldes 

de almidón y se liberan las gomitas mediante la acción de un ventilador y se 

recogen en un depósito, estas son enviadas a · un bombo giratorio para ser 

azucaradas con azúcar y ácido cítrico en 4, después son empacadas en 5 

mediante una selladora manual y finalmente se almacenan y despachan en el 

área6 . 
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6. ESTUDIO FINANCIERO 

6.1. Análisis del tamaño de la planta 

Para determinar el tamaño de la planta, se debe considerar la aceptación de 

consumo de los productos procesados y la capacidad que tiene ésta para 

producir. 

En la figura 138, 139, 140 y 141; se puede delimitar la aceptación de los 

productos elaborados a partir de Sábila, nopal, guayaba y frutilla según la 

investigación realizada en la población . 

Figura 156. Aceptación de productos elaborados a partir de sábila, nopal, guayaba y 
frutilla. 

Figura 157. Aceptación de consumo de yogurt con jalea 
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Figura 158. Aceptación de consumo de bombones rellenos 

• 

Figura 159. Aceptación de consumo de Flan 

Figura 160. Aceptación de consumo de gamitas 
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En la tabla 102, se presenta el consumo de frecuencia de los productos 

elaborados a base de sábila, nopal, guayaba y frutilla. 

Tabla 102 Frecuencia de consumo de los cuatro productos elaborados 

2 veces 

1 vez por por 2 veces 3 veces 4 veces 

semana semana 1 vez por por mes por mes por mes Ninguna 

Producto (%) (%) mes(%) (%) (%) (%) (%) 

Yogurt con 

jalea 33 28 10 11 6 12 -
Bombones 

rellenos 30 16 23 8 13 5 

Flan 16 14 29 17 7 5 

Gamitas 18 11 37 12 8 5 

Una vez obtenida la frecuencia de consumo para los alimentos que fueron 

procesados, podemos estimar la cantidad de productos a fabricar por año, 

tomando en cuenta los datos de la tabla 103 que indica la aceptación de los 

productos según las encuestas contestadas. 

Tabla 103 Aceptación de productos según encuestas contestadas 

Total 

Producto Aceptación(%) encuestados Total 

Aceptación Yogurt con 

jalea 88 96 84 

Aceptación bombones 

rellenos 82 96 79 

Aceptación Flan 76 96 73 

Aceptación gamitas 83 96 80 

5 

12 

9 

Según los datos obtenidos anteriormente sobre la aceptación de consumo y la 

demanda considerada en cuanto a los productos elaborados en base de las 

cuatro materias primas mencionadas, se puede determinar la capacidad de 

producción como lo indica la tabla 104 . 
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1 vez por 2 veces por 1 vez por 2 veces por 3 veces por 4 veces por 

Producto semana(%) semana(%) mes(%) mes(%) mes(%) mes(%) 

Yogurt con jalea 

(Frecuencia) 33 28 10 11 6 12 

Consumo 

anual/persona 

de yogurt 

(litros) 7,8 15,6 1,95 3,9 5,85 7,8 

Bombones 

rellenos 

(Frecuencia) 30 16 23 8 13 5 

Consumo 

anual/persona 

de chocolates 

(unidades) 312 624 78 156 234 312 

Flan 

(Frecuencia) 16 14 29 17 7 5 

Consumo 

anual/persona 

de flan (Kg) 2,6 5,2 0,65 1,3 1,95 2,6 

Gomitas 

(Frecuencia) 18 11 37 12 8 5 

Consumo 

anual/persona 

de gomitas 

(Kg) 10,4 20,8 2,6 5,2 7,8 10,4 

6.2 Capacidad máxima instalada 

Una vez obtenidos los datos de producción anual de los cuatro productos 

elaborados, se puede calcular la capacidad máxima instalada considerando 

que la empresa abastecerá a la décima parte de la población, el resto de la 

provincia estará abastecida por otras marcas; esto quiere decir que se 

determinará en cantidad máxima los alimentos que han sido desarrollados y 

equipos de la planta por unidad de tiempo, así como se lo indica en la Tabla 

105 . 
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Tabla 105 Capacidad máxima de producción 

Yogurt con jalea (Litros) 

Año Mes Semana Día Hora 

113383.32 9448.61 2180.45 436.09 54.51 

Bombones rellenos (Unidades) 

Año Mes Semana Día Hora 

3051453.39 254287.783 58681.796 11736.3592 1467.0449 

Flan (Kg) 

Año Mes Semana Día Hora 

22393.7483 1866.14569 430.649005 86.129801 10.7662251 

Gamitas (Kg) 

Año Mes Semana Día Hora 

99636.40 8303.03 1916.08 383.22 95.80 

Una vez que se ha determinado la capacidad máxima de producción en la 

planta, se presenta a continuación en la tabla 5, el tamaño mínimo de la planta 

con sus respectivas distribuciones y medidas de las áreas que conformarán 

parte de la misma. 

6.3 Inversión del proyecto 

En este punto se va a detallar todos los gastos que se efectuarán en cuanto a 

la adquisición de los factores de producción como son: materias primas, mano 

de obra, equipos, insumas, etc; siendo estos necesarios para el desarrollo del 

proceso productivo de la empresa, ya que en el transcurso del tiempo 

generarán beneficios para crecimiento, desarrollo y mejoramiento continuo. 

Para éste proyecto se tomará en cuenta diferentes inversiones para la 

implementación de la planta, como inversiones fijas tangibles e intangibles y las 

inversiones fijas no depreciables y depreciables. 

Las inversiones tangibles se refieren a aquellas realizadas en bienes duraderos 

y tangibles para la operación de la planta; mientras que las intangibles se 

tornan necesarias para un funcionamiento correcto y ético de la misma . 
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Las inversiones no depreciables se realizan a aquellos activos que no se 

desgastan por su uso, como por ejemplo el terreno o local; y las inversiones 

depreciables van perdiendo su valor conforme el paso del tiempo o uso, como 

la maquinaria, equipos, vehículos, etc. 

6.3.1 Terreno 

A continuación en la tabla 106, se detalla el costo de la construcción de la 

planta y el terreno. 

Tabla 106 Detalle de costo de construcción y terreno de la planta 

Detalle Precio 

Construcción $ 180.000,00 

Terreno $ 200.000,00 

Total $ 380.000,00 

6.3.2 Equipos y utensilios de producción 

Tabla 107 Equipos y utensilios destinados para producción 

Yogurt con jalea 

Equipo Cantidad Costo unitario ($) Costo total ($) 

Mesa de laboratorio 1 $ 300.00 $ 300.00 

Tanque almacenamiento 500L 1 $ 1,500.00 $ 1,500.00 

Tanque pasteurizador 1 $ 3,500.00 $ 3,500.00 Depreciación 

Tanque mezclador 1 $ 2,500.00 $ 2,500.00 maquinaria 

Dosificadora selladora 1 $ 6,900.00 $ 6,900.00 

Cuarto frio 1 $ 10,500.00 $ 10,500.00 

Incubadora estufa 1 $ 1,500.00 $ 1,500.00 

$ 26,700.00 $ 2,670.00 
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Pulpa y Jalea 

Tinas de lavado 4 $ 200.00 $ 800.00 

Despulpadora 1 $ 4,500.00 $ 4,500.00 

Mesa acero inoxidable 6 $ 615.89 $ 3,695.34 Depreciación 

Manga depositadora 1 $ 300.00 $ 300.00 maquinaria 

Balanza 1 $ 750.00 $ 750.00 

Licuadora industrial 1 $ 869.30 $ 869.30 

$ 

$ 10,914.64 1,091.46 

Flan 

Tanque almacenamiento 500L 1 $ 1,500.00 $ 1,500.00 

Dosificadora selladora 1 $ 6,900.00 $ 6,900.00 
Depreciación 

Mesa de laboratorio 1 $ 300.00 $ 300.00 
maquinaria 

Cocina industrial 1 $ 1,900.00 $ 1,900.00 

$ 

$ 10,600.00 1,060.00 

Gomitas 

Prensa 1 $ 2,000.00 $ 2,000.00 

Ventilador/tamiz 1 $ 1,500.00 $ 1,500.00 

Bombo mezclador 1 $ 1,200.00 $ 1,200.00 Depreciación 

Selladora manual 1 $ 489.00 $ 489.00 maquinaria 

Balanza 1 $ 750.00 $ 750.00 

Dosificador múltiple 1 $ 1,200.00 $ 1,200.00 

Cocina industrial/1 quemador 4 $ 1,900.00 $ 7,600.00 

$ 14,739.00 $ 1,473.90 

SUBTOTAL1 92,772.02 
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Utensilios Cantidad Costo unitario Costo total 

Termómetro de punta 2 $ 30.09 $ 60.18 

Ollas de acero inoxidable 350L 4 $ 820.00 $ 3,280.00 

Moldes policarbonato 100 $ 34.00 $ 3,400.00 

Olla acero inoxidable (100L) 1 $ 690.00 $ 690.00 

Ollas de acero (150L) 2 $ 690.00 $ 1,380.00 

Olla de acero inoxidable 200L 1 $ 700.00 $ 700.00 

Olla de acero inoxidable 25L 1 $ 172.50 $ 172.50 

Bandejas de almidón 100 $ 30.15 $ 3,015.00 
Depreciación 

Espátulas 5 $ 1.96 $ 9.80 maquinaria 

Medidor de pH 2 $ 35.00 $ 70.00 

Gavetas plásticas 40 $ 18.20 $ 728.00 

Refractómetro 2 $ 137.00 $ 274.00 

Recipiente rectangular plástico 4 $ 25.90 $ 103.60 

Envases de polipropileno (Yogur!) 2907 $ 0.06 $ 174.42 

Envases de polipropileno (Flan) 2871 $ 0.06 $ 160.78 

Fundas polipropileno (gamitas) 4790 $ 0.08 $ 383.20 

Cajas de Chocolates 815 $ 0.60 $ 489.00 

Papel metálico (chocolates) 48.9 $ 7.00 $ 342.30 

SUBTOTAL TOTAL 2 $ 15,432.78 $ 1,543.28 

TOTAL $ 108,204.80 $ 10,820.48 

6.3.3 Equipos de oficina y muebles 

Tabla 108 Detalle de equipos para oficinas y muebles 

Descripción Cantidad Costo unitario Costo total 

Computadoras 5 $ 650,00 $ 3.250,00 

Teléfonos 6 $ 14,20 $ 85,20 

impresora/Copiadora 1 $ 700,00 $ 700,00 

Lockers 2 $ 350,00 $ 700,00 

Inodoros 6 $ 80,00 $ 480,00 

Lavamanos 7 $ 43,00 $ 301 ,00 

Duchas 2 $ 105,00 $ 210,00 

Escritorios 7 $ 153,25 $ 1.072,75 

Sillas de oficina 17 $ 25,00 $ 425,00 

Archivador 2 $ 77,00 $ 154,00 

Sillas/bancas 2 $ 130,00 $ 260,00 

Basureros 7 $ 17,50 $ 122,50 

Basureros industriales 4 $ 50,00 $ 200,00 

Refrigerador 1 $ 750,00 $ 750,00 

Juegos de comedor 1 $ 400,00 $ 400,00 

Platos/CubiertosNasos 1 $ 100,00 $ 100,00 

Microondas 1 $ 175,23 $ 175,23 

Total $ 9.385,68 
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6.3.4 Vehículos 

Tabla 109 Vehículos para uso interno y externo de la planta 

Descripción Cantidad Costo Unitario Costo total 

Camión con refrigerante 1 $ 23.000,00 $ 23.000,00 

Montacargas 2 $ 300,00 $ 600,00 

Total $ 23.600,00 

6.3.5 Capacitaciones y seguridad industrial 

Tabla 11 O Detalle de capacitaciones, permisos legales y seguridad industrial 

Descripción Costo Total 

Capacitación y entrenamiento del personal en normas BPM $ 850,00 

Capacitación y entrenamiento del personal para salud y seguridad ocupacional $ 850,00 

Permisos legales y estudios para funcionamiento de la planta $ 2.300,00 

Subtotal1 $ 4.000,00 

Descripción Cantidad Costo Unitario Costo Total 

Extintor 4 $ 30,63 $ 122,52 

Botiquín 1 $ 33,15 $ 33,15 

Guantes Quirurgicos 5 $ 2,50 $ 12,50 

Guantes plásticos 10 $ 0,80 $ 8,00 

Cofias 5 $ 13,00 $ 65,00 

Ropa de Trabajo 30 $ 50,00 $ 1.500,00 

Mandiles 10 $ 16,50 $ 165,00 

Mascarillas (caja) 5 $ 4,00 $ 20,00 

• Protector de oídos 20 $ 2,10 $ 42,00 

Fundas de basura industriales 10 $ 0,40 $ 4,00 

Desinfectantes 3 $ 4,80 $ 14,40 

Jabón (galón) 3 $ 7,50 $ 22,50 

Escobas 4 $ 3,75 $ 15,00 

Papel higiénico 10 $ 7,00 $ 70,00 

Papel limpiador industrial 10 $ 2,53 $ 25,30 

Trapeadores 4 $ 4,00 $ 16,00 

Subtotal2 $ 2.135,37 

TOTAL $ 6.135,37 
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6.4 Costos de inversión y depreciación 

6.4.1 Inversión fija 

Se refiere a todo tipo de activos cuya vida útil es mayor a un año y su finalidad 

es proveer las condiciones necesarias para que la empresa lleve a cabo sus 

actividades (Hernández, l. 2011 ). 

La inversión fija de éste proyecto, son todos los activos que la empresa va a 

requerir para su funcionamiento: terreno, maquinaria, utensilios, equipo de 

oficina y muebles, transporte, capacitación, gastos legales, entre otros; que se 

demuestra a continuación en un resumen del total de los costos que fueron 

mencionados en las tablas 70-75. 

Tabla 111 Resumen de inversiones fijas 

Detalle Precio 

Equipos, maquinaria y utensilios $ 108.204,80 

Equipos de oficina y enseres $ 9.385,68 

Vehículos $ 23.600,00 

Gastos capacitaciones, seguridad industrial y 

permisos legales $ 6.135,37 

Inmuebles $ 380.000,00 

Total $ 527.325,85 

6.4.2 Financiamiento para la inversión fija del proyecto 

El financiamiento es la dotación de un crédito o recursos monetarios para ser 

destinado al desarrollo de una empresa poniendo en marcha su actividad 

económica y productiva. Para presente proyecto, se realizará un préstamo a la 

Corporación Financiera Nacional, el mismo que financiará el 70% requerido, 

con un 30% de capital propio como se lo indica en la siguiente tabla. 
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Tabla 112 Financiamiento del proyecto 

Financiamiento uso % 

Inversionista 1 $ 230,523.34 20% 

Inversionista 2 $ 230,523.34 20% 

Préstamo CFN $ 691,570.01 60% 

Financiamiento Total $ 1 '152,616.68 100.00 

6.4.3 Depreciación 

La depreciación se da por una pérdida o desgaste de valor de un bien material 

o inmaterial en el transcurso del tiempo, ya sea por su uso, obsolescencia o 

caducidad . 
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Tabla 113 Tabla de amortización 

Variables de entrada (introducir los valores) 

Monto del prestamo (princip; S 691,570.01 

Variables de salida 

Pago anual constante S 122,396.94 

Tota l principal devuelt S 691,570 Años 

Tasa Anual 

Variables de salida 

año 

deuda al inicio del año 

+ lnteres del año 

-Pago al final del año 

=Deuda neta al final del año 

Variables de salida 

año 

+pago anual de intereses 

+pago anual de capital 

=pago anual total 

101(30 mal!) 

12.00% Tota i interés pagado S (S32,399) 

Total pagado ~ 1S9,171 

o 1 2 3 4 S 6 7 8 9 

S 691.s7o S 691.S70 S 6S2,161 S 608,024 S ss8,S90 S so3,224 S 441,214 S 371,762 S 293,977 S 206,8S7 

so S 82,988 S 78.2S9 S 72,963 S 67,031 s 60,387 S s2.946 S 44,611 S 3S,277 S 24,823 

S o S 122.397 S 122,397 S 122,397 S 122,397 S 122.397 S 122,397 S 122,397 S 122,397 $ 122,397 

S 691,S70 S 6S2.161 $ 608.024 S sss.s9o S so3.224 S 441,214 S 371,762 S 293.977 S 2C6,8S7 S 109.283 

o 1 2 3 4 S 6 7 8 9 

S o -S 82,988 -S 78,2S9 -S 72,963 -S 67,031 -S 60,387 -S S2,946 -S 44,611 -S 3S.277 -S 24,823 

S o -S 39,409 -S 44,138 -S 49,434 -S ss.366 -S 62,010 -S 69,4S1 -S 77.78S -S 87.120 -S 97,S74 

S o S 122.397 S 122,397 S 12.2.397 S 122,397 S 122.397 S 122,397 S 122,397 S 122,397 S 122.397 

• 

10 11 

S 109,283 so 
S13,114 so 

$122,397 so 

S O terminadc 

10 11 

-S 13.114 so 

-S 109,283 so 

S 122,397 so 

N 
....>. 

CD 
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6.4.4 Depreciación de activos fijos 

Consiste en la pérdida de valor de los activos fijos a medida que pasa el 

tiempo. En la tabla 114, se detalla el valor total, con una duración de 1 O años y 

su valor de depreciación anual. 

Tabla 114 Depreciación de activos fijos 

Descripción Total 

$ 

Activos fijos 521 '190.48 

Años 10 

$ 

Depreciación anual 52,119.05 

6.5 Costos fijos 

Los costos fijos se refiere a todos los que no varían con los cambios en el 

volumen de las ventas o en el nivel que se produzca. Estos costos pueden ser: 

servicios básicos, salarios, entre otros. 

6.5.1 Servicios básicos 

Tabla 115 Detalle mensual y anual de servicios básicos 

Servicios básicos Mensual Anual 

Agua $ 170,00 $ 2.040,00 

Luz $ 300,00 $ 3.600,00 

Teléfono/internet $ 120,00 $ 1.440,00 

Gas $ 175,00 $ 2.100,00 

Total $ 765,00 $ 9.180,00 
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6.5.2 Gastos operativos y administrativos 

Tabla 116 Detalle de gastos operativos y administrativos de la planta 

Mantenimiento, suministros y 

alimentación Mensual Anual 

$ 

Mantenimiento maquinarias 1,000.00 $ 12,000.00 

$ 

Suministros administrativos 100.00 $ 1,200.00 

$ 

Alimentación del personal 896.00 $ 10,752.00 

$ $ 

Suministros de limpieza 35.00 420.00 

Total $ 24,372.00 

6.5.3 Remuneración del personal 

Para el presente proyecto, se cuenta con un grupo de personal operativo que 

llevará a cabo el funcionamiento de la planta, cumpliendo todas sus normas y 

aplicando a una mejora continua. 

En la tabla 118, se detalla la lista del personal, con su respectiva remuneración 

anual. 
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Tabla 118 Remuneración del personal 

Sueldo Sueldo Décimo Décimo 
Gastos personal mensual Anual Tercero cuarto 
Gerente Qeneral 2500 30000 1100 340 
Jefe de producción 1500 18000 900 340 
Jefe Control de calidad 1300 15600 900 340 

Contador 850 10200 850 340 

Recepcionista 500 6000 340 340 

Operario 1 340 4080 340 340 

Operario 2 340 4080 340 340 

Operario 3 340 4080 340 340 

Operario 4 340 4080 340 340 

Operario 5 340 4080 340 340 
Operario 6 340 4080 340 340 
Operario 7 340 4080 340 340 
Operario 8 340 4080 340 340 
Operario 9 340 4080 340 340 
Operario 10 340 4080 340 340 
Operario 11 340 4080 340 340 
Operario 12 340 4080 340 340 
Operario 13 340 4080 340 340 

Mantenimiento 340 4080 340 340 

Guardia 1 550 6600 510 340 

Guardia 2 550 6600 510 340 

Chofer 550 6600 510 340 

Total 

• 

Fondos de Aporte 
reserva patronal11, 15 
8.33% % 

2499.0 3345 
1499.4 2007 
1299.5 1739.4 

849.7 1137.3 

499.8 669 

339.9 454.92 

339.9 454.92 

339.9 454.92 

339.9 454.92 

339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 
339.9 454.92 

339.9 454.92 

549.8 735.9 

549.8 735.9 

549.8 735.9 

lES S 
9,45% 

2835 
1701 

1474.2 

963.9 

567 

385.56 

385.56 

385.56 

385.56 

385.56 
385.56 
385.56 
385.56 
385.56 
385.56 
385.56 
385.56 
385.56 

385.56 

623.7 

623.7 

623.7 

Pago Total anual 
$ 34,449.00 
$ 21,045.40 
$ 18,404.68 

$ 12,413.06 

$ 7,281.80 

$ 5,169.22 

$ 5,169.22 

$ 5,169.22 

$ 5,169.22 

$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 
$ 5,169.22 

$ 5,169.22 

$ 8,111.98 

$ 8,111.98 

$ 8,111.98 

$ 190,299.02 

• 

N 
N 
N 
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6.5.4 Resumen de costos fijos 

Tabla 119 Resumen detallado de costos fijos de la planta. 

Costos fijos uso uso 
Servicios básicos $ 9,180.00 $ 2,295.00 

Mantenimiento, suministros y 

alimentación $ 24,372.00 $ 6,093.00 

Depreciaciones $ 35,479.05 $ 8,869.76 

Sueldos y salarios .$ 190,299.02 $ 47,574.75 

Total $ 259,330.06 $ 64,832.52 

6.6 Costos variables 

Los costos variables son aquellos que van evolucionando paralelamente 

conforme la actividad de la empresa va creciendo . 
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Tabla 120 Costos de materia prima y por presentación de los cuatro productos 

Producción y Mantenimiento, Costo 
Tipo de Costo anual Servicios Sueldos y Costo 

Presentación venta anual suministros y Depreciaciones unltarto por Empaque 
producto Materia Prtma béslcos Salartos total 

(envases) alimentación presentaclon 

Y ogurt con jalea 200ml $ 755,888.79 $ 185,994.15 $ 2,295.00 $ 6,093.00 $ 2,670.00 $ 47,574.75 $ 0.32 $ 0.06 $ 0.38 

Bombones 

rellenos 6 unidades $ 508,575.57 $ 374,275.66 $ 2,295.00 $ 6,093.00 $ 2,981.84 $ 47,574.75 $ 0.84 $ 0.30 $ 1.14 

Flan 150 gramos $ 149,291.66 $ 49,477.96 $ 2,295.00 $ 6,093.00 $ 1,060.00 $ 47,574.75 $ 0.70 $ 0.06 $ 0.76 

Gomitas 200 gramos $ 498,181.98 $ 156,198.95 $ 2,295.00 $ 6,093.00 $ 1,473.90 $ 47,574.75 $ 0.42 $ 0.08 $ 0.50 

Total $ 765,946.72 

1\.) 

~ 
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Tabla 121 Producción y venta anual de los cuatro productos 

Tipo de 

producto Presentación 

Yogurt con 

jalea 200 mi 

Bombones 

rellenos 6 unidades 

Flan 150 gramos 

Gamitas 200 gramos 

Total 

6. 7 Pérdidas y ganancias 

6.7.1 Flujo de caja 

Producción 

y venta 

anual Precio 

(envases) Unitario 

755889 0.49 

508576 1.48 

149292 0.99 

498182 0.65 
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Venta anual 

($) 

$ 

372,629.81 

$ 

753,724.92 

$ 

147,463.12 

$ 

324,253.70 

$ 

1 ,598,071.55 

El flujo de caja quiere decir el estado de cuenta que demuestra cuánto efectivo 

tiene la empresa después de los intereses, gastos de toda la planta y pago al 

capital. Indica también, información con relación a los movimientos que se han 

realizado en un período de dinero . 

Tabla 122 Plan de constitución y mantención del capital de trabajo operativo 

AltJs (o pfliodos) 

STOCKS MATEAA PRfviA Y MA TERIAI.ES DE PfiOCOCC(N (Pn ITK'SPS dP v $ 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 

STOCKS ACABADOS 1 SEMI ACABADOS (Pn mPSPS dP vPntas) $ 3,0 3,0 3.0 3,0 3,0 

CREmO A QIENTES (Pn mPSPS de ventas) S,O S,O s.o S,O S,O 

. DElllA A PRO~ES ( Pn ITK'Ses dP con.,.-a dP MP] (poner valo! pos~ivo] $ 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 
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6. 7.2 Capital de trabajo 

El capital de trabajo son todos los recursos que la planta requiere para poder 

operar, también se lo puede determinar como un activo corriente; como son las 

inversiones, efectivo, inventarios, entre otros. 

Para que la empresa pueda funcionar, es necesario que cubra todas sus 

necesidades de materia prima, insumas, mano de obra, etc; y para esto se 

necesita un capital de trabajo. 



Tabla 123 Proyecto Apalancado: Variación del Capital de Trabajo 

IA110S (op~iodos) 1 

• INVENTARIO MATERIA PAMO. V MA TERIAL.ES CE I'RCO.roOO $ $ 191487 $ 201081 t 211.114 t 
• 11'MNT ARIO ACABADOS V SEMI ACABADOS $ . 1 $ . 1 $ . 1 $ . 1 $ 

• CREilTO A CLENTES t * 759.084 $ 797.038 $ 836.890 ! $ 

· IEDAAPROVffimES * $ (313.144) $ (335.102) $ (351.857) $ . CAPITAL CE lRABAJO OPERATIVO ( CTO] $ $ 631.426 $ 662.998 $ 696.147 ~ $ 

1 CAPITAL DE lRABAJO NO OPERATIVO (CTNO) (por F1. ~A. etc.) 1$ 

1 CAPITAL DE TRABAJO (CTO • COO) 1 $ S mus s 5IUSI S .. 147 $ 

1 

INVERSDI EN CAPITAL CE TRABAJO (• V,o\RACOO DEL CAPITAL DE 
1 $ lRABAJO) 63t426 $ 31.571 $ 33.150 $ 34.807 t 

221.670$ 232.753 $ 244.391 $ 256.G10 $ 

lt 1 $ 1 $ . 1 $ 

878.735 $ 922.671 $ 968.805 $ 1.017.245 $ 

(369.450) $ (3ll?.922] $ (41!7.318) $ (427.684) $ 

730.955 $ 767.502 $ 805.878 $ 846.m t 

131.955 $ m.MZ t 115.818 $ ats.m t 

36.548 $ 38.375 $ 40.294 $ 42.309 $ 

269.441 t 282.913 $ 

. 1 $ . 1 t 
1.068.107 t t121.513 $ 

(443.068) $ (47t522) $ 

888.480 $ 932.904 $ 

111.411 $ I3UM $ 

44.424 $ 48.645 $ 

«l 

297.~ 

un.588 
(495.038) 

979.549 

m.SH 

(979&19) 

• 

1\l 
1\l 
....... 
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6.7.3 Estado de pérdidas y ganancias 

El estado de pérdidas y ganancias es un documento contable que expresa 

detalladamente la utilidad o pérdida de una empresa durante un tiempo 

determinado. 
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Tabla 124. Estado de pérdidas y ganancias 

[AIIOS(,,.,;,~-

. PRODUCCIOI! IIIIDIIA !'[HT AS BRUTAS) 1 1 ~s.~.tn 1 U71.!15 1 lKU14 1 UIUit 1 

RIBA.IAS, D!I'OLUCIOIIES 1 1 (I!_,.J 1 (ll.~JI llt~ l (!U!IJI 

mn•s m•s 1'11 1 1 Ult.KI 1 utun 1 UIJ.lll 1 UJJ.4U 1 

Si.~ftc.-:Cn4t ~hot.tll~..! t (u\14t tr~~(aA U_.Qtak. ~..., lirtrta.Jt\.1.1. rKWIII' B~~llll'li4• t•'ltnft.cir tiMJ.IIIftf. fHt• ( .. 1\luthtJ•ur.ru.ih •••c.• ...fr tmiH~z•.l ~.-.. üi.v..tll'il úPAJ 

.. ~·~·~" 
CON9111JlQ$PABQ!IJ1IAS 1 1 115.147 1 -· 144.414 1 111.11! 1 

HANT~HTOHAMiARIA 1 R.llt 1 12.011 1 12.110 1 IIJIII 1 

RII1UIIERACIOHISPERSOHALPROD.(HANO . DE OBRE DIRECTAYSEI'i DIRECTA) 1 1 IUI! 1 lUlS 1 !Uil 1 11.13! 1 

SERIICIOSBASICOSDD.LOCALDI:PROD. . (LUZ, AGUA, lEU.,ETC.) 1 1 1J44 1 1.411 1 W ll 1.1!4 1 
DEPREC~CIOIIES, AHOftTIZACIOHES, . PROIISIOO!S O! PROD. 1 1 ll!l1 1 lltil 1 )L!)( 1 ll!l1 1 

ALQUIL!R DE LOCAL!S, HAOI.IItARIA, ETC. DI: . PROD. 1 1 1 1 1 1 
SIIIIICIOSPRODUCT!YOSCOHPRADOS 

' 
(HAQUU) 1 1 1 1 1 1 
SEGUROS, IHPUESTOS (NO A LA RENTA), 

' 
OTROS GASTOS O! PROD. 1 1 l.ll5 1 1.115 1 I.IIS 1 1.115 1 

COSTO DE IUTAS (C9) (· COSTt DE PIODUCCIOI, SI"PUFICACIOI) 1 1 m.m 1 !51.514 1 t!UU 1 U4l.1JI 1 

RISULTADD IRUTO (RI - 11 • Cf) 1 1 m .stl 1 m.sn 1 nuu 1 114.l!l 1 

lM!.~ 1 !.13!.51! 1 2.Ml51! 1 

(!l.fllJ 1 (lllmjs I~Wijl 
U4U43 1 ltlUit 1 1.1]4.4!4 1 

!IUII 1 171.!1~ 1 tt!l.44! 1 

I2.0it 1 UOI I tl.lll 1 

H.llt 1 +1.1)! 1 11.13! 1 

l.~ 1 I.WI 1 llM 1 

ll!l1 1 ll!ll 1 l1.!11' 

1 1 1 

1 1 1 

1.115 1 1.115 1 1.115 1 

un.m 1 UlUll 1 1.11).411 1 

1!1.115 1 lll.ZR 1 m.tn 1 

2.241.147 1 

(12.~~J 1 

Ul'-215 1 

lt7l.l~ 1 

12.111 1 

111.111 1 

1.01 1 

llll1 1 

1 

1 

1.135 1 

Ull.m 1 

n u n 1 

~lOit 1 

(Ht.~ll 
uo.m 1 

lOliR 1 

IZ.IIIt 1 

111.12 1 

1.115 1 

ll!l1 1 

1 

1 

1.115 1 

utt.m 1 

!SU ti 1 

10 

z.m.m 

(2l.151) 

UH.m 

UIUH 

R.tll 

111.112 

s.m 

ll!l1 

l.tl5 

U4l.m 

I.IIUIJ 

.-

N 
N 
CD 
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MATERIALES COfi!SlMOOS POR AOM, COM Y OISTRIB. $ $ 1.200 * 1212 * t224 $ 1.236 $ 

REMUNERACIO~ES AOM. COM. Y OISTRIB. * * 93.594 * 93.594 $ 93.594 $ 98274 $ 

SERVICIOS BASICOS PARA AOM, COM Y OISTRIB. $ * 1.836 * 1873 $ uro t 1948 $ 

OEPREC1ACIOIIJES, AMORTIZACIONES. PROVISIONES DE AOM. COM Y 01 $ $ 3.548 * 3.548 $ 3.548 $ 3.548 $ 

GASTOS DE PUBLICIOAC $ * 30.(0) * 30.(0) $ 30.(0) $ 25.(0) $ 

SER'YICIOS DE ALM:NTACIÓN $ $ 11.752 $ 11.967 $ 1LI86 $ 1t411 $ 

SUMINISTRIOS OE LIMPIEZA $ $ 420 $ 420 $ 420 $ 420 $ 

= GASTOS OPERATIVOS ADMINISTRATIVOS, COMERCIALES Y 01 $ t 141.350 $ 14U14 t 14U83 $ 141.836 $ 

1 RESULTADOOPERATIVO[RO=RB-GA) ls ls 456.756 $ 493.956 $ 533.029 $ 572.455 $ 

INTERESES DE PRESTAMOS (BANCARIOS Y OBLIGA T ARIOS) -NO NULO! $ (82988) $ 

~~ · ~ · 
(67.031) $ 

o/- OTROS BEIIEFOOS O GASTOS FI~ANCIEROS $ !500ÍI • (500$ (500$ (500)$ 

= REStA. T ADO FINANCIERO [RF) $ $ [13.418) $ [71.759) t (13.4C3) $ [57.531) $ 

PLUSVALIAS OE VENTAS ACTV. FIJOS (CON RELACIONAL VALOR DE LIBA $ $ $ $ $ $ 

MINUSVALIAS OE VENTAS ACTV. FIJOS (CON RELACIONAL VALOR DE LIBF $ $ $ $ $ $ 

•1- OTROS BENEFICIOS O GASTOS EXTRAORDINARIOS $ $ $ t • $ 

= RESULTADO EXTRAORDINARIO (REX) $ $ $ - $ $ $ 

REStA. lADO ECONOMICO (RE= RO • RF • REX) $ $ 373.267 • 415.197 • 459.566 • 504.924 • 
PARTICIPACION OE LOS TRABAJADORES (15X OE RE positivo) $ $ (55,990) $ (62.280) $ (68.935) $ (75.739) $ . RESULTADO ANTES DE IMPUESTOS (RAI) $ 317.277 $ 352.917 $ 390,631 $ 429185 $ 

IMPUESTO A LA RENTA SIMPLIFICADO (25X d• AA!. si RAI positivo) S $ (79.313) $ (88.229) $ (97.658) $ (107.296) $ 

= RESUL lADO LIQUIDO (RL) S $ 237.958 t 264.688 t 292.974 t 321.889 t 
RESERVAS (LEGAlES; ESTATUARIAS, VOLUNTARIAS) S $ $ $ $ $ . RESUL T AOO NETO. PROYECTO APALANCADO (RNJ $ • 237.958 $ 264.618 • 292.974 t 321.889 • 

Adaptado de Avendaño, 2012. 

1249 • !261 * 1274 • 

98.274 $ 98274 $ 98274 $ 

1.987 $ 2.027 * 2.068 $ 

3.548 $ 3.548 • 3.548 $ 

25.000 $ 20.000 $ 20.(0) $ 

1t&38 $ IL871 $ 12.108 $ 

420 $ 420 $ 420 $ 

142.116 $ 137.401 $ 137.691 t 

515.559 $ 665.831 $ 713.381 $ 

(60.387) $ (52946) $ (44611) t 

(505) $ (510) $ (515) $ 

[6U92J $ (53.456) • (45.127) • 

$ $ * $ $ $ 

$ $ $ 

• • • 
55U67 • m.3n • 661.254 • 

(83200) $ (9L856) $ (100.238) $ 

471.467 $ 520.519 $ 568.016 $ 

(117.867) S (130.130) $ (142.004) $ 

353.600 • 390.389 • 426.012 t 
S $ $ 

353.610 • 390.389 • 426.112 $ 

12S7 • 

103.187 $ 

2.109 $ 

3.548 $ 

15.000 $ 

12.351 $ 

420 $ 

137.901 t 

761.435 t 

[35177) t 

(520) $ 

(35.798) $ 

$ 

$ 

$ 

• 
725.638 $ 

(108846) $ 

616.792 $ 

(154.198) $ 

4C2.594 • 
$ 

462.594 $ 

1.299 $ 1.312 

103.187 $ 103.187 

2.151 $ 2.194 

3.548 $ 3.548 

15.000 $ 20.(0) 

12.598 $ 12.850 

420 $ 420 

138.203 • 143.511 

813.887 • 853.975 

(24 823) $ (0114) 

(526) $ [531) 

(25.341) t [1U45) 

$ 

$ 

$ 

- $ 

78*-538 $ 150.331 

(11S.281) $ (127.550) 

670.258 $ 722 781 

(167,564) $ (180 695) 

502.693 $ 542.086 

S 

502.693 • 542.116 

• 

N 
w 
o 
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6.7.4 Flujo de Caja 

El flujo de caja es una valoración de entradas y salidas de caja o efectivo, en un 

período dado para un negocio o una empresa. También se considera como la 

acumulación neta de activos líquidos en un periodo determinado, que constituye un 

indicador importante de la liquidez de una empresa. Este ayuda a proveer 

información sobre ingresos y egresos de efectivo de una empresa. 

6.7.5 Tasa interna de retorno (TIR) 

La Tasa Interna de Retorno, es un método de valoración de inversiones que mide la 

rentabilidad de los cobros y los pagos actualizados, estos son generados por una 

inversión, en términos relativos, es decir en porcentaje. 

La TIR de igual manera puede utilizarse como indicador de la rentabilidad de un 

proyecto, es decir a mayor TIR, mayor rentabilidad; de esta manera se utiliza como 

uno de los criterios para decidir sobre la aceptación o rechazo de un proyecto de 

inversión. Así, la TIR se compara con una tasa mínima, el coste de oportunidad de 

la inversión (si la inversión no tiene riesgo, el coste de oportunidad utilizado para 

comparar la TIR será la tasa de rentabilidad libre de riesgo). Si la tasa de 

rendimiento del proyecto -expresada por laTIR- supera la tasa de corte, se acepta 

la inversión; en caso contrario, se rechaza. 

6.7.6 Valor actual neto (VAN) 

El valor actual neto, se lo puede también conocer como valor actualizado neto o 

valor presente neto. Este es un procedimiento que permite calcular el valor 

presente de un determinado número de flujos de caja futuros, originados por una 

inversión, descontando al momento actual que todos los flujos de caja futuros den 

determinar la equivalencia en el tiempo O de los flujos de efectivo futuros que genera 

un proyecto y comparar esta equivalencia con el desembolso inicial. 
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Tabla 125. Flujo de caja 

.~ÑO.S lo periodos) e 1 2 

+ RESULTADO NETO, PROYECTO DESAPAL~NC~.DO [RN:• ! S 5 237.958 5 264. ~3& S 

+ DEPRECI~CIONES, AMORTIZACIONES, PROVISIONES [PROD . . ADM. VENT. DISi S S 35.479 S 35.479 S 

- VMLACIOfl GEL CAPITAL DETRABAJO S (631 •26) S (31.571) S (33.150) S 

= FLUJO NETO PROVISTO POR OPERACIONES OESPUES OE IMPUESTOS(O) S (631.4 26) S 241.866 S 267.017 S . VENTA DE .ACTI'IOS FIJOS (VALOR LIBROS:• 

CDMPR.A DE ACTIVOS FIJOS (VALOR COMPRM COSTOS TR.•.NS~CCI DN ) S (5211SO) 

= FLUJO NETO PROVISTO PORACTIVIDADES OE INVERSIOII {1) S (521.190) S S S 

+ NUEVOS PREST ~MOS B.ANCARIOS[NO NULOS AQUÍ:• S 691570 . NUEVOS ~.PORTES DE CAPITAL S 461 .047 

P.AGD DELCAPIT.•.L DE PRESTAMC•S EXImlmS lfiONULOAQUÍ) S S (39.409) S (44.138) S . REINTEGRO RESERVAS 

= FLUJO NETO PROVISTO PORACTIVIOAOES OE FINANCIAMIENTO(F) S 1.152.617 S (39.409)1 S {44.138) S 

FLUJO ~IETO OESPUES DE IMPUESTOS (O+ 1 + F)(~ROYECTO A~ALANCADO) S o S 202.4571 S 222.sso S 
iProvecto financiado? si si l si si 

Tabla 126. Flujo libre del proyecto (A partir del flujo neto) 

lAr~ os lo periodo~ :' · - 1 o 1 2 

.. FLUJO NETO DEóPUéS DE IMPUéSTOS S o S 202.457 S 222.880 S 

FLUJO NETO PRO 'liSTO POR . .l,CTPII D.l,DES DE Fl N .l,N W.r.ll ENTO (F) S (1.152 617 ) $ 39.409 S 44138 S 
+ INTERESES DE PREST ~MC'S S.~NCARIDS S S 82.983 S 78.259 S 

·+ REINTEGRO RESERVAS S S S S 
FLUJO LIBRE DEL PROYECTO /PROYECTO APALANCAOO) S [1.152.617) S 324.854 S 345.277 S 

PROYECTO APAlANCADO 1 

Tasa de descuento del proyecto 1 9% 
VAN del proyecto S ~922645 

TIR del proyecto 33% 

3 4 5 6 7 

292.974 S 321.889 5 353.6(}J S 390.389 S 425.012 S 

35.479 S 35.479 S 35.473 S 35 .'79 S 35 qg S 

(34.807) S (36.548) S [38.37 5) S r.oo.zg¿¡ s 1•2.309) S 

293.645 S 320.820 S 350.704 S 385.575 S 419.182 S 

S - S S S S 

(49.434) S (55.366) S (62.010) S {69.4 51) S [77.785) S 

(49.434) S [55.366) S (62.010) S {69.451) S (77.785)1 S 

244.211 S 265.454 S 288.694 S 316.123 S 341.3971 S 
si si si si lsi 

3 4 S 6 7 

204.211 S 265.454 S 288.694 S 316.123 S 341.397 

49.434 S 55.366 S 62.010 S 69.451 S 77.735 

72.963 S 67.031 S 60.387 S s:.946 S •4.611 

S S S S 
366.608 S 337.851 S 411.091 S 438.520 S 463.794 

g 9 lG 

462.59• S 502. 693 $ 542 .086 

35 .479 S 35.479 5 35 .4179 

[44.424) S {46.645) S 979 .549 

453.649 S 491.527 S 1.557.114 

S S -

(8U20) S (97.574) S [109.283) 

(87.120)1 S (97.574) S (109.283) 

366.5291 S 393.953 S 1.447.831 

¡,; si 

S 9 

366.529 S 393.953 S 
87 . 12~ $ 97.574 $ 

S 35 .277 S 24.823 S 

S S $ 

S 488.926 S 516.350 S 

1 

1 

1·:l 

1.4"7.831 

109.233 

13.11' 

1.570.228 

N 
VJ 
N 



• • 

Tabla 127.Fiujo libre del inversionista (A partir del flujo neto) 

IAÑOS [o pe riod~;) 1 o 1 2 3 

+ FLUJO NETO DESPUES OE IMPUESTOS 1 S o S 202.457 S 222.880 S 244.211 S 
· NUEVOS APORTES DE CAPITAL PROPIO S [461.047) S S S S 
= FLUJO UBRE DB.IIMIISKitiSI'A (PP.OYEaO APAWODOI S (461.047) S 20US1 S 221.8IKI S 1W11 S 

Tasa de descuento delWnteuionislill 9r% 

VAN del rnversioní.sta S 1.828.713 

n R del inversionista 53% 

4 5 6 

265.454 S 288.694 S 316.123 S 
S S S 

165A54 S 288.694 S 116.123 S 

7 8 

)41397 S 366.529 S 
S S 

3t1J97 S 366.SZ9 S 

g 10 
1 

393.953 S 1.447.831 

S 
193.953 S 1M7.831 

1\.) 
w w 
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6. 7. 7. Viabilidad del proyecto. 

Se puede afirmar la rentabilidad del proyecto, con una Tasa Interna de Retorno 

(TIR) del33% y un Valor Actual Neto (VAN) de$ 1 922 645; lo que garantiza el pago 

a los inversionistas del 9%. Es importante recalcar que este proyecto necesita una 

gran inversión y del mismo modo arroja gran utilidad . 
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7. Conclusiones y Recomendaciones 

7.1 Conclusiones 

• Se diseñó exitosamente una planta agroindustrial con cuatro líneas de 

producción definidas para la obtención de subproductos a partir de Aloe 

vera, nopal, guayaba y frutilla: Yogurt con jalea, flan endulzado con 

sucralosa, gamitas y bombones rellenos. 

• Una vez realizado el estudio de mercado, se ha concluido que la 

mayoría de la población estaría dispuesta a consumir alimentos en base 

a las materias primas mencionadas. La aceptación fue del 86% como lo 

afirman los consumidores. 

• Se determinó según el Análisis de Predeterminación de Vida Útil (PAVU) 

el tiempo de consumo ideal para los productos desarrollados, con el fin 

de entregarle al consumidor alimentos inocuos en excelentes 

condiciones y libres de patógenos. 

• Al ser un proyecto con alto valor de inversión, también tiene un alto 

índice de ganancias y producción a nivel nacional, se lo considera 

rentable una vez obtenido un VAN de$ 1 922 645 y una TIR del 33% . 

7.2 Recomendaciones 

• Según la investigación realizada, los cultivos de Aloe vera y nopal no 

han sido totalmente explotados a nivel nacional; siendo estas plantas 

ricas en nutrientes y beneficiosas para la salud contra enfermedades 

gastrointestinales, colesterol alto, diabetes y obesidad se recomienda 

fomentar su producción e industrialización a nivel nacional para su 

consumo. 
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• La elaboración de los productos debe desarrollarse en un medio inocuo 

que garantice que estos estén en buenas condiciones para el consumo 

humano y que no afectarán su salud. 

• En un principio se quiso evitar el uso de conservantes en los productos, 

sin embargo no fue así debido a la proliferación de mohos, bacterias y 

levaduras que pueden afectar a los alimentos. Es recomendable utilizar 

conservantes dentro del límite permitido por la norma INEN para evitar 

estos daños y que los productos desarrollados prolonguen su vida útil y 

no afecten al consumidor. 

• Para obtener productos de excelente calidad es necesario el 

compromiso por parte de todos los trabajadores de la planta de cumplir 

con los requisitos de Buenas Prácticas de Manufactura; por lo tanto la 

empresa debe capacitar continuamente a todo el personal para reafirmar 

la seguridad del consumidor. 

• Es muy importante no descuidar el marketing publicitario debido al 

crecimiento de la competencia en el mercado, por eso se debe invertir 

durante todo el tiempo de vida de la empresa, promocinando la marca y 

sus beneficios nutricinales . 
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1. OBJETO 

1.1 Esta norma establece los requisilos que debel'l cumplir lcls jugos, pulpas. ooncent.rados.. nédares. 
bebidas de frutas y vegetales. 

2. ALCANCE 

2. t C511!1 nci'T111!1 l!llt l!lpliGa a 1~ produ~os pro<:e2SI!Idoos que ose l!lxpendl!tn parD Gonl!ll..lmo direc:to: no :!11!1 

aplica a IDS concentrados que son utilizados como materia prima en las indl..tSlrias. 

3. DEANICIONES 

3.1 Jugo {zumot de fruta.- Es ef producto liquido sin fBfmentar pero susc:eptibie d~ fermentación. 
obtenido por pmcedimientos tecnológicos adecuados. conforme a practicas OOfTectas de fabricación; 
procedente de l a parte comestibie de frutas en buen estado. debidamenle maduras 'J frescas o. a 
partif de frutas conSBrYadas por medios fisioos. 

3.2 Pulpa (puri) de fruta.- Es e3 producto carnoso y comestible de la fruta sin fermentar pero 
susceptible de fermentadón. obtenido por procesos lecnológicos adecuados por ejemplo. entre otros: 
tamizando, triturando o desmenuzando. conforma a buenas prácticas de manufactura; a partir de la 
parte comestible y sin eliminar el jugo, dé frutas enteras o pElladas en buen estaoo. debidamente 
maduras o. a partir de frutas conservadas por medios fisicos.. 

3.3 Jugo (zwno) concentrado da fruta.- Es el ¡:woducto obtenido a partir de jugo de fruta (definido 
on 3.1 ). al quo co la ha ol¡mtnado fli;ic~anto un:~ párto dot ggu:~ an uma c:mlidad s;uficionta par.:a 

B'IEN ar los s61idos solubles (<' Bril() en, al menos. un 50% mas que ~ 'o'alor Brix establecido para ei 
jugo de la fruta_ 

3.4 Pulpa (puré) concentrada de fruta.- Es Bol producto {definido en 3.2) obtenido mediante la 
~Jiminación fisica de parte del agua oonten1d.a en la pulpa. 

3.5 Jugo 'f pul pa concenlr.ldo edulcorado.- E-s ~ producto defmido en 3.3 y 3.4 al que se le ha 
adicionado edulcorantes para ser reconstituido a un néctar o bebida. el grado de concentración 
depEinderé de los voilümenes de agua a ser adidonados para su reconsli1t.n::ión y que- oum pla con los 
requisitos de la labl.a 1, á el numeral 5.4.1 

3.6 Néctar de fruta.- Es el producto pulposo o no pulposo sin fermentar. pero susceptible de 
fermentación, obtenido de la mazda del jugo de fruta o pulpa. concentrados o sin concentrar o la 
mezcLa de éstos, provenientes de una o mas frutas con agua e ingredientes endulzan es o no. 

3.7 Bebida de fruta.- Es el producto sin fermentar. pero ferrnentabde, obtenido de la dilución del 
jugo o pUlpa de fru4a. ccnc&ntrados o stn conce~ar o la mezda de éstos. provenientes de una o 
más frutas con ;aqua. inQredienles endulzantes y otros adilivos permitidos. 

4. DISPOSICIONES ESPECiFICAS 

•.1 El jL190 y la pulpa debe ser extrak:lo bajo oon>Ciic::;jones sallitarias apropiadas. de frutas maduras. 
sanas. la'o'adas -y sanitizadas. aplicando los Principios de Buenas Pr.ic:ticas da Marrufactura. 

4.2 La concen r ación de plaguicidas no d!ÑJ&n su¡:mrar los limiiBS maximos establecidos en el Codex 
Alimentario (Volumen 2) y el FDA {Part.. 193). 



4.3 Los principios de buenas prád.icas de manufactura deben propender reducir a1 mínimo La 
presencia de frag:men os de cáscara. de semi as. de parliculas gruesas o ras propias de la fruta. 

4.4 Los produdos deben estar llbres de insectos o sus reslos, Larvas o huevos de los mismos. 

4.5 Los produdos pueden evar en suspensión parte de la pulpa del fruto finamente divi da. 

4.6 No se pennite la at:ición de colorantes artificiales y aromatizantes (con excepción de lo indicado 
en 4.7 'j4.9). · de o as sustancias que disminuyan la calidad deJ prod o. modifiquen su naturaleza 
o den ma)'Dr valor que el reaL 

4.7 ú ·camenle a las bebidas de fruta se pueden adicionar colo tes, aromaüz les, saboriza.n es y 
otros aditivos ecnológi en e neces ·os para su elaboración estabJec"dos en la E 1 EN 2 074. 

4.8 Como acidiricante podrá adidonarse jugo de limó o e ·ma o ambos hasta un equivalente de 
3 gil como icido clbim anhidro. 

4.9 Se permite la restitución de los oc pone es volá es nat..-atas per dos durante los prooe:sos 
de extracción concentración y rat ienlos té icos de oc servación con aromas naturales.. 

4.1 O Se permite utilizar acido ascórbico como antioxidante en limites maximos de 00 mglkg . 

. 11 Se puede adicionar enzimas y otros aditivos ec:nológjcamente necesarios para el 
procesamie o de los productos, aprobados en la TE INEN 2 074, Codex Alimentario, o FDA o en 
otras "sposiciones leg es vigentes. 

4.12 Se pennile la adicción de los aduleo antes aprobados por la NTE 1 E 2 074 , Codex 
Alimentario. y FDA o en otras "sposiciones legales v igentes. 

4.1 J Sólo a los néctares de fruta pueden añadirse miel de abeja y/o azúcares derivados de !rulas.. 

4·.1 4 Se pueden a ciollar vitamjnas y minerales de acuerdo con lo establecido en la E 1 
1 334-2 y en las otras disposí · nes legales vigen 8'5. 

4.15 La conservación d producto por edios fisic:os puede re izarse por procesos rmic:os: 
paste · ció . este ización. refñgeración, congelación y okos melados adecuados para ese fin: se 
excluye la ra a.c:"ón ionizante. 

4.16 La c:onservac:i6n de os pro ctcxs por medios qui ioos puede realizarse median e la adición de 
las sustancias indicadas en la tabla 15 delaNTE INEN 2 074. 

4.11 los p oductos oooserva.dlls po medios imjc:os deben ser sometidos a prooesos ermjcos. 

4.18 Se permite la mezcla de una o más variedades de frutas para elaborar estos productos y el 
contenido de sólidos solubles { Brix), sec-á ponderado al aporte de cada fruta presente. 



4.1 lit Puede añadirse jugo obtenido de la mandanllil Cilnrs reJiculata y/o hibridos al jugo de naranja 
~:tn una cantidad que no exCéda del10% de sólidos soJu~es respedo del total de sólidos solubles del 
jugo de naranja. 

4.20 Puede añadirse jugo de limón (Citrus limon (L.) Burm. f. Cil!rus limooom Rissa) o jugo de lima 
(Crlrus a.JrarJiifoli<J (Christm.}, o ambos. al jugtJ de fruta hasta 3 gil de equ.iYalente de écid<J citrico 
anh:idro para fines de acidifiCación a jugos no endulzados. 

4.21 PLJe(Je afiamrse jugo de limón o jugo de lima, o ambos., hasta 5 9"1 de equivaiEtnle de ácido 
citrial anllidro a néctares de frutas. 

4.22 Puede añadirse al jugo de tomate (Lyc~m esctNentum L) sal 'i especias asi oomo 
lliarbas arom~Ucas (y sus extractos naturales). 

4.23 Se permite la adición de dióxioo de carbono, mayor a 2 g.'kg, para que al producto se to 

considere como gasificado. 

4.24 A las bebidas de frulas cuando se les adicione gas carbónico se las considerará bebidas 
gaseosas y deberán cumplir los requisitos delaNTE INEN 1101. 

S. REQUISITOS 

5.1 Requisitos especificoti para los jugos y pulpas de frutas 

5.1.1 El jugo puede ser turbio, daro o clarificado y d®e tener las caracterishc;as sensoriales propias 
de la fruta de la cual prooede. 

5.1.2 La pulpa dab~:t tener las caracteristicas sensoriales propias de la fruta de la cual procede. 

5.1.3 El jugo y la pulpa debe estar exento de ola-es o sabores extraños u objelabiEtS. 

5.1.4 ReqiJtsitos fisico- quimK;o 

5.1.4. 1 Los jugos y las pulpas ensayadas de acuerdo a las normas técnicas ecuatorianas 
corre!ipOndientes.. deban cumplir con las especificaciones establecidas en l.a tabla 1. 

5.2 Requisitos eiSpBCificos para lo& néctare& da frutati 

5.2.1 El néctar puede ser twbio o claro o darificado y debEt tener las caracteristicas sensoriaies 
propias de la fruta o frutas de las que procede. 

5.2.2 El néctar debe estar exento de olores o S1bores exlraños u objelables. 

5.2.3 Requisitos fisi-co - qwmicos 

5.2.3. 1 El néctar de fruta deba tener un pH m~:tnor a 4.5 (determinado segun NTE INEN 389). 

5.2.3.2 El contenído millimo de sólidos solubles (•Brix) presentes en el néctar debé corresponder al 
minimo de aporte de jugo o pulpa, ndetido en la labl.a 2 de la presente norma 



T ABl.A 1. Especific;aciones para los j ugo1i o pulp as de f ruta 

FRUTA Nombre Botanico Sólidos Solublltti aJ 

Minimo 
NTEINEN 380 

Acerola Malp/Hg(a sp 6,0 
Albarlc:oque (Damasco) Prunus armen18Ca L. 11,5 
Ar.éndano VsccJillllffl myrti&Js L. 10,0 
(m o) Vsccállum corymllo.sum L. 

Vsocé'wm snqustift»um 
Araza E!Jqems stJpltata 4.8 
Sabaco Cartea pentagooa Heüb S. O 
Banano Musa, app 21,0 
Baroto Borojoa9pp 7.0 
Carambola (Grosella c:twla) Averrhos carMlbol8 5.0 
O audta aruela Prtmus domesJICB l. 12.0 
Coco (1 ) Cocos nudem L 5.0 
Coco (2) Cocos nUCifera L 4.0 
Durazno (Me1ooo16n) PrunLIS p9rslca L. 9,0 
Frutilla Ffagana s.pp 6,0 
Frambuesa rofa Rubus ldasus L. 7.0 
Frambuesa negra Ruoos ocadentBI'ts L. 11,0 
Guanábana Anona murfCStB L 11,0 
Gual(aba Psktíum gtJa.tavs L S. O 
KtNI Aci.JnXJia detlc10s:a B.O 
L..itchl LJrcf¡¡ c.hJnoosis 11.0 
Lima Cltrus surantJfoAa 4.5 
Limen Cltrus .~nL 4.5 
Mandanna Cltrus retJCr.dala 10,0 
Mango MangJ!era .lftdlca L. 11,0 
Manzana Mails domest/C8 Boo:h 6.0 
Maraouya (Parehlta) PassJflora edu1ls &m'l 12,0 
Maranón AnscaRlltlm OCC/denrale L. 11,5 
Me1ón Cucun'lis meb L S. O 
Mora Ruoosspp. 6..0 
Naranja CitrUs smJensls 9.0 
Naranjll a (Lu lo) Sotanum qwloense 6,0 
Pa?B-ya (LeGbosa) Carlc8 papaya B •. o 
PEra Pyrus comt7tUf1ts L 10,0 
PU\a Ansnss oomosus L 10.0 
Sandla Cltrulus lanatus lhunb 6.0 
Tamarindo T amsrind!Js tnruc-a L. 18.0" 
Tomate de arbol Cvnt~omandta beleces B.O 
Tomate LycoperSJCUm esculentum L. 4.5 
Toronja (Pomelo) Clfrus paradlsJ B.O 
Uva v~·sspp 11,0 

grados B rlx a O •e 4oon exdu9 de a:zucar) 

( ) Este producto se conoce como •ag a de coco· e4 cual se extrae dírec en e del fru to sin ex rlm r la. 
a. 

(2) Es la e ulsJOn extralda d endo:9perma (a lmendra maduro det coco, con o d clón de agua de 
ooco 

ara e-xtraer el JUgO d ta Indo deoe hacerselo en extmcc ón aw e. to cuel D9je cont dJ 
sól dos sol desde 60 •erbt, que e.s s u B rlx n ura l. t\89 a los 18 "Bri.x en el extr.acto . 

• 



TABLA 2. EspecltJcaclones pan eL néctar de lruta 

FRUTA Nombre, Botánico ,. Aporte de jugo SóUdos 5olubl~ "' 
de frula M'"lmo NTE INEN 

JBO 
Acerola Matp~SD_ 25 1 5 
AJber1c::oque Prunus enne L 40 4,6 
(Damasco a 
Aréndano (mlrtllo. ) Vacdftlum myYU!lts L 40 4,0 

·-~ .. .. urn oaryrn.OO.Sum L. 
Vac:eNthtm BtJgusllfOI\um 

A raza EIM}t&nla st~ara . . 
Babaco Csnca penrag01l8 He1b 25 1.25 
Ban_aoo Musa,~ 25 5,25 
Borojo spp 25 1,75 
Carambolar~a1:~ Averrtloe carambal:a 25 1,25 
cNnill 
Claudia clruela PIWlUS domestJca L 50 6,0 
Caco 11J Cocos fWCJ.Iera L 25 1,25 
Coco (2• Coros IWCIJere L 25 10 
Ot.a:zno (Metoootoo) Prunus pemtca L 40 3,6 
FrutJDa Ffagana ~flP 40 2,4 
Frambuesa rosa .Rubus idaoos L 40 2,8 
Frambuesa neQ'B RubtJs ot:t'.JdemaJJs L. 25 2,75 
Guanábana A.J')()fla murlc-ala L 25 2,75 

~ 
1 

Guayaba J.'SJdtum 91J8)8v.a L 25 1,25 
KI!M ArllrvnJa dek:IOSB . . 
Lltchl U:chl clrlflen'Sis 20 224 
Lima Cttms sUflJfJtJ!af¡a 25 1,13 
LlmOn C1tms Nmon L. 25 1,13 
Maooanna C.tms rebcUtata 50 S. O 
M~o Manglfefa uldlca L 25 2,75 
ManzBM Marus dameshca Borkh 50 3,0 
Maracuya (Parchltal PassJ!Jora edutts· Slms . 10 

M~non AnacstrlJtml ocddetttale L. 25 2,88 
MeiOn CucumAS meJo L 35 1 75 
Mora RuOus spp 30 1,8 
N aran la Cttrus s tnnensts so 4,5 
Naranjl&a (lulo) Solsnum QWtoense . 10 

F'apgya (Lechosa) Csnca pspsya 25 2,0 
Pera Pyrus oommunis L. 40 4,0 
Pina Ananss oomos.u.s L 40 4.0 
Sanciia CJtnJHus lenatus Thunb 40 2,4 
Tamarindo Tsn18Jrlfrdus tndtes L. . 10 

Tomate de árbol o,.,..., a betscea 25 2.0 
Tomate L LJm escutentum L. so 2,25 
T orooJa (Polru!lo} Cltrus 50 4,0 
Uva Vms spp 50 5.5 
Otrt!'S: 

- AJDo 1enldo de 25 -
o aroma 

fuerte 
- Baja acidez , bajo 50 -

canten do ele 
o aroma 

balO a medio 
• EJiro:ildia~ . ~~ doia --PiD_~..-~~1»0,5 "-fotcD~dJICG. 
04 En~ Brllr; Q,lO"C (con -• ........ - IU!illilr) 

• 



5.3 Req,uisitos e&p9cificos para los jugos y pulpas concan1radas. 

5.3. 8 · go concenlriJdo puede ser turbio. claro o ctariftcado y debe lene las caracteri s'Lica-s 
sensoriales propias de la f ruta de la cuaJ p~ocede. 

5.3.2 La pulpa concentrada debe ener las caractelisticas sensoriales propias de la fruta de cual 
procede. 

5.3.3 El jugo y pu pa concentrado con azücar o no debe estar exe o de dlores o sabores ex.lrañDS 
u obje ables. 

5.J.4, El con .enido de sólidos solub s ("'Brix a 20 C co exdu:sió de azucar) e el j ugo concentrado 
será por lo anos. 50 ás. que e oonle i o de ·sólidos soJubles en el jugo origin (Ver tabla 1 
de es a norma}. 

5.4 Requisitos específicos para las bebidas de frutas 

5.4.1 En las bebidas el apo e de fruta no podrá ser inferior 10 % mlm, con excepción del aporte 
de las fn.das e alta a - ez (acidez sup ·or al 1.00 g/ 00 cm~ exp asado e o á ' do dtrico 
anh.i ro) que tendrán...-. apcrle minüno del 5% mlm 

5.4.2 El pH sera inferior a 4 5 (detenninado segiln TE 1 E 389) 

5.4.3 Los grados brix de la bebida 'Sérán proporcion es al aporte de f ruta, con exclusión del azucar 
añadida. 

5.5 Requisitos microbiol ógicos 

5.5.1 El ¡>roducto debe estar exento de bad.eñas patógenas. oxinas y de cualquier otro 
microorga ·smo causante de la deseo posic:ió deJ prod o. 

5.5.2 El pro cto debe estar exe lo e toda susla ·a originada por microorg is os 'i que 
repcesen en un riesgo para la salud. 

5.5.3 El pro e o debe wmpr con los requisitos icrobid ógiroos es blec:idos e la tabla 3, tabla , 
o con el numaral 5.5.4 

TABLA 3 . R-tuibil..r.. IIIÍl.l u ll iulúyil.Vl> fldld tJIIWUl.lmo LUuytrlci\Ju~ 

n m M e Método da ensayo 
Coliformes NMP/cm~ 3 <3 - o NTE INEN 1529-6 
Colilorm~ fecales NMP/an· 3 <3 - o NTEINEN15~ 

Recuento de esporas dostñdium 3 < 10 - o NTE INEN 1529-18 
sulfito reductoras UFC/cm3 11 

Recuenl!J estandar en pJac.a REP 3 1.Dx10"' 1.Dx10~ 1 NTE INEN 1529-5 
UFC/an3 

Recuen~o de mohos y levaduras 3 1,Dx10" 1,Dx10~ 1 NTE INEN 1529-10 
UP/cm' 

11 p,.... Jlfadt.Jcl05 ~-



TABLA'· Requisitos microbiológicos para los productos past eurizados 

n m M e Metodo de ensayo 
Coliformes NMP/cm~ 3 <3 - o NTE INEN 1529-6 
Coliformes lecales NMP/cm~ 3 <3 - o NTE INEN 1529-8 
Recuenlp eslandar en placa REP 3 < 1D 10 1 NTE INEN 1529-5 
UFC/cm3 

Recuento de m ohos y levaduras 3 < 1D 10 1 NTE INEN 1529-10 
UP/ cm3 

En donde: 

NMP = n ero m ás probab&e 
UFC = unidades fonnadoras de colonias 
UP = unidades propagadoras 
n = número de unidades 
m = nivel de acep aciDn 
M = nivel de rechazo 
e = número de nidadas permmdas entre m y 

5.5.4 Los productos envasa os aséptíc ente deben cwnplir con esteri "dad comercial de acuerdo 
a la E t EN 2 335 

5.6 Contaminantes 

5.6.1 Los lim i es m i:lxi r:xs de contaminan es no deben superar lo establecido en la tabla 5 

T A8tA 5. Umit es máximos de contaminantes 

Limita máximo Méto do de 
ensayo 

Arsénico. As mglkg D.2 mE INEN269 
Cobre. Cu mg!kg 5.0 mE INEN270 
Estaño. Sn mglkg • 200 mE INEN385 
Zinc, Zn mglka 5.0 mE INEN399 
Hierro. Fe mglkg 15.0 mE INEN400 
Plomo, Pb mglkg O.D5 mE INEN 271 
Palulina (en jugo de manzana)~'. mg/kg 50 AOAC 49.7 .O 1 

S1..ma de Cu. Zn, Fe mglkg 20 . En el producto envasado en recipienles estañados 
l a pa urna es ooa micotox.ina rormada por una lactan a hem iacetalica. producida por 
especies del género Aspergillus. Pe "cillium y Byssoclamys. 

5.7 Requis itos Complementarios 

5.7.1 El espacio bre tendra como valar máxJmo el 10 % de volumen to al de envase (ver E 
INEN 394). 

5.7 .2 EJ vació referido a la presión atmosférica norm • medido a 20 •e, no debe ser m enor de 320 
hPa (250 mm Hg) en los envases de vidrio. ni menor de 160 hPa ( 25 mm Hg 1 en Jos envases 
melá1icos. ('ier NTE INEN 392). 
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6.. INSPECCIÓN 

6.1 Muestreo. El mues reo cdebe realizarse de acuerdo a la NTE INEN 378. 

6.2 A&.eptación o Rechazo. Se aceptan los productos si cump en con los requisi os establecidos 
en esta noma. ca'SO co trario se rechaza. 

7. ENVASADO Y EMBALADO 

7.1 B materi de en•Jase debe ser resisfente a la acción de producto y oo debe a terar las 
cara.cteristicas t:le mismo. 

7.2 Los pro ctos se deben envas en rec1p1e es que aseguren su integridad e higiene durante el 
aJmacenamiento, transpo e 'i expendio. 

7.3 Los envases metálicos debe'n cumpl" con la TE 1 E 190, Codex Alimen ario 'i FDA. 

8. ROTULADO 

8.1 B roll ado deba cumplir oon los equ"sítos establea os en la NTE 1 E 1 334- y 1 334-2. '1 en 
otras disposiciones teg &s vige tes. 

8.2 En el olulado debe estar clarame e indicada la farma de reconstituir e' producto. 

8.3 No debe lener leyendas de signirlcado ambiguo. ni descripción de caracteristicas del prodUcto 
que no puedan se comprobadas, 



APENDICEZ 

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 190:1992 Envases metálicos de sellado hermét.ico piNa 
abmentos y bebidas no carbonatadas. RequiSJJoo 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269:1979 Conservas vegetales. Deferm;naeión del 

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 270:1979 

Norma Técn.ica Ecualoriana NTE INEN 271:1979 

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 378:1979 
Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 380:HI86 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IN EN 385:1979 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 389:1986 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 394:1986 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE IN EN 399:1979 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 400:1979 

contenidO de arsénico 
Conservas vegetales. Deferminaeión del 
contf!NiidO de cobm 
Conservas vegetales. Defermrnadón del 
c011tenido de plomo 
Conserras veg.etiWes. Muestreo 
Conservas vegetales. Detenninación de sót;dos 
soluble. Método relractcmétn·co 
Conservas vegetales. Determinación del 
contenido de estaño 
Conservas vegetales. Determmación de la 
concenlrac;Qn del itm hidrógeno (pH} 
Conservas vegetales. Oetenninación del volumen 
!X'~ por et produclo 
Conservas vegetales. Determrnac#ón del 
conttNJidO de zmc 
Conservas vegetales. Deferminaeión del 
contentdo de hiam:J 

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1334-1:2000 Rolulado de pmduclos aNmenticios para consumo 
humano. Parte 1. Recpslo5 

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 1334-2:2000 Ralulado de produclcs aNmenticios para consumo 
humano. Parte 2. RolrJado ntbidonaJ. RequWios 

Norma Técnica Ecualoriana NTE INEN 15~5:199 Controt microbkJiógioo de los alimentos. 
Determinación del numero de mX:rocNganismos 
aerobios mesófilos REP 

Norma Técnica EcuaiOriana NTE INEN 1529-6:1990 Control mia'Obio~ de los alimentos. 
Determinación de microorganismos 
coniformes por la técnica del nlimem más 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-8:1990 
probable 
Cootrol mierobic:Jtógico de los aimentos. 
Determinación de comfotmes fecales y 
escharlchia ·~ 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-10:1998 ClJntrol microbiotógco de Sos aNmentos. 
Determinación del numero de mohos y 
levaduras viables 

Norma Técnica Ecualoriana NTE IN EN 1529-18: 1998 Control microb#dógfco de .bs alimentos. 
Closlridium pedmgens.. Recuento a-l tubo por 
siembrr1 en masa 

Norma Téc.nica Ecuatoriana NTE INEN 2074:1996 Aditivos aimfNtartJ.s permiü1os para consumo 
hunano. Listas posjtNas. Reqfislos 

AOAC 49.7.01 Patulin in AppJe juice. Thin layer 
Crcmatographic Method g74.18 18th Emlion 
2005 

Programa conjtmto FAOJOMS CODEX AUMEMTARIUS Volumen 2 Residuos de plaguidclas en los 
aJimentos. 

EDA Part 193. T~&rances fDr pesticides in jood. Administ&red by erwironménlal protecticn agency. 
Principios de Buenas pr.kticas de manufactura 
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Z.2 HAS ES DE ESTUDIO 

Norma écnica colombja.na TC 4{)4 Frutas prooat>adas. Jugos y pufpas d9 frut,as, Bogota 1998 

Norma écnica e om iana TC 364 Fru as procesada·s. Concentrados de frutas, Bogotá 1996 

Norma écnica colom riana TC 659 Frutas procesadas. aclares de frotas, Bogotá 1996 

Norma Técnica obtigatoria Nicaragüense. NTON 03 043 - 03 Nanna de especific:aciones de 
néctares. jugos y bebidas no carbonatadas. Managua. 2003 

Code of Federal Regulations. Food and Drugs Administration FDA Part 1~6 L.ast updaled: Juty 27. 
2005 

CODIGO ALIMENTARIO ARGENTINO Capilu•o XII Artiwo 1 D40 - (Res 2067. 1 1. 10.88) hasta 
Articulo 1051 -{Res 2067. 11.10.88}, Actualizado al 2003 

Reglamento Sanitario de los Alimentos de Ch:ile (actualizado a agosto del 2006) TITULO XXVII DE 
LAS BEBIDAS ANALCOHOUCAS. JUGOS DE FRUTA Y HORTALIZAS Y AGUAS ENVASADAS 
P~rrafo 1 de las bebidas anaicoh~icas ARTICULO 480. Santiago, 2006 

Programa Conjunto FAO/OMS Norma !JSI'leral del Codex para zumos (jugos) 'i néctares de frulas 
(CODEX STAN 247-2005) 

Programa con.tunto FAO/OMS General Standard for food addilives Codax Stan 192-1995 (Rev. 6-
2005) 
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INSTITUTO C ATORIANO DE NORMA IZACIÓ 

Quilo • Ecuador 

OR A TÉ.CNICA ECUATORIANA 

LECHE FE T AD . REQU ITOS. 

Primer11 didón 

FERMENTE .. LKS. REOUIREMENTS. 

Fnt Edilion 

NTE INEN 2395:2011 
Segunda revisión 
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1. OBJETO 

1.1 Esta oorma establece kls raquisikJs que deben cumplir las leches fermentadas, des1inadas al 
consumo directo. 

2.ALCANCE 

2.1 Esta oorma se aplica a las leches fermentadas naturales: ~gur. kéfir, kumJs.. leche cultivada o 
acidifk:ada; leches fermen1adas con ingredientes y leches fermentadas tratadas térmicamente. 

2.2 No se aplican a tas bebidas de leches fermentadas 

3. DEFINICIONES 

3.1 Para efed.os de esta norma se adoptan las siguientes definidones: 

3.1.1 leche Fermentada naftNal. Es el produdo láelea obtenido por medio de la fermental:ión de la 
leche. elaborado a partir de la Jeche por medio de la acción de mia-oorg.ani:smos adecuados y leniendo 
como resultado la reducción det pl-l con o sin coagulación (precipitaci6n isoeléctrica). Eslos cuiiNos de 
microorganismos seran viables. adiYos y abundantes en el producto has1& la fecha de vencimiento. Si e1 
productc::J es tratado térmicamente luago deJa farmentaDón. no se~ af requisito de microcrganismos 
viables. Comprende lodos los productos naturales. induida ta leche fermentada liquida. la ledle 
acidifiCada y la leche cullivada y al ~ nalural. sin aromas ni colorantes. 

3.1.2 ProduciD natural. Es el producto que no esta aromatizado. no oonliene frutas. hortal~s u otros 
ingredientes que no sean tádeos, ni esta mezdado c:on ol:n:Js ingredientes que no sean lácteos. 

3.1.3 Yogur. Es el producto coagu!ado obtenido por fermentación léctica de la 5eche o mezda de esta 
con derivados lacteos, mediante la acción de bacterias l.ádicas LactcbaciNus dstbrosdo:ü subsp. 
bulgaricu.s 'i Sreptococ;cus salrvaris subsp. thermophlus. pud.iendo estar acompañadas de obas 
bactafias benéftcas que por su activjdad le confieren las características al producto terminado; e:stas 
bacterias deben ser via~es 'i activas desde su inicio y dufilnte toda la vide ü'tit del producto. Puede 
ser adioonado o no de las ingredientes y aditivos irxlicados en esla norma. 

3. 1.4 Kefir. Es Ulla lacha fermentada con cul1i\I'OS acido tacticos elaborados con !;JfBnDS de k.éfw. 
L.aclobacillus kéfir, especies de géneros Leuccnostoc, l.aciDODccus y Acetobader con producción de 
acido lactico. etanol y dióxido de carbono. Los granos de kéfir están consú1uidos por Jevadurss 
fermentadoras de lactosa (Kluyveromyces marxraoos) y levaduras na fermentadoras de lactosa 
( Saccharomycss amnispaus. Saccharomyces cerevisae y Saccharomyces exiguus). Lactobacilius 
casei. Bifibobact&rium sp y Stll3plococcus salrvarius subs. ThermophiJus. por cuales de~n ser viables 
y ac:ti'IIDS durante la vida util del produciD. 

3.1.5 Kwnis. Es una leche fermenlsda con Ladococcus Lactis subsp cremori.s y Lactcx:occus LiJ.ctis 
si.Jbsp tacJis, los cuales deben ser viables y activos en eJ producto hasta el final de su vida Lil.i. con 
producc:ión de alcohol 'i acido láctioo. 

3.1.6 Lecha cultivada. a acidif'tcada. Es una leche fermentada por ia ección de Lactobadltus 
acidophiii.Js (leche acidifiCada) o &fidabacterium sp .. u olrOs cultivos lácticos inocuos apropiados. los 
cuales deben ser viables y activos durante la vida utll del producto. 

3.1.7 Leclle fermentada tratada térmicamente. Es ei producto definido en el numeral3.1.1 y 3.1.9. que 
ha sK!o sometido a tratamiento térmico. de-spués de la fermentación. Los cultivos de microorganismos 
no ser.in viables ni sctivos en el producto final. 
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3.1.8 Le'Che fr:umentada oon ingredientes,. Son productos cteos co ues os. e contienen un 
máximo de JO (mlm , de ingrecfientes no cteos (tales como eduloorantes. frutas y verdu as asi 
como · gas, purés, pastas, prepara os y conservantes derivadDS de los mismos. cereales. miel. 
chocolate. frutos secos. café. especias y otros ar e tos aromatizanres naturales e inocuos) y/o 
sabores. os · gredientes no lacteos pueden ser añadidos an es o luego de la fermentación. 

3.1 .9 Leche fermentada ooncentrada. Es una eche fermentada cuya proteína ha sido aumentada 
an es o luego de la fermentación a un · o d 5,6%. Las leches fe e tada:s concentradas 
· cluyen productos tradicionales a1es como Strag:isto (yog colado). Labne • Ymer e YleU e. 

3.1.10 Leche femJentada adicionada con microorganismos probiót.icos. Es e prod cto defjnido en e 
nu eral 3 .1. cu se le han adic· nado bacteria vivas benérrcas. que al se ingeridas favore<cen la 

'c;roflora in1.es 'nal. 

3.1.1 t 1 !.ficroorganrsmo probiórico. Micmorya ismo vivo, que s ministrado en die e · gerido en 
can: 'dad suficiente ejerce un efe o benéfKXJ sobre la :salud. más alla de s e ectos nutricionales. 

4. CLASIACACIION 

4.1 De aruerdo a sus caractensticas las lec:hes fermentadas, se das· 1can de la sig 'ente manera: 

4.1 .1 Segün el contenido de grasa en: 

a) Entera. 

b) Sem:idescremada (parcialmente descremada). 

e) Descremada. 

4.1.2 De acuerdo a tos ;ngredientes en: 

a) N 

b) Con ingredientes. 

4.1 .3 De acuerdo al proceso de elatxJración en: 

a) Batido. 

b) Coa ado o allanado. 

e) Tratado érmicame te 

d) Concentrado. 

e) Destactosado. 

4_1.4 De acuerdo al contenido ele etanol. el Kéfir se dasifica en: 

a) sllilw 

b) fuerte 
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5. O SPOSICIO ES ESPECiFICAS 

5.1 l eche que se ilice para elab~ación de led'les fermentadas debe cump ·r co E 1 E 09, 
y posteriorme e se pasteurizada (ve TE INE O) o este · a (ver TE INEN 701 } y debe 

· rse concfidones sanitañas seg · n el Reglamento de Buenas Prá teas de nufactura del 
· · erio de Salud Pub 

5.2 Se permite el uso de otras leches d ere es a las de vaca. siempre que en etiqueta se dedare de 
qua mamifaro procede. 

5.3 s ches fermentadas, deben presen ar aspeclo homog:éneo. el s.abo y olor deber~ ser 
caracler"s icos deJ produc o rasco, s· materias exllrañas, de colo b neo cremoso u otro opio. 
res ta te de colo de ruta o color te natural añadido de cons· encia pastosa: textura isa '1 
unifonne. 

5.4 A las ch es ferme das pueden agregarse. durante el proc&SO de fabricació crema 
previa ente pasteurizada, che e po vo. leche evaporada, grasa •actea an · a y pro te 'nas lácteas . 

5.5 Los residuos de medicame os velerinaños y sus me Gs no deben s perar los l i es 
es1ablecidos por el Codex Alime · CACILMR 2 en su · ima ed· "ón. 

5.8 Los residuos de pla1Juicidas. pesticidas '1 sus melabofilos, no deben superar los li les establecidos 
por Cooex entario C~Cil..MR 1 en s · · a edició . 

5.7 Se pe 
establ 

e uso de as, 
E EN 1334-2. 

6.1 Requisitos especifico& 

iner s y otros nulrie les específiCOs, de acuerdo con lo 

8. REQUISITOS 

6.1. A las leches fe entadas pod · añadirse: azücare s o ed loorantes permitidos. fru as frescas 
en eras o en trozos. pulpa de rutas. rutas secas y otros preparados a base de frutas. El oonlen· o de 
fruta adicionada no debe ser · ferior a 5 % { ) en e prod etc finaL 

6.1.2 Se permite la adición de otros ingre e tes como: hort e, cacao. coco. café. 
cereales. especias y otros ingredie es naturales. C ando se conle · o Bx.imo de 
cafejna sera de 200 m g g. en el produ o f111a . 8 peso t de las sustancias no lácteas agregadas a 
las leches fermentadas no será superior a 30 Vo del peso total del produ o . 

6. .3 La leche fe entada con frutas u orta s al ealizar e anális"s isrológ:ico deben presa ta 
las cara er slicas propias de la fiLita u ho za adicionada. 

6. .4 Las eches fennentadas, ensayadas de acue do con las normas ecua orianas cGITespon.dien es 
deben cu p con lo establecido en la tabla 1. 



TABLA 1. E-specificaciones de las leches fennentadas 

ENTERA S EMLOESCREMADA DESCREMADA 
METOOODE 

REQUISITOS ENSAYO 
Mln llax M In Max% llln Max"' 
% "' "' % 

Contenido de grasa 2,5 - 1.0 ot2,S - <1,0 NTE INEN 12 
Protelna,% mhn 
En yogur, ké r, 
kumls. le~ 2.7 - 2.7 - 2,7 - NTE INEN 16 
cátlvada 
Alcohol e11 11oo, 
%mlv 
En ké rsuave 0,5 1,5 0.5 1,5 0,5 1,5 NTE INEN 379 
En ke rfuene - 3,0 - 3,0 - 3.0 
Kumls o.s - o.s - 0,5 -
PresenCAa de 
Qdu anle's ,, 

Nag~vo Negativo Negativo NTE INEN 1 &DO 

~rasa Vegetal Nag 110 Negativo Nega lvo NTE INE.N 1500 
isueto da Leche NaQ.allvo Nec¡atlvo Nec¡atlvo NTE INEN 2401 
1} AdUler.slles: tf:sinoo3 y (~ID t:ls ünidones moc:l~) sducicnes s:IÜ135., SUI!IO de 1~. gr¡:~s:ss \"eget*s. 

6.1.5 las eche-s erme :ladas deben cwnplir con los req 'sitos del conteni o m 'nimo del oullivo del 
·croorganismo especifico (LaclobaciDus delbruflki subsp. butgan'cus y Stmptococcus salivaris s bsp. 

hermoph us: Laclobacilf.us acidophif.us. segim sea el caso). y de bacterias prebióticas. ha'S1a la fe-cha 
de ve.nci ·ento, de acuerdo con lo indicado en tabla 2. 

TABLA2. Cantidad de miuoorganismos específicos en leche fermentada sin tratamiento 
er.mico posterior a la fennentac'ón 

Yogur, kumi&, ketir, leche 
PRODUCTO cuHivada, htches fennentadas con kefir y k Ltmis 

ingredientes y leche feTmentada llinimo 
concentrada 

llinimo 
Suma de microorgan 

. 
os que 

comprendan el cuttiYO deli..Wdo 107 UFC/g 
Dara cada Drodur::to 
Bac.teJias probi6lic~s 1011 UFC/g 
LevadUras 10'" UFC/g 

6. t.6 ReqLtisitos microbiológicos 

6.1.6_1 Al análisis miaobiológir::o correspondiente las leches fennen adas debe dar au'Sencia de 
·croorga ·smos patógenos. de sus melabol os y toxi.na<S. 

6.1.6,.2 s leches ferme adas. ensayadas de acuer o con las normas ecuatoriana<S 
cDrresi:Xlfll:f n! es deben cumplir con los requis· os mic;mbio ógicos establecidos en la tabla 3. 
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TABLA J. Requi!iit,DS micrnb"ológicos en leche f ennentada sin t ratam· nto 
térmico poste ·or a la fermentación 

Requisito n m M e Mérodo d e ensayo 

Coto es to1ales, UFC!g 5 10 100 2 NTE INEN 1529-7 

Recue ro de E. coo. UFCJg 5 <1 - o NTE INEN 1529-8 

Recue to de mohos y 
5 200 500 2 NTE INEN 1529-10 

~vaduras, UFCig 

En donde: 

n = Nü:mB" o cle muestras a examinar. 
m = indice miiximo pe-rrn· 'ble JJara iden ilicar nivel de buena calidad. 

= ce máximo perm· le para ide-nt i fi~ nivel ac-Eptable de calidad. 
e = umero, de muestras p 'sibles con res lados entre m y M. 

6.1.6.3 Cuando se analicen mues ras i111dMduafes se lomaran como valores Bximos los expresados 
en la oolumna m. 

6.1.6..4 Las leclles fe la as tratadas érm · ente 'i envasadas asépOCCimente deben de o:strar 
erdo a NTE 1 E 2335 

6.1.7 Acfjtivos. Se pe ite e l uso d'e los aditivos establecidos e-n 
productos 

NTE INEN 207 para es os 

6.1.8 Conlaminante~. El l"m.il.e máximo de contam·nanlss no deben superar los 'tes estat:»ecidos 
por el Codex St 193-1995 

6.2 Requisitos oomplemen1arios 

6.2. La:s leches fermentadas, siempre que no se hayan sometido al proce-so de es erilización, deben 
mantenerse en refrigeración d\Jrante toda SlJ vida · J. 

6.2.2 Las untdades de comarcialización de este produCID debe cumplfr con lo dispuesto en le Le~ 
2007-76 dei Sistema EcuaiDriano de ta Caüdad. 

7. INSPECCICN 

7.1 Muest1110. El muesln!o debe realizarse de acuerdo con lo estableado en la NTE INEN 04. 

7.2 Aceptac.ión o ntehaz:o. Se a.c:epta el lote si cumple con IDS requisitos establecidos en esla 
ncnna: caso conlrario se rechaza. 



• 

.. 

8.. ENVASADO Y EMBALADO 

8.1 Las ches fermentadas deben expenderse en envases asépticos. 'i he 
que aseg ren la adecuarLa conservae-i6 y calidad del producto_ 

icamente cerrados. 

8.2 Las leches fermen das deben acondicionarse en envases cuyo materi , en conlacto con e 
producto·. sea res"ste e a su acción y no Lera las caraclerisl icas org l:l1épt.icas del mismo. 

8.3 El emb a· debe hacerse en cond'ciones que man: enga las caracteris icas del pro cto 'J 
aseguren su inocuidad dura 1e el almacenam· a, transporte 'i expendio. 

9. ROTULADO 

9.1 El Ro11 do debe c lir con kls reqtJisitos esta~cidos en el RTE l EN 022 

APÉNDICEZ 

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 4 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 9 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 10 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12 
Norma Técllica Ecuatoriana NTE INEN 13 
Norma Técnica EaJilloriana NTE INEN 16 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 19 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 379 

Norma Técnica Ecuilloriana NTE INEN 701 
Norma Técnica Ecuilloriana NTE INEN 1334-2 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1500 

Norma Técnica EDJatoriana NTE INEN 1529--7 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529--8 

Norma Técnica EaJstoriana NTE INEN 1529-10 

Norma Técnica EDJatoriana NTE INEN 2074 

Norma Técllica Ecuilloriana NTE 1 NEN 2335 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2401 

Reglamento Técnica EcuBI~ano RTE INEN 022 

LBche y proc~ucros lácteos. MueslTFKJ 
Lsche eruela. Requisitos. 
Leche pastaunzacla. Requisitos. 
Leche. Det&mlmación del contenoo de grasa. 
Lecha. Determinación de la addez titulabta. 
Lecha. Determinación de la proleina 
Leche. Ensayo ds fosfalasa. 
Can.s&rvas vegetales. Determinación de akohal 
eUiico. 
Leche larga vida_ Requisil.os 
Rotuiada de productos anmanridos pa1a consuma 
humano. Parle 2. Rotuiado nutricianal. 
ReqiJ;sitos. 
Leche_ Mélados de ensayo cual;tativos par.J ta 
detfN11linación de la calidad. 
Control mK;robiológico de los alim&nfos. 
Determjnr¡cfón d& microorganismos colifarmes 
por la tecn.ica del recusn.ra de ootonias. 
Cantrct micromoiógico de loo atimentos. 
Determinación de colifomres fecales y 
escllerichia coli. 
Canlrol mK;robioiógico de los atimsnfos. 
Derarminr¡cfón dsl nümero de mohos y lavaduliiS 
viablas. 
Adilivas alimantarios parmiüdas para consuma 
humano. Listas positivas. Requisitos.. 
Lecha larga vida. Método para control de ta 
eslerilidad camerc;aJ 
Leche determinación d& SIJero de q~Jf!IS8fia an 
leche nuida y en polvo. Método de crcmatografia 
liquida de alta afrcacia.. 
Rotutado de prodocros atrmenticio.s prooesados, 
envasados y empaqi.Jfllados 



Ley2007-76 

Decreto Ejecutivo 3253 

Codex Alimenlarius CACJM RL 1 

dst Sistema Ecuatoriano de ta Calidad. Publicado 
en el Regisfm Ofjc;al No. 26 de 2007-02-22. 
Reglamento de Buenas Practicas de 
Manufactura para Alimentos Procesados, 
R~ro Olicia/898 de 4 de NaWembre deJ 2002 
lista de limites máximos para residuos de 
plogu#oid:z on loe; .21imontao. 

Codex Aümentarius CACIMRL 2 Usta de r;mitss máximos pa171 residuos de 
medicamsntos veterinarios. 

Codex Stan r 93-1995 Norma Generat del Codex para los contaminarrtes y klxinas presentes en Jos 
alimentos. 

Z.2 BASES DE ESTUDIO 

Norma Andina_ NA 078:2009 Lsches fermentadas. ReqtJisrtos. Comunidad Andina, lJma 2009 

Norma Técnica Colombiana NCT 805 Productos Láctsos. Let;hss Fermentadas. Bogota 2000. 

Programa Conjt.lntc FAO- OMS Norma deJ Codex para IBches fsnnentadas. Codex Stan 243-2003. 
Adoptado 2003. Revisión 2008. 201 O 

Mmislerio de Agricultura y da Abastecimiento dal Brasi. Resoluci6n No. 5 de 13 de novrembre daf 
2000. E.spec.ificaciones para las leches fermentadas. 

Secretaria de Salud. Norma Maxtc.ana NOM 185-SSA 1-2002 Productos y servicios. ManrleqiJrtla. 
cremas. producto lácteo oondensado azucarado. productos tácleos fermentados y acidificados, dulces 
a basa de leche. Especificaciones sanitarias. México 2002. 



• 

ANEXO 3 

• 



• 

' 

• 

NORMA TÉCNICA ECUATORIANA NTE INEN 2217:2012 
Primera revisión 

PRODUCfOS DE CONFITERÍA. CARAMELOS, PA ILLAS, 
GRA MJTAS Y TURRO E • REQUISITOS. 

Pri.nern dlcióu 



1. OBJETO 

1.1 Es1a norma es ece los raquis os y caraderisticas que deben cum lo:s caramelos. pastillas. 
grageas, !}()m y 1urrones. 

2. ALCANCE 

2.1 Esta norma se aplica a los caramelos. pas i s, QI'B(leas, Qomilas y turrones; se mduve a ID"S 
die . feos.. 

J. DEFINICIONES 

3.1 Para efectos de esta norma se adopten llas siguientes de 'cienes: 

3.1 .1 Caramelos. Son productos de mn.si:s encía sólida o semis6lida que se ab ienen del cocimiento 
de un almj b.ar de ..rucares y agua. y que pueden oontener o no o as :sustancias y ad ¡,,os alime icios 
pe o:s. 

3.12 Caramelmi dures. ScJ productos elaborados a base cde azúcares en fonna de almjbar, que 
ooquieren una oonsi:s encia sólida y ebradiza al e liarse. 

3.12.1 Chupe: es o paletas. Son caramelos duros. re nos o no, recubiertos o no que tienen 
inoolp:lrad'o ..., soporte no cometi ible de m eri autorizado por autoridad san ·a compete e 
(madera, láslico, cartón, etc.) 

3.1 .3 Caramelos bliNldos. Son produ os facilmelll e maslicables elaborados a base de <IZ'Üc:ares en 
001181 de almi bares, que adquieren una consis encia semisó.lida, gelatinosa o pastosa, cuaooo estan 
rio&. 

3.1.3.1 Toffees. Son caramelos blandos e horados a base de 
pueden ocnlener m antequilla u otra g;rasa comeslible. 

3.1.4 CC~o~amalos rellenos_ Son carameJos duros o lb ndos 
· idos. sólidos o sem· 61idos de grado 'me taño. 

ibar de arucares y leche, que 

e en su 'nterior ingredien.es 

3.1 .5 Caramelos recubiertos. Son ca etos duros o blandos con o sin re eno, rECubiertos por una 
capa de a:zúcar o chocolate. 

3.1 .6 Carnmelo Uquirfo ó crema da caramelo. Son los caram os que man ienen una cons encia 
viscosa, semili "da o liquida enrñarse y dispensarse duran: e su uso. 

3.1 .7 Grageas. Son confites rormados por un nUdeo de mendras. ave nas. marn. frutas. chocola;e 
y otros similares o bien, por una pasta de dJchos productos molidos m mo azücares; • o nüdao esl.á 
recubierlo par una capa de aziJcar o chocolate, ab n1ada o no. y uooen contener otras suslancias y 
ad ivos e:nticios perm 'dos. 

3.1.8 Pastilas a corrpirridos. Son productos obterndos por compresión o moldeado de una mezda de 
azücar en polvo adicionada de gomas, dextrinas o estearalos y otras sustancias y aditivos alimentarios 
permitidos; pueden ser recubíertos o no. 

3.1.9 Gallllias.. Son productos obtenidos por mezcla de gomas nBJurafes. gelatinas, pectina, agar-agar. 
glucosa. almidón, a.zilcares y otras sustancias y aditivos alimentarios pennlidos. 



3.1.9.1 Malvaviscos (marsflmelows}. Son gom 
consistencia prásli::a y esponjosa. recubiertas o no. 

que con nen all>üm· a lo ue le da u:na 

3.1.10 Turrones. Son productos cons os por una asa sólida o se 'só elaborado a base de un 
m"bar de azúcar refinada o no. glucosa. miel de abejas, alb · ·na. gelatina. frulas confitadas o 

cristalizadas frutos secas { • n· Ji. ani. almen as. a lanas. nueces.. etc.). y o as s standas y 
ad \•05 ·mentarios permi "dos, pueden ser recubiertos o no. 

3.1.10.1 Turró.nduro. Es lunón de consistencia ra y quebradiza que puede tene o no frutQs secos 
oslados (ajonj i. ma · almendras, avellanas, nueces etc.) yfo frutas confitadas distril>uidas en la 

sa. 

3.1.1 0.2 TuiTÓn blando. Es el turrón de consistencia semis· a e puede o oo ene rulos secos 
losta.d05 (ajonj i, m a ·• almendras, avellanas. nueces. etc.' y/o frutas confitadas distribuidas en la 
masa. 

3.1.1 Dukes dietefjcos. Son los caramelos. pastil las, grageas. gamitas y turrones cuyo contenido de 
carboh' ates (dextrosa. az:Ucar invertido. dí-sacáridos dige 'bles. ·crones. de.xbina oo es yor al 8 
%. La s J.Jtión total o pardal de es:t.os calíbohidta os puede ser h.echa por pe lcohc(es (sorbilo , 
marüt:oJ, maltilol. ol. ele) solos o mezclados. 

4. CLASIACACIÓ 

.1 los caramelos. pasti • grageas, gom s y turrones de acuerdo a la naturaleza de su-s 
ingre · n1.es y a su proceso de labricación se clasifican en: 

4.1.1 Caramelos 

4.1.1.1 Caramelos duros 

a) si les. 
b) rallenos. 
e) rarut»ertos. 
d) rellenos y e-cubiertos. 

4.1.1.2 Caramelos blandos 

a) si les, 
b) rallenos, 
e) rarut»ertos, 
d) rellenos y recubiertos. 

4.1.1.3 Cara- eloliquido o crema de caramelo 

4.12 Pasfflfas o comprimidos 

4.1.3 Grageas 

4.1 A Gamitas 

a) si les. 
b) rerubierlas, 



4.1 A.1 ~ avisoos 

a) si ;pies, 
b) 19a.Jblerlos, 

4.1.5 Turrorres 

4.1.5.1 Turrones duros 

a) si le&. 
b) ~ellen05. 
e} 19a.Jbiertos, 
d rellen05 y re · rtos, 

4.1.5.2 Turrones blandes 

a) si le&. 
b) rallen05. 
e} raaJbiertos, 
d) rellen05 y recub· s. 

4.1.6 Dulces etéticos 

a) cara lo&. 
b) pa&lillas. 
e} grageas, 
d) gom s. 
e) lurmnes. 

5. DISPOSICIONES 1GENERALES 

5.1 EJ producto ser e'' ado :sensari ente debe te er calor. sabor y olor carader l:s ico:s. No debe 
esen rancidez.. debe es1ar libre de restos de · sedDS y de ma ñal extraño. 

52 B producto al ser analizado no debe presentar dsteñoro fisioo. quimico ni microbiológico. 

5.3 En la elaboración de carame os pas las. grageas gomi1as y urrones se podrá utilizar 
edulcora es n rilivos como: azücar refinado. a.zücar sin refinar, jarabe de cosa, azücar invertido. 

• 1 O· fru 05a. 

5. Se recomienda que las product05 co emplados por las disposiciones de la presente norma se 
reparen y manip en de oonklrmidad ct1 lo es1ab ecido en la leg· 1ació nacion vigente sobre 

Buenas prácticas de manufactura para alimentos procesad05. 

5.5 los pro dos que se usen como relleno y recubrimie o deben rum ir coo s espe 1ca00nes de 
su nonne correspondiente. 

8. REQUISITOS 

6.1 Requisitos especiftcos 

6.1 .1 Raquis · os para los caramelos duros. 05 caramelos dw-os deben cump r con 105 requisitos 
espedfK:ados en la a t. 



TABLA 1. 

Requisito Contenido maximo lletodo de ensayo 
Humedad. % (en ~bica) 3,0 NTE INEN 265 

Sacaro&a.% 90.0 AOAC930.36 

Azúcares reductores, % 23.0 AOAC 31.037 

6.1.2 Reqursitos para los c:aramaJos blandos. Los ca eros blandos deben rumplir oon los requisios 
especifiCados en la tabla 2. 

TABLA2. 

Toffess Caramelos blandos 
Requisito M in Max llin Max llátodo de ensayo 

Humedad.% 10.0 10,0 NIE INEN 2.65 
Sacarosa. % - 65.0 - 65.0 AOAC930.36 

Grasa lolal, % 3.0 - 3,0 - NTE INEN 12, Método 
Rose Gottlíeb 

Prdeina. '% {% N x 6.38) 2.5 - - - AOAC 920.176 

6. t .3 Reqursitos para los caramelos lrquidos. Los caramelos líquidos o crema líqulda deben clJJiijllir 
con los requisitos especiftcacfos e la la 3. 

TABLA3. 

Requisito Contenido maximo Método de ensayo 
Sacarosa.% 65,0 AOAC930.36 

6.1.4 Rsqursitos para las pastiiJas. Las pas s deben e pi' con los reqlrisilos espe · 1cados en la 
la4. 

TABLA4. 

Requisito Contenido miiximo Metodo de an&ayo 
Hu dad,% 5.0 NTEINEN 265 

6.15 Requisitos para 'as grageas. Las grageas deben rum con tos req · · os espec' icados en la 
labia 5. 

TABLAS 

Requisito Contenido miiximo Método de ensayo 
Humedad,% 10,0 NTE INEN 265 

6.1.6 Requisit05 para tas gamitas. Las gomitas deben cumplir con los requis os especificados en las 
la6. 



TABlA6. 

ReqYisilo M in M u Método da llf1&ilyo 
Humedad,% - 25,0 NTE INEN 265 

Sacarosa,% - 50.0 AOAC930.36 

6.1.7 Requisitos para los turrorres. os turrones deben cumplir con los re isitos espe 1cados en la-s 
tablas. 

TABLA 7. 

H:eqUISJlD Mm Max Matado d& en sayo 
Humedad,% - 20.0 NTEINEN 265 
AzUcares Totales.% 

- Simples - 90,0 AOAC31.037 
- Rellenos y/o recubiertos - 75.0 AOAC31.037 

Rea..tbrimiento,% . - 30,0 Por aferencia de 
pESO, luego de haber 

retirado el 
recubrimiento 

Frutos secos yfo fiula confitada, 9,0 - Por diferencia de 
% •• pESo. uego de· haber 

separado los rrutos 
secos ylo fruta 

confitada 
• Si ellurrón lll:ne rec.*!nm~ 
"Si el LLnón c:cnliBW:! frutas seca: ylo In& ~líl::ll:b 

6.1.8 Requisitos microbiolégioos. l os productos oontempl;ados en esta norma deben cum con los 
requisitos m icrobiológicos especificados e la lab1a 8. 

TABLA 8. Requj&ito.s mi, robialógicos 

Requi&ito n m 
NMP ColifDfmes fecaleslg 5 <3 

Mohos y l&\ladu:ras. UFCJg: 
5,0x101 - caramelos duros, 5 

caramelos llqums 
- caramelos blandos y tones 5 1.0 x10~ 

- pastiUas, o oomprirnidos 5 2,0x10" 
- grageas. y tmrones 5 t.Ox10" 
- ¡:romilas 5 3,0x10" 

Estafl!ooooos aureu:s UFCf¡f < 1.0x10 
• Ese ~se debe ev;d\1011" ~RI:e t!l"' lillfes y llrrt!n!5 

UFC = unidades fonnadoras. de oo onias 
NMP = nümerc ~s probabre 

Dan de: 

n = número de unidades de muestra 
m = nrvel de aceptación 

= nivel d'e rechazo 
e = n ero de nldades defectuosas que se aceptan 

M 
-

1,0x102 

1.0 x10' 
3,0x10~ 

-
1 ,0x10~ 

-

e Método da ensayo 
o NTE INEN 1529-6 

1 NTE INEN 1529-10 

1 NTE INEN 1529-10 
1 NTE INEN 1529-10 
o NTE INEN 1529-10 
1 NTE INEN 1529-10 
o NTE INEN 1529-14 



6.1.9 El re no de los co 1les en general no podrán ser menores: 

a) a ro de fa masa del producto, para rel len05 li ·dos; 
b) 6 !t.l de la masa de producto, para reJien05 s · idos. 

6.1.1 O A di ivos alimentarios. Se permite el uso de 105 aditivos en1istados en la E 1 EN 2074. 

6.1.11 Con aminan es. Los miles máximos permi ·dos de metales óxioos en los productos de 
confiteria en gene seran los que se especif'Can en la tabla: 9. 

TABLA 9. Limites máximos permitidos para metales tóxicos 

Metales tóxicos limites miiximos Método de ensayo 
mQikg 

Arsénico, como As. 0.2 NTEINEN269 
Pfomo, oomo Pb 0.1 NTE INEN 271 

(Ccmuooa} 

6.2 R~uisitos comp ementarios 

6.2.1 Atmacsnamien o y ltansporte 

6.2.1 .1 las condiciones de almacen.amie o y transporte deben cump ir con las no s higiénicas 
sanitarias vigeniB5. 

6.2.2 Las unidades de comercialización de este producto deben cumplir oo lo dispuesto en la ey 
2007-16 del Sistema Ecuatoriano de la C dad. 

7. INSPECCIÓN 

7.1 ues~nMI 

7.1.1 las mueslras se deben tomar en un ugpr protegido y no expuesto a. lluvia. al calor, al aire. 
pol\lo o al holin. 

7 .1.2 os instrumentos de muestreo se deben limpiar y secar aru es y después de su uso: para el caso 
de las muestras para a na lisis microbiológioo los ns1rumen 05 deben ser esteri dos. 

7.1.3 Se deben tomar precauciones para proteger e prod o que se está muesbeando las 
nrues ras, los • strumentos de muestreo y 105 recip. es para guard las muestras. contra cualq · e~ 

posill1e con1aminación. 

7.1.4 las ues ras se deben col'ocar en n:~cipie tes ios y secos, los cuales deben ser de tamafio 
apropiado ¡para que se nen completamente de muestra, niemfo la. precaución de que es a no quede 
apretada. 

7.1.5 Cada unidad de ues eo se debe sellar herméticamen e después de n.ada. y luego debe 
rotularse oo la ·n ormación oompleta sobre la muestra y el muestreo: esta información debe incllir lo 
siguiente: edla de muestreo, ruimero de código o de lote. lugar del uestreo, na re del fabricante y 
cualquier otro aspedo que se considere ·mporl te. 

7 .1.6 las muestsas deben almacenarse de la1 manera que no sufran cambios o a e ar:::iones. 

7.1.7 El ümero de recipientes para formar la ues ra global se indi¡;a en la abla. ~5. pasa el análisis 
icrobiológ· o se tomará mi · 3 muestras por lote. 



TABLA10. 

Tamaño de muestra {n) 
Tamiillño da lote (N) Presentación menor Presentac"ón 

a 500_g_ m~or a SOO_g_ 
Hasta 25 5 3 
26 a too 6 4 
101 a 300 9 5 
301 a 500 12 7 
más de 500 15 9 

7.1 .8 la selección de las nidadas. de mues reo de un lole se debe hacer al azar y de manera que se 
e gan unidades de todas las parles del rote: para este propósful se debe e plear una tabJa de 

númerDS a l azar. Si o se dispone de dicha la se puede adop( el procedirrtie o siguiente: se 
meran las unidades . 2, 3 .... , r comenzando por cualquier Ullidad y en el ocden e se d!!<See y cada 

enésima unidad constituirá unidad de muestreo a se ecoionar. El valor de ·r· res la de di•1id"r el 
l ñode klte (N ~ para e número de idades de ues!reo a seleccionar (n). 

7.1.9 Toma de mue-stras para al anám;;s microbiológico. Las mues'lras para el análisis mtcrobiológit:o 
deben ser reCuladas con oda la infocmación relacionada mn el muestreo '1 ser trasladadO'S lo antes 
posible el bom ario respectivo para sus análisis correspondientes. 

7 .. 10 Toma de muaslrns para el análisis fisico y qui. ·co. Oe cada unidad de uestreo q e se 
selecciona se sacan can idades aproximad n e igu s para hacer una muestra compuesta de 1 kg. 
Esia uestra se divide a.n tres partes iguales. se transfiere a recipien1ss secos y limpios. se sanan 
herméticame e y se rotufan como se "ndica en 7 .1.5. Una de estas muestras compuestas debe ser 
para el fabricante. otra para el l aboratorio donde se realizan s is y la e cera es una con ra 

ues ra. 

7.1.11 CUando s unidades de ues1reo co tengan confites de élferentes dases. en u.n mismo 
envase; os mnfi es de cada clase se deben separar 'i la unidad de uesueo para cada clase se debe 
extrae como se indica en 7 . . 8. 

7.2 Aceptación o rechazo. Se acepta eJ rote si todas las mues ras analizadas cumplen con los 
requisitos especificados e la presente norma; caso contrario se rechaza el lote. 

8. ENVASADO Y EMBALADO 

8.1 LO'S ¡>roductos de confiterf.a deben expencferse en em•ases asépücos. que aseguren la adecuada 
conservación 'i ca idad de producto. 

8.2 os ¡prodUJ os de confite la deben aoondicianarse en envases cuyo material. en contacto con el 
producto "Sea resistente a su acción y no altere las cara~::rerisbs organolép icas del m·'SIIIo. 

8.3 B emba1aje debe hace e en co ones ue mente ga las carac eristicas del producto y 
aseguren su inocuidad d ran e el a acenamien o. transporte '1 expend"o. 

8.4 Pueden utilizarse e alajes en diversas ormas o figJ ras para con ener y pe-asentar e produdo. 

9. ROTULADO 

9.1 8 Rotulado de es le producto debe cumpir con bs requisitos es1ablecidos en el RTE 1 EN 022. 



APENDICEZ 

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 12 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 265 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 269 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 271 

l.sche. Del'ermÑlación del oonlenido de grasa 
AzVcar. Determinación de la humedad 
ConsiEi'fllas IIBgBtales. De1erf7"Ñnación del comenido de 
an;Snit:;o 
Conservas vegetales. Determinación del contenida de 
plomo 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-6 ContmJ microbiológico de tos aJimenlos. 
Determinación de microorganismos ooliformes por 
la técnica del numero más probable. 

Nonna Técnica Ecuatoriana NTE INEN 152.9-10 ContmJ microbiológico de los aJimenlos. 
Determinactóll del nümern de roohos y levadunJS 
viables. 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-14 Control microbiológica de los aJimenlos. 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 2074 

Staphylococcus a.Jteus. Recuento en placa de 
Siembra por extensión en siJPST(Ide. 
Aditivos alimentarlos permitidos para consumo 
fNJmano.. Listas positivas. R9c¡Wsitos 

Reglamenk:J Técnico Ecuacorieno RTE INEN 022 Regtamanlo Tecnico Ecuatoriano. RDtulado de 

Lay2007-76 

NJAC Official Method 920.176. 2005 
AOAC OffiCiaJ Method 930.36, 2005 
AOAC Official Method 906.00. 2005 

productos aNmenlk:ios procesados. envasados y 
empacados. RequisRo.s 
det Sistema Eruatoriano de Ja Calidad. Publicado 
en el Regfslro OfiCial No.. 26 da ml..o:J.:l2 
Mlrogen in &gars and Syn..rps Kjaldahl Malhod 
Sucrose in Sugars and Syrups 
lnvarl sugar in sugar and Syrups (Mimson Watker 
General Method) 

Z.2 BASES DE ESTUDIO 

Norma andina NA 0048:2008. Productos aJimenlicios. Car.Jmalos duros. Lima 2008. 

Norma andina NA 0053:2008. Productos alimanlicios. Caramelos blandos. üma 2008. 

Norma andina NA 0057:2008. Productos alimanlicios. Dulces comprimidos. Urna 2008. 

Código alimentario Argentino. caplh.do X Altfculos: 767 al 818- Alainentos azucarados- .Actualizado Bl 
912010. 

Reglamento Chileno de los alimenk:Js. actualizado a 2010. 

Regfamenlo Tilm.ioo sanitario sobre tunonea y mazapanes. Real Decreto 1167/1990 BOE 231 de 26 de 
septiembre de 19911 
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1. OBJETO 

1.1 Es1a norma establece k:Js requis~os que deben cumplir los chocolates . 

2.. ALCANCE 

2.1 Es1a nonna establece definici<mes y caracteñsticas de los diversos tipos de chocolate preparado a 
partir de cacao sin cáscara ni genTlen, cacao en pasta. torta del prensado de cacao y cacao en polvo, 
con la adición de suslaflcias taEes como azúcares. manteca de cacao. pra:luctos lacteos e 
ingredentes facultat.ivos previstos en esta norma. segun el tipo de chocolale deseado, y al cuat se 
adicionan ingredientes o sustancias aromatizantes con el objeto de modif.::ar en forma caraCieortstica 
las propiedades organoleplicas d~ producto finat 

l. DEFJNICIONES 

3.1Chocolate. es el nombre generico de los productos homogéne06 que se obtienen por un proceso 
adecuado de fabricación a partir de materias de cacao que pueden comtxnan;e con pnxluctos léct.e06, 
azUcares y/o edulcoran les, emulsíonanles, aromas; excepto aquellos que irnilen ~ sabor natural de 
chocolale o leche. 

3.1.1 Chocolate dulce (corrienle). es et producto defin.ido en 3.1 al que se le adtc:iona azúcares. 

3.1.2 Chocolilte sin edulcorar. es el producto derinido en 3.1 pero sin la adición de azúcares. 

3.1.3 Chooolilte para cobertura, es el producto definido en 3.1 con adición de azúcares '1 que es apto 
para fines de cobertura. 

3.1.4 Chocolilte oon leche, es et ~roduclo defnido en 3.1 con la adición de azúcare-s '1 de los 
sigt.lienle-5 productos ladeos de origen vacuno: leche en poM:J. leche condensada. leche eYaporada, 
crema de leche, o gra.sa láctea anhidra. 

3.1.5 Chocolate oon leche para cobertura, es el producto definido ef1 3.1 al que se le adiciona 
azúcares '1 extracto seco de leche '1 que es apeo para finas de cobertura. 

3.1.6 Chocolilte blanco, es el producto preparado con manteca de cacao, azúcar. leche y otros 
ingredentes ~rmiados. 

3.1.7 Chocolilte dieletico. es el producto definido en 3.1.1 a 3.1.6 que nc contiene azLicares. kls 
mismos que han sido reemptazado& por Bduloorantes permitidos. 

3.2 Chocolale aromalizado. es el producto definido en 3.1 a 3.1.7 al que se le añade aromatizantes 
~rmil:idos. en cantidades que aporten al producto final las caracterlsticas que se declaran como 
propiedades en el nombre del producto. 

3.3Chocolate compuesto, es el produc o definido en 3.1 y 3.2 al que se le mcorJXIra productos 
alimenticios naturales o prooesados. debidamente sulorizsd06. con excepción de harinas, almidones y 
grasa. salvo que estén incluid06 e11 los ingredientes permitidos djc;hos ing:redienles deberán añadirse 
en cantidades sufJCientes para aportar al pra:lucto final fas caracterislicas que se dedaran como 
~piedades. 
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3.4Chocolate relleno. con la denominación de tabletas, barras, bombones rellenos o simplemente 
chocolate relleno, se entiende al producto recubierto de uno o mas de los chocolates definidos en 3.1; 
3.2 y 3.3 cuyo centro se distingue claramente del revestimiento por su ccmposición. El centro o 
interior podrá contener sustancias alimenticias de uso permitido. con o sin aromatizantes o colorantes 
permitidos. El chocolate relleno no incluye dulces de harina, bizcochos o galletas recubiertas de 
chocolate. 

3.50tros productos de chocolate, son los productos disponibles en el comercio cuya característica 
esencial depende totalmente o en gran medida de las materias de cacao. 

3.5.1 Bombones de chocolate. son los productos definidos en 3.1; 3.2; 3.3 y 3.4 que tienen diferentes 
formas y del tamaño de un bocado, en los cuales la cantidad del componente de chocolate no debe 
ser inferior al 25 % del peso total del producto. 

3.5.2 Chocolate gianduja. es el producto obtenido de la mezcla de un chocolate con un contenido 
mínimo de extracto seco total de cacao del 32 % (incluido un contenido mínimo de extracto seco 
desengrasado de cacao del 8 %) con sémola fina de avellana, almendra o maní mínimo 20 % 
respecto al producto final. 

3.5.3 Chocolate con leche gianduja. es el producto obtenido de la mezcla de un chocolate con leche 
con un contenido minimo de extracto seco total de cacao del 10 % con sémola fina de avellana. 
almendra o maní minimo 15 % respecto al producto final. 

3.5.4 Chocolate a la taza. es el producto definido en 3.1 y que contiene méximo 8% de harina y/o 
almidón. y que su consumo se debe rea~zar previa cocción. 

3.5.5 Chocolate familiar a la taza, es el producto definido en 3.1.4 y que contiene un máximo del 8% 
de harina y/o almidón, y que su consumo se debe realizar previa cocción. 

4. DISPOSICIONES GENERALES 

4.1 Las materias primas para la elaboración de los chocolates, deberán ser sanas y limpias; y los 
residuos de pesticidas. plagulcidas y otras sustancias tóxicas no podrán superar los límites 
establecidos por el Codex Alimentario y el FDA. 

4.2La elaboración de los chocolates debe realizarse bajo condiciones sanitarias e higiénicas 
apropiadas para este tipo de productos y con el equipo adecuado. 

4.3Los productos descritos en esta norma deben estar exentos de materias extrañas. de sustancias 
de uso no permitido. materias minerales y fragmentos de cáscaras y semillas. 

5. DISPOSICIONES ESPEC11FICAS 

S.1 No se ,permite la uL í:zación de otra grasa que no sea manteca de cacao (excepto grasa láclica para 
el chocolate con leche}. 
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5.2Chocolate aromatizado 

5.2.1 Chocolate con café: no menos del 1,5 % de café molido, tostaao, o la cantidad correspondiente 
de café soluble. 

5.:2..2 Otros tipos de chooo ate aromatizado: cantidad suficiente de aromatizantes para comunicar al 
producto nallas características organolépticas que se declaran como propiedades en el nombre del 
producto. 

5.3Chocolate compuesto 

5.3.1 El chocolate compuesto debe contener no menos de 60 % de chocolate. 

5.3.2 EJ chocolate compues o puede contener una o más sustancias comestibles permilidas. 

S.3.3 Las sustancias añadidas al chocolate compuesto están sujetas a los siguien es limites 
máximos: 

a) Añadidas en forma de trozos visibles y separados: máximo 40% 
b) Añadidas en forma que prácticamente sean imperceptibles: máximo 30% 
e) Añadidas en las dos formas anteriores: máximo 40 % 
d) En cualquiera de dichas formas el producto f al debe ser chocolate. 
e) Si la cantidad de sustancias añadidas es menor al 5 % no se considera dicha sustancia para 

nombrar al producto, en caso de que superen el 5 % al nombre del producto se le adjuntará el 
nombre de la sustancia que lo componga. 

r) Cuando se añada café, alcoholes o licores. se considera un mínimo de 1 % para adjuntar el 
nombre de la sustancia. 

g) Se considera como mezclas de chocolate y chocolate con leche a los productos que contengan 
entre 5 % y 14 % de extracto seco total de la leche. 

5.4Chocolate relleno 

5.4.1 Revesttmiento 

a) El revesbmíenlo debe ser de un chocolate que satisfaga los requisitos de unos de los tipos de 
chocolates indicados en el numeral 3.1; 3.2; 3.3; 3.5; 3.5.1; 3.5.2 y 3.5.3 

b) El contenido de chocolate del revestimiento debe ser mimmo 25 % del peso total del producto 
terminado. 

5.4.2 Centro 

a) Los productos o ingredientes utilizados para el relleno deben cump ·r con las espedf1Caciones de 
su norma técn ca correspondiente. 

b) Se debe informar al consumidor sobre la naturaleza del centro. 

S.SEI producto al ser evaluado sensorialmenle. debe tener color, sabor y olor característicos. 

5.6EJ producto al ser anaUzado no debe presentar deterioro fisico, quimico. ni microbiológico. 
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S.7En la elaboración de chocolates se podrán utilizar azúcares como: sacarosa, dextrosa, azucares 
invertidos, Jarabe de glucosa deshidratada, maltosa. fructosa o sus mezclas. 

5.8En la elaboración de chocolates dietéticos se podrá utilizar los edulcorantes permitidos en la N E 
INEN 2 074, el Codex alimentario y el FOA. 

5.9En la elaboración de los chocolates se podran ublizar los emulsionanles mdicados en 6.3.1 

5.10 En la elaboración de los chocolates se podrán adietonar los aromatizantes mdicados en 6.3.2 

5.11 Todos los aditivos alimentarios permitidos serán los indicados en la NTE INEN 2 074, el Codex 
alimentario y el FOA. 

6. REQUISITOS 

6.1 Requisitos específicos 

6.1.1 El producto ensayado de acuerdo a las normas correspond entes debe cumplir con los 
requisitos establecidos en la tabla 1 . 

TABLA 1. Requisitos para los chocolates 

REQUISITO Chocoble Chooobb! 
Chocolat Olooobl Olo«ial ~ Choc::olate 

dulo! 
e :sin " p:!t3 emn CD"II.!ctlé 

blsnoo 
Wtod:l de ertSa)IO 

carrienb! 
10018t CICibórbn leche .-

OlbetU3 

llin .... llin .... llin llaa llln Mu llln .... llln .... lllln lllu 

Manteca de cacao 18 18 50 58 31 20 NTE INEN 535 

Extracto aeco 14 12 14 2.5 2.5 2.5 NTEINENS39 
deaengra-sado de 
cacao 

Total de extracto 35 3() 35 25 2S 20 
uco de cacao 

Materia grasa de 3.5 3.5 
leche 

Extracto &eco 10,5 10,5 10,5 NTE INEN 539 
magro de IKhe 

Mldl!ria grasa total 25 31 24,5 NTE INEN 535 

6.1.2 El producto analizado debe cumplir con los siguientes requisitos microbiológicos: 

a) No debe contener sustancias originadas por m1croorgamsmos en cantidades que puedan 
representar un peligro para la salud. 

b) Debe estar exento de microorganismos patógenos. 

e) Además. el producto ensayado de acuerdo a las normas correspondientes debe cumplir con los 
requisitos microbiológicos establecidos en la tabla 2. 



ABLA 2. Requisitos microbiológ·cos p ra los ch ocolates 

n m M e Método de ensayo 
NTE tNEN 

Aerobios mesófilos 5 20 X 104 3,0 X 104 2 1529-5 
Aerobios mesófilos 5 2,0 X 104 5,0 X 104 2 1529-5 
Coniformes totales 5 o 1,0 X 10" 2 1529-7 
Mohos y levadura 5 1,0 X 10" 1 0 X 10"' 2 1529-10 
Salmonella 10 o ··- o 1529-15 
• Solo para chocolate con leche 

En donde: 

n : Numero de unidades de muestra 
m : nivel de aceptación 
M : nivel de rechazo 
e : nllmero de unidades defectuosas 
uf e : u idades formadoras de colonias 
UP : ooidades propagadoras 

6.2Contaminantes, los limites mitx•mos permitidos de metales lóxíoos en chocolates son los 
especificados en la tabla 3. 

TABLA 3. Limites máximos permitidos para metales tóxicos 

Metales tóxicos Limite máximo 
Arsénico (As} 0,5 mglkg 
Cobre (Cu) 15 mg/kg 
Plomo (Pb) 1 mglkg 

•6.3Adibvos alimentarios. para la elaboración de los chocolates podrán adicionarse las cantidades 
indicadas a continuación, calculadas sobre la masa de chocolate o chocolate para cobertura. 

6.3.1 Emulsionantes, la cantidad máxima de emulsionanles permitidos se indican en la tabla 4. 

TABLA 4. Emulsionantes 

Emulsionante Dosis 
• Monoglicéridos y dig6céridos de áa dos grasos comestibles 15 gl kg 
• Lecitina 5 glkg* 
• Sales amónicas de ácidos fosfalidicos 7 glkg 
• Polirrecenolalo de poliglicerol 5 glkg 
• Monoeslearato de sorbitán 10g/kg 
• Monoeslearato de poli-oxietilén (20) sorbitim 10g/kg 
• Triestearato de sorbitán 10g/kg 
• Total de emulsionantes 15glkg (solos o mezclados) 

• de1 componente de lecitina insoluble en acetona 



6.3.2 Aromatizantes , para la elaboración de los productos podrán adicionarse los siguientes 
aromatizan es de acuerdo a PCF. 

Aromatizan tes 

- Aromas natu ales y/o sus equivalentes 
sintéticos, salvo aquellos que imiten el sabor 
de la leche o del chocolale 

- Vainilla 

- Vainillina y etilenvainil ina 

'6.3.3 Ingredientes facultativos como ingredientes facultabvos se podran uliUzar los que se Indican a 
continuación: 

Ingrediente Dosis 
- Especias En pequeñas cantidades 

para equilibrar el sabor. 
- Sal (cloruro de sodio) En pequeñas cantidades 

para equ11ibrar el sabor. 
- Extracto seco de leche (uno o más de los componentes de la 5 %, calculado con respec-

leche enlera en polvo). to al extracto seco. Excepto 
para los chocola-tes con 
leche. 

OTA. Los requis.itos se verifttarán con los metodos de las ormas Técnicas Ecua orianas, en caso de que estas no existan 
se utilizaran los métodos de la AOAC en su última edidón. 

·6.4.1 Almacenamiento y transporte 

·6.4.1.1 Con el fin de garantizar un nivel adecuado de higiene alimentaria hasta que el produc o 
llegue al consumidor, el método de producdón, envasado, almacenamiento y transporte debe ser tal 
que evite todo riesgo de contaminación. 

7. INSPECCIÓN 

7.1 Muestreo 

7 .1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo a la NT 1 EN 537. 

7.1.2 Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisrtos eslablecidos, se extraerá 
una nueva muestra y se repetirán los ensayos. 

7 .2Aceptación o rechazo 

7.21 Se aoepla el lote si todas las muestras analizadas cumplen con los requ1sitos establecidos en la 
presente norma; caso contrario se rechaza el lote. 



8. ENVASADO Y !EMBALADO 

8.1 Los envases para los productos deben ser de materiales de naturaleza tal que no reacaonen oon 
el producto. 

9. ROTULADO 

9.1 El rotulado de los chooolates debe cumplir oon Jo especi 1cado en la NTE INE 1 334. 

9.2No podrá tener ninguna leyenda de s ignificado amb1guo, · ustraciones o adornos que induzcan a 
engaño, ni descripción de características del producto que no se puedan comprobar. 

APÉNDtcEZ 

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 535:1981 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 537:1981 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 538:1981 
Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 539:1981 

Cacao. Productos denvados. 
Determmactón del contenido de grasa 
Cacao. Productos denvados. Muestreo 
Cacao. Determinación de sacarosa 
Cacao. Productos denvados. 
Determinación de sólidos no grasos de la 
leche 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 1334:1999 Rotulado de productos aliment1cios para 
consumo humano. Requisitos 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 1529.5:1990 Control microbiológiCO de los al1mentos. 
DeterminaCión del nümero de 
m1croorgamsmos aerób1cos mesófilos REP 

orma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 1529-7:1 990 Control microbiológiCO de los alimentos. 
DeterminaCión de mtcroorganismos 
coJiformes por la técnica de recuento de 
colonias. 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 1529-10:1998 Control microbiológiCO de los alimentos. 
Mohos y levaduras viables. Recuento en 
placa por siembra en profundidad. 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-15:1996 Control microbiológiCO de los al1mentos. 
Salmonella. Melado de detección. 

Norma Técnica Ecuatoriana NTE 1 EN 2074:1996 Aditivos alimentarios perm1t1dos para 
consumo humano. Ustas pos1t1vas. 
Requisitos 

Z.2 .BASES DE ESTUDIO 

Cede of Federal Regulabons. Food and Drog Admmistration. Tille 21 P t 163 Cacao Produc s. 
Washington 1995. 

Codex Ahmentarius. Programa conjunto FAOJOMS sobre normas allmentanas. CODEX STAN 87-
1981 Volumen 11. Roma 1995. 

Codex Ahmentarius. Programa conjunto FAOIOMS sobre normas alimentanas. CODEX STAN 142-
1983 Volumen 11 Roma 1995. 



Codex Alimentarius. Programa conjunto FAOIOMS sobre normas aJimenlanas. AUNORM 99/14 
Apéndice V Anteproyecto de norma para el Chocolate y los productos del chocolate. 

Código Alimentano Ar enlino Actualizado. Buenos Aires 

Chooo/ate, Cocoa and Confectionery. Scaence and Technology. 'Bemard W. mitre. Second Edition. 
Westporl, Connecticut 1995 

Sugar Confeclionery and Chocolate manufacture. R. Lees; B. Jackson. Leonard Hill Gran Bretaña 
1973. 
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ENCUESTA DE ESTUDIO DE MERCADO 

1. Con qué frecuencia consllme al guno de los si guientes productos?dd 

s v.e-oes al mes res veo¿os al n es umr eces si mes 

Ssbt s 

~ ps ttuns 

GU9f809 

Frut ~ 

EDAD 

2. Señale de qué forma usualmente conoce los siguientes productJ s?' 
Ssbils 

LJ a) 8 ombone; 2 enos 

G b) O. forma nstu al 

W e) YDfjurt 

1 ___ d) Pos.ues e' tcsb es (ge.91Jna· sn) 

r~, e) 8ebdss 

L f) 1 i nyum~ 

ther. 

t opal¡tuna) 

L .. a) Bombones r enos 

L ... b) O. f:orn a natu sl 

Le c)Yogu 

G d) Postres e· 1cab!es 1 atms-flan) 

C1 e) 8~1das 

iJ f) IOfJUnS 

th • . 

nguns 



l . 

Guayaba 

a) Bombones rellenos 

b'l De forme natural 

c:1 Yogurt 

d) Postres gelif~eables (gelatina-flan) 

e) Beb. es 

f) Ninguna 

Other: 

Frutilla 

a) Bombones rellenos 

b) De forme natural 

e) Yogurt 

di Postres gelificables t !?latine-flan) 

e:1 Bebidas 

f'l Ninguna 

Other: 

3. Señale cuál de las sigui el tes marcas consume e n mayor frecuencia e acuerdo a cada producto 
'i ~ URT 

Yogou e fToni) 

Alp e e (Alpina) 

Postres lácteos (Fioralp) 

FLAN 

Royal 

l"grita 

La e-chere fNestle'1 

Capry 

La Universal 
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B MBOt ES RELLEt S 

O Bias 

U F erre ro 

O El Sa e o 

8t1n o B n 

u ' y 1fl.lay 

Q hoco 8 i'S f O omb1nS) 

uev . os (la nNo?rssl r 

o.~ s 
roni 1 or.r 

ogul 1 Conf eca 

Ufe Sal!~ s Gumm s 

Rsnche Gumm1es 

4. Le gustaría consumir un producto con una mezcla de sá il a, nopal (tulla), guayaba y frutilla? 

Li SI 

o 

5. Señale er qué lugares le gustaría que estos productos es én disponibles para adquirirlos? 

Supe e csdos 

e cstesen 

e tlas de bar 

r, 1 romer sdo 

Es ue ss, o i?iJIOS '1 unrve stdsdes 

6. Señale a tra ·és de qué medios le ~ustcaría recibir ir1formación sobr·e ·éste pro uct ? 

Radio 

- eev i!:>iÓ 

P enss 

ev istss 

lnte net 

Vs lss 

Cstslogos 



l. 

7. Señale con qué frecuencia compra los siguientes productos. 

B omt:x:~n:s 
Rellenos 

Yogurt 

Gomitas 

Postres 
GeJ¡f¡cables 1flan­
gelat1na1 

Una vez ala 
semana 

5. veces a la Una vez al 
semana mes 

Dos veces al Tres veces al Cuatro veces 
mes mes al mes Ninguna 

8. Señal !! cuál o cuáles carilctPrísticas valorarÍil más de un producto el a orado a base de una mezcla de sabila, n.opal , 
guayaba y frutilla?' 

Nutritivos 

Buena co b•nsou)n 

6e~IC IOSOS p::; r~ S SS d 

lnnovsdnres 

g_ Indique cuál es la prest'ntación qUt' compra con mayor fr-ecuencia de los siguientes productos 
YOGURT 

~JO mi 

500 mi 

1 litro 

~ litros 

e o LA ES RELLE S 

e unidades 

12 unidsdes. 

18 unidsdes. 

24 unidades 

GOMITAS 

100 gramos (5-6 unidades) 

500 gr3rnos ( 5-· 9 un>d3des 1 



• 
FL.At 

50 gramos !e;m envases p¡ntol 

1::>0 grsmos {e m erwsse gerb~·, 

~30 'ilr:;mos le m ~nvsse SNOB 1 

• 

• 
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ENCUESTA DE EVALUACIÓN SENSORIAL 

Edad: Sexo: F 1 M 

1. Al momento de comprar un producto alimenticio. ¿Qué aspectos toma en cuenta? 
Ordene en una escala de 1 a 5, siendo 1 el de mayor importancia y 5 el de menor importancia, 
los siguientes parámetros. 

Precio 
Presentación 

Sabor 

Aporte nutricional 

Marca 

2. Marque con una X si consume alguno de los siguientes productos. 

Yogurt con Jalea (Yogourmet) 

Flan 
Bombones rellenos 
Gamitas 

3. De los siguientes productos, ordene en una escala de 1 a 5, siendo 1 el de mayor importancia y 5 
el de menor importancia. ¿Qué aspectos le atraen más? 

Yogurt con Jalea 

Sabor 

Textura 

Fusión de sabores 

Apariencia 

Innovación 

Bombones rellenos 
Gamitas 

Sabor 
Textura 

Fusión de sabores 

Apariencia 
Innovación 

Flan 

Sabor 

Textura 

Fusión de sabores 

Apariencia 

Innovación 

Sabor 

Textura 

Fusión de sabores 

Apariencia 

Innovación 

4. Compraria usted alguno de los siguientes productos, sabiendo que son elaborados con una 
combinación de Aloe Vera, Nopal (tuna), Guayaba y Frutilla? SI/NO 

Yogurt con Jalea (Yogourmet) SI NO 

Flan SI NO 

Bombones rellenos SI NO 

Gamitas SI NO 
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En caso de ser NO su respuesta, indique el ¿Por 
qué? .................................. . .................... ............ .. ............. . ......... . 

5. Marque con una X. Cuánto estaría dispuesto a pagar por los productos en las presentaciones 
que se indican a continuación? 

Yogurt con Jalea (180 g) Flan (150 g) 

$0.60 - $0.75 $0.30- $0.45 

$0.80-$1.00 $0.50-$0.75 

$1.10-$1.30 $0.80 - $0.95 

Bombones rellenos (6 unidades Gomitas (200 g) 

$2.4- $2.75 $1.50- $1.75 

$3.00 - $3.50 $1.80-$2.00 

$3.75- $4.50 $2.1 o -$2.35 

EVALUACIÓN SENSORIAL 

6. Marque con una X la característica que usted considera que describe a cada producto 

Cantidad de Textura o Cantidad de 
Yogurt con jalea Sabor Aroma Color dulce Consistencia Combinación jalea 
Me gusta mucho 

Me gusta 

Me es indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

Cantidad de Textura o 
Flan Sabor Aroma Color dulce Consistencia 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Me es indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

Bombones Cantidad de Textura o Combinación Cantidad de 
rellenos Sabor Aroma Color dulce Consistencia con relleno relleno 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Me es indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 

Cantidad de Textura o 
Gomitas Sabor Aroma Color dulce Consistencia 

Me gusta mucho 

Me gusta 

Me es indiferente 

Me disgusta 

Me disgusta mucho 
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NORMA 
TÉCNICA 
ECUATORIANA 

Quito- Ecuador 

NTE 1 EN 133 ·1 
Cuarta revisión 

2014.()2 

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENT C OS PARA CONSU O 
HUMANO. PARTE 1. REQUISITOS 

FOOD PRODUCTS LABELLING FOR HUMAN CONSUMPTION. PART. 1. 
REQUIREMENTS 



1.0BJETO 

Esta nmma estableGe los requi:si os s que deben cump r los rótulos o e · etas en los envases o 

empaques en que se expenden produc-tos. a e idos par.a oonsumo hum o. 

2.ALCANCE 

Esta no1TT1a se aplica a todo produ o entic"o procesado. envasado y empaquetado que 'Se ofret;e 
mmo tal para la 't'en1a di recia al oonsumidoc y para f111es de hosteJeria . 

La PfSSe ~e nonna no se a.,plica a aque s produ os 
oon.sm.idor o en momento de la compra. 

nl.icios que se· envas en presencia del 

3. REFERENCIAS NORMATIVAS 

rma Técnica Ecu oriana TE INEN- CODEX 192 NORMA GENERAL DEL CODEX PARA t..OS 

ADITIVOS ALIMENTARIOS (MODJ. 

rma Téa"lica Equatoriana 
humano. Parle 2.. Etique ado 

E 1 E 1334-2 Rotulado de productos alimenlicios para consumo 
nulridonal. Requisilos 

4. DEANICIONES 

Para los efe as de es a om1a, se adap an las defi ciones co empladas en la, NTE 1 EN 
1l34-2 y las que a continuación se detaDan: 

.1 .1 Aditivos a!imen arios. Es oualquier sustancia que no se consume normalmente como a.lime o, 
ni t poco :se usa como ingredien e biisiro en alimenfc:s, tenga o o valor nu ivo. y cuya adJción 
·n encion.ada al alimento con mes tecnológicos (incluidos los organolépliros) en sus rases de 
fabricación, elaboración, preparación., ra amien o, eJwasado, empaquetado, transporte o 
almace:namienlo. re-su e o pueda pre•1erse rBLonaDiemente que reslrlte (directa o indirectamente) por 
si o' sus subprodudDS, en un componen e del en o o un elemert q e afecte a sus 
caracte isticas. Esta definición no induye · ro.nlaminan.tes· o :sustancias ai'iadidas al a ento para 
mantener o mejorar las cuaidades nutricionales. 

4.1.2 Atimenlo. Es Dda sustancia etaboiada, sernielaborada o en brul.o, que se desüna al consumc 
humano, · cluidas s bebidas, la goma efe mascar y cua esq ·e a otras sus ancias e se u icen en 
la elaboración, p~paració.n o ratamientc de ·alimentos". 

4.1.3 Alimento artificial. Es aquel alimento procesado en el cual los · gradientes que lo 
caracterizBI1 son artificiales . 

. 1.4 Alimentos tr.msgéniros. Son los alimentos obtenidos por técnicas rec.ombinanles de ácido 
nudeioo que son usadas para fonnar nuevas cocnbinacion~ de material Q'Sné ·co a partir de un 
conjunto de genes de un donante. Los alimentos lransgénicos pueden contener e mentas genéticos, 
es decir. secuencias de codi6cació y regulación. procedentes de cualq ·er organismo (eucarioticos, 
pmcario1ioosl. así como uevas secuencias sintetizadas die novo. 
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4.1.5 ANmemo kratbsdo. Ea el almento que ha sido tratado aon radlaciOn lontz.an1e. Se los conoce 
también como ¡:rocluC:1:0S aUn'M!«Idos lrradiado6.. 

4.1.6 ANmen!O nsrmm. Es aquel que 6lf!o utiliza tal ccmo se presenta en la nBturalez.a, ~ habar 
sufrido trsnsforma.:Dl en sus camcterbllcas o compOSICtOn, 9.8l\lo 1118 pcesetltas para la -.na. o la!l. 
neCie'!'larlas para la sepa~adón de las pafteo!l no comesi!Ues. 

4.1.7 AlirnBI'lro crgénico. ~co. ~o o eoológJOO. Son 109 ptoauc:tc6 allmentiCICl6 <le 
origen agmpeouano.. obteni009 de acuerdo aJ Reglamento de ~uociOn organlca. 

4.1.8 ARmemos para flmt.s de ho81e.lerfa. Son IOB alimentos <le!llnados a uatzal'!le en ~eStaurantH, 
cantinas, eBCI..II!IIIIs, ooe.pnales e NlltuciOnes similares CIOnde se ¡xeparsn comidas para ~umo 
..,rnecJia1o. 

4.1Jil Atl'mett~ PfOOE'SSdo. E.!I.I'Cda meterla allrnenllaa, natural o artlftclal, que ha Sido somebda a 18!1 
operacíones tecnofOglcas necesarias que la transforma. moelflca '1 conaerva para el e;.omumo 
numBfiiO, pue!ltO a le venta en envases 101ulad09 bajo marea de tabnca Clecarmlnacla. El término 
allmen'IO procesado se aplica por exr.ensl6n a bebidas alcoi'IOIIcas, bebidas no elcohóllcas, 
cordlmen~. espeaa9 que se elaboran o en'tasan 1>.a,o nomtn genénco o e~lflco y a los adnl'o'09 
allmentar1os. 

4.1.1 o Cara rpa~HHJ prlncJpsl de expoBicJ(m.. Parte del en'tase ooo mayor po6lbíAielad de aet exhibida, 
mostrada o examinada. 

4.1.11 CL!W (psneJ' fi8CUJ)dsfk} de expos-.l:idn. Corresponde a las élraas <1e1 rotulo que se exhiben a 
mas ele la ca~ a pnndpal con el11n de propaclonar lntcnn~ adicional sobfe el ~ucto. 

4.1.12 Coao')'Uwintes de elabafacioOn. Comprende '!Oda sustancia o matena. que no se oons11ne corno 
un iift!redlente alimentiCio propio, empleado lnten~ente en la eii!DeiaCIOn de un almento para 
et.mpllr un deCermlnado nn teci"'IOIQQICC di.M'an1e el tratamiento o la elaboraciOn. y que puede dar lugar 
a la presencia no lllllll:endonada, pero lnevttallle, de residuos o derivados en el producto nnaL 

4.1.13 COO'igo de Jote. Modo altanunérlco. alfal)élllco o numéftco estableado por el tabr1can1e pa~a 
idenllftcar el lote. 

4.1.1• Conl'eitldo neto. Es la cenlldaa de tyoducto (masa o \lolumen) sin con91derar la tara (masa) del 
enYase. 

4.1.15 Con.sutJ!IIda. Toda peBona que com~a o realle el produe10 oon el ~de sallsfacer :!IUS 

neol!':!llldacles personales. 

4.1.16 ~ de onge11. Ea la denonunaciOO geográlka de un pals, de una regiOn, o de una 
loc*lacl especiftca u1lllzacla p.ara deslgn&l a un producto ~arto de ella y cuyas cualkla<Je9 o 
caractetlstlcas se deben excltslvame«e o esencialmente al medio geogréfloo en el 011111 se ¡:rocJuce, 
I(JCit.cJo:!l ros factcfes nab.W81es y los humanos . 

... 1.17 Embsts¡e. E.9 la protección al en'tase y al producto .allmenlleíiO ~nEe un m.Bienal adecuado 
con el objeto de resgu8ICIIIrlo ele Clat'los 1i91CO:!I y agen1es eldenOfes, facllltancJo eJe este modo su 
man~Pu~SCIOn dwante el b'an9pone y almacenemSJto. 

4.1.18 Envase. es todo matenal pnmano {contacto directo con e1 proclueto) o s.ecunc~aro que 
oontlene o recubre un producto, y que esta desUnado a pro1egerlo del deterioro. contamlnaciOn y 
taanrar su manlpuladón. 

4.1.19 Fecha de f.!tllftc8cíón o 19'18boiBc.tM. E.&. la tacha en la que el producto ha skiO proo!!'S8do pa""a 
tral'l!ll'afmarlo en el producto de!lm!O. 

., ....... 



ol.1.2tl ?'lempo m.!.dmO de oon.sumo, I9Ch8 de vei'1C'I'imel"llo, Jecha de e~iOn. Es la techa en ~ 
se 1ermN el petlodo <lespué9 del cual~ produe1o l!lmaoenado en las condiCMx'les llfldlcaciM, no 
terdiA probablemente los alrllutos. de callaaá que normalmente eapef'Sn los consumidores. De~ 
<le esta fec:NL no se debe oornerciaiiZ.af el producto. E81a fect'la ea 1lfsda por el t.abrlc-.anl:e a mei'I0!1 
que se lnellque algo diferente en la norn'IB especl11ca del produci:D. 

4.1.21 ltlgr1911l'enre. Ccrnprende cualQuier BuStanaa, nctuldos.los. ednJ...o9 alrnentarlos, que se em,:ee 
en la t.atn:aaon o preparaciOn de un alimento '1 eS'Ié ptesenle en el produe1o 11nel, ~ 
posdllements en tcm'IB mD(i'ftcada. 

4.1.22 Mares comerdst. Comp~ende 1:000 signo, emttema, logo~ palellola, tltie o ~lgnaelón 
especial y C8factefl:zaáa, usada para cMsl:ingulr ~OCiuCI:08. 

4.1.23 Mlmsro de re~ ~- Es el numero e!l-lgnado ~ la autcndad com¡peeente, a un 
~ucto al que 9e' he enwdo el Ceruftc.ado ele Registro Sanltfd). 

4.1.2• Paquete m.ultiunUatto. Es la unidad ele expendio al público ooo1Drmada ocr varias unlclade9, 
con eu respectl...o enva9e' que lo pro"lege Ct llnCJtl.tleluelaa. 

4.1.25 Paquete umtano. Es la UllliCiad de expenclo al público conrcrmada OOf el producto, contenido 
en 9U ¡propo envase o enVOltUra. 

4..1.26 Producto efflassá'a. Ccmpr~ 1:000 prodUC'Io lenaclo. envueno. y/o empaquetada 
preWBIITlente. 118'1o para ofrecerlo 81 CIOfl&t.mldOI'. 

4.1.27 RoiJJI8do (EtkltletBOOJ. CuelqUief material e9ato, lmpre80 o gl'tllfloo que conbene el rotulo Ct 

etque'la. 

4..1.28 Rótulo (E.riquela). Se enliencle por rOb.Jio cualQUier. expresión, marca • .nagen u otro material 
de&Crlpi:Ml o graneo que 9e' 1\aya esarto, .rnpre!l-0. estarckiO, marcaoo, marcado en relle...e adherido 
al envase de un Pf(Xiudo. que let den1tflca '1 caracteriZa. 

5. REQUISITOS 

S..1 l.o6 almentos ¡:woce!I.Sd08, enva88CIO!I y ernpaquetedo:s no deben describirse ni preg.en~:.&Be mn 
"" rOb.Jio o rotulado en una 1orma que g.ea falsa, equl'w'OCB o enganos.a.. o !iU901!C)Uble de aesr en 
I1"'Ido alguno una llfl'lpre!l-lón erronea respecto de su naturaleza. 

s..z Los a11men10s. PfOC89ados en't'89ados y empaquetackl6 no deben ~r9e n. ~ntarse con 
"" rotulo o rob.Jiado en los que '!le em¡jeen palabras, lluatraaooes u otras r~ntac.ones graftC89 
que lllagan alusiOn a propiedades mec10in81esi, 1erapéutlea!l, cureU'w'aa. o especiales Que c:uedan Ciar 
lugar a aprectaeiOOeB rel9as !1-Cbre la verdadera natl.l"aleza, ~. compo&ldOn o calidad del 
.allmen1c. 

5..3 E.n &!J.Iell08 a1men10s o prodUC'Io!l- aHmentiCI08 que oontengan '98bof'IZ.antestaroma1Jzante9 
{seboflz.entelaromala.an1e natufal, s.aborlzan1e/aroma11zante idéntico a natural y/o 
saboozantelarornaüZan1e artlfJCial). Se permne la r~ntaoon f'l'ledSnlle lrl'légleRes o llú!ltraclones 
Clel alimento, o sus18naa cuyo sabor caracteriZa al pmduelo, ~do aoornpal'lar el nom~R del 
allmen10 con las e~: "sabcf ..... "sabcf a ... ", .. sallorizanle •.. •, "s..BIIlcRZado ... ", .. aroma ..... o 
•.arometiZ.aflte ••. • llenando el espado- en blanco con el nombre del sabor(es). !1.8borlzante{9}, 
MDma(9) o aromatlzante{9) caredenzante(s), con letras del mismo 1amalk>, en ldéni»>O oolor, realce '1 
vl!l-lbllldael. 

s.• Requlalloa obligatorios. En el rOI:IJo del product:o env.!IISaCIO debe aparecsr la :siguiente 
111rorma0100 g.egun sea apllc;al)le: 



5.."'-1.1 El nom~e debe lndlCIIf la ~ra natt.-aleza det *'lento. y normalmen'le, debe ser 
p,jt!'Fit"ii'fiN'J " ~ OAnklrn_ n ... o:I~IINM A 1,:¡~ ~IIF!nt¡o.q ln'IM lt':l':hV~Il-

a) Cuando se ha~.an establecdl uno a II'Sr108 nombres para un .Bifmento. 9e debe utiiWir por lo 
menos uno eie esros nomtwes o el nomDie pn!'!lalto potla leglslactoo neoonaL 

D) Cuando no :se ct.rspanga Cie tales nombres.. se Cletle Lrt*z8f un nomllie comCJn o usual. consagrado 
par el uso cemente como l'émllno ctesalplfva ~o- q.Je no nctuzca a enot o e engallo al 
ccn5iumldor. 

e) Se pcx~ra emplear un nombra "SC!Jiftado". de "1'anta!lia" o "de ttlbrlc:l •• o una •marca registrada•. 
!Snpre que vaya acompatlado de uno de los nomtlfes Indicados en 106 llterale& a) y D~. 

5..4..1.2 En la e;ara ~lnclpal de e:KhlbtCIOn det rótulo, junto al OOfflbre del awnento.. en forma legible. 
apareoedln las palabras o fr8!1es a:::llaonales. necesarias para evter ~ e.e llftduZca a em:w o engano 
al consumielor con re!ipeC1o a la nald"aleza, ongen '1 condleloo fl9ie8 aulén~»eaa ele! almemo que 
lf!Ciu~n pero no 9e llmflen al Upo ele f'J'Ie<k) de cobef'lura, la forma de presentaciOn o su condiOO'I o el 
Upa de tratamlen1o el que ha ad) aomelldo, par ejel"f'C)k), cJeshldrataoiYI. concentraciOn, 
recxasbludon. ahuma:::lo. e!K:. 

5..4.2 usta e1e H1gfedlel'ltes 

s..•.2.1 Debe declal8f'8e la Hata de Ingredientes., Ylvo cuando se trate ele- *'lentos de un uniCO 
lflgredlente. de acuerciO a 189 siguientes ln9rrucdones: 

a} La lista <le lllQiedientes delloe Ir enC!IIle:zada o ,wecedtda por el111ulo: lngre<fleontes.. 

D) Deben declararse todos loe Ingredientes par «Cieft decfeclan1e <!e proporclooe-9 eo el momento <le 
le elaboraclon e1e1 alimento; llnCiukia:91as bebidas alcot!Oifc.as y oocteles 

e) Cuando un t'lgredlente s.ea a su vez llt'Qduc10 c1e dos o mas ¡ngredlentes, dletlo lngrecfieftte 
oompl.le9to llUede declararse como tal en la lista ele .ngredlente:s. slernl)le (JJe wya ac:ompaftado 
Inmediatamente de una lista entJ'e PMénfesls de sus lngre<lientes por orden deaeclen1e de 
propoteiOnes.. 

el) Cuando un kqe<IM!nte compuesto. para el que se ha estai)lecldo un notOOre en otra NTE 1 NE. N o 
en la le9*Siadón nacional 'w'igente, oonsa~a menCJ!I del 5 O¡(. del allme~to, no sera necea.ano 
d&darar loa Ingredientes.. salw los a<ltiY08 alrnentarioa que deo!empetlan una fui1C*ln ~ 
en eiiX'O(Jueto elaborado. 

e} E.n la lls1B eJe lngrefltentea debe Wleat9e el agua aAacllda. excepto cuancJO el agua rorme pBI1e <le 
lngre<fleon'les teleos como la aamuera, el jarabe o el caldo emi)leados en un almamo oompue!ilO '1 
dedarados como tales en la ll~ta de lngredlantas. No sera neoesano dedarar el agua u Ol:lo9 
Ingredientes voltll*s que se e-'1/EIIPO'Bfl durante la eleboracloo. 

f) Cerno eltemat:iva a estas Clapogl~es, c.uanc10 9e !late de alimentos deshiarataclo9 o 
conden!l.ado6 ctesUnados a ser rec:onsUbJidoa, podfatl anumeral"'ie sus lngfe<lentes pcw orden 
dea-eaente de JX'OPO'~ en el produci:IO reconstttuiOO, siempre que se lfldu~ una lndlcaaoo 
como la ~nre: "Ingredientes del produdo cuando se prepara gegCin las mtrucdones del 
rt.bJio•. 

5.A.2.2 fn la lista ele ngredlente:s debe emplearse Ln nombre espedfloo de acuerdo can lo !lellalado 
en el numetal 5.1.2.1, con la9 sl~es e:K~ne-9: 

a) Pueden emJ*!'Sf9e 109 91gulantas nomtwes gef)étlcoa para lOa .ogredlantes que pertenecen a la 
-cl86e oorres~a. mmo se lncJiCa en la tal* 1: 



TABLA 1_ Nombres gen.éñoos oorrespo 

TocZ. ~as, ~spc:d.ls 
pesa, ~ (1 ~D:.Ióii!ClolS 

b) Se na oomprobeoo 
dedararse co 

un rtütlmo 00 ¡:or 

- Cereale's . CO"'""'OWWI.., glul:el'l. por eje 
lbr dag. 'i producm ésto:!!. 

- crus1áceos. sus proelucrcs 

produclos de los hue'IOs; 

cado ue1os. pegquero!i; 

manl, soya y aus productos: 

: 11 go, cent 

enm .a ing 

;:r 

"GDmil 1f' 

n 

a· . espelta o sus e~ 
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h e y produci:O!l teoo (In do t~): 

e:g érbole:9 . sus 

- sul o en canee 

R.equladores deo a 
Antlaglu ~ 

Anlie 
Antlimti!:lanl: 
D~ 

res de ol 1en 

Celo anl@9 
Agentes de re On del color 
Em. s lea 
Sale:!! emul!llomantes 
Agentes end ecedores 
Acen s del sabor 

EJEMPLO Espe e:g o gellfl 

tos der1vados: 

es: (pec1 a, .•.• ) 

por sus m bres especllloos 

orea 
L ea 
Secuestrantes 
E dDie:s 
E 

ea 

} Pode ~plearse los :siguientes lbreg, ge erlcos: cuando g,e rale de ad os al tar os que 
pertenezcan a las r@9pedii/Ss clases 'J lguren en las tas poSI 1 s de adiU•,oo:s al 800:9 
de la NTI 1 EN - COOEX 92 : 

Aroma(s) 6 arom.a.1Jzat1 - (-s ó es -S n1eCs) 
A 'dón(es) odlf do(s) 

La e con m térml009 
ur de los. mos:, según 

corresponda . 

5.4.2-3 Coad antes de 'j lrans:lerenda adiNOS lenta os: 

a) D adlU'o'O aun 
de al o, se naren 
~1 una 1unciÓII11ecnc:)IO,:l¡ICa 

.S. . J Contenido 

5.4.J.1 Debe de ...... , oc:u o><= 

Sq nota ., H 

®el.lra:JOo da conlJlnJdo nll'Xl ruJI 1;¡¡ 
D. 

. .(~ BIBLIOTEr 
~ UNIVEFISIOA D DE l.AS AM Ek 
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a) los 

b) 

e en masa o YOlUn ra 

a los proa oo 
oo es de carne. 

entos li dos 

en1os S@fl119ól dos o ClCISOS 

que po1 • pavos, 
ru • e rango 

nte. envasador. ortadoro di' rib 

5. • -1 Debe dlcarse el nombre del 
be lndllcars 

5. .t...2 Cuando un 

5..4.5 CJur:taf! y #S 

5.4.5.1 Debe do lo dad zonas rur "i el ls de o gen al ente. 

pu u de las es eJCpres ones: 1abr cad 

5.. .5.3 Cuando un al un segunoo pa1:9 a una ora que carnble· :Su 
ls 

lada. 

5..1.7.1 S oo esta 
slg e marcado 

preg~ abada o 
de fa letra ·L o 

do áe otr; ma a en 

a) Se de é le t'la máldma de caMumo a echa de ve 

consh:Jera~ como s gen pa 

ca~a o cualq 
a "Lo- , que 

norma e el 

ento 



- el mes. -y el dla para 10:!1 produelo!l que rengan una red'la m~lma ele consumo oo superior a 
tras mese!l. 

- el ano y el mes para prcxluctcB que tengan una tema m.il.Jdma de consumo de m.M ele tres 
meses. 

e) La fecha aebe decliWarse ele manera leglllble, vl~e e Indeleble mediante una ele las Siguientes 
elpteSIIOneo9 o sus equivalentes: 

- Consumir pteferentemente !Wrles de ...•. 
- Vence ...•. 
- Conwmaae antes cte .... . 
- Fema de e~lraaoo .... . 
- Elcplra o E:Jcp .•... 
- llempo mm:1mo ae consumo ..... {Cieljenoo declararse en e!! te ca9D la fed'la ae elaboraeiOn del 

81men1o} 

d} Las ex¡:lfe910nes menciOnadas en el tef'al e} deben Ir acampanadas de la rect~a miSma o ele una 
referenCia al lugar oe1 el"'''/ase en donde spar&zca la rema. 

e} E.l ano. me9 -y dla deben declafW&e en Otden numérico o alfSRJmMoo no cadlt.caoo, 

1) No ob&tante ro pres.crlto en el numeral 5.4.7.1 a}. no se requedf& la fldlcaclón de le tema de 
duración malllma o oe ~~encMnleni:O pa~a: 

- Frutas y vegetale-s fresCO&, que no hayan !lldo pelados, cortados o tratadas ae otra foona 
anélogs: 

• vinos. vinos de licor, vinos espumosos. vinos aromsrazaoos. vinos de fruta9 y PJtnOS espumo908 
ele 1rutas s~ en emtases de vidriO; 

- bet«<ss siOCilCIIces que contengan el 10% o más ae aiCChcl por volumen, solo en enva6e!l de 
vidrio; 

• produelos de panaderla y pasl:elar1a que, por la naturaleza eJe su conten.cn. se consuma pot 
ID ganef'sl dentro ae las. 24 horas !UQUiente9 S SU tsbrtcacloo; 

- vinagre, solo en envases de vidrio; 
- sal para oonaurno humano. 

5.A. 7.2 A.clemés de la fecha cae <kraciOO maxtna o de vendmlen1o, se aelloe .nck:l!f' en e1 rotulo, 
cualquier coodiOIOn especial que se requ.era para la conservsciOn del Blmento. si de !iU cwnpllmlento 
<le pende la Y'SIIdez ae la fema 

5..4.8/ns.trut:aones p.9f8 eJ uao 

5.4.1.1 El rOtulo debe ooruener 189 ln5trucclme9 que sean neceg.arlas :sobre el moc1o de empleo, 
incluida la reoonsutudón, !l.i el C89D b ameflta, p,ara asegurar una correcfa ubi:Zaclón del alimento. 

5.A.!i.1 El rótulo de un a~mento qua ha')la sido trataOO cm radlsaoo lonlzante <lebe lleYat una 
det:UiadOn eSICftla lndlcallva del lratarnlento. cerea Clel nombre del alimento. EJ uso aal slmbc*) 
rlternaclanel lll!llíCall'lln ae que al alimento h.a sido lrracllado. segün se muea.tra en la flgura 1, es 
faculrat.IYO. pero cuando se uUilce deben!! 00klc81'98 cerca ael nombre del producm. 
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flOURA 1. SJmbolo lnfemaclonal de al~nfo ln"adlado 

s.•.s.2 Cuando un producto trradlacJo ae uDIIce oomo lflgredlente en otro alimento, debe aectararse 
esta clrCUlatanolll en la hta de lngredlen1es. 

5.4.8.3 Cuando un producto que consta de ~ 901o lngradien1e ae ~ con ma1erla pr1ma 
fTadlada, el rOWio ael producto debe con1ener ~a declaradOn QUe Indique el trstamlen10. 

5.4.10 Almen!Os ~ 

5..4.10.1 PBIS llo6 alimEn108 procesad09 que comenen Wq'ed~ rtansgénleos, en la eUquefa del 
produCtO aeba dedafa1"9e. en el panel pr1ndpal. en letras aellldamente re&ei.Bdaa y eJe confotmldacl con 
loestal*acloen eiÑieXO a de la norma NTE INEN 1ll4-1, "CONt iENE TRAJrJSG&NcoS•, Siempre y 
cuando el contenidO d@ materlai118RS1Qénleo ~1.4)ere el al 0,9 % en el prodta::to. 

5.4.10.2 CuandO se utJiOe Ingredientes IJanggéniCO!I. deee declsfarse en la liSta de il'lgreclentes el 
nombre <Jet lrqedle«e. 98gl.lldo de 1a palellta ·rRANSG~MCo·. slemp~e y aJando e1 colllefWJo d@ 

msteiUIIII:tafl69énlco 61Up81"e el 0,9 % en el pnx1JC1o. 

5.A.11 Regjsrro ssn.araoo. En elroti.Jo <Je 109 allmen~ procesaclo:9, envesados y empaquetacl08, en 
~ ~ VISible '1 legible debe apareoef el N.:.nero del RegiStro Sanltaoo elepedldo por la autcr..::tad 
samarla competente. 

5.5 SetJida~ alcohOUcaa 

5.5.1 Dete declararse el oonteniOO 81CQhtjjco en% de volumen <Je alrohol. 

5.5.2 En la etlq~Rts de las bebidas alcoh011Ca9 debe aparecer el !19Jiente teJCI'O: ·A.clvertencaa. El 
consumo exce!INO de alcohol Imita &u capacidad de I:IOB:Iuca- y operar maqulni:WI8:!i, puede caug,ar 
danos en su salud y perjudica a su PIWllllla•. '"Minl!ll'efto de Salud PUilllca del Ecuador". -venta 
~lblda a menore!l. de 188Acs•. 

5.5.3 En el C880 de bellidas aloolk'*:a!l. con contenido aiOOhtiiCO <Je 5 ~ ~ o meoos. debe 
oonlener el algueen1a men!I.Sje: ·Ai:l't'er1encia: •EJ aoosumo eace91YO de ak:Dhot pue<1e perjudicar !!.U 
saiUCI. Mtllsterto <Je SaiOO Pública <Jel Ea.Jador". 

5.6 ExcepclonK de loa requ aiiM de rotul~ obJigatortos 

5.6. 1 LCi6 producto!!. que por su nat..raleza o por el tamai'IO de las unldac!e9 en que se expendan o 
-sumln19.tren, no pue<1an levar roturo en el enva81eo, o cuanóo lo lle...en oo pueclan contener todas la! 
leyendaS s.el'lalada!i en la pregente norma. lo levaran en el empaque que contenga diCha!!. unidade6. 

5.6.2 Unldede!l. pequen as en 18!1. Que la !I.Uperflcle ma!l. amplia sea 1111ter1C6 a 1 O an2 podran qued!W 
exenta!!. ae los requisitos sobre: llsra de lf'lgredlentes, kSentll'ícaciOn <Je lote. rNWCaóo de la! t&Ctlas, 
nslrucclones pwa la conseNaciOn y u!IO~ r.e exceptúan ae eslo6 requl541os a la! hierbas aromatice!!. y 
ee.pecla!L 
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5.7.1 La normaa!OO ol*98lCf'l8 del rotulo. de la presente nmna. deCe C('e'9entarse en Idioma 
ca!lt aoep1ándose que adiCionalmente s.e repita é!ta en otro IdiOma. 

5..8 PrnefttaciOn de la nl onnac.J6n obligatoria 

5.11.1 A ma9 eJe la etiqueta 00Q11N11 en los prod.lcloti lmpcrtacl05 se podrá adiCionar un rotulo o 

etiQueta adhesrve c:on tooa le lnramaQIOO ~torle en castetano. 

5.8.Z Pare productos de fabrlcadOn naCional. 5e poclfá .adM!r1r un rt~tulo o etiqueta adicional en la 
(J.Ie se mnSígnl!' la ll'ltormaciOn de uno o 'o'I!I009 de los ~feo9 aspect.os.:. preao de \lenta al publloo, 
.:jenr.llcaciOn del lote, o fedlali de ~n y venclm.enro. t:s1as ellqueta6 deben lndulr el logo o 
marca <1e1 fabrlcan1e, q¡.eo respon88bll.ce que las ml!lm89 han !lldo lllflCOrpaaclas por éoste-:-

5.8.3 La lnformaciOn e1e1 tOI:ulo o etiqueta, debe Indicarse con caracteres Claros, 'l'l!llbles.. n:lelebles y 
ftldles de leer pot el oonsumliclor en cn:LnStancles normales de oompre 'i uso. 

5..8.• Cuando el envase e!lté cubleno por une envoltura. efll esta debe figurar rooa la lnfcanaOO'I 
nece9arle o el rotulo a¡:jlcado al envase Clebe leerse f&dlmente a 1reves de la envolb.Jra exterior y no 
debe estar oculto por ésta 

5..8.5 El tamano de los rotulas debe guaroat \61a relac:iOn adecuada re~to del tamel'lO Clel envase, 
y a su vez el .area ele la cara pr10CIIpal del rotulo. debe 9U8fdar propoo:lonaliclad ccn et ramal'lo del 
roti.JD, ele mooo que el oon'lenldo erJ el m&mo sea tadlmen1e legible en condiciones de vl!llón nctmel. 

5..8.6 El oornbre '1 ccntefllclo nellD <Se! alimento deben aparecer en _... lUgar prominente y en el ml9mo 
campo ele Yl910n <le la cara prnclpel eJe e~ldOn del rotulo. El tamano de las letres y numero& debe 
98r proporCional al aree de la cara pnnclpal de e.Kpok:llWl. (...-er /W!oxo 6}. 

5..9 Requlaltoa M rotulado htcultatlvo 

5.9.1 En el rotulado I)Odra l)re9entarse ClualqUer lnl'ormadOn o repre9entaai00 graflca, eBi como 
meterla e9alta, Mnpresa o gral'lca, slemsxe QUe- no e81é en rontradícclón con bs requlsí'los 0011gator1os 
de la pre5ente norma. 

5.9.2.1 Cuando se efl'll}leen deslgnactones de C8ld8c1. é81as deben 5er ta'*"tenle OOIRC)re(lf31ties, 'J 
oo Clebefi ser eQuiVCCM o engel'l0'98s en torma alguna. 

5..9.2:l la dedaredoo de nutnen1es y/o m1ormacl0n nutrldonal complementaRa Clebe cef"llr.le a la 
ciSpueo!ito en la NT E INE.N 1 334-2. 

5..10 Declaración cuantU.aliva de Jos Ingredientes 

5.10.1 E.n tocio alimento que se vende como mezcla o comtlinaom, 5e cJeUt declarar el porcenra¡e de 
i'lgredlente. oon rspecto al peso o al 'd.Jmen, en el producto teanlnado (Incluyendo los íngredlenres 
compuestos {ver ncca J} o ca1egotlas de lngrecllen1es ~ver nota 4)). cuando el ~ente: 

a} es entetlzaoo en la etiqueta como presente, por mediO oe pBI&Ilt.as o lfl1.89anes o gralk:os~ o 

NOTA J. P.n 1m ~ CGflll)üBIDS, 1111 ~ cllt lnSllm 1olgflftl:.l ~ ~ dtll ~ COfTIIH»SSD :mlildD 
CDmD un 1lDXI 

NOTA 4. Plllil bs 1Jf'IIIXI5Im di! la. Dltdar.acial a..anblha -da ~. ~ .ckl ~-~ llf ttnnr.o 
QIII10f'IXI qull .. fRfllnl 1111 nambnt cllt ciaY dlllll ~R y.Ja Q.Yfql.állr lllrlnnD D ll*ninoS ~ llillnla.l"ti t !lll7.adQs. 1111 

l"'llttnnaa ill r'ICII1tn dll Ln illmlnD. 
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b} no figura en ~ nombre dlrl alimento, es esencial para caracterizar al alimento. y los consumidores 
asumen su poresencia en el alimento si la omisión de la dedaracíón cuantieativa de ingredioenles 
fuera a engañar o llevar B error a ID& consumidores. 

Estas dadaractones no se requieren cuando: 

e) el ingrediente es ulilizado en pequeñas cantidades para propó&ilos aromalizanles, saborizantes; o 

d} regtamentCJs nDfTTlas especificas de los productos estén en oonfticto con los raqWs.itos aqui 
descritos. 

5.1 0.2 La información raquencta en el numeral 5.7 .1 se debe declarar en la etiqueta del productCJ 
como un porc.enlsje numérico. 

5.10.2.1 8 porcenlaje del ingrediente, pc~r peso o VCJlumen, de cada ingredienle, se colocara en la 
etiqueta ITM.Iy cen:a de Las pat.abras o irmigenes o gráfiCOS que destacan el ingrediente parlicular. o al 
lado del nombre comün del alimentCJ. o adyacente a cada inl1f!Kiienle apropiad(] enumerado en la lista 
de i:ngredient.es como un porcentaje minimo CtJando el énfasis es sobre la presencia del ingrediente. y 
como un porcentaje m.bimo cuando el énfasis es sobre el bajo niv~ del ingreátente. 

ANEXO A 
(Informativo~ 

TABLA A.1 Unidades del Si stema Internacional que deben usarse para la decla.Tación de 
cCH1tenido neto 

IIEDIDA UNIDAD SIMBO LO 
Volumen melro cUbico m" 

centi lro cübico cm3 

milimelro cübico mm3 

litro" 1 
miliitro mi 

Masa Kilogramo kg 
Gramo g 
Miligramo mg 
MicrCJQTiUDO IJP 

• Sí se ded;u-z¡ 1 litro se Ldilíz;:¡ Los 1.9:!1 L. • 

A.2 Cuando se use el sjmboJo de la unidad de medida para la declaración del con ido ne o, éste 
deberá aparecer conforme al indicado en la lab A. t . 
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ANEXOB 
(1 o o) 

O EN$to ES DE LAS LETRAS Y NÜ EROS P RA LA OECLARACIÓ DEL NO E IDE 
CO n: DO NETO DEL U ENTO 

B.1 p 1 de exhlbJcl n. Es.tan e caras su er or e 
S. su de las latas. y soportes o cuell09 de las. tellas. '1 

oomoslgue: 

B.1 .1 fn el caso un empaque reciBngular, donde un oompleiD pueda ser ente 
lado del pr ndpaJ e 

mene ...... ...,..;,..,_ 

8.1.2. En el caso de un re 
uiUpUQBf la lt 8 del realj)6ent 

a el re do de mul r la 

r~ull:ado 

n . cuarenta por ento ( o % Ls sup 

Een~ 

o rec plente p ta un •panel pr ndpal 
CcJ •"'"'I'I IIf'IIA oornp~ta. 

ea de la cara 
prln p de 
exhlblc n 

en en¡ 

la 32 
32 8 161 

161 8 645 
645 8 2 581 

2 581 en adelan1e 

Altura minlma de 
las n • 

111 '1 

lma de ero!!ll, lel '1 s 
o l u en del pro ucto 

Con do neto 

1a200go( 

s.ta o (1) 

3,2 
4,8 
6,4 
7,9 

14,3 

conlen do to en ncltm de 

J 

4 

6 



ANEXO C 
(no. ilwo) 

OECLARACION ES OBU GATORIAS 

Tartra 

As parta me 

con glut 

Cru!UAceo!i y sus. pr Loo 

Huellos y sus productog 

scadoy 

uctos 

Le 'i sus productos ( u da lacto 

ueces de ártloles y d ados 

en e d u o j l!lnlo 
o en la mi maJ, cuando 

'"CONT RAZI 

tC-()5.. CON lEN ENILALANINA" 

"CO TI 

"CO TI 

"CO TI 

"CON TI 

·co lEN SOYA'" 

'"CONTI N LECHE "CON IN L.AC OSA 
"CONTIENE •.. r 

"CON lEN ces .... 

C.2 1orlas anales 

Cuando el a tenido de lto en el 
erm ado s gual o supe e s 10 m 

C.3 sta 1:a no 1 a el o 

dueto 
g 

esta expreslótl 

USAR ARA COCINAR U HORNEAR 

• L CO UMO EN CESO DE SORBITOL, 
ITOL YJO POLIALCO L S 

U EDE CAUSAR C O LAXANTE"' 

"CON lEN LF o· 
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1. OBJETO 

1.1 La pregef1e nmna ast:atM!cle lc6 recJ.~Istm& mlnlmos QUe aebe a.Jmpllr eii'Oil.Jiado nutnckn31 de los 
allmeni:Ds prooesados. en\'asado8 y empaquetado8.. 

2.ALCANCE. 

2..1 E.ar.a norma se aplka a tocio alimento procesado. en\'ssaclo y empeQUetado CJ.1e se atrece como tal 
para la venta dlrecf.a al ~ compn!nde solo la dedareciOn deo I"'IMenles y no miga a Dedarar la 
nfanlaX»n ni.IIJicknll almfllementana. 

.l. DEF1NIQONES 

3..1 Pera efeclos de la presente norma 9e aplican l8!111eflrocnes a»n~emplñD en le N TE. JNEN 1 334-1 y 
las 91QUSlte6: 

3..1.1 A.d.k::líón. en.rxrueamlento y/o forrthc8CJOO. Ea et erecto de anadlr o agregar uno o varlm 
fl.ltr1ent.ea a un product~ alimenticio para 11n8!1 nu116clonales ele la pcllladón, seglll las. regula.:::JOne9 
vlgenl:e!l. 

3.1.2 A.Qmeni'O sd.IQ'onsoo. ennqueaJo o kJttiOcsda. C~e el Elllmemo natural, praoesac10 ~ 
.artltldal Ell qua !IEI le 1\a .aqegado anw.oéclclos. ~acloe esenciales. vitamina!!.., g.ales minerales.. 
acldos. grMOS llld!lpengal:t81!1 u otras sugtana8!1 ntdrlllv89, en forma IPI..Ira ~ cc.no com~nen1es. de 
alcjln otro mgrectente con el p!QP()alto de: 

a) aumernar la proporción ele los com~nentes. ~. ya emtentas en el alimento, ~ 

b.• agregar nuevos valcxes ausentes en el aumento en Bu torma nab.JraL 

3.1.3 .A!tmeftro modtiCBdo. Es el produciD que ha &1100 pri'w'aclo parcialmente ele alguno!!. ele 8U!1 

oo~entes o reforzB!JO en cualq1..11era de 109 elementoe oomll1utNoo del produCto. 

3.1.4 Deasf&C'Mn null'fcK1Ital. E..s la enumeración no«nallzacla del contenKIO de nutrientes de un 
a111mento. 

3.1.5 Etiquetado nut.BcloosJ. E.s toela desaiQCIOn de!lbnacla a Informar al oonsumldor 6IOb'S las 
groptedades. fl.ltr1aonalee de un 8111mento que comprende: la declaraaon ele nu111ente9 '1 le 
!Información nutr1aORIII 0001plemenrana. 

3.1.6 lftfonnacl6n nutttc.on~ comptemenrsns. Fac:.llta la comp~er~SIOn del 0009Umlmr Clel 11E110r 
fl.ltrttlvo del aJimento y le aY'J(Ia a lntetpretar la csecleradan sobre el nurnente. Ha)' vaRa!l maneras 
de pre-sentar <lleha lnformaden que pueden ubllzarae en 189 etiquetas de loo sllmentoe. 

3.1.7 Nutnentes.. f.s toc1a sustancie qulmlca oon9umlda normalmente OOfTIO oompooente de un 
al11mento que: proporaooa energla. o as necesar1a para et crecimiento, cJe8arrCID )' mantenimiento de 
la s.alud y la 'w'lda. o a.Jya carencia produoe ca-nblos. qulmiCOB '1 'l~s. carac:terlstloos.. 

3.1.8 PofCJÓrr o tam.ano ele la porcs'Oil. éa. la cantidad eJe alimento oomumleil por costumbre y pa 
ocasión, le cual puiElde ser expresada en une medda com.61 cagara apropeac~a eJe acueroo al 
alimento, e,ernplo: taza. trozo. cUChara, etc. 



.a. DISPOSICIONES GENERALES 

.a.1 La fmal1dad del rotulado nutricional es para.: 

.a.1.1 Faa.aitar al (X)n:sumidor información sobre lo5 alimentos para ~ pueda elegir con d"ISCerrimiEFII.o. 
La infamacíón que se facilite tendrá por objeto suministrar a los consunidttes un pern adecuajo de k& 
nutrientes oontanidos en el alimento y que se c:onsidera sen de importancia rrutriaonal. Didla informaxm 
no debe hacer aeer al cortsi.J'nidor que se oonoce exactamente la cantidad que cada persona debe comer 
para mantener la sáud, sino mas bien debe dar a oonocer las cantidades de nub'ientes que ccnliene el 
producto. 

4.1.2 PI"'ppft:ionar un medio eficaz para indicar en el rótlllo datos 'SObre el oonlerido de nutrientes del 
alimento. 

4..1.3 Estimular la aplicación de principios I'LIIricionale: sólidos en la P"eJB'acien de alimentos.. en bEneficio 
de la salud plblica. 

4..1.4 Asegurar qué el roluladó nutricional ro dásaiba Lll prodl.ldO. ni ~nle inlormac::ión sobre el mismo, 
que Sllil de algún mr:xi:l falsa, e<:J,~ivoca. engañosa o carer'lle de si¡;p:ifitado en cualquier f8SIJB(:to. 

4.1.5 Velar porque no se hagan dedararXJne:s de prcpiedades nutridcnales sin un rotulado nulricional 
reglamertado. 

4.1.6 El uso de información nutricional complementaria en las eliquelas de los alimentos debe ser 
facuttativo '1 no debe sustituir sino añadkse a la dedaraci6n de los nubienles. excepto para 
determinadas pob1aciones que lienen un ano indica de ana1fabetismo 'JID cont:Jdmientos 
relatiYamente escasos sobre nulrir::ión. Para éstas pc:¡dran utilizarse slmbolos de grupos de ajimentos 
u otras representaciones gr~rtcas o en colores sin la declaración de nutrientes . 

.a.1.7 La información nut.ricioonal complementaria en las etiquetas debe ir acompañada de programas 
educativos del consumidor para aumentar su capacidad de comprensión, y lograr que se haga mayor 
uso de la información. 

4.2 Los atiment.os procesados.. envasados y empaqi.Sados no deben describirse ni presentarse mn un 
rótulo o rotulado en los que se empleen palabras. ilustraciones u otras representatione gálicas cp..~e 
hagan alusión a prcpiedadas medicinales, larapéulicas. curativa&. o especiales que puedan dar lugar a 
apraciaciones fefsas sobre la Yerdadera nab.Jraleza, origen. composición o calidad del alimento. 

5. REQUISITOS 

5.1 Nubiente& que han de dedann;e 

a) La tabla a continuación presenta los nutrientes de declaración obligatoria asi oomo los valores de 
Vaklr Diario Recomendada (VDR). En el caso que antecedentes sanitarios y técnicos hagan 
corweniente introducir modiriiCac:iones a los VDR. la autoridad sani1.arja competente propondr~ ~os 
cambiDS nece-sarios. Los porcentajes de VDR deben expresarse en el valor entero mas cercano, 
excepto el porcentaje para proteina que puede ser omitido. El nombre de cada nulriente debe 
aparecer en una columna 'Séguido inmediatamente por la cantidad en peso dei nutrMJnte usando 
·g· para gramos o ·mg· para miligramos, ~1-19· para míorogramos o Mur para unidades 
internacionales, conforme sea apropiado 



TABlA 1. Nutrientes de declaración obligatoria y Valor Diario Recomendada (VDR) 

Nll\oa mayores de 
Nutrientes a declararse Unidad • aftoa y adultos 

Energfa (Calorlas) kJ 8500 
Jtcal 2000 

Energla de la grasa (Calaflas de grasa) kJ 2486 
lu:al 585 

Oum:tlu~ Ji_ M 
G1asa saturada g 20 
G1asa trans _g_ NE 
Cole!ilerol mg 300 
SodiO 11!9._ 2400 
Csrbahldratos totales g 300 
Fibra dletettCB g 25 
Azúcares ....9. NE 
Protelna g 50 
VItamina A Ul 5000 
VItamina C mg 60 
Calcio 11!9._ , 000 
Hierro mg 18 
NEt.loEs~ 
1 u d~b i Á 0,3 1-19 ~ 60,6 g.~r.m.s>~ 

b) la tabla a continuación presenta los nulnentes de declaración voluntaria asi ocmo los v ori!'S de 
Valor Diario Recomendada (VDR). Cuando se haga decJara.ción voluntaria de nu rientes pooran 
enumerarse los que se hallen presentes en cantidades de 2% o más de la ingesla recomendada 
para la población pertine e. En e caso que antecedentes sa "!alias '1 lécfli[;(](S. hagan 
oonYe 'ente introducir mo ricac:iones a los VDR. la aulorida sanitaria compete e propDfldrll 
los ca bies necesanos.. 

TABLA 2 . Nutrienms de declaración voluntaria y Valor Diaria Recomendada (VDR) 

N.lhos. Mayoi'I!S de 
Nutrlenles de ~laracaón voluntaria Unidad 4 aoo!l y adultos 

3 SOO kJ _p 000 kcal ) 
Acldo fóllco ...l:!ii 400 
Addo palltoténlco mg 10 
V.tamJtliEaBe 1"1!9.. 2,0 
Vitamina Bu tJQ 6 
Vitamena O U l 400 
Vitamena E& m_g_ 20 
V•tamena K ~Q 80 
Tlamlna mg 1,5 
Riboflavlna 1"1!9.. 1,7 
Nlaclna 1"1!9.. 20 
Blobns IJQ 300 
Cobre mg 2.0 
Cromo _l!g_ 120 
Fósforo mg 1000 
Manganeso 1"1!9.. 2.0 
Magnes.lo 1"1!9.. 400 
Molibdeno IJQ 15 
Potasio m_g_ 3500 
Selerw::J _!AQ 10 
Yoáo !JQ 150 
Zinc mg 15 

1¡Jig •40UJ 
2 

1 m<1 • l , S Ul 



e) los allmento6 de!ll:lnedoa para al consumo de nll'los menore-s de 4 81'10&. mujeres emmrazacla8 'i 
m~eree en periOdo de lactanCia deben presentar el etiquetado nutnclonal ba!lados en los 
respectl'w'OB VOR reccrnendaclas en el doaJmem.o de WHOIFAO V1tamln and Mineral 
RecJ,Jiremenl& In Human Nutntlon_ AJ U!larse ded.araaoll!!'!l dualeo9 se les debe lnci!W en t-oda la 
etiQueta rutrlaonal ccn Igual promlnenda_ 

e} TOCI06 los alimentos (a excepaon ele lo lndlc:aciO en e)) Cieben usar 109 VDR establecldes pare 
adultos 'i nll'los mayores de 4 anos de edad ~véae@: tabla 1 o 2). 

5.2 Las dedaraclones de nutnentes deben estar de acuerdo mn los nombres o sbre'a'laaon!!r9 
permlbdoa para les nutBefll:es y en el orden 'i fonnatos espeaflcado!l para el etiquetado nutnclonaL 
1..08 11alores repcrtaoos deben estar de acuerdo con el redordeo estipUlado en la tae1a 3. 

a) La cJederaelén de "Energls total .. rCstcrtaa Iotale.s} es obllgetcria El ccnterídD ener~tlco 
(CBIOneo) puede ser calculado por: 

Los fac:t<lt'es gene &9: 

CaliXlhD'aLos., glúdd09 
(excepto lll3 poi aloono1e3) 
Prot s 
Grasas 
JIJoollol (EJanct} 
Aclelos a'Q oos 

'*Bicoholes 

171Wig '"' 4 k(3lg 
37 .Wig '"' 9 kallig 
291Uig • 1 kcM'g 
13 k.Jig • J kca6'g 
10 IU'g • 2,4 kCsUg 

- Los datos pare loe Ingredientes especlrlcos del ellmen10; o 
- El ajuste de lo!l 'o'aloree obtenidos usando la bomba calortmétnca, euatrayendo 1,25 CalortaB 

pot gramo de protelna pa~a ccrreglr la dgeB11bii6Ciad Incompleta. 

- El contenl<b de elll!f9IB debe expresarse en kl~. y puede adlcacnatBe le dedwaaon de 
CaloriM en p.Bféntesls. 

b) La dedalaciOn de ~~ de grasa• (CaJones de grasa} es o1111getona excepto para los 
productos que c:onbenen menos de 0,5 gramos de grasa por poroOn comestae-. Canlldacle9 
mBOOie:S de 21,25 kJ (S k cal} pi.Je<JI!on ser expresadas como "cero·_ 

La CleclaraCIIOn de fnefgla (Celarlas) prcwenlentes <le grasa no ea obllgatUlO para ¡productos que 
ccntienen menos de 0,5 g de grasa por pctdbn, cantldede-9 menores de 21,25 kJ (5 tcCBI) pueden 
aer expresadas como •cero• o con la dedalaciOn "NN 8!1 una fuente 91grllhcallva deo Energía 
(Calorlaa} pnwenlente ele ~i!i!sa" que debe aparecer en la etlquera nu1r101001111 al fiRal ~la tellle 
de 109 'w'alores nutriclonales. en el ml!lmo t.Bmano de letras. 

e) La deelaraelén de "ff!efQNi de graass 88lur8das .. (Calonas ae grasas 88lur8das) es vduntarta. 
Canl:ldade9 menole!l de 21,25 kJ (S kCBI) pueden e~ como '"r:so~. la dedaraclon debe 
aparecer con SBngf'IB ~o la deelaredon de Energla de grB!LS (calooas <le grasa). 

d) La dec:lwa~n de "Gm.sa total" es obllgal:ctla. en gramos de grasa por pordén oomegtlble de 
alimento_ Es defbcla como el total de los éado9 graf308 de sl11mento, proveniente!! <le los meno-. 
di- y trtgllleérldo!L. addo!l grasce llllrea, ácidos grasoa de 10!Itollpldoe, y aados grasos de 
esten:iB!I. SI el contendo tJOt.al de grasa por porción c.omeSbble de alimento es l"ff.eftD9 de 0,5 g. 
la cJedarBOIOn se eJ(preaa como ·cero•. 

e) La dederaclon de '"Grasa satUT8da• es obllgatcna '1 se refjere a la cantidad, en gral008 por 
porCión cornesbble de alimento, de t-odos 10:!! acldo!l graeos Blln enlace! dobles_ 

La cJederaelén en la el»queta nulndonal no es Obltgatcrla pNS los. produelos que ~lenen 
manos ele 0,5 gramos de .grasa 10ta1 por poraon; 91 no ae hacen CII!Ciaredones sobre el CCJ«el'ldo 
de ~ o deo colesterol o &1 no :9e dectaran la "Energía de ~iil!sa" (Calmas. de grasa). 



Si no l!lEl requiera declarar las grasas saturadas. la frase ~No es una fuente significativa da grasa 
saturada· debe aparecer en la eliquela nulricional debajo de la tab1a da valores nulritivos en el 
rn isrno tamaño da letra_ 

La declaración de grasa satwada debe aparecer sangrada y expresada segíln lo BSlipwado en l.a 
tábla J. 

f) La declaración de ·Grasa monoínsaturada" es voluntaria y es la cantidad en gram06 de ácidos 
grasos con un e~ce doble dé forma ciS en la porción de alimento. 

Si se declara la grasa ~fiinsaturada o se hace una dedaración en la etiqueta sobre los ~dos 
grasos o co&estarcf. la dedaración de grasa monoin.s:~turada es obligatoria. 

La daclaración de grasa monoinsaturada debe aparec:ar sangrada y su valor expresado segun 
los estipulado an la tabla J. 

g) La daclaraeión de "Grasa paJimsaturada· as voluntaria y es la cantidad en gramos da ácidos 
grasos con más dé un enlace doble de forma ds en la porc:ión de alimento. 

51 se dedara la grasa monoin-saturada o se hace una declaración en ia eltquata sabra los .acidos 
grasos o colestarcl. la dedaración de grasa pol~insaturada es obligatoria. 

La dadan~ci6n de grasa pdi:in-saturad.a debe aparecer -sangrada y :su valor expresado segün los 
estlpu.IB.do en la tabla 3. 

h) La declaración de ·G~asa trans·es obligatoria y son tos ácidos grasos insa1urados qua prasentan 
al menos un doble enlace en la configuración trans, rormados durante la extracción. 
procesamiento o hidroganac46n parcial da los aceileos o grasas. La declaración da ácldos grasos 
trans se expresa como eJ nüm~m> mas Céfcano a la unidad en una porción del aljmenln para 
contenidos rnayoms a 3 g: y en incrementos de 0,5 Q para contenidos menores a 3 g. Si el 
contenido par porción es menor a 0.5 g la dedara<:i6n se expresa como "cero· 

i} La declaración de '"Cate.sterot• as obJjga oria. Cuando al alimanto contiene menos de 2 mg da 
colasteroJ por porción comesllbie. y 'Si no se hacen declaraciones sobre grasas o ácidos grasos. 
no se reqt.Jiere declaración de oclesterol an la etique1a nutricionaL Este producto puede también 
declarar que el contenido de oofe:starol es ·cero·. o WNo es fuente signif&ealiva de colesterol .. 

j) La declaración de ·sodio" es obligatoria. y su contenido en el alimento se expresa según lo 
estipulado en la tabla 3. 

k) La dedaracion de "'Potasio• es voluntaria. y su contenido en el alimento se expre-sa segú-n lo 
ashputado en la tabla 3 

La declaración de la cantidad de potas1o es obljgatoria si se hace alguna referencia nulricional al 
potasio Bf1 la etiqueta. 

1) La dectaracion de "Carbohidratos totales" es obl.igatoria y se refiere al numero de gramos de 
carbohidratos totalas digeribles en una porci6n de alimento. expresado según kl estipulado en la 
tabla J. 
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m) La declaración de ~Fibra dietética· es obligatoria. 'i debe aparecer con sangria debajo de 
·carbohidratos totales· y expresada segun lo estiP'Ulado en la 1abla 3. Si la cantidad es menor a 
0.5 pmos por porción comestible de alimento. se expresa como ·cero· o YNo es fuente 
significativa de ribra dielét~ca· 

n) La dedaración de YFibra insoll:rbSe· es vof.untaria, y debe aparecer sangrada debajo la fibra 
cfielética y expresada ssgün lo estipulado en la tabla 3. 

La declaración de la cantidad de fibra tnsolubl'e es obl igator:ia si se hace alguna referencia 
nutricional a la fibra in81ltuble en la etiqueta. 

o) La declaración de ·Fibra soluble~ es voluntaria y debe aparecer sangrada debajo la fibra dietética 
'i e:r; p~ada según k:J esüpulado en la labia J. 

La declaración de la cantidad de fibra soluble es ot4igatoria si se hace alguna referencia 
nutriciona1 a la fibr.a soluble en la etiqueta. 

p) La declaración de ·Azücare.s· es obligatoria y debe aparecer sangrada de-bajo "Carbohidratos 
tolales· y expresada segun lo eslipwedo en l.a tabla 3 

La dsdar.aeión de az:ücares no se requieren en atimentm que contienen menos de un gramo por 
porción. a menos de que haga referencia a edulcorantes o pcfialcoholes, Si no se declaran los 
azüca.res. la frase "No es una fUS11te significativa de azücares· debe aparecer en la etiqueta 
nutriciona:l al final de la labla de valores nutritivos, en letras de1 mjsmo tamaño. 

q) La daclaraeión de ~Pohlcohc:Jtes· es Yolunlaria y debe aparecer sangrada debajo ·eartJohkjratos. 
tolales· y expresada segun lo estipu.Jado en la tabla 3 

La dadaración ckl polialcoholes es obligaloria cuamkl se hace rererencia a la presenCia de 
polialcohotes en~ atirnenlo. 

Los polialcohoJes se ctertnen como la suma de derjvados sacandos en los que un grupo 
hidrox llico remplaza a un grupo cet.ónico o aldehK:Io (manito!. sorbilol. xiiilol 'i o1ros~. 

r) La declaraCión de "'tros carbohidratos • es voJu.ntaria y debe aparecer sangrada debajo 
"Carbohidratos tolalas· y expresada segün lo astipu1ado en Ea tabla 3 

"Oiros carbohkjratm" se define como la diferencia entre los carbohidratos totales y ta suma de 
azúcares y potialcoholes. cuando estén prese-ntes. 

s) La dedaraaón de "Prolsrna" es obllgaloria. Para incluir la proteina en la etiqueta nutric:ional se 
debe hacer referencia a los VDR especificadas en. la Tabla1. 

EJ contenido de proteína se calcuJa multiplicando e4 c:xmtsnido de nitrógeno total en el alimento 
por el ractor de conversión indicado a continuación. 
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Factores de conversión nitrógeno a prote ína 

t} 

Almanto Fadar 
C4me . cesc.'1do. t...Jeo,¡o~ 6.25 
~«:$ 

• Arraz 5,!16 
. ce~:~ :~·o~ei'IOJ, CS!I~ 5,83 
• t..t..ltiz 6.25 
• l fV!, tain;sr~r.ll 5,83 
• HO'Imll 12 kigo 5,70 
• PMJade~o 5,70 
• S~IID de lnQo 6 31 

f:"nhls ~ecas Y smill::I!S dl:sunas::I!S 540 
G!!l.:llina 555 
Leche a:rodlr.05 la.:::la:Js 638 
Legulrinams 6,25 
Nueczs 

• P..bll, G:IS'l;Jfb de>~ 5,41 
·Airrrnc!n1s 5,18 
• OfrU!S 5,30 

Soy.! 6,25 
VerdU1115 y fnMs 6,25 
Olrus~ 6,25 

Cuando la pllJteina en EilimeniOs para consumo de adultos 'i niños de 4 años de edad o ma'joras 
tiene una califteac:Kin química corregida por la digestibilidad de menos del 20%, o cuando la 
pratelna en alimentos para Ell oonsumo de niños menores de 4 afios y mayores de 1 año üens un 
valor menos del 40%. la frase "No es una fuenle stgllihcaliva de proteéna" debe aparecer 
ad'jaamte a la declaración d&l contenido de proteína en la etiqueta nutri~:;ion.al. 

Cuando ta calidad de ta proteina evaluada por al método de la Relación de Eficieocia Proteica 
rPER.) es menor del estandar de refeJen~:;ia (caseina) para un alimento irlantii. la frase WNo es 
una ruante significativa de proteína" debe aparecer ad'jaoente a la dedaracioo dai contenido de 
protel na en la etiqueta nutricionai. 

La de~:;laraci6n de wVitaminas y mül6rales obligatorias" debe ser como el porcentaje de los VDR 
en al orden de Vitamina A: Vitamina C, Calcio 'j Hierro. La dedarar::ión debe illduir cualquisra 
de las vitaminas o minerales añadidos oomo s1.4'lementos nutrieionalfls o cuando se hace 
rereren~:;ia nutricional con respecto a rualquiera de ellas. 

No se requiere la declaración adicional sobre vitaminas o minerales si éstas son permitidas 
como parte de un producto estandarizado qua sa usa come ingredien1e en otro producto 
alimenticia: por ejemplo, liamina. riborlavina y nLacina en harina fortifica<:la, que a su vez es 
usada oomo tngrediente o ccmponente de otros alimentos. 

Tampoc.c se requiere la dedaración de vitaminas 'i minerales aditionalss si éstas son incluidas 
en un alimento únicamente por nea::e-sidad tecnotógi~:;a. En tal caso las vitaminas 'i minerales se 
inciu'jen. ünicamenle. e11 la declaración de ingredientes. sin hitOSr referencia a ellas en ta 
~iqueta nutriciona.l. 

No es obligatorio declarar valcres de menoo del 2% del VDR en tal caso se puede usar un 
asterisco. u olro siml::lao oomo referencia a una frase indicando qua ~contiene menos del2% de 
BSios nutlientes•. Come alternativa, si los vaiores de vnamina A. vitamina C. calcio o hierro son 
menes del 2% d.e les respectivos VDR. nc requiere dedaracián si se indic:a en la etiqueta 
nutrlcional al final de la tabla da los valores nutritivos en letras del mismo tamaño ~No es una 
Puente s4gnificaliva de .. : seguido de las vitaminas 'i minerales que no se declaran; 



• 
u) La decJ ación de ·wamNlas y mmerales volunlan'as• puede 'ndUJr cuaJq iera de las vitaminas y 

minerales listada en la tabla 2, cuando éstas es án presen es na ura mente en el a imento o 
cuando el alime o ha sido adicionado o fortifica o (veJ 5.4 ). 

Las vi taminas y mineJa es ¡>rese es naturalmente en los alimentos se declaran cuando sus 
cantidades son superiores del 2% de Jos VDR y lomando en cuenta lo estipulado en la tabla 3. 

TABLA J . Como reporta~' los datos en el etiqueta nutricional. 

Nulril!nl.l!l Vácr~ Da:len : 
E.--gia Totllll (Cabías talalt!s), ~ e: 21.25 kJ 4< 5 Cllll) 

I>U!Ide __ ...,..,. a:n>o "c;ed 

E.--gia de grasoa (caaie da 21,25- 212,5..., (5 • 50 an nc::n:menll:ls d.. 5 calorias 
9""'"" ) Cllll~ 

.. 212,5 1!t.J [> :5(1 Call m ne:rementDs ct.. 10 clllariii!S 
E.--gia 1ft! grBYS sm.r..das "'21.25 kJ (<= 5 Cal l puer::le ~-- CDTIO ·oerr:r 
(c.rlas clll gr..- ~radoBl 
(cledarac::iOn ~liri¡¡. :!1.25-212,5-.J (5. 50 1!11 inc:n!miSl!DS ct.. S calarills 

CZIII 
... 212,5 kJ (>50 Cal! m lnc71!nll!lnlas ct.. 10 e :!lenas 

GnBall*ll.y < .0: 5 11 ~expresarse arno•oerd" 
GnBa salurzla < 3Q 11!1> ..-.crsneniDs ct.. 0.5 1:1 

> 3Q rK611eft:J de Qf1lmCI5 "* ~ ll la llrldad 
G11151l mancins-..racta. y "'0, 5 g I>U!Ide l!:lCDI'I!!SIIBI!' cano ·oetd' 
GnBa pc81s-..da "' 3 Q l!lt lr1C1'eRlelllas de 0,5 1:1 

lcledarac:ilcin ~~--~ > 3g núnera de.........,. rn:!B ~a la uridad 
GrasaTmi?S "'05 PLIOICII> ISQ)rli!!SllrSe a:rno •oe«J' 

"'3Q .... ~dlt05Q 
> 3g nUnen::J de Qnrnm mas CISCIIna ll la uridiKI 

C<:lkslerd <2mg puade cano•oerc:t 
2·5mg puer::le ~I!'SIIT!<e como-m""'lCJS de 5 mQ" 

>o5mg nUnera 11e mq mas cercn::~ a la 111id11111 
SaiD < 5rng puade a:rno·oerr:r 

S • 140 mg 15\ inc:n!ml!llll:ls ct.. 5 rrg 

> 140""" m II"CRI'tH!nll:l ct.. 10 IT1R 
Pcc:-:a "'Srng I>U!Ide CD7IO "oerd" 

ldodiiRDÓn ~·llri1· 5 . 140 lf'Q 11!1> nc::n:menll:ls ct.. 5 rn:l 

> 140 l'l1Q 1!1'1 ncr!!ml!nlas ct.. 10 lf'Q 

Cartxlhidnllos ~ "'()5q cuede l!:lCDI'I!!SIIBI!' cano ·oetd' 

"''Q I>U!Ide emrt!Satse "menas de un cramD" 

>1 g ~de QRimCI5,.,. ~ala undad. 
Fltllll diell!tica "'O.Sq ~ mpr~ arno·a:rr:r 

<tQ puade mpi'I!SilfSI!' "rniiiRB de UB ~· 
>lg I'IUTieiO de g1311as mas c:B"CnO a 1a UI'Wiad 

FICml soL!b6e "'0.5a puade I!Oipfesarsl!' cano·oetd' 
ldedllniCIÓn ~..,.~ "'1Q puec1e mpr~ "rn""'lClS de un ¡::r.orno" 

>lo:¡ I"'I6YYIH'CC de g,...,ca rNis r::scr.a a la ~ 

F 1111111 lr15duble < 1),5¡¡ cuede ~ ccmo"oerd" 
(dac:IIRIIZin ~..,.. < l Q puade "mconos de un ~· 

>lj:¡ llllnela e QRimCI5 rnl'lll I:Zin:Znl a la Ul'1!lilt!r 
Az:ilc.lnls < 0 5 !1 ~ C!!IPI'I!!HrK' cano·Oilfd' 

"'l_g_ ~ ~I!Slii'Se ..,.IS'ICIIS de un RI"WWII" 
>lQ I1LrT1I!!C m,~ más ~ a la lridad 

Olrm ~l'2kll "'~.511 llUide I!IIIIX'Ii!!SllrSe cano ·a:rr:r 
ldediiRDÓn ~· <lg ~ I!:)Q)res_._ ..,.IS'IaS di! un 1:11"211110" 

>1g nUnen::J de Qrwnas mM CISCIIna ala uridiKI 
Pratein.a <0,5g puade ~ cano·oetd' 

<1Q puade ~ "rniiiRB de un~· 
>,g nUnen::l de qnmca mas czn:B'1Q a la ..wiDd 

Vilanw1.ll A 'lli \IDR 
..,llanwla e 'lli \IDR 
~ 'lli \IDR 
~ 'llivDR 
'Ji~s y rrincnle IIOiunlzlios 2% ·10'11. VOR 1!11 nc::n:menlll:ls de 2'11. 

1 0% • 50'!1. YDR 1!1'1 llna!!ml!nlas ct.. 5 "" 
~50% YDR ""u:~ente~dDsd.. 10'lli 

NOTA 1:4.2511..1 • 1 C•• kcllll 
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5.3 Los datos nLilriciona es deben ser pres lados en un ro o sim ar a los detallados a 
cllntinuación, a menos que el a ·mento e<sté exe o (véase 5.6) La información numéñca debe 
expresarse po porc:ió (•Jer abla 4 o 5) o por envase si éste eo ne na sola pon:;ió 
Adicionalmente podra expresarse e u 'dadas SI por 100 g o 100 m i. 

5.3.1 Eti~eta nu!ricionaJ: formato columrrar estándar 

Porciui'IIIS estál lnfD11!13áón Ntmklonal La e . dlt ... 
~en grau se prc2111ll 

medidz~ a r ... ~ irJIIdo:lr a 

~ !trie¡ y ToiSNII'IOd" l~ pc~tién ~ tlz3 p 1 ~ ;1¡1} mconsum· esa 
rellcj¡:rllz 

~pD'I!I"'WaSS!! 4»W.4 
IQg~sus 

e 1:$ qu~ la ~es 
ge11erum» ~Q.Je 
rns'lle CDISLnlll ~imdslna 

Irás del 
Cll.nlld;u:l por porcíón :lln4. de 1:1 eragl.1 

&lt!~Ía (Cd:nü.s¡ •.• I".J ( •. Cal. Ff13rt'51ÍCI'IIes ~ 

Energf;:l de~ (C~ ae ~=· ... k..l C-Cal! 
~, 

-
% _. Y:dor Díarto• -La Ailllll • Gl-;u;a wtill 13g 2.0% El %del Valar 

mttri\a1118 
Grli!Oo:! s.'!!LRif'i3 5g 2M. Díart_o 

CubreóliJ.Ie!llas 
Grli!O o:~ T raru 2 g 

<IUII sen~ '[]' n::ueslr.l CIXT10 un 1---
inpat:n:i.-1 CaiBtt!rol 3IOnxJ ti% :Mmenm se ut:a:a 
p.YOSkzs Sodio 6&lmg 23% t:lenlro ~ la 
consurri~ C01Jbaallidmos tatales 31 g 11% di 

Fbr.:l - .. ~_:.. Og G% 

~69 

Ptot~~m 5g 

\M:lmina A 4% .. VDniRill e 2% - Cilicio 15% H iem:~ 4% - Sitio Jlir.! la .. - cfl!l:l;sr.,cm .. 
d..!l de l1r.lts .. ... . y 
rriner:sles ,....__ 

Sitio ctr;z • Lm poroe~es d!! 1/ :llares Dc:rio5 esl3n tm5:11lm m ~del 
acl es en 500 kJ 000 as . SU5 es diinlS ~ 2r IT\35 ,o:¡ o mlls 
ftmn~~ enobde bo:!jas l!p(!flfliBldo de sus necesid e.~~ 

pie d!! la 
inf~ 
presentxl~ 

1---t 8500U 10025 k.J los '13lon!s 
jCaloriM! 2000Cal 2500~ Díartos 

~IJ:Cil MI:!D' que &5g BOg Alg !Sa"' 

Grza !131 t.4eiU' que 20g 25g IIDiimas 
Cdes~ t.4eiU' t¡Ut!' 30!1rng ~ t:DmD en el! 1:2150 de 
Sodio t.4eiU' que •(l()n 2 ¡;,r.r;OJS. mies'llnls 
c.rld iÓ.S.U lcloll 300g 375g Dlru5 

F"tbr.l aliiTISitrio:l 25!! 30g sen ·~ 

La etiqlll!l:a ma rt..1 par rgr.:trm t Co:!lorm pa ¡;¡r;:sno ): r-- mimlzi. ocmo las 
al~de Gr.=137 • C'atxt!id .o 17 kJ • Praein:~¡ 1 ~-

pD' Sf'IITIG lz~iiiS 

de: grasa, rlebsi las 

'c:ubd iÓ031u y ~illfl'lde 

proleln:l. IQg~ su prc¡:ia 
~ .:l.ii«U.1dll. 



5.3.2 Eti 

Información 

5.3.3 Etiqueta ootricionat: formato tabular 

lnfonn.adón 

tnclorul 
Padin !h mt:l (1 4g) 

PoDones :JFf\QDC 4 
· (~arias) .•. kJ 

(-Clll) 

E1"1S'9b e 1 91=3 (C:JJ. 
gr.zllll) ••. kJ ( .. Cllll ) 
• pera!~~~ ele V ores 
Di.-lrios. liD es~ ~sen 
~.:1 d~ !500 (2000 
c3!M'IIIS). 

Grua total 13g 

Sodio 660mg 

11l1111n:1 A • Vitlmin e a • 

5.3.4 Etiqueta ootriciona~: formato columnar abrewado 

r .:mm <m poi"QI5n ~ t:m. 1.0 si 
Poraane:s par I!I1YliiSe :gm 4 

. 1S'rt • Himc 4".4 

%d .. v..-o 1o• 
Grasa lobl 13g 20% 

Gnln'll sa.m 5g 2&% 

5..3..5 Etiquela Nulricionat:. Formara Simplificado 

. 1 

5.3.5.1 Si alguna de las vitaminas y mine mentados. so declarados en el anna::o sim 'ficad.o, 
es obligatorio mduir a declaració no es fuente signffi tiva de.... con el espacio en puntos 
suspen:si•,.os ocupado ¡x¡r bs n.ombms de las trie es. lipcamente rE!(JJen.dos y nll dedarados, asi oomo 
la el""lB'g prove · nle de grasas. Esta dedaraoión debe aparecer impresa e la e i ferior del roturad~> 

. . al. 
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5.3.5.2 El formalo simplificado debe tener la presentación obligatoria del r~lo rutricional, e:JCcapl.o que no 
se reqtjeran ~ notas de pie para kx; Valores Diai'J:Js.. ni para las equivalerdas anargát:icas.. Cuando !ia 

omite las nolas de pie se debe colocar un asterisa:J en la parta inferiOr del r6tulo. seguido por la declaraciOn 
'1...os pcrcentajes de Va/a Diario son caJc1J!adas en tase a una dieta diaria de 8500 kJ (2000 calorias). Si 
se usa· VD" como alternativa a "Valor Diano· en el tilJ..Jkl, el rotulo debe induir una nota de pie expiK::ando 
que el-vD" representa "Valor Diario·. 

5.3.5.3 E1 onn si m "ficacfo se lo usa ouan.do un crlimento contie e t.antidadéS jnSig iflcan es de siete o 
mas de los s;g · es n • tes: enetgia, grasa grasa saturada. grasa trans, cdeslerol, . 
carbohidratos totales, fibra alinen'laria. azlicaes. rete a. vi tamina A, ilami C. cio y · rro; y debe 

·r la siguiente · formaciO · Ener · total (calorias es). grasa total. cabo · ratos, proteína y sodio. 

In .o ación 
Nutricional 

5.3.6 E iquela nutridonal: dedaración dual con noia de pie, para un producto TaJ como se compm" y 
el alimento '"preparado ~ Las dedarac:·ones duales de n rientes pueden ser usadas para: 

Dos (o llllls) fo a-s del i D alime o. por eje plo 'tal como se compra· ras purcha:san o 
&preparado ( as preparad"). 

Una combina · n co ún de ·me tos en e caso de la a i6n de otro(s) ing edien e s). 

Diferentes unidades (una rebanada de pan o po 100 gramos de pan). 

Dos o más grupos pobladon es con diferentes VDR. 

prominencia debe darse a ambos grupos de vakl es e una decl ación uaJ. Después el 
t lulo Cantidad por porción· deben aparecer os o más col nas con ti os describiendo 
ex a amen le las o as del alimen'ID. las combinacione-s de i enlos., las u idadas de i en to, o 
las VDR oo aspon entes a s grupos que se declaran. 
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'%del Valar DI ""' 
GrliH 1mr 5g 8% 24% 

9 10"Jii 13% 

Cole!lllltf1JI'" Omg O"Jii 23% 

13% 14'% 

11% 11% 

O"Jii 0% 

Proteina• 2g 

A O"Jii 10% 
e O"Jii 0% 

C:lt:JD 6% 8% 
2% 4'% 

• Contenr.to del ¡xtldl.ldD sec 
•· Las pamrA:Ijes de. V~ Diarias esl:tln b.s:ldas un.1 

·el>:! de 8500 000 ~ll"i ). Sus d~ pueden ser 
~ o b.-.:zs do ue sus necesi~ 

Energl 8500 k.J 0625 

(C.:bh:ssl 000 2500 
Czll ~ 

Gmsa Menor 65g ~ 
IDbl que 

Gfaso:ll P.tslOf Og 25g 
sal que 
~ral ~.tslor 3 :IOO¡q¡ 

que 
ScdrD r.. Of 2400 2400mg 

que 
c..tx:m!RID 300g 3751J 

Fibn 3 25¡:¡ _O:¡ 

por 1Jf:!ITn: 
GCIS3 37 k.J • C:sbohi!!ralo 17 k.J • 

5.3.1 Etique. a U1nc00al: FomtatD de Columna piNa envase de fJ!fXhJctos. m · - e-s. Para productos que 
oo islen de os o más mentos en asados i:ndi id mente, oo os en n erwase exl · r y 
destinado para su oo por separa o. la fo ción por porción abe ser aspecinca::la 
para cacla enlo. 
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111fcrmKian ~ Cei"HHIIdllli¡po Ho¡uelas di Mlli:z: MltZdudB 
Edl.lltarWo no Eduk:ar.los CeruiH 

fduktl'ados 

T amt1o lXI' pma:'rJ , ap (3Sg) j19g) j27g:l 
PD'Cim por SMISI!' ~ 1 1 

Cmtidlad pcK pon:lón 

En_,;.a rcalorlasl kJ ... ... 
·-

Energía de grma (carlm dl!'lll grasa) kJ ... 
- .. . 

% Vlklr DJ.-io• %V llar Ql.-jo• %Valor 
Di.lrla' 

G an T ota.1 02 0% Og (1'1'. O¡r 0 % 
Gr.m! Hil..n:ia o~ O".!í O¡ (1% o~ 0% 
G-l!5ll Tr.111s 02 0'11. 0!1. 0% 09 1)'% 

Cdlos!ltll"~ O!:!!Q 0% O!!lQ (1% OlllCI 0"1. 
Sodio Omg 0% 200rng 1% 120 5 % 

mg 
Potasio 125mg 4% 25~ 1% lO 

1 " 
rnq 

C:ut!ollllhtM 'totail!s 29c 10"' 17¡:¡ 6% 24~:~ 8% 
Fihr.t :tJbnentzrl¡¡, le t2".!í 1g .t% h 4% 
ÁZ:Úc.Ye5 te 6g 13¡:¡ 

Pratelna 4i 1{¡ lq 

• Lr:HI parar~~ da m VZ!Iam l:li;,ias Vilmnin.a A 0% 10% 1 () '%. 
Ml8l bmoldas 11!1'1 una dieta de &500 kJ (2 
000 r3ari lB). &.ls vakn!s dilrias puedl!n 
s~r rn11s ~~~te o mas t:11p deperdillllda di!' 
SUSI'II!t~~: 

&!ergla: 8500~ 10a25 kJ vilirnnll e 0% 15 '% 90% 
Calariu 2 000 2 500 

Gr:J.S¡¡, ld.:tJ Menas que 65 g 80g CalaD 0% 0% ().,. 
Grasa S... MencJs QL.Je 2Dg 25 9 
Caleslw ,__ que 300"tt liiOmg Hisro 10% 6% 20% 
Sa:lia Mlnl5 ~ 2 400 mg 2 400 "ll 
Cllltx:ihiclrEB ~ XlO g l75g Tillll"in.;a 30% 15% 20% 
Fi!mla~ 25 g 30g 

R~ 30% 15% 20% 

~illpa~ Nia::rla 3(1% 15 're 20% 

Gr.a 37 kJ • Czrixjid5LJ 1h.J • VilmlnaB1 30% 15% 20% 
Pneína l7 kJ 

5.3.8 Eti~eta nutricionaJ: formato columnar para alimet71os para mitos menores de 4 años de edad. 
Los ~imentos para niños menores de cuatro arios de edad pueden llevar una Btiquela nutricicnal que 
excluya: energia de grasa (calorías de grasa), energia de grasa sacurada (calorias de grasa 
saturada). cantidad de grasa saturada, cantidad de grasa monoinsaturada. cantidad de grasa 
poliins.aturada. y cdesterol 
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• Hieno 2% 

9 
10mg 

27g 
2g 

1ig 
g 

5.3.9 EtiqtJeta oofriclonal: formato coJumnar para alimen os para niños menores de 4 años de edad 

lnformxlón NulrlcÍCifllll 

i~ de la pat:OI 2 Gó':!llle!liS (10 g) 

?a-clones por- .. .:ll!lf"CIX jQ 

Can~ pcw ¡porción 

E.na!3é (CIIIoriast ... lk..l 

~;~ de ~ras:! ~c.m-IOlS de sne;:~~) •. . kJ 
GDIH_!Dbll Og 

GQs,., smllr.llt! o~ 
Gras:t Tr.:L!l:s Og 

CoJastaral O!!J9 
Sodio :lSma 
PDtnlo 10 mg 
C..rboll.ictnftos tolaJc!s 5~ 

Fibr.s aliment:lri:~~ Og 
Azilc:res 1 ::¡ 

Prtl taina 1g 

% d.f '-':dcw Diiwlo 

• ~A O% 
'Jit~mn~t e 0% 
~2% 

5.3.10 E los rormalos se podrá uti ·z cu 
abrevi~ ras · dicacfas e 5 .3. 4 d)_ 

.. c:taD 0% 

.. 

ra de s 9116nfmos icad[)S e 5.3. 4 e o de as 

5.3. Las productos que oonlienen ing edien es paqueta s "ndiv;'dual ente. produchls 
conrenie o tos s rtidos, productos alüne • ios a os cuales el coosu ido les aiiaclira 
ingredie es adiciona s. 'J paquetes mül tiples para venia a me u eo deben cum · las siguientE!'s 
e-sp ·ncaciones: 
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Para productos alimenticios que contienen ingredientes envasados individ~.~a~lmente en dos o 
más pac:¡uetes c;ontanidos en otro embalaje extB"rior, o que conlieoen 1.r1 surtido d~ mismo 
producto. Ja etiqueta nulricional debe aparecer en el embalaje exterior ofrecido al pUbfico. 

Cuando dtiS o mas prodl.dos SDI1 simplemente combinados sin que exista un embalaje exterior 
que tos contenga (por ejempkJ. dos paquetes suj&tos por una cinta adhesiYa o envuettos en un 
plástioo transparente}, cada produciD debe tener su proptcl etiqueta nutriciona.l. 

CUando íngmdientes o al~mentiJS surtidos son empacados en forma individ~.~a~l con la intención de 
que el consumidor los coma al mismo tiempo. los datos nul.ricionakls para cada ingrediente y/o 
para su mezcla da be aparacer en la etiqueta nutricionaJ llevado en el embalaje exterior. 

Para productos que consisten de dos o más alimeniOs envasados indiYidualmente contenidos en 
un embalaje exterior y destinado para su consumo separaoo. los datos nutricionaJes deben 
aparecer en 91 envase individual. Si por el tamaño de las unidades que se expendan o 
suministren. los envases indiYiduales no pLIEKfan llevar la etiqueta nubicional. lo llevara en el 
embalaje EtXterior. 

Para productos envasados individualmente en paquetes múttiplas para Yenla al menudeo. al 
paquete múl1ipte llevará la etiqueta nutricional. 

5.3.12 Cuando 91 embata.te de un alimento. o una variedad o surtido de alimentos. aparece oomo 
una presentación apropiada para regalo la etiqueta nutricional puede ser colocada individualmente en 
lllMID iJitmontc ci ol bm;:~ño del onviJCCJ individu.:JI lo ponnitc, cm al cxtarior dol amb.:.lo::ajo, en uno 
enYoltura pU!stica exterior, o como etiquetado interior al embalaje. 

5.3.13 Si un a6imento es comúnmente combinado r.cn otros ingredientes. o es codnado o preparado 
de cualquier otra manera antes de su consumo. puede usar una declaración dual en la etiqueta 
nutricional siempre y cuando se incluya en la rotulación el lipa y las cantidades de los otros 
ingrediel'lles a ser anadidos. y se indica en al roll.da en forma clara y prominente al método espacif100 
da cocinado o preparación. 

5.3.14 La información sobre 91 lamaño de la porción debe aparecer inmediatamente después del 
titulo "Información Nutricionar. Esta declaración debe incluir los siguie~es elementos: 

a) Tamaño de la porción, conforme se especifica en las tablas 4 y 5 
b) Porciones por envase como &l 1-.Jmero de porciones por envase. Esta dedaracién no es 

requerida para enyases que contienen porciones indiYiduaJes. 
e) Los siguienles sm6ni.mos pueden utilizarse: 



Palabra/frase 
Valor Dllrio Racanendado 
lngosta Diaria Recomendada 
Valor Dllrio 

Sinónimo 
VDR 
IOR 

Valor Nutrldooal VD 
Racanandado VNR 
Dosis Darla RtlCOmllndada 

Ubre 

Alto 

Grasa total 

Grasa monoinsaturada 

Grasa poiYnsalllt'llda 

Folalo 
lnfonnacioo nutslciooal 

Cantidad no slgruflcatlva 

DOR 
SJn, cem 

E.xc te 
fuente. f1191'11a 
a:elanta 
Acldos grasos 
totales. 11 ptdos 
lolales 
Ácidos grasos 
monolnsatura­
dos 

Acldos grasos 
pallinsalurados 

Fo&acln 
Nutl'iConal 
Facl 
QNS 

Palabra/fraM 
Catbohldratos dcsporllbles 

Enargla Calcrtas 

Tlamlna 

Rhdlavlna 

Vttan.na C 
Fibra alimentarla 

AdldOI'léldo 

Sinónimo 
Hldrai:OS da 
catbooo 
dis ponlbla& 

ContoOO<> 
onergéUco, valor 
energétiCO 

Vil<lmlna 81 o 
Vrt.&¡ 
Vilémlna 82 o 
Vrt.82 

P ndOlOM. 
p rldillol. 
Pmda:camln.a o 
Vrt.Ba 
e anocobalaman 
a Cobalamana o 
Vil. ~2 
Ácido Asc6rblco 
Fibra detédea 
Fibra dlotatla 
Con. Extta. Plus. 
Mas. AnadlciO. 
Agregado, 
Fuent 
PrClp(l(ciol'la. 
Con!Jeoo, 
Altoan. 
Ennquoado. Allo 
cootanldo. 

d) Las siguientes abreviaciones pueden ser usadas en la etiqueta nutricíonaJ: 

Palabra/frase 
Tanadodela pac" 
POI'"ciones pa envase 
Calorias de la grasa 
Gra&a SBiurada 
Gra&a Trans 
Carixtidratos totales 
Fibra dietélica 
Cdes cj 

Cucharada 
Cucharadita 
GIWl106 
Kilogramo 
~ ~ ro 
litro 
Taza 

Abreviación 
Poraón 
Poo::iones 
CaL Grasa 
Grasa sal 
Trans. 
Carb. Tlllal 
Fibra 
Colest 
cda 
cdta 

9 
kg 
mi 
L,l 
IZ 
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e) Las equivalencias métncas son: 
1 cucharadtta (1 cdta) = 5 mitilitros (5 mi) 
1 cucharada (1 oda)= 15 mililitros (15 mi) 
1 onza fluida (1 oz fl) = 30 mil.ilitros (JO mi) 
1 taza (1 tz) = = 240 rnilililros ( 240 mi) 
1 vaso = 240 rntli.litltl5 (240 rnl) 

Poo:;ión (trozo. rebanada o tajada, fracción, unidad} 

5.3.15 Las Cantidades de Referencia de las labias 4 y 5 presentadas a oonti11uación. sirven para 
determjnar la base o limite para al contenido de nulrientes. 

Cuando el tamaño de ia porción declarada &n la etiqueta nutricional difiere de la Cantidad d& 
Referencia. los vaklres nutricicnales reportados deben corresponder al tamaño de porción declarado. 

TABLA 4. Cantidades de rafarancia nannalmenl:a consumidas par acasión (porciónt: 
alimentos para infantH 'i niños manares da 4 años de adad1.2.~. 

Can!Mbd 111 rwfwwntia O.CiaratWin 11n 

Cl!t»goriJ. larica11D4 

Cere.Ws. setcl5 insW1IZnllas 1!S g lEa ( .Q) 
Cercdes., f:f~;ndas, Bias ¡::;s:a ssw 110Q taulsl f .gl 
Otrus ~y FJ!IlCiucDI deiNIIdm degrancz, seaB, lls!Ds paRI 7 g p!l"22 nflllllls '1 20 g _Wll(sl L91PID 
seMr. Po-~. an!llles lism ¡:B1I -w. galiDs. produclos paRI nit\as oll1 ~ ~islas p¡n I:DI1Ir, 

1NR dentitül, lmUdm mlfJU,II"Ii!IICIBOdi!l _11ÍBZ315I L1l) p~n 
~lisias ¡:B1I ~11m ll'tXiudD 

serW; 7 gen~!! caso 
de au*¡uier dro 

cnxlucll! 
Con-idm, pas!Jm. frvtm, 'I'S1!In5 a supm, rrezdiiiiS 5«0115 115g cuchlndll(s,l L.g) a 

iiiD{s) ( . gl -
Conid;::a , pmlrm. fruti!, wrt1um a sapm, islas pin tl:l'm.IITW' 110 g - tlll:llf S 1 Le• 
re~~ irdiHmedia 6 ·jiii"KJ'"I 
Can-iclm, pmlrm. frutm, wn11ns a sapm, lil5tas p;n I:D'm.IITW', lipa BOg _ \I:Z.I(sl f_gl 
p¡:gjla 
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5. Adicíim '1 furtificación 

5.4.1 Para dedBJaT ua el producto es · adicionado Olll v it.am·nas, m inerales y o libra d ie · ica·, debe 
oo r en la caJi.Udad de ef8feflcia. no !menta can:s ·cra (pooión) mi · el10% hasta< 20% d 
Valor Diario reccmerrlado (VDR) del n · Brte, para el grupo de edad al qiJI8 va · rigido. 

5.4.2 Para dadarar que el producto es ~rortificado con vilamtnas, minerales o¡Jo fibra. dietética" debe 
contenBf en la cantidad de referencia normalmente consumida (porción) del 20% hasta 50 % dél 
Vaklr diario recomendado (VDR) del nutriente, para el grupo de edad al que va dirigido. 

5.4.3 Se exduo¡an de estos porcenta¡es las vruuninas, minerales y fibra dietética que se encuentran 
presentes en forma natural en el alimento. 

5.4.4 La adición ylo rortificación se la puada hacer por razones de salud püblica (debe contar con la 
autorización del Ministerio da Salud) o para satisfacer las necesidades del marcado. 

5.5 Tolerarx:ia& '1 cumplimiento 

5.5. 1 Para macronutrientes {car1:dlidrato&. proteina y g-asa), se permite una tolerancia de 90% a 125 % 
de lo dedaraclo: para minerales y vilaminas el limite inrenar ssrá el declarado en ta etiquala. 

5.5..2 Los valores qLEt f~guran en la declaración. de nutrientes, el tamai'lo de l.as porciones y el analtsis de 
oonlenido de nutrientes en los alimentos amparack:Js por la prasede norma deberén ser valores medkJs 
pontkradas. 

5.6 Excepciones de rotulado nubiclonal 

5.6.1 Aquellos product05 altmenlidos qua contienen cantidades insignifiCante de todos los 
nutrientes obligatorios astan exentos da los requerimientos def ehquetado nutricional. 

5.6.2 Una cantidad inggnif~eante as definida como aquella cantidad que permite la declaración da 
·cero·. eJ:oepto para los valores de carbahidratos totales. rrbra alimentaria y proleina para k:Js cuaiB'S 
una cantidad tnsignmc.ante as '"manos de un gramo·. 

5.6.2.1 Los alimentDS qt19 cumplen oon los requerimientos para esta excepción induyen: 

-café en grano. café tostado y molido. caré soluble instantáneo; 
- hojas da té y hierbas aromaticas. té y tisanas instantaneas sin edulcorantes; 
- ve¡;petales 'J hierbas deshidratas de tipo condimento o¡ espeCias; 
- extrados da sabores. coloranles para alimentos; 
-aguas mineraJes. agua purificada 'J las darnas aguas destinadas al oonsumo hurnaoo: 
-vinagre; 
-sal; 
- bebidas alcohólicas. 

5.6.3 Los productos que por su naturaleza o por ~ tamaño de las unidades en que se expandan o 
surnini51ren, oo puedan llevar en ef envase. o cuando lo levan no puedan oontener ledas los requisitos 
obligatorios. lo llevaran 111 el empaque que con1anga ci::has unidades. 

5.6.4 En los envases retornattes. se permite mlccar el siguiénte texto: ~Para información nutridonaJ, 
llamar a: (número de atenaón al c;onsumidorT 



ANEXO A 
{lnfonnativo) 

FOR ATO DE EllQUETA UTRIOIO 

A. 1 Especificaciones para la presentación gráfica. fnloonar:;jón ul!icK:Jna debe ser pcese:ntada 
usando las específicaciooes gJáfJCaS descritas en e:sle anexo. a enos que: 

t . 8 alimento esté exento 

2. 8 alimento usa una c:fedaracirn nutricii:IIBI dual 

J. 8 alimento califica paa ,¡;j uso del formato sim~ificado 

4. Se \ra1a de n ali o pcwa mn:sumo irtfanlil. o para "ños, menoll!Sde4 arios e edad, ó 

5. Se 1ra1a de alime o en envases de 1amafu · termedio 

Los D os. de con aparecer en un I!Clladro efe Uneas negras (o de u solo colar), i preso sobm 
1.11'1 oodo blanco o de color nelJtro. cano se eslta en la Fig A. L 

A.1 .1 TamañO y Estilo de las leflas 

1. En la · pcesi)n de Datos de l:llrrió se I.I!Sal3n letras d tipo he "ética negrilla yfo helv · ica regular, 
oo n tamaño 1 ·m.o de 5 pu os. A f111 de ajustar aJ;gunos fonnat s se e hacer ligadUJ"as 
enhe le1Jas hasta un v<*lr de- 4 Qi~l.llaS mas compactas reduce la legib4 ad del tex:to). 

2. Los lliJ'Ine"'tes principales y sus poroentajes de Valor iario apall!Cefiin ·m presos en letras 8 puntos 
lipa helvética neg (el simbolo • ·deberás i prESO usando el tipo heNética regdar). 

3. 8 ti tulo •tnrormaciOn . 1nc.io podra ss · preso usarrlo el ·po fra in gótico grueso o el tipo 
htelv · ica n "la de 13 p 05 o mas, de lal manera que se pueda ajustar a oda lo a cho d rotulo 
justificándose a izquierda y d'Em:~Cha. 

Los s "Tamaño de Porción. y "Porciones por Envase deberán ser · pm-sos en letras del tipo 
é:tica regular 8 punlos, con 1 puma de · ·nterlineado·. 

5. Los titulas de las tablas. pa ejemplo: "Cantidad por Patión deberan ser impn:lSOS en tras del tipo 
heJvé:tica rEgrilla de 6 pu [](5. 

6. La cantidad ab6oluta del cartenido de nulriertes (por ej lo, ·1g·) a • oomo s subgJupos de 
nuiñentes deb«án aparecer en letras del 'po . 'ca regUlar de 8 p 05. con 4 pg'l1oS de 

ertinea a·. 

7. Las itaminas y • ercrles d'eber31 aparece en 1~ e tipo helvlrlic:a reg de 8 purnos. mn 4 
puntos N"nterlineado. 'J ~por pu S negros CU~'O tamaño sera de o pu 05.. 

8. ex o que aparer;ar.á a~ de la seccirn Vitaminas y Minerales debera aparecer en tras d! tipo 
· ica regu1 e 6 JMntos, co 1 piJllo de ·¡ eado·. 



.. 
A. .2 Ull9CIS de Separaciln 

1. Las 5E!Cldones e <RJTX amaño del texto estará separadas pcll' 11neas de 7 puntos, como se m~ 
en el E!J,smpJo. La · ~ dón rerereniB a Energía (Calarías) estara separada de i ormaoon de 
nutrientes por una linea de 3 pu 05.. 

2. Los nulrientes • es eslarán sepaEados por una l inea fina o por una 1 nea de 14 de pu 
se m~ en la Fig. A 1. La parte descendente de letras ta1es p. q y g no debe tocar 
separac La seaiO supaiar tulo (1 acioo de utrie es) debera len 2 os de 
i · eado e e el eXJ o y las l ineas de separ-aOOn. sacció · feribr rótulo (notas de pie, 
tarda 1 pu e interlineado entre ellex!o y s lineas de separaciéii 

A.1.3 Recuadro 

1. El rótulo deberá estar rodeado por un recuadro de líneas de 1/2 punto. La sepamdón entre texto y 
1 íneas del reruadro será de 3 puntos. 

FIGURA 8 .1 Fonnato recomendado del rótulo con información nutricional general 
instrucciones para el dise o . 

L.elfa el~ o imil r 1'1!9-UI 
8 p cen n ertine do 

1 puniO 

Unea de 3 puniOs 

Ll!tr Helwllt: negr.:t do;, 8 
puntos can 4 puntos de 
inlerlin do 

Letra Hel :1 reguldt de 
pu can 4 puntos de 
IMfflin~o s•t:locJI!n can 
puniOs os de 10 puniOs 

-----. Información 
Nutricional 

Ternatlopoqxrciiln 1 Taza (228 g) 

Pcrc.ioo.as par enYa&e 2 

%Valor Dlllrlo• 

20% 
25% 

28% 

• Vi~inaC 2% 
HieDo 4% 

•dCIO P<IDdDn - ~ ¡¡Jm O llloa t<lfD~ 
ndb .. sus liCICM!c!.ades c.o iiNic.....: 

1 sao u m 62S kJ 
c:a~o~~as 2 ooo 2 sao 

q..- fót;l 80 

Gct<.a~ ~·~ u 20g 25g 
CGIH1MII Menas qua 300 1119 300 ong 
Sodio MenH qua 2 .00 1119 2 «XX ong 
~11>1111.111 3111111 
Rbr.oc~C~We.o 25 
Enttrgl.a ¡:u 
GRY31kJ • C:- 17U •P_,.11 

kJ 

Ll!tnl 1 ·ca negra de 6 
p161toS 

ReCU3dro CCI'I IIneas de 112 
p161to )' 3 punlas de S c:i6n 
e!We el ledo y l inea del 

k--- rec dto. 

B lt!JdO deb:!jo de la secti6n de 
mi 'f minera~ (nda de 

pi p~i~}..s de8 p 
can in1 O de 1 pWIIO 
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Toda ínformadón en el recuadro nutnaonal debe usar: 

a) Un solo estilo de letra, fáal de leer 
b) Letras mayúsculas y m núsculas 
e) Un tamaño mimmo de tetra de un punto 
d} Se requ1ere un tamaño de letra mírumo de 4 puntos para declaraciones de nu1rientes y para vitaminas y 

minerales 
e) Un tipo de letra no condensado mas allá de un valor de -4 

A.1.4 Requisitos para el tamaño de letras. Toda información excepto los títulos de la Cantidad por 
Porción, el Porcentaje del Valor Díario. la notación de los Valores Díarios y la notación Indicando las 
conversiooes energéticas (calóricas), deben aparecer en un lipo de letra de no menos de 8 puntos. Las 
porciones que constituyen excepción deben aparecer en letras de no menos de 6 puntos. 

A.1.5 Requisitos Obligatorios para Enfasls. Los títulos ''Información NutriOonal" ·Cantidad por Porción• 
·Porcentaje del Valor Diario", los nombres de los nutrientes que no aparecen sangrados (Energía. Grasa 
Total. Colesterol, Sodio. Carbohidratos Totales y Proteína) y sus cantidades porcentuales. deben aparecer 
enfatizados en letras negriUas 6 exlra-negrillas (u olla forma de énfasis para distinguirlas de la demás 
información en el rótulo). No se permite el uso de impresiones revertidas (blanco sobre negro) como fonna 
de énfasis. Ninguna otra infonnación puede ser enfatizada. 

A.1.6 Requisitos para las lineas Fínas deJ Recuadro. Una linea fina cenlrada entre las lineas de texto debe 
separar el título Cantidad por Porción de las declaraciones energéticas (calóricas). Una linea fina debe 
también separar cada nutriente y su correspondiente declaración de Porcentaje del Valor Diario de los 
nutrientes que aparecen en la lista inmediatamente antes y después. 

A.1.7 Requisitos para ·Información Nutricionar. La Información debe ser presentada deba¡o de la 
declaración lnfonnación Nutricional, la cual debe aparecer en letras de mayor tamaño que cualquiera de 
las demas del rotulo nutncional y a todo lo anchO (centrada entre el borde dereChO e iZquierdo). a menos 
de que esto no sea practico. Los rótulos nutricionales de ronna horizontal estan exentas de este requistto. 

A.1.8 Req~·sitos deJ Tamaño de la Porción. La informadón sobre el tamano de la porción debe aparecer 
inmediatamente después del título. Esta dedaración debe incluir los siguientes elementos: 

a) tamaoo de la porción 
b) porciones por envase. Esta declamción no es requerida para envases que contienen porciones 

individuales. 
e) 8 subtitulo Cantidad iXJr Porción. Debe estar separado de la información sobre el tamaflo de la 

porción, por una barm. 

A.1.9 Especificaciones para la Jnformadón sobre Energía (Ca/orlas). La informadón sobre energía debe 
aparecer inmediatamente después de la cantidad por porción. Debe declararse en una línea, con suficiente 
espacio para distinguir facilmente entre Energía y Energía de Grasa. Sin embargo. si se declara Energfa 
de Grasas Saturadas. la declaración de energía puede aparecer en columna. bajo el título Energía. 
seguida por Energía de Grasa y Energía de Grasa Saturada en forma sangrada. 
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/1.1.10 Requisitos para % del Valor Diario. La columna titulada " % del Valar Diario". seguida por un 
asterisco. debe estar separada de la información de energía por una barra. El titulo debe estar ookJcaclo de 
manera tal que la lista de los nombres y las cantidades de los nutrientes aparezcan a la izquierda y debajo 
del titulo. La columna puede llevar ccmo titulo • % del Valor Diario". "Porcent.a¡e del Valor Diario·. 
•Porciento vo• ó • % VO" 

/1.1.11 Requisitos para Ja Presentsción de la "Información Nutricional". Excepto lo señalado para envases 
pequeños, la Información Nutricional (para nu1rientes obllgalOrios), excepto vitaminas y minerales, debe 
ser declarada de la siguiente manera: 

a) El nombre de cada nutriente debe aparecer en una columna seguido inmediatamente por la cantidad. 
en peso, del nutriente usando "g" para gramos 6 "mg•para miligramos. oonforme sea aproptado. 

b) Una lisia del Porcenm,e del Valor Diario debe aparecer en una oolumna alineada bajo el título •% Valor 
Diario·. los porcentajes deben ser expresados en el valor entero más cercano. excepto el porcentaje 
para proteína. que puede ser omitido. 

e) 8 porcentaje es calculado dividiendo la cantidad real de cada nutriente, después de redondearla para 
su declaración en el rótulo. entre el "Valor Diario Recomendado" correspondiente a cada nutriente. 

d) Los porcentajes de nubientes deben acogerse a las espec:ifteacianes señaladas en 5.3. El valor 
numérico debe estar seguido por el simbolo %. 

A 1.12 Requisitos para la Información sobre Vitarrnnas y Minerales. la Información utridooal de 
vitammas y minerales debe separarse de la Información de los demás nutnentes ron una barra. La 
Información debe presentarse en forma honzontal. en una o dos líneas. Si se declaran más de 4 vitaminas 
y minerales la Información debe aparecer verticalmente con los porcentajes indicados bajo una columna 
titulada "% Valor Diario". 

A 1.13 Requisitos para Notaaón de Valores Diarios. Una nota precedida por u asteriSCXl debe aparecer 
debajo de la declaraaón de vítam1nas y m1nerales y debe estar separada de ella por una linea fina 

La nota debe deCir: 

Los Poroen ajes de los Va ores Dianos están basados en una mgesla diaria recomendada de 8500 kJ 
(2 000 calorías). Sus valores d1arios pueden variar más o menos dependiendo de sus necesidades 
energétiCas (calóricas). 
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!'01.!, sc cre.a la A!JCD:ia :'lla.:rona.l do: Rqul.a.:ioo. ('carel 

~· \'l$iJIIII:¡. SIIIIIWiJo r AH.LS.\ l. .td.s.::MI 111 Minilr.:B:a 
de salud Pübhm, O:OOiilo t'ri'&I"KIIIiJo tt.:n~eo ~ dt 
la ~iOn. UIIIII'OI: I«IÚ.:o )' .,~. wnimna do: 
.rlun:tuo JII'Cio:ll!liollkll de 1160 ~ OOIIiUnlO ~ obL 

CIIIJII) de- t.:.. . cubll!l:lllllelllll!l. :11r.1jo:tm a fo'i~I.J y 
.:0111101 aw.mo Cimblc.:rdoos. GL lo Ley Orgilw:a de 
Salud y deii'IM nomr•D'"'a .. .~pl.aalble. ex~ 



.. 
Que; !Dedi- .\cuento M~Dmerial OOOO..S'22 puhl~~:.a.I.J. eu 
el Sujllan:IIIO de-J ~ Ofidal So. B-' da: ::!IJ de 
--=mlw de ~u w= l!~~:pwli6 .:!1 •JtegL.un~ S..UIII\0 
da: l:~11ldo dt A b:ncnfC6 1" ~ par¿ el 
(" ~ H IIIIUIIO", !!l DIWTIO '1~ fue Jdomudu 
lllledi- lo-. .~ M~ OIJOO.aSt~ (lllbL.. 
c.-» n1 d Segundo ~upltmo:tuo dd k!!plro Otiu,¡l 
So. JJ6 d:· J de ~ ~ ::!Ol3, OOCI04lll2 
pt~bho:ado ~I&Dallo da:l !RqislrO Ofie&ll So. .!!1 de ::! 
do: IDol)'O de ::!lU-l, y ~ public.ado en ~J ~ 
S~IO del ~ UíK.uA f\0.. :!SO do: ZJ Je llbl'fO 

da: :l:JJ-'; y r~it'»aado mcdwn~ á:.s J.l! de tti'IUIIl; 'J. 

Q~.~t; .:5 oa:CI'oUlO normar d axu.:nido da: .las o:~Q~; J.= 
loo; alimeiiiiiK pnt.:~ de OORAIRlll lwJr.mo al loJo 
rd.ID.\\l 11 L¡ IIIIKwo»:i da: L:.i ~ QOO d liD ~ 
pnanU:ur al to:C1115Umliddr 1~ opolRUIUI 'J YCnZ 

respecto de Ja ~era.den rr.u•.al.em, ~..:llin )' 
~ c.w1&:11!1H1K.u M db:hcK Alim- pnxt:Ydos. 

l:n ejer~~~:10 ct.e J-. .. nb~~~:~ ~1!5 .:~ flCI" 1 ... 
DJU:ulos. l$1 'f U4, niiiiii5DI 1 dt ID í"IIIIAL-.:100 dt ~ 
kepúbh.::a dtJ E..:u.dilf ~· fa::ir d. llf1k1IJo 1 i' d.:l f.ilalu.r.o 
do:l ll.iji~~~~en Juridico :~o· Adaumaroi.IL'I-o de 1.1 J~n:100 
f.J«UUl'' a 

u; "..DI K t:L KU'~LUIL~ TU S.\ . .'UJ'.UUU 
!il'!i-'ttrl'l l \ U bl:: t:"I1Ql.il.'U.IJO U[ AI.J.\IL"'i 1 O!'o 

PKtX'L'iu\IXJS PARA l.L U.J:'\Sl ~IU HL.\U.'iU 

( ·•plrakll l 
UIUl::IU •• u..< :.-.~~n:: \ UUI:'IiiC1U:'\l::~ 

An. 1 ~ B pceiC!IIII! Jl.qjt..untao 1~ .:IDO OO:j&SO regulu 
). ~.wmliar el mqueudo de 1m illlmem.1:1i poo:.esabl. pu;1 

el IXli'ISIIJI'IIC llulwnD, • {m * J!;llllflliz.u .:1 ~ 
OOMiiiiiCíon.al de la pei'JICII:IoJSo D la mbma.-:100 opolRWW. 

.:JMa. pn:-.!Íiol y IDO al@af~Qw :lilltJn: el O.:OIUI!mdo )' 

Clnr..,.Dslio:as de ~ ~ q.¡t pemMU o1l 
ooruaunidbr 1.1 a~m:CU d«.:IOO PIB 511. ldq~L~ü:IIOO )' 
ooru;umo. 

An. 2- 1..41 ~ ~•tlle.:l.:lills U~ ~ kt:ellm.'IUD.. 
ngcsaa~JcNaJi~~ pu¿ eJ O:OIISWIIO 

1uuwoo, que .:uaa:n «a ltq¡i~~n~ SaioJUno filO 511. 

oolllti'I!IKaa:Win en d 'll:niiUlO ~-

An . .1.- p.., ll!li:.:~ dt .l.l Jfll..:a.:~a~. dt au- ~~lo w: 
enlm!Sco por: 

.4A>M.•.IIIo ¡JN~:noi.Jo.- l-., tod¡ -ruo .a.I.I..Dii:an.111, uml o 
a1111i:1al qllll! JUI'lll!lO:OIUoi1IIIQ lllllluoo ha sa:lo WJme'lida • 
uperiK:.IOIIel. le.:nolosi-. ~ fl'llll a m-.~.Cor­
.--IÓD. modlñ:a.:ll:ia. ) coru;c:rvao:itiR, q~.~e M daoarbr.ye 
)' ,_n:ialiu ll!n M'l-ase~o nxuJadcK bi:JO una ~• dt 
ílbnca deoennuuda. 

P.-. cl«1.05 del ~nlt ~ll!llametw w: .:~1 
WJ~b.¿n .:C~m .all..metuo pco;:a.llll:b • !.u bthdu. 4.1ill). 
hdb:~~~o, ~· a> ~-. 1181111 em.'!UA~b. 4:~ 
II!S(Itl:iti )' aaiKiYOII 111i Ollfllllr.. prqNII'DCIIK ~ INICio 'f 
OORUIULII.:Win lioiB a.l.l-.u:KJn ~ ~ .u..men-

~~o~n.·~.- Se ei'Wffide a b ~indo6 )1 ~ 

lftw:Db .:a d .&Umcm.l ,.-....:eab. de lodas. 1116 :tu-. 
-n propiJii .:. .nadidar.. 

1kltalu ,..V'1t''fii.'IJ.· ~ bebida' que m w 
.:orup:.uuilll ULcluyem unu o mas CGDipoiiii!RIII!S <le 
.aiiUIIClliicid..._ hk*u!Cb ale aarllono, ~lWIMDUo. IDincnle.., 
.:a ~1111, UU\Dol ,.. giJG:OI'Tinolla:ICIDol. 

( ~'I"ULII~.. b ID ~n. nanar.d u jun.Ja.:., 
~io:.a o pm.Jda que :a: dedica .a 111 ~wltzou.óB, 
al por mayor o ll'lll!nor, dll! lllim~n101 pracii!Udo:.s o1 los 'fUt­
:r.t- bk.~ l'eÚI'II!IKiol ll!fl d pres.mrt Kqbunii!IIIO. 

<:O:ubUJtli'Jur.. b. toda pcnLinll ~Wur.al o JUCidb:G qut 
.:-. di!ltlfUIWlO :final. -'qWI!rt-, unJíz.l o du.fru~ dt 
b~t~~~e~ O loll!f\'K-JOS, O bis 11!1:~ 111m. paiD o:lk1. 

bn~.it.w J.• PJVPI•vi.JJ..s .IIIID"''ciOII&IJd •• Se C:niiii!DM 

..:Udlqulll!r rq¡r~.KIO que .ÚII'TIIII!., wp:r. 4 il!lpliq~ 
qile Wl aJimslo J'OIIL"t pRipl~ nuulD\'ol.r. pcnirul.ue.r., 
JIKkiyaJdo pero 110 li~ ll 5U. ~llklr ~llft'8C!'ICO y 
.:~ido dt fii'OiaDU.. pu•' ) ülb:lllidramo.r.., ti.! c:mm 
"u .::omenida dt \'ÍLmlilu.s y mu1s111l1!5. 

.bn-.!.u\ll.•.it.w J.• pt'OIJi•..wJ..•l r..Jwi.Jitlá.· a;., .:UdlqUI~r 

~epresc:m...-:lilm ~ d« tan. 'uam o nphtJJ .¡~.~e nMit 

,._ n:laKUie-.: WL a.limctiiKI o un OOIIliiAIVewe ~ 11111 

.at:imta.:>, y ~ :Wb.:d. • 

F.J..j¿-· ll~t .. .wril-u.· b uk 511.a11l.:ia a.uUBI u 
.uuflc1al t!alllwub per¿ ~ ) q~.~e IDO fli'O\~ 
~rpa. 

Ji~w'ti.IJ rR.tiiiJoJ..- Se emlol!lllk por siqu.eu o r01u.lo 
..:ualqulll!r, o:p~ awu. IIDIIfCI:I u 00'0 llllll.lll!rul. 
dei.:npú\o o gnúio» que :r.t- ~)a C~a~[Q, Jmpre:m, 
II!$Lln:ilb.. awtoldo. mar.:ado en rcbroe, Jdbcndo iJl 
ll!fl~~ de un .a~ p-oc~. q~ lo ldeo.tif~o:a y 
O:DraB5l:U. 

Jilii~IMY.IJJ.J IRitfll&IJvJ.- ( 'UalqUII!I' 1111111!1»1 ~1[0, 

Jmprc.o o pf..:u q~.~e ro~Wn~t el roculo G ~~ 

J.~it¡JM.-..JJD .-.u;dlulolt .• f::IO toda &.lcSt:r!p':IOO dc-81~ 1 

mflllllYr al cOilSIIIIlldor s.obR- lD1 prq~itdacla 
rAtlllNliWcs de 11111 a.hmenkl ~ ¡¡ompr~: ~ 

dJ:odlllnK~ ale -~ y !. ~01'11111:100 null'iucmll 
..:ompkiiiii!III.DilL 

F .u:.n.-.· Pcnona wmu-a1 o JUCI..I.io:ll l'elfiOIISIIbll! dt la 
1'abrxDCJiJn do: un llbmii!IIIO ~ ~ .:5 .,_ a ~ 
\\.'IIU 11!0 II!IIW~ ro1u.Lado1. lll:i!~eMI:IIIIJI9W.' da: 41~ 
I1K.b.1 ílkl.:~~:liiD s.e¡ ef«-aLUda por a.u nu:~~~~r.a penona. 
o por ~er.:ero.. 

GlrUdl ,, .liJ.II'iiu .• ~111-' ~ubl~ 
:1001ubl11!' ftl son'll!flf.S .o~. 

c.;p«~ por tSII:n.~ dll.' los 01.:~ 
IMiuo ID:lLL)'O: mal~ ~foil~ 
O:ll!roH '1 .:5~. 

s~y 

CGMIIIWd.llli. 

~ CSIII.' 
sii.IIIX)Itfllllb. 

."HlnKLL /n·lJ.~ &: ....... ~ ,\'Tf. t.\'l:.v_- ~ d. 
dcxWDII!fliD ~¡.¡.,por el lr-.;E.S.qüll! Pl'll!\'~p.uum-=o 
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b:ao JIIIXI8;101i D loos. ~ y ...:!lllllúl. de Pf00111:1:ÍOO 
oonnos, )' «1)'11 ~lft't.:O:Iol 111:1 e,; obiJIJ.I'ICilil- rm!blen 
~ ~~~~~:lws prescnpc~CD:s. ea rau~na dt ~~:~~níiiiiL:.pl. 
s.lmholoos.. ~~. ll'llllln.:ado o~~ .K11hle~o illlll 
pmduuo, ~ o ~ di: pmduoxiÓII. o 111111111" 

~MJusi~ do: diK. 

,\'IMJ1~11~- l:s. bld.l ~·· qlllmll:.l o:dfiSWild.¡ 
aoxmalnumhi! ,om;, COIIIpGMIIIIf de dio M.llnetb ~: 
pRipot:U•JIIIa ~ O t:fo ~ par,¡ d O:~ÍIIIile!IIO. 

dol:wmll.o )' et ~níiii&I9W ~ til :Yh:d y til "Ida, o 
cuy.11 t:lUI:IIt:ÍA pn:.ke ~ ~ullllii:!Mo y fHí~oos. 
C.II!KteNDI: M. 

ll.~gúorw. S.U.frM.ID.. Ccnifla~Ci6n aapd.a pox k 
Aumndad S.U.iWÍio N.wofW paa 1il JlllfiOIUI:IOcL 
e~eparu.::u111. )' '~ilili.ulci&'!ID dt l~~~~o poduc~~~~~o WCJ ) 

oonsumo 2uluno ~ m el anllllllo 1 ~~i' de 111 le) 

o~. ~ .Salud. Dlr.:b.ll Cftllflo:XIIllll es ~ 
C~ S~ CUIIIfltil ~-.Jn loo:¡, r«JIIÍSUIK de (iJ..I.Idad, 
s.egW1dad, efla~CU. JI llfltllwi pcn ,~ ... y USK ~hoi. 
prvdu"'o' Wlllpl~ b; IWIIII~ I!Sii!llle.:ldllllo di t. 
rtferU'I L.:!)·,.. Sol.ll;l'l!!,llllllleM:liS. 

Rl'J!t.uM.'oiM::O Jii .. "'th:o ÜlldiW'IÍIItrt.· lloo:\8III!IUO expáll.i> 
por d LN E."'oo, m ~J que s.e l!iUIII.:un 1ils .:am.:ll:ftaicn 
di: un 11111111e1110 ~ o lil:rYicio, o le; pro:t:~oCK ) 
~ dt pn:.k.:Kin oon cl.Lis. rt.La.c~. o:oo 
w.::lu5.iólfl di: Ln di¡pcwciont:S DdJniiiJ:jlralmu •,U:•blt:~o, )' 
cuy.11 ~JIJ.o:iD ~ abllp111na. llllllbien pill!dc ~.~~~:luu' 
pct:~oo.:np.: IOI'IC:' a:a mMeli1 .de I:I:IDIIIIIIIOfW. :s.Dboloos.. 
embGiil~. lnll'tllllo o -cuqucudo :ipi..:Dble~o 1 Wl Dlin:~eniiJo 
~ JIIIICifSO O m«4:1 di: p~CIIJIL O 11111111" 

e~et-Jusi't~ .de tliK. .\die~. putde n:fenr:~~~: 

111 dcwno de liMo 1111.1netuai ~ .t.:spue¡; dt :~~~. 
~UI .:n o:íraalilc16n o L.'OmM:Ialwo:liln :r 4:*u' 
lll'flt'= 11M. l't'Úlllo'Oi .al lliG, rK ~~e laje.. ~liz.ao: ioo.. 
~hnunao:i&'Nl o .déa:c ha. 

.'!.JI.- Se ca~ 11.1 cklnirfl de 5IJdio:. y a DJda¡ w 
íuemts Joi•- que ~ W1lla.o, 111dui.Jos. Jo.¡, 
cwli til•os. 

.~""""~~ (~1).- ~ion de lcK Dl .. eleo; .k sn=w­
uu.:an:s ) ~ ( :IIJdi.o f que conbeM el 11111~10 

~· 

l:twu,.w.t.. ..... _ Ol.:bo ~ .... OI'JIIIII:IIIIO .. \\'0 qw: ha W> 
lkditk:ado ~~e li .W.:ioo de ~ ~ I'JIIl 
~BUi!VM~~ 

c:.p~~•u 
ln:L E:llQL:U,\JJOUli..OS .\LIMi::.,.lO!'t 

PIU.J(':'b.\.DOS 

AA. 4.- El ..:b:lml di: 11 mblnna.:IOO del ~!Ido dt:: 
liCIS 111111111!11111!1. ~ pulo ~J O:diWIIIIO luruao 
emn Llllrlf~ a lu ~eo:tdo en el ~Biament&Jo 

'Jb:lliOII Eoala111111111Jo II.Tf. INEtiO 02:! de ~ di: 
Almlellu JI~ A.ltiiii:MI(.U:.., ~ fn .. ~ 

lo.:ilb pm;tr.:.mí.RMes., .:m Unninoo; clartH y U.:ihr:.rnU: 
O:LIIrlf'l'awbles. par:a el oonswnidor 4J qw: nn. dírilfldoi. 

,\JI. ~.- B enquelad:J de br. ~ ~ piiDI 
cl oonsumo h~ u! oljiiSIIII'Ii .. su \'l!rdJdto 
Aa~Ur~i.:-llol.. 4:al!lfO'JCIOO. ul&dad, Oll@l!n y ~ dd 
ool!aou""""' ., ... ...._...., r.k uualu 1w '1"" "" ..,.111: 11111. 
O:~po:Hin ei'I'ÓIIt>l dt:: DIS cualidadl!s O beMtO:IOI y t:foiK'II 

r~ en tils I!Mlii.,IStliiii:.U Q espto:i{lta:,_ dtl 
ollimenro.. 11¡mbod.u; en n1 lt~ SIIIIUM. 

J\Jt. I'L- EJ M&IS~ot~» .de salud PUbl~ .a uavbo .de lil 
,\~11(14 SIKICIII:all de Jtts.W.Kr.r.., ('CII'G'O[ y \I.~J~I.Ioroo:iD 
s.uria CAIKSM o quien ejftm 5111 .:ompe~t~~o:i-.. 
oiiiiiXimct d a¡qucraio de a. íl.bm:tu:oor. pl~Uillld.:l5 

puil .:1 .:on.sumo hiiiiiiiiQ, p1m 11 obrl!nultn di:l Jl.qj:taro 
s •anc.. e~ 11 io di~ .:m 1il ~u 
:UillliUl.l l"JSI:!IU&!. 

MI. 7 .• la 1:1:n.1 d.e ~d.: ~m.r.os ~ 
pua cl ~ !un&no, 'e probile: 

111 ,\ftiTIUI' ~ue el I.'.CI8IUIIO ~ un JoiJmcDIO ~ 
par ,. :llOia .:ubll! b; rtqU.:IIIIUai(QI; ~¡~ p11rllllnil 

peRO !Y~ 

bf llu.Lizm' ~ ci3Ufll:.~~:ioi'IC:' y1o r.ellos M 
oiSDI:lii:IOOC'S, 'IN:tl!didt:fo. f111Jd1.:1ono, ~101- O di: 
¡puposo colqj.llllkK. q.tt 1upn reterenu1 111 t1eot &:lOS .11 
h saNd par el ooniWIIIO .k Wl delellamdn .a.hii'IL!M:l 
~ 

O: 1 ~lill.- Qllt d alimmlo pro:ew&io O:llti!Ll a:1D 

mgledi- o prcpitdlldt::~o M 1ils LW..It:~o o:M'CZI.lol. o .mibuir 
,. ... ~ ~"" 'upclliX u dlsuJUO Al qi.IC' ~ dtl:llft m !!L 
IW!l'fro Slauuin; 

di Ueclllmr prop~ nwrictOn*', II'IUIII'fll~ ~ 
l'lllortlo .de ll!lieraJcl.l ts.'YbleadQs. a:a el R~IO y 
ScmliS 'I'«Dil::• de mrul.:lo ~ alinuac. (HIK:~'; 

.:1 lleo:llu'oir ~ ah.dtbb que DO ~ 

.:ompR~blrw:; 

1) .\.!~ pNpttdkits. Jrt"'l:!lll:'>"' " .. ce ..:.o 
UDf~UIIa panlilll'lur. mur .Q .:IIIIU dW ~; 

IU l.;uh.mr ·~ ~ ~~16M.. U.U..) lldalclo:emes... UD 

ciUIIpW llOII l.o dtsp~ en el (.'~ .de .La NIAc~t y 
'~~la:. y. 

b• Sugmr la ~ dt ~ ~1 Joiimall.o 
~ 

1\n. K •• P•n ~lli:lr; OOIIIJICI~ ~111:' no UaDell Yilltar dt 
re~'efer~Cia en h r.:- tii!cnK..a b:wuri.uut W: 

~~rar.m liMo ~llores de r~h:eMa. I:Stlhleo:lll:liM. en a 
('.oda Alunmmnw u ..:.ua. .:odap miiCII'IIIII:~Ia. 

,\JI. 9- P l.l \'oi.IIXII!Ia'Jn Lb:l 11limerua p!K-ei.:lo t11 

refcfenc 1o1 Jo te. compoi'ICIIIt:fo !1' e Ofl.l!ellll'II:IOIIC:Ió 
pemulldra' de ~. lllila:llrti. y wll ~ Wllwr:l. l1 'I(!.Witlllc 
•• &.L •• 
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CCNr.'DITKA.r:IDN 
"'UJA• 

Mam o ieuU a 3 8J;Iml;a en 
LOO 

c:n."''r.I:NT IIA.CIIml 
•ALTA• 

GniH 
r ...... Mcmt: 018'-<1 a 1 .) IIIW!Klt Cll 

IDOft'lilllilf<Jio 
Mtyor • 1,, y ~onlO (lfQRI(III en 
10011.'1~ 

Mayar a2..5 '1 merur 1 T,j pJDJa 11111 
JOO a::Ube 

~kl:.o•r ,., i¡;-u ... l" 1.::1:· 
-....11-'lóDtNo.l nll•ur .... m .. ~- -'= '"' -:IJ, • 

~· . ~1(1 fflllliiO. 

\lo~\'L~ .O 1 .::1.:• •,· :I'.J.!rl[(' 

1 lri:W:I iillll¡.;;r~r~·, o:k! 

l>.:UJ.ti "' n:u~ ... ·r tJ r.~lil• 
Lllhjl r.LJr~ ..... ;le ,,-.-11,, 

"'"'"' o.:l'l 10:1 !1111111("- •11 ~-:10 ¡;:lolllll-.. 

\l._,,,'' ,, 11=11al .J 1 ~1:· 
nih&..rt..!fll(""" di.! ~·11:1i.:• 

-~~ ;~''-' :1:..ldr11 '" 

\ l;¡yo~ .o 1 ~1) ' I 'G II ~ .1!• 'J~ . • n"iil~x·t it .,1}(, 
~llf:..CJ..!JO...,.... rJ..! "'".:•J1.;• 
'll '~"-' n:llthlr<"'-

1 ul).l lt:lili:,:r~ll 1 -. • 

¡-.JI'' ~n l•.rr: 1' 11 . 1 ur..,.. 

.o\a. ltl.- Pill'll J. IXIIJlpKJCiOn del. oom~ dr: liMo 

oompollCIIlle5 y !XD:CIIIIIIIC'~ w&l~ en 1a tABL\ 
:-.;., 1 cm ~~ ~Uib. piB O:llllAIIJk) l:almlno :se 
dcbt lbAJ' W. 11111~ esmbla:1das etila SliiDI• lt.:níc.t 
l:c1Wraian.a 1'\.·rt: L"'f.J',¡ lll4-!; pm¡ ~J .::~:k:~ d.e ~ ~ 
b.ell.:b., el aak:-Gio ) OlqliiGCiiln de .kbos oo~ 
:roe lo realiun cm mdi~ (mll. 

,\n. 12.- le lu. ~ ~ so: amaaau111 
lb:Onstlbllo:los, ~ e.'oJlim¡ los ~ido& dr: .:llfll~ 
en L. p11u~e reoorullDDk. ~ .a 1.1. JMIRIIX·.Im'I:'So 
de pcpua.::IOO dMlAs por d f.abr.:aae. 

A n. 1 !.- l odo ~~J~emJ plXeiadr.l f!Otol tJ O:lllllo1Jia) 

luJJaJoo, 4tbe -cwJIIilr oon et Kq.IDIIICM.l f~ 
L.lllri-.:. IUf. l~f'.N t122 do: ~ de- l'rt.:.du.1os 
Alllnen!JrCios ~ f:.•n•~ y l:mp~qiiiSalb.. 

Adi.::tollllm:DJ:e ~oe ~un -'l~ma ¡pílf..::o can INfrn 
de oollll6 ~' de lnUk!D h.:lnmnul: e5ZOII. ool~ 
..:l'.ln: rojea. IIIID.II'Íik. Y \"erde., ¡,egim. la Lali:allllll: 100 

de los allll.,_,:DJ:e5: 

a) u hMn de: IXIIor rojo esu oU&pJdo f'lD l• 
«a~po~ ~ allao 'IIIIICIIIdoJo y ·~ I.J. l'n:sc 
-.\L 10 ll'\ ...... 

bl u llama de c:.:.br lliiiiOUo esa ~IJ!IIdo para 1011. 
c:umponerues de mtdio oon~ )" 11Siodr.a Ll ín.sc 
•Mb.IJIL) f.N ·-· ... 

.:) Llo baJn ~ L"Oior \"1:1'dc en11 -.lpoldo peu los 
c:unponerues dr: biJ!C 'I»>II:Cf11do y ll:ndra ~ fn.sc 
•bAJO f. S ... "-

Dqlflldisdl de 111 nan~za del llllmellll) p~ .:Ada 
oompo~ tsUf'i re~ por Wl4 bomo .Le DCW5'do 
a lo .&e6ll!a:io en t.1 UbL\ So. l. 

.I:J :s.lllti!W ;!:l'illko debe- eillll' ~ etUMI'I:II» cm 
,_ ~ de falda !VU O blaJKO dqa.-adacncb d.e lo!. 
.:olor~ predomínaaa. d.: Ja «qae!Q, ) !Sebe «Uff**' d 
JIIOIIO=fUII.it ~lit 1.:: .:~ di!: a.: IIIS'doJo Al M-el! del 
J'Uid pYa:ipal L) ~ del CI W.UC, ~ -mtúoi'IWII.Jd Jo 

h~tata 

IABL\ :'liD. Z... AKL\S IJl.l !i.l:!'l'll.:.\1.\ GKÁif'I[.U 

AIN.del ÜSlema sn&:o Mm de Ja Cllll pna:lpll o 
t«WWdarw de 

lt.b\u o YIWII .11 6.. ~ .. I<J 5-1: 

~· .B-Ifll 

·~ lt.l Cll ,;¡ddMR 

1:.1 ii~ma plko tSid ~ d I!UI'emo 5UpMOC ~ 
del paao:l pw:¡p.J a. ,-1 &l!l::undlrio del envase del 
olbm:Gro pnx~. ~ufUDdo d 11ru ~nlt de 
didJd. panel de- oon~ .a t. hbt.a So. :l. 

"-.! ~ piiXI oo aebt ~ oaat10 por 11.111g0n objero o 
unplemmro rw:a d. (CibUIIQ o IIW:I dr:t mismo. o por 
pududt111 prcmox1~ 

w ~ JII'IK'C'~ dr: &m\._ pcqiiC6i:lls aMl IIIUl 

,;~111: oou1 (WJo ra~ulldoJ. ~ il 19.,4 .:oC., mo 
C1Mo.::ar:M et ,¡~ma sráfi.:l) en dKiwN. eov__ loLD 

o:mbarpo lo debcrillo indo'~ el aL<rar.t ekltmO q~~t ICIIo 
O.:IXIDI!flt. 

,\n. H.- Las OOIKI~ y ~sn:as ~lfta:ti 
del :WIHila !'11{1100 ~oe a.cua110111 .de:a:r:ita:s. ftl ~ Anexo 1 
del pr~nlt Rq~ 

.\11. 1...1.. Se ex.c.luyt 111 da;pasK..C.. do: 1111:h.ISIIMl dri 
"~''~ s,dfi.:&:~ .11 la::di aliiDI!I'IIIK des.:rAOS m .:1 C.:apildo 
dr: f.K-epc~ .Le JLandaoo 1\ldnciOOAI de: u Sorm. 



• 

l «111CA E.cUMI:IIiiUU ~ n. L"\f.l'. U.!.~ l, Ralu~ de 
Pn:dac1115. .\Ji~~~~ennciOIO pmo C~ UWIIilno. PIJle 2. 
koluiDdo :'llulri.:JG~ R.!lquisuos :r· MHicK ~~~:~uel.b DI~ 
ltiS lftl'.'t:loOd!K que por 81 ~~oa~ua&eu o COIIIfiOiÍCIOn de 
orip ~n UDII O YKÍtK de lalilo ootnpollCII&el 4~ 

s.al. ~• 'J que Do) ~ le ha as~ en su ~ 
alsuno de Jo, ~n~ts maw:ionldo5.. a 105 
prq'loWiiiK oJt ji\Ía) )' ~ pw ollllllle!IID.:IIOI\ 

.te ~ Altnv-.s oompl~ y oll~~~~~e~~tm. 
pera rc;si~ Cif~C"Í~ tamnas. 'J oWm'OII al~ 
LUJO l. 

.o\n. H-~ t:Uqi!Ua la uu:III.Sita .K-.1 ~~Bol ¡V6ftco~o cn d 
IU.Idclll', loo1l ) ~de .:.r:wen 1mal, 'tn ISIIbwgo ddlen 
coluar el ii@.IIDenre D~~Cnaje en sw. ~111': "PPx su wtlud 
m:llw:JI el ~ lile eill:' producw:r. 

AR. Ll\.- lm podiii:Uld. que axllalprl o:b o aw 
all~~~eniiK p~ en su rre-Jim ..Lci!Gl reahmr L¡ 

lhxw•ci6n -..:íoo.l por '.Ida UDO de eiiiiK, .U ~1 que 
el Clkulo 'J ~IM del ~ido de- llOm~ 
) lXIJK~IIII&':HIIIC:' pemutid-. y coloou ~A QsJCIIIY 

griHllO de- Joi ni~-elei ..U~ de .bs Ri c.ompunem:s 
en ~J .:n-.~~~e 11161 tp'ADIIe. 

.o\n. 11 .• LD5 a.limcniiK praceudoM. qw: .:JJillefipD enft 
- tepeililliiiiCS UDO o ~- li!dui~XJ~Dmes 1'10 ~io. 
d.:!~ ..:ll.ur ee 1o11 enquel.l d '~ m.:s:.w)l!: •E.,w 
prod~..: icDe a.11dú:An1t 1110 calórico·. 

.o\n. ~~ Las bcbt.ils. Do) AlcdlOiiau. -~:~~:ro c.:aerudl 'm 
m.enor .a CIIII:UCMl p« -~:teiUO ( SO%• del .a.li~~~enlo RIIUI'oll 

l{l.le kl !:IUI:ren.Ll (die bo¡e IS SU (OIIIIIW.Jcioo). Jkb:n 
...:tu. e111 &u cW¡~a~ el ~ ~ ~ Jll'tdlt..1o 
llCII.e IIUD:IS del ji)% del .abnauo llloUUB.I cn r;u 

conlcnido·. 

. \R. •~- Lm -~ • ~ ~·,. en eae 
kcgiDIIICfiiiCI dtben omtdir ~ Jo c¡IIW«·.W cn el 
.o\IIC'.\0 l. 

t.•aJIII•Ia 111 
Bt.HIDA.'Ol.'liUl4~ tlll' A."i 

An. lO.- fA 1!1 «~qucmdo de bebdu ~K.u., que 
con~a~p~~ c-o~RA, ~ y.'o 81tta~A~noladOM, ~ 

t.Delu.ria los Q~ m:~t~~~ que oomJ!kii'IIDIIIin 1:.1$ 
Dd~-ut.:a:llll5 s.:~ e111 la llamo.l 1 b:Jlic.¡ f.cll&'lllllllll 
N lE; I~E.t-\ 141 L~ 

a) "l'roduao ~ rc.:omtedDdo pua llc~ runo.. 
nia.., ldcksan.r.es, mujl:re~i .:lmbcu-.u.Jdw., mujeru .:n 
petliJdo de a\UII.:IA, J1I!DOIIMo de 1a acn:'l9 edad. 
dial¡¿ll.llOI., pei1JQII'aii idl&lbks. .a la atfe!RA. ~ 

«111 enf~ cwdio~llfi:UI.-e' :!o' p!IIQD. 
le¡ U ~Mies. • ~ 

b1 •so UlDamltr tldMdas ~111:~ ame~, ~ ) 
~ de- rc.üz.u Jo:ll'\'Jebd ("ica, ru 4:0111 ~ 

likohOIH:o~~". 

LuDe!l 15 de apto d~ 201-1 

(.'a~rul-. \ 
'llU!'\ S(;L' K:us 

,\n. 22.- Corúonne lo dleil:ru ~el ltql1meao recnlll:<~ 
6:~ll.(li:LSI:..II,jQ!lsdlfl:~ .k ~u. 
AllmcuicicK ~. {nyt:follb ) ElllplqliCUib.. 
\11fCM!. todo aÜIIIIC!IlloJo proceudio pu-a C!l ,;OfiSIIIIII) 

aun-:. qu.: pre~i~lt en liU .:~ nnspKa., 
ddloer.l mduir en s;u euquer!d:llo st!lui.:nlt: -('OSUS::M. 
TR..~!'CSGfSK:o!>-. 

(' ....... ~. 
tJJ:.:t·Lut.U.'IÚ~ o.: (UMP.-'H.U.'lÚ~ lJl. 

'l 'rKII::.' I "B 

.\n. 1.l.- l..Ll5 oWneiiiiOii ~ que ~ 111111 

de-ci.Jnar.)r¡, de-~ qw: CdlllpiO Jos llÍ\'M de 
l'lllmUW::Ii )lo el 'Wahx CGCrFJICICI lit: do5 o mb alllllleiU'ilolo 
.:lebemn dea:lllrar oon~ .a la ~onna l«ru.:a 
b:u-.n~ t-\TE. I:'IIEJI; ll~ - l R.:.~ulldl de l>n:Ga::1105 
Alirru:~~iao' par¿ C'CIDIUOO l-4wn.Q.. l'llrv.).. JUqai¡i~ 
pu:a Oc.:t.n.:io- N~ianaks ) lle.:lai'IWOIICS 
SDI u.dables.. 

!.'.apll ulll \'1 
CG:'Ii'rltUL DU.l:.'UQt1U',\OO 

An. ==-'·· l.-~ ,¡ la J\~enc: í.a !lillliDIW de 
llqWac i.:in.. Ca:diiU'QJ 'J \' igrloulaa s..wn. 1 AJt(.'S.\ l. d. 
ciiiiii'Ol :!o' La. ~tfile:lll deJ .:aqoemdo &Le al&m:rW<~. 

~ par• tJcoasw.o~ 

•\n. 2.!-- La «111- dt o .J.IIIIIeiVQS ~ ddle 
.:~.~~~~pbr oon lo di~D e111 el Rcp~JD s..iurri.o 
~~~por LJ. Aam:ia ~ionAJ de kq.uboón, e~ 
)' Vs!lil•1101 Souuuna 4•\k( 'SA 1 . 

C•fMI•Iu \11 
OU. I~C:t; " lr i.L"'Il:ll'fO 

An. 21\.- fn U:IO de- IIKU111pltmlei11D dt Jo dele~ 4!!11 

el ~ni.: n-st-IUD. se pl'lCI:~ ~~o~:pn !al 
dermniNir Ley ~ de Salud ) denW normMIYI 

.rpüarble.. 

PMUII::HA.- 1:1 taquelldD de ~ira.:ni&Mo JII\Xeudilo. 
d.:bl!roi. UllllJihr '-'lllr 1li. dJipot;i.:iollt=' dt 111 le)· ÚI'JWC• 
de 5ó.:llud ) L1 IIDIIIIID~a que ts.Wbaexa .:• MIID.Ida:IO 
~ Sollu.l ~b.:.J. m. llllllrSUI dt ~ioo niiii'K-10nal.. 

t&i!llai'J.: ~- :WI&a:i. ]1 diiponciona t:aiblecídai en 1.1 Lqo 
~· dt l.li:ICtil ~~ Canswnidor. ftl el Reslameruo 
T~o f.cWIMinlllll ll [1: JNt:.fol; (12,2 de Rolut.do dt 
J'mduru.. ,\li~~~e~~l..:i05 l'rooewdo.. f.n'loaudo5. y 
lm(llrqW:Uijb;, )' deailu dalflO!oli'=IOOCi liJiho:abJe. .11 la 
IIUI&!nL 
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Sq.undo SbpJrmento - Re¡blrcl Olklal .s· .3111 - L•oe11 25 dl! aii:O!I[D d~t 10 14 1 

I'Hil\.1 Ut.\..o w ~-=- IXIld~ ~ el 
llq.lramcm;. s.nu~~~~o:~ de ii.Jiq-do de Ahm:rn~Mo 

f'I'DCtlalim flll'll el Coruw~» ~ :lll:l'in de obli¡pi.Cn) 
!.!UITI(IhiiUeJIII) ol Jlaflll' del ~.¡ de •8"'10 lk ~ 1-l, f'IB Wo 
.-dill~Wio )' ~ eiTI(I~Ibi .que íllbna111, ~ o 
camm:ulu• JllllducvK .IUmaJl.:am. pi'Di!~L 

St:Gli:"\DA.- ,\ pcn6 dd ~de novielntle de~~~. Lb 
d.l:o¡loü:~ de es~e ~.~do: obli~ 
e UITI(IIImlCIIlO pgr~ ~ mÍI:I'úciD ,.-- y peqii&!6J~ 

·~ o.:ubl ............ .ol An. Lot. J.! ~~- " 
1.1 J=~uro~ de (.)esanollo l'nldll::li.1;o de I~W«S~~XL del 
C.:'.d~F t.trpniCC~ do: 111 Pmdlll:oilll., CoiiiHI:IO e 
IIIVI:DIIXIO 'J Wo pcnoo.lll' IUIU"IJin que rmlio:n 
IIICtl'lldad.:l .:~XJ~&:rcialts. y w: a:ojlll 11. Jl~ 
lmpllllimu ~1 !RI.S~) o ~ encUI!IIlll'en s .Ll 
~n de .llt1o.U .:an11bllidad .:an suje.:ioa. A .Ll 
lliJiliWÍUo JribiiUnl ,-~. 1Junnl:e ~ plLUI, liMo 
t11ullores. de la:. ki!sil;~rM Salu.urioi .:ooo:didoi con 
lllnlell!Kidid .. Lll ~ i;!¡encJo:a o:le1 presaa: n:gl.ioom:JWJo 
lldtilic~r~o~~ .. 11 lúi.{:S.\ el CMd»o de ~utr.ado. ~~ mtsii!O 
qu.e IDO tmdr¡j, DIIL@.UII ror;1Q. 

TI:.:IK~IU..- UM. ~ pra:~ que Clleftll!fl &!lXI 

el Joto de "AII111131110 w.ludabl~"' deben Sl.lpcirwr di.:bo loso 
de SIJS ew¡- ~· Jfm!IIN: • IIIIS dísp:om~L1D~:>. esmbi~..:W 
en t-J p~ R~ro. 

Cl ,\l¡fJ'A.- B pluo p.uo~ d ..,aurueJWO en p6Chll d:l 
11limen10 ~ e~~:isroemc: c.::om tGqUCLK ~ ~~~ 
el Re¡ymo Sltlllaria, lft'".KI ~ la o:mu;100 de e~~<:­
llq.llln-. axa:luye o:l :N de novio:mhll! de !01~. 

DISPUSil.UJ!\ DllttK~.\"1 UIU,, 

lJcmgut:le todA normJ do: igwt o ~ JC!arq.¡i.l. que a: 
~ 11 ~~o~. di.-:íont:lo .k:l pesoe~~~~: ~eeslam:I'IIO. 
o:Kpro:um:ore tl lu::lld'do M~ (KJOOt5::!2 publ~ 
en el Sllfllem:tuo del. Re[!ÍitrO Olkw.l 1\Q. 1 ~ d.: 2~ de 
IIO'IIIembre dc 21U l q.ae e qudiO el M llel! l.ioom:JWJo 
~ de E.úqlltUdo de ,\ IJ.m:nJ.M, 1" ~ JWII 
e 1 C llft:SWDO H IIDUIIO ", mi uno .que fut: ~rOIDIIdú 

IIIIOdí-.e ll:lló ,\~ Mllll,loDJies: (l(l)04:$M 
publll'ado .:11 d Segundo ~ Jo:l JI.~ 
Ofia.Lt N.,_ 13tlo ~ ~ de db.:io:mbre de .!OU o:JCKU~~l::! 
JM'bhcllldo en et Supl~ det ~lnl (Jiki.¡J :-..,. .tl1 
de l de ml)U de 2tJJ -1-. 'J IJOtl{)4116tJ pubh.:.ldo tll o:l 
SCgwklo ~del fl.tplro OIL.:•I N.,_ !:$()de .21 
.k ~\') d: 2()1 ~ ~ RI:D.fii:Mio ~ do.J& f.: ~ l!fTliiiiiS 

lJI!'IPOSIC"IÓ~ U:'Ul. 

Oe 1• .ejeaa.:100 doel Pfa;en~ J\l:uado MIILI:III:rial .:¡uo: 
en1r1111 en ~n.:WJ A plnU dc m pubhc.ICiOn en o:l 
Jtcvaro O&wl. aldrsue:.;e .. 1 .. ,\@.o:s.:lllll N~l .ie 
ll..:gulaoo:o, Coruml y \'i3ii.M&:u. ~mru (ARCSA.t. o1 

1.1 I.JI.rc.:cKin :'II.IC iiXJI.I doe t: oXUJDI Slmuriu y 111 1.1 
U ni dad ~ SwricKin de lA IJirt'IXim N a.:100111l ~ 
f'lliCIIII:I:ián. 

lJodn ~ 1!1. D.tlilll10 :\telrqKdn.::. dc ()uuu o, 22 de~ 
de ::!111~. 

1' dei~S~m~W íol el ahm:llloJo ~ u:n.: .:arntoldo 
.'U. 'lO.IMió:OIUI\;IA..IO .i.o .-n,_..o.oc .indic...l"" - U. 

lABU t-.:o.. 1 oL'O:O.U:fi.IIJO lJl: C:OMI'tJI'ú.. .... JH \" 
c.:O:>ool"ló.""'fJlA("Iúl'o:F_<;¡ PUMillO..\S del 
JlaiL\Mf_ ... ·ro DI:. l::llOUHJ\IJO Ol: AUME.~ltJS 
I•R.Ol f.S..\VDS P..lolllA El. HJMiU.MO HUMA..'Iitl, ~ 
d:bo: ~de lol ~e Dlllll:rD: 

St dehc- «U~pUQC dtm;:m-- 1011 -uhadol; de lo.; 

.. Ji&liJ;1s. brom,;¡~o¡; det n.li1 IWO <lOII b Jllll'iiiiiiiSI"OI; 

o:sr.tbl~id!Mo o:n 1t l'AOL\ 1\o.. J de ea: Kql mm. 

ll.:bol do: l.ino:ldll do:bt: e'SLU Jl."lOI"de- ol r.u. ~ 
o:Sl.lhle.: ido:f. en lll r.lllllll r6o:m:a o::WIIOn.uuo :0. 1~ 1 N E. r-. 
DJ-1.-::!. 

l...CIIi r~ del .alil;~s. b~ de ICI' 
.dJmo:nro5. ~5Ddo:l. llqwd.M.. ~ dtb:fl 1111MÍd1111K a 
,-oJIIIDal 11111lwa.Jo !Jo romw1111 de densllilld. J'IID 
COOI(NIIIII"Jo lil:l:iW W rdeRIICIG qu.e QDrrelplilde A lo.; 

llqui.b. de 111 A.I:ILA 1'\ü. L &k: ame Res~ 

1' el dolcuiUo ~ caJifloUR':IÓn del o:-caemdo de 
Cillapollll:llllts. )' ID'II:ISIJIKICIIII:I petUIIIIdJos. para )D8Uft5o y 
!bellido' st Lo R11112.1o:do o:o. alíli1rm flnl). 

L C:.r.artotnldl:ll' dtl lllillor:ma ~ po~n comm.ldlo 
ck- e poMtllrs ,. coactMn"-rs prrmiiiiiiM 
H .. bletlodal e-.111 1..\IIL\ :'liD. l. 

I:.J :litl'iltml sr.ifk:l) e:IIJMj, C!ll el eurcmo ~1.1Cf10r 
u:qwoerdo oJo:l ptmei princ..,.U o ~ dd m"'g~ 
del lll.Jmeruo ~ ocupando d •ro:a ~nlt 
de didlo .-lid de .::oobmoid.ld .1 l• 1.'\BLJ\ :"ooa. 1 det 
o111loolo J.! del preso:mr Reglam.!IWII. llll!lu~ La 
SI!Uitlllll:! UÚCII1'RlCIGn: 

I:.J ,¡ti;Jtml ¡ptdlo:oJo debe: n:spa.u ICI5 porun1ap i "10.1 d: .lti 
propon:~aW!i indic.Joial; en bu. ~les !dl1cJor.: 
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b. JP,¡a la lilmll I{W! ~n~ a «llllenaiu medio ~ 
dd:le UD:liur 'cdor .unanllo fcodl@.oo {"M'\' K~ il' ~M 
~ \" 1011%, K 11"'-~ 

c. P'.m la 1wr.1 q~ repue~U~ el 1.'0~ bajo se dll:be 
wai.&ZAT miar ~ C~ C7-o.1'r"K.; t:" ·u~ M~ \' 
~~ .. ~~-

~- L111 ~ • ,\UD .•. - ":\4f:DIC.L .", "BA.Jt> .•. • 
ilrin esc:lllü en apoSTJUlll ht-J~ a.c:ue o -a. en. 
mayUicW.., ,.je oolor aegro, L'CII eQJio ll.l.u!k, ,¡n 
«ll''dei~Sa~:lt. en el .:ipa:bado apcrsnU1co. mwnadM eo. 
un drcu.lio diL'! «dar bUaoo. 

:!. La p.wbn '"en" fi:D ~ma ..:~~ npograllaa b.:l~lililll 
ntu- o .uilll, s m~uf.D¡, diL'! «llar b~o per~ 1.1" 
bMn:s lllf'J y ~eNe. y ok ,;ola l'leJI'D per,¡ la buTa 
Mlllfilk. oon cnw ltdnlllll, s.m LOO&Io:nu.:tt. en el 
~i~Jo .. pofr1úCG. 

t.. Los o;OIIIp)DCf!ICI CAl('(· ,\lt. t'akA.SAS. r SAL) s.eran 
t:'fo:nms en ll.flOPII& bel~ella DeUi! u •.id. .. oa. 
ma\'Uk"Waa.. ~ca&.:.~ flll"oi w lban"ti roj• y 
...«de, y ~ ciJb l'leJI'D pll'i1 111 IYm. IIIIUfiJia, COIL 

a~i!G Hlack. s.m c~ion en d ~ 
llfiOSIII~O.. 

'· Los l:llrnal'loi de ~ pllahrlti "t.n" '1 de kK «~~~~ponaun 
1i00 rel.\IL'tiNo •1 C5f01UO ~ la bem; la pilllabra "s" 

~ u~ amba di:& .:unpoiiCII.Ie, '' d ~10 lo 
~were L'IID la taWdad diL'! que sn lesthle. 

ft ~~ 1.111 color v rq.nc .br. o mu. 't'«C" d ont.en de 

dea:ripción un~~ 1ii~u:: IWicJr, sr- )"1111. 

':f. f.n d ca¡;o de~ ~1 Jl.iii'ICMO p1'1X51do DIJo oom~ 
~fUIIO d.e .lt:d oompo3ft51~ s d L!J*fi.:o se Jlk- lllir.t 
iollamslt l1 birn que corTeSfiOIIilclll OOIII(IOOeD!t ~ 
«a1ar.e el alimcn10 ~. Jo' se 1.11dwn Lb 
pabbnl; "no IXIIIIIie~ •.... " &mUI .:sen._ en 1~ 
hdv«K.liiCW! o llloll. a~ miaza:lllu, de t::OWr blm;o. 
al CiliO d.: <.'WICirado I!Jis. ~ ÍOndo, U .:11 rol« DC81'0, en 
'~ de .:!Uidradn biAJ~C~~o d.: ~ roa cwlo RaDYn. 
1111. ooncicns.Ac.Nln en d ap~~:udo ~tko.. 60brc el 
bldo sn. o bl-.:o .:!.el recllláo.. 

LOG. 111aDWJC1 que :1t debo:a IDCIUif ICD &a aJqYCill o 
ro1utecb 'J dea:rit01o en ~ ~ "' ~·- ,¡_ 

Las ~lei c~~~Kt~:rin~ 

• l:.n LoKO d.e llllba" iiY' dll: un me~ s~~Mo d.ebenn 11" 

JIIIUIM.. 

• Los D~CDSo~jcs dctlen _,en un re.:Uiilro de fondo de 
rob ~.., debnnldo ax1 l:lonb de oolor Dl:fTC1 

• La ldm ~ ht-J\'Iilaca 11a1e G lllloJJ. ok 4:ab IICIID 
fe!Ul•ao oordei'Lio8i:l. 

• LOi ~~:~. dtliefl ea..-~ bnnzOOUilm~S~~Je 
y ~ a .. ..m normd., de o.:aíormida:l a J.J" 

P ~ c111111:1 ~ 1o111o .-11601j1!' que dl:bo:n Lllllllllllk!r los 
oillm:IU:IM. ~ ~ en Jo¡; oU1kub J~ n. 
J:¡¡ y ~ di:& prc:s- Rcslaraeruo, e- deben o;l8r 

dlk:Adc.. 1:11 !Q pene afen.ar dicl fWid p....:~pal del 
C:R't-. 

P ~ c.u &- los -~ q~ dd!cm oonlser 1M 
bo:lltdiK cru:r¡Jetillls., ~ en ~~ ,¡nllll&lo :!0 fld 
~ ReslilneruD.. esi05 ddlcfldUI ub~ ~el panel 
:W.:IIIidmn del C:IWicle. 

F.J; f~tJ OOf!Ía dd dllcU~DSH q~ conn• en d ar..:lu~-o ~ la 
D. ~- de: Sc.:rewU. Gseral. •1 qW! !lllt flllllto a~ C.l:liO 

llliC'CeWI'10.- Lo o~:1!f11íion.- Quno.., 11 ll de~ de 2-U 1~.­
f.l lleaibLe. :su:rewu. t:iener.al. Mmis.r.erio de So1Aa:l 
l'úbba:ll. 

~1!!.~1"l::IUU Di: 1!\Dl:SllU.~ \ 
PR.0Dti (~J1\' IOA.O 

~o. U~l3 

SI IISU: Rl."( AlU ,\U[ L\ CAU!Mb 

~de cooformidJd con bo ~ID .:11 ~J Anlwkl ~.!de: 
la f'~II5Uuc:.ic. de la 1t4uiblia ~~ h:uab", -~ 
fN"'SOIItU li•'illtft IÑA..:i\B ., ~ J,• flr.wrs _1· "'""*"'Id 
de ~ ~YIIMitld -~ .o ~laAi L'411 J~. ~ .NMh~ a 
- íottoNnlcí<ill¡ww:J.t..o .1' 1ft)·~~· .111 nA!Ik'lliJo 
, ... _.,. .. .~~~ .... ..u·~ 

~ el l'ro.xolo de A diJes ion de 1111 leqlllblli:ll dd E..:uador 
.al Acuerdo por el q~~t &e cmbk.:t l1 Ur¡.ruza:l.óD 
Mundial-dd ("ullla'Cio- OML ~ publll:lll ..:~~ d ~ 
Oll.i:1al ~lemerug. :"ooo.. '"l dd 2 <k- enero de 14JIH,; 

Que d .\LWS'do ~ OIK!IlL:ub 1 ~ al ( 'CIUIIKJO -

AOTC de b OMt. s a& .o\ro.:ulo 2 ~loo: -
diSpoiiCionti 1obf~ J.J elliknci!On, ido::p:iOO. )' apla.ca:lt. 
dt ll.eslo- TécnK-o& ~ illlli111oo~~e~ del !JObicrDO 
..:c:nll'lll y su nouflc...:ion. 1 lo5 d.eii'IM .Mictnbi'Qii; 

Q¡.e loiC .:ld!c:n IOCDU Gl ~- lau 1Je.cll.ll:lllc:5 y 
llecOIIIICnda.-:ionti ""lJN•IM por el ( 01111~ de t:tlsU.:u.ta. 
f~ ,¡t ("ul'llft'I:IO d.: la (JM(' ; 

~el A~.w 3 ~1 A011er-do OlC eoolllbJec.t cll:odigo de 
lluema t·~ p.¡m 1.1 ~.l.aboracioo. Ddo,_.:.. Jo' 

.apU:K g di: lldnlUIII;; 

~ lo bc:cuiOO 316 d.: 19<J~ &- l.t Ccmu••on. d.e la 
l"oi'IUIIIId:.ld Aadma .:ree el ~.15llmll 1\fldeo ~ 
Scm~~~lw.:ioo. ,\cre.h4a.:ioo. f.JUol)111o. Cauflt:a:IIÓII, 
~oros Téi:DIIIlO' y~". III!Cdiú:odo pe. la 
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I;JW! Ja IJa:lsu:lllo ~t.:! del 2!o d.: JUIUIIo ~ :!UOJ !k J.t 
CQII'IIw.cill d.e la ( '.gmunidad J\adma es~Jiblc,ce 101~ 

"Direu~ paB t.l &bon.:JOO.. .d:lp:~ )' iplit.&CJOn .:k 
~j.Wmcn~ T~ en los P.us.es ~ .:k ll 
t 'QIIIunidad lwilna y .t IIft el oomuniwio•; 

Que ~ ~· So. ::!001-?lo, publ~o:ldl e~~ el RqJu.ao 
tlf1ull. Sllf*mcaa 1'\.(1. ~lo del 12 de- rcllero de :!OO'L 
l"l'ronnaJ.t s 1A So\·s.~. Dl5f1iK~o:ioa Retl:onaa10na del 
C..'di!" Orsmo de Ja l•rochw:ciOO. c:·-om.o:rciu e 
lnv~ ~io:11do l!!n cl ltqis.wo OJid.al ~~lo­
:'lolo.. l~ 1 del ::!9 d.e dK:.ialtobn: de- :!OLD. ooru11.2~ d 
Si,llellla f.cWIIMiamo d.e la C.a.lkUod, quo!! ILent oomo 
obfetii.'O ~ el IIIGI'OO F'io.lk..'tl d.eorunado a: -i¡ 
R.•gldur Mt ¡w~.Jt¿Yj»u.\. poiirlua .~ .m~ frion.•iíWb!olud 
0011 /11:1 uo!J'o\1~ lo'INcv.l.:atd:r tllft J&r ··~,:.:.. k iu 
··<ll!fllmtoiloJd', qn ,1olc.iJJk .-1 .. -~) IÑ io"H 
L'4J&IfY.aJid.'itlló 11U'o'J2kk.........,¡.';l L'.ll 0111 -YIIJ; fil 
C:iul'llllr.lr.&lt' el <'lntl¡llll!mli!Jilllo 116· IDs. drnodto:tr ••ionlodu11o-r 

Mlh.'ii1111JIIúl «NN .lol s.tpi'Nbd, .la J"úk'ú:·M»l k Ju L'""" y 
l<t SdJ...t ..._._, lliiiMdl -' ~ "" pl''Soff'Nll.'lr'NI tJd 
IHl'llf.ltl o.ntlflco.Wk·, .liJ Pf'LWA"' idn Jd L'lliU;IIAIJrir L'J.UII'I'Lt 

¡tl'tk~ ·~ 1' AJ LY_.,J'& .. a•ldiJ _1' .iLiftL'Milt 116• L'.U&U' 

¡tl'i!ltah:lJS,' ... UiJ ~tY •• i~tlw '" o.wll'll1'll •· iot 
c.dialtiJ .~ d ..q-11n1ru .A• lol L'~lrí~idow' o:11 io1 
uxi~ .. ~"'; 

Que mlllduao: ~lOO No.. D11-2-0011 okJ 1 ':1 !k mayo .:k 
:!In!. ~ di el jU,pii'O {)fi.:ial ~-.:1110 So. 
4M d.el 1 ~ .:k novi.:mbre de- ~" ~ oJ{~~:Jillim o.:e d 
o::Ma:~~:r de Obli~ d Jl~1u J oc:m:o­
l:o::~ lllf.. 11\.E.S 1)22 -KO itiL\DU bt: 
PHnuu ·rus .-.u:.tt::"lí nno.s PJoU.I(:l.S.\.IXJS. 
t:.."'o \ A.">,UXJS \' I::.MP A.QI. 1:1'..\IXJ~-. el mumo que­
enlrt. em n,eo.:ia et 11 de mayo d.e 2lJ:H; 

QW! m«~~~ KcsiiM:Ioo :"'olo. llM4 lid 1':1 de- IIUr.liO d.: 
:!Oil. fii'IMIIUl!lillia en o::.l Nqi580 Oíicial So. ~9 d.el (H de 
ahril d.e :!OU soe oficialw'l oon ~J ~l!r dt Obb(!M.YIIl k 
.\IDIWka•ana 1 del n:sllm:nro ~meo e.:11111C1no1110 R lf. 
lt-.iE."-: ~..2 •Jttlll' I..AOO Di: PRUDLC"l'OS. 
AUML~HUtlS PRU<:L"l.\DO:s, t:~\-,\S.o\DUS. \ 
lJoiP . .-.Qt.r['f ..\DOS", la mi'lllll ~lit .:nlro e:~~ 'fJ#n.::ia d 
09 de .atonJ .:k ::!0 ll; 

QW! lllro!!lhlon1e Res.lblo::ILln ~- U!! .J. .W:I Gl- de- ~ubre .:k 
:!Dil. ~dA di el ktSIIoii'O Ollo:ial ~ So. 
IDI del 1.!- .:k Q:IUixoe de :!OU SO:! oflc~i:ró axL el 
c.lrlk~~:r de- Obli!JIDI'l 1.1 -'llodlllo!! 111*1111 2 do:!! 
~ ~o .::.:~ I'CTE I~E."' &22 
'"HOTL LUJO D~ PllUDL;CTO~ A.l.lMt~~1'k.'K'!!. 
I'HCX:t:s.\.IXJS, li::'~i\'AS.\btJN \' 
LMI'AQliiE1',\btJN", la mi5ma t:¡lit o:lllrll a:. '1-~La el 
1):1 de «1Uhfe ola: !O U; 

QW! m«h~ R..:&.:lblio:1on :"'olo. l41::!l drd ti':' de m111110 .:k 
::!014, JWIMilpja en el N.:sis.~ro Oflo.:w Na. liW dd 21 di: 
IBor1C1I) dt ::!1)14 ~ dl1u6.1ul6 4:-QIII d o:..-.auer di: Obbptor» 
14 ~llldllk:MIIria J dd ~IJIO lécaa:u G:IIMCII'WDO 
KTE. INL.... G!! ·MU·tt. L.\.DU DL PllODLi{."f'O~ 
A.U,IL"'ol'lUO.S PI«K:t:s~llOS, l..'\i\';\ ... "iA.DOS. \ 
Lr.t P.-.Ql1 1:T..\bOS~. la mi5rua ~lit .:niTo e~~ 'fJ#n.::La cl 

c,.Jrwe lll•~llanle JU.a:.J~~~:.úl "'~ ~!o~2. puhl~o:ild.l 1!111 d 
Jlr:-sidrO oficial Ncl. 1.3-l-dc-J ::!~de bn'Jtlllite d.el :!I)U de-l 
Muúsr.:no d.e Salud hJI!ia pcr la qut soe elLpidoe d 
llcsJimo!IIIO Slliiii:LUIIO do:! 1:-;uqW!IJidco .:k Al~ 
l'roo.-euó:lr. f"'D oonSWilü Hum.mo. 

rC..Jrwe d Sern:10 Eew~on1m0 doi: ~Jiln • IJI.f.:r.., de 
.acuado rl lllli hmo::JODC:& .loe~ o!!R d An"do U. 
Jirer:d b• d.: La l.o!) So. :lü01-1t. del si:~~.re E:.:ua1on-:. 
.k la üalidad, l'o!!tc.m.ada en la SO'I-o!!na Vispou;I!ÓII 
Jt~rllrTIIMOru. dtJ cM!" o~o- di: la Pro.iaw.:lrl:llll. 
C..'Gm.o:rclo ~ lm-eni011.es publialda l!!n el ~sJm OI:K.Uol 
:SIIf*llllDD So.. !ó:!-1 del :!!Jo de- diciembre de ~16, v 
SISUII!!nOO el ldmi1e JeSiounenDIIIl ~Jdo ao d 
.\m.:uJo ::!9 .a:iso prilllro!KI de la miSIIIorl U:y. en donde 
DUIDilbesu <jlit: Kl.&J I'L'a!~UM ro.\o.tv ¿~' kl 
~/Cir, ~ftlo.ol _.. ..,...lun·jajrt .A• ~bl 
.. ~(o:41o Jk'I<"C'-'<IViuA ~11 pl'L'l:1111rd.ir ~ ~,J_ 

'~iottodtlos '11ft llt .r.o:p~ .1.1 M.liuJ ;k .!.:1 ~.w.:. JJ..-, 
~ )' w~'WI,. .lil Jlll'l'=fo'n'LIL'iokt Jd IH4.'o#.io otltlilfL'.D" .\ NI 
JANIIL'L'I:Milt rkl n~•-"'*" ulllt"" ptü¿'lkw ontg~~l'lolou ~ha 
roxmul.ldo ~ pr-o~Mll ok I"IU~U:Jl.\. MJ::.\'I~ IÚ~ del 
JI.~ tecnioo E..ci!YiorilmO f'RfE I}IE:."II 012 
-ROTL UDU m: I'HObl. c.-rus A LIMI::!\'llt" IUS 
P'lltJ(_~--'IM~S. L~\',\.UIKJ!i. \' UtPAQL !::-­
J,\.DUs-; 

~ tm cOIÚOIIIUdaL2 oon d 1\JU:ul.::..!.. IIUIICR.I :!.':l.~ del. 
.\o:uel'do- ola: Ob,ua.&Jos I e.: n~ro:~; ,¡) Com:r.:x. d.!- la O :\1 (' 
,. d Anlo::ulo 11 ~ ~ De-cis..:.. :St.l d.e Ja l'o:omiSIIÓiro d.e Ja 
{·.giiJIIIÚdld Ala:hna. i-A~. esr.:- pra_ve;so de kea~~~rntmo 
r !~!amo IÍ« DOIIifJo.:.td.J. 11 Ja { .o\1'\; cl 0 l tX llla)'O de ~ 1~ ~· 

o1 la O!. K f~ aa~ i fw:.¡d.J. ti 0'1' do: :ro- do:! 2014, a 1111rds 
.:kl I'Ww:o .W: t: IXIU.ISil )' a Ja l:i:-cb.J soe b.u1 cumptldo los 
plAals ~L1bl.xllb ¡w-a ~ d.x-10 y no '.: t..m recibido 
.:obstno.ao: ION:'~ 

<.)ue ~ IDI'o:oml.: 'l~o L'Onl.-do a~. 101 '"-u de 
Jl.:'lo'iliiOO So. kf.(¡...(J 1(1~ de r«ha ::!1 de- •\S.Ciai1HI dd 1<134-., 
~ ~ IJNI!.:.lro:r " la .tprob..::íoo ) oflcíalu:.Jo:Jiln del 
~ m- de es111 R~..X.. .:1 o::llllrl 
I'IXCIIIDemdl .-obar y ori:ll11i..z.ar c-on d o:.-tK~ dt 
OYLIGAlORL\. la I"IU~IEHA M.J::\'I:S IÚ~ del 
~ruo 'l«R~A:u ~!al IU 10. 1 '..,;~ 11.!.2 
•ktJILI.ADU m: I'IA:UbU."lOS .\.LIME!\'fiU US 
PIIO(:L4t.\.DUS. 1-::0.\ .~'i.lo.I.JOS \ 
1:::\ll" .\QL: 1::( ,\.I.JO:s ~ 

~ ok .:lilDromudad 4:1ilD 1A L:y ~1 Sulema Ea:wa~o~~n-:. 
de » C:ilbdld y 'u Reglamt1110 (ie~nll. d :O.hni5rerio dt 
iRLJwm.u. 'J ~IW.IIbd ~ ~ IRSIIOIIo::IÓII ret:IOr.t. del 
Sts.te~a1 I::Ro.llori1m0 de t.t. (:' alidDd, « ooruc.:ll5o:l.l, e; 

CIICIIpo!lenlt pou.a apobar y o.NiciaiU.U la t'HI:\U:IU. 
JU:\ tsl(.k'IC del ~ f~nico ~10nano HU. 
t:"!l~ 11.!.2 10l'U.ADO I.Jl. PKUbL('ftJS 
.U.IM[.~·nnus l"l«K.'l.:s.\.IM~!<O.. L'lo\'A."o-AIHJS \ 
li::\!F,\QL;l:[ADUS~ 

~ llltdwllll: A.:ucsdo Mini~ :'lolo. B.ut. d.el !! de 
-.·JHI'kl! d.e ~ 11, puhiiii:Jd:, o=R el ~1...-o- Ofia.al OO. 
~ .:kl 19 ~ dK-JC111lrre de :!DII. 'e di:tcp a la 
:S~a do! la ( alidad la t:l!.!ullad de- •ohM }o' 

a:.lla:JGIWrr l.t.5. pro¡u-~ lldC1I1Iti a ~l.uncmoo. ~ 
'L' !IWYW'~nni-.c d.- .... .._ ...... n o1oo- 1" .-.... .cnrm,..¡.-1 
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prop~.~HK~S por eiiM.N en el .a.mbuo ~su 4:QIIl~ de 
conllonl1id.ld. «-. lo prl"Pkllll cm lA ~· .:id StAanJ 
l!clliiDWIO dll! lA C.t.lid.id y m w JUsl.uaeru.o C.-en!; y, 

AJe ll(:l1L0 1.-. Aprob¡r 'JGIIIdllll.zal" oon cJ Clllniottet" de 
08UI.IA'f(MliO cl UIJ.ILICIIIe: 

JcU;l.\..\l l.,l'O lll~lt:O U:t.'.\ llJICI.\:00.0 ltU. 
l'1U::' 1122 4 1 Jc~ -llul L L,\IMt DI:: PltODLC:l"OS 

.\LtML~1"lÜO~ f'Hl)(:(SADO;s, l:"tt\ .\..."iAliO!I. \" 
~M PA • .,M..Il."l ADI~-

l. OBJI:.IU 

1.1 E.sae llejtaiiii.WO t t.:nicfl -bb:e kili roquislfOl q.ae 
dcht- C11D1phs el rotullldo de pn:doa:to. t..limenuciOi 
pmtemdos ~ y aDpJq~ coa. el .:obje1o de 
pmteget" la salud M 1111:5 peno1111:5 )' J'lllll pu'\'c!IIU" p-Ma:u 
qu.: pucd.m lllducir .a c::R"W 11 .kl' ,~¡~ 

:u r:s..e llq.lounenJD l«<lk.""G ~ .Apbo:a " la.; poduo:105. 
aiUDeiUICIIJIS. pr~ m~~ ~· c!fllpG&JU.Sdu... 
~ aJ ,_midow (mal, qut v c-rc111l~ en el 
~ciUidor. N:iiR dll! fidJric.~a::iOn lliiiCIIOIUi o ~ 4 

c~n de los que e oomm:ill.lil'llll en lo. Uul) 1 ~ 

3.1 J>.n fmt5. di: C:lole R.csbm:IVCI J"CO:DK'O Sol! aplilloiR lou. 
de tinicio!IC":5 que CCiflalll en - IIOf1lllll, :'o! rE 11\ ~:.. .... 
lll4-l, S ll: L"'~N ll.l.4--2. NTI: LSE~ U.).+.J " en 11 
Ley Orpn.ICII de ikf.eiiSoll lll C.--nidor y '" llql.im.:n1o. 
)' iJdsrU. Ja siguíeaes: 

l.U &WJ.J ···~ú. SoG bcbtdaJ. que a~ liU 
oompoQ.a::ioo 1111:~'1!11 111110 D IIIDs IXIIIlJIO~ di: 
IIIJrui~JdiK, hidnios de Olrblria, \"'ÍI 11185 )' m-uiH. 
c.afcl.na. UIIIIIUI 'J lfkacüii:IIIQ~IOOL 

l.U JJ..-..-1-'Niif """" ~ IWII'I'dlllllll.tS. E5o 
.::ll.llk¡u.a- ~iOn que .úirrne:, ~o unptq¡e 
qu.: Wl ¡m:d¡IL'I.o r- propi~ mnnc.10~ 
pcu1i~. ~ pcw 1111:1 JJJio. Cllll rei111Ctr.1D coo 
w ~.ab mersélll:o )1 «lllleffldo de fllll'eiiW. ¡gma~; )' 
Cllbob.idotos., MI oomo oon 'u oomm.ido de vitAillinu y 
llllneo.la.. 1\\:o o:cairunn dedlno:ioo de ~ 
IIWII.:11111Ales: 

~~~~~ 111 -iOn dll! nuu- e- pu1e- oebliSJIIIIrü dd 
oelaq•a.:tJido nulriaonal.; 

«) 111 decllm:IOD ~nan~a " cuohr.1a.w die ~ 
-~ D -srcclillllllt:l; aD La eu.plll, &.1 lo e-.use la 
.la.:lár. II.K.IOIIAL 

.J..IJ fu·(LII'In.'1oill J.• ~ ~~~~.tS. b CUIIIIqUI~r 

... r ...... nu.:..O.. '\"" .5H.br.. ....., .......... í....,.. ... ~ -... .. 
- relllllo::iólll cm~ 1111 .U~ o .:.-itu)'c!IIIC ole 
.llllnCDIO 'J La :W.a1. 

.J..IA (:.r.u-11::1 o ~ Susmn.cud; 1~ a1 ~ ~· 

,¡olubl.:s di s.oi~CIIIIao 01-gtanic.:ar., Ulll51ilwdol5 espc.:i•bru:n~e 
JICII" -trl::i dll! lo;,¡ ~ s.r- t;~ li!nllulo 
llli:~'C lfis.ba::m.:b, fuifilllpi.to._ sJ1K-ollpidm., Cefti ~· 
c!SII!nllc:i. 

3..1.5 ~ -'~"".Id. ecnift,IJU6n OIOI:pdl Jlllr lll 
ol.ll.lald.lo:l mnilllnll l'loi.CHina..l PID la impona:IIÓID., 
o::xpona:dl )' llDmo:n:iDJi:w:ioo ck b poduo:lliiO .k..,)' 
.:OOSWIICI bmmo, ~ a el .\Jtk:ulo ll1 ~ l.& Lev 
t.11pmc>J ole Salud. llic~ .:oettifLCIIC:Iár. es.IIUllpiill e~ 
st e IIAlpCol con 1m ~equ•- <loe a.l..ai, s.esll.riibd. dime u. 
:lo' ..,a1ud p10 ~ir y lllilf dicboi pll."ldlacrc..;, 
.:1.1111pli~ lo. rr~ ~ en La Ley o~ 
de~ y""' lteg~ 

J.IA ll'utl:rf"'ilíua.\.. Uicb.:o oi:: 1111 ~~~~~~ ~L'tl) qw! hll 
sidcl modi:fi~ lru!d~ la ..tlo::ioo de gent::5 e!dlea­
JilB Jo!f!U -~ti propH'II1o•le<. 

3..1.1' .'iiJI.. :!>.:: en11Cnde 111 dof\11"0 de liCdio )' ,¡ rcdu. 1M. 
fueniCI 1111 ÍIDefLIIlNoli 1[111! OOnleRBJfl sodio, 1111: lwdsM, 11M. 
.tdwWK. 

.J..UI ..bit..arn. 'Se e!Wellde JI .kls I!IOMWNrid.M. \' 
dl...:lllldca; pr.:i- en el prodiKtcJ de Wldu. libo ~ 
Sl!lliJI plq)lti O .IJ1DdidJII.. 

3..1.9 ,f.Aalc:dtllllr.-- ~.aldr/'"'- b re.» sUdiD:IaiiDoliUml o 
mlf~eiDJ utt.hzaa pua endu.t:z.w )' que oo prm-ec ~'-

.J..I.Ie . ...,..lt1tla:l ~ 1:.' k repro::s~nlll:lllll o ia:Goo de 11M. 
11:1~C'b s.n:r.u.. ~ y s.al •sodi~Jol ~ ~ et 
pudua:lo. 

·U los ,¡b.men.rol; pDL~ que CIIIC!IIItD Cllll ~~ lot¡o de 
~.alnnenJD :w.lu.dablt"' .kbt:n KfW1D!ir <licb:l logo de Sll5. 

etiQIII!W y II,.SIIne .a lia5 di"f!!Y'=IOOI!S ~ C11 el 
re- Rtj!l.uaeniO 1 ea::ru.:o. 

.U l".u• ,¡qudlo. .::orapon.en1~ que no oea.en ~alor de 
l"l!fercscia en 1.8 Sornw f"«nK,¡ l::a:11111111riMu ~ 
a:~ ra::. ~•lnrt5. de- ~rll!li!n'-1.1. ~ en .el 
f"ODf....X ,\LIMI::r..·¡·,\JliU~ " aD d IIUDUJDC!IIIO qu= lo 
suAIAiyol. f.\O,. mts . 

.u [1 ldiom.a de la loJormadóD. del etqaa!udo da: m 
olbn- pi"CIC~ p d aJI1idOO hu~ ~ 
o:OIÚO~ .a lo ~lecido en 111 nonn1o lVI f. INf.S l.!i.;.a...l 
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)' p:drll !de- uahune lq11111o Jno:lollei 11~ 
en •l!nnua:l:& .:l.ar.M. y iiJulmenle ~~ INI'I el 
colliWIIIAb" •1 '!Lit \'oUL ~-

5. IUl}l'ISrl []S 

~1 E.J rotul.ldo de lcai prodiKII:I5 Alimentii:ÍIJ<Io ~ 
enYIIW.b. y sn~ d.!be cUDiplir o.:m lo 
es1ahle.:w .:n ~1 u.ptllodo M Rci[11Wb16 * IIDi normu 

:"oolf..II'>:E.S H .. l+-1 )' !IIH: lt.:ÉN n~ ,.~) o::ond 
Ant.:ul~t 1 ~ do: la L:y ~ de lkfeiiYI olll·~umialor. 

s..2 Pro 11M Dilm:niiK ~ 911: 'IKIIiscn ingrch."'l~ 
~en h C!.lqii!IA dtJ pn:dloo debe~. en el 

~1 ~ en. lcmd. ~ r~ )' .k 
o:efofiDÍj;bj IXIIIl I.Jo ~wlü al el ,\1:1:.\.o Et dt la o:rnu. 
N r¡, S~m lll4-l, -co?.TJE,\'f: 1/U.U'É.\'IH).~-. 
Solrl! ITifR ~ ;:wa;» t::l (:OIIIefllli) dr: lllla\alli"~O 5o&lfiU"t 
d O.~ % en d produao. 

S_, t"iundo W: .ai.a: l~la UlUUF'f!KU.. d:ile 
~~-- m la !11&1 de III@I"Cdiauei t1 IIOOlbrt dtl 
~ ~ do: la Jlolrlaln "'TJU.\'!ii.Jf .. !iiCO". 
Solrl!lllfR ~ .. ~el ~do:~ tr~ico lol.lpere 
el a.~% en el ¡eduao. 

~ 
CU:'IiCl:'li IRA(" ID:\ 

-RA.IA" 
1:'1 

Menor o •sual ,~ 3 8fEI01' ts~ 

t;nur.MaiH 
JOOsnrnm 

Menor o 1!jUAI Jr 1.!1 ~ .:s. 
l 00 miiLiillliK 

Menor o •sual • !1 sr-nas~ 
IOOpmm 

.YMHK 
M.:nnr o 1!jUAI Jr :tj ~ ts1 

100 miiLiurm 

~hnilr.:• 18111111 J:W nubp:un~ 
~ 'odio en 100 sr-

!'t11141iJCBu~ 

MGiar a lflllllllr l!il nuL~&nmos. 
de &odio en 100 ra.IIILW'Os. 

S.5.4 l:..rlla ffiqucu ~ debe oo.loc.u un s.tSitmll pñro .:oo 
belns boo:IICIIülcs de Loolores. roto. riiiiGllUo) \"l:Cde, según 
l.t oo~mr...:ioo ~ kK eromponeac:s... 

D) La ban:a * oohx roJo t-Wr Kl!lllllhl pua 1M 
«llllfl4IIICIU6 de: Jrlto .:llfll:ellído ~ S«dri 1.2 Írtie 
•,\L JO f.. ¡o,¡ _ • 

.,~ u bam de color oUIUWIJio tti D.&ipad.l paro~ IM-
4:011lfl4IIICIU6 de IUI:ldi~~o oon1Slldo ) r.mdrir lrl :fnrw:: 
•MUJ!tu L"' .... ~ 

:!t4 1'10 tte.:~~:~~; de 1111 lrU.IInhdAd d úllno::-1:" debe 
wlio::nar ,_ el Pf41Veedar declare Que d Jnlln:.benle c. o 
lla:J u-~ni.n..~. 

!f...._ ~ 111i~ po.:twdos enY-.i.M. y ell!plqw:rudr:D 
qw: I!IICIILUI .:.::.a l"e!jj¡DlJ &&1111\Q. debsr .:Wllphr oldtmi:r¡ 
0::00: 

!o-.,_1 f'.IB la v.&lonac KJn del alllllri:!IUO prwewdo cm 
refera~o:1a a l011o 0::0R!p00511es )' •'Ofh. ~ pr:nnwd. 
de 1!1~ a.D.c.J.res 'J ull ~ debe referir "'~ ro 
e-.1101b~udo a. il J 11hla So. l. 

!..'-! l".w br O:OOifiiii"IICIGn del oon.-do do: .:~s. ~· 
.:~JCD~:s. Jli!IDIIIIIID.& al 1.1 Urb.la l 1:11 alllllllelllOrlo 
puc~ porol ooru.umo lwmrlno, w: ddle usar las. 
~~mubdr:l es.Llbl«ld.u. .:n br lll:riiiW N l 1 Ir-; E:-. 1 H4-2. 
1'10 el CMO ok ~. ~ l:l O:tak-'o y 
c~iiln ~ dlo:IIDcio '~' w: lo reahZIII'III r:m 
mib.Ji~rru rmlt. 

LU l:n l011o .alimrc:niiK q~~t 1ot oon'wn R.:lllbOllliob. ~ 
t'riiiiUrlll!l bi oom&ZN~os de axllflODI=IIIIeS en br flCIKII:Ím 

rrc:.:a~~~~itwd:! oonfCIIIUI: • las .:spa;Lr~ao:IOOes ~~ 

ft.brtcantc. 

l"O:\ ("E~rlt.\00~ (:U~CL'Ii"ntA.CUl:'li 
-:'ltt:DIA ~ -.u..·r.\" 

Maya 11 _; y menor a~ !JialllrQI; I!'YI o la1)Dr ;~r 20 SIIIIOO' cm 
r:n lOOsnm:rrs. 100sr-

M.l)'lX .. 1 ~ y ll1tllQrf 11 1 ti lpll D IDoa)'lX 1 10 pnil' eD 

~en 100 ma.llbW'Os. IOOnu.lil-
l'.hyctl" 11 :!o y menor ol 1 S !!lllllleol ~., 1"111)« Jr ~~ SfiiiiMK cm 

en lOO&~ 100 IJI'.:III!m .. 

Ma)« ill ~ ~· IJiag" 11 ?,5 lf!U1rl41 lm)'Cir rl 7.!1 ~' 
!JWII05oen 100 1111.111~ en 100 mihliiJ'Orl, 

Moayor 1 l2tl y ~ a .000 I!Jual Q ~·<~rol r.oo 
milt;911mm duodio cm 100 lllllisr- de sOOio en 100 

IIBDWK !JI'amo&... 
~)'lX .a 1!(1 ~· llltUif a 1100 Igual a mayar a lrÜU 
mil~mo' de 50dio cm 100 raUIJ!.niDCI!i de :iiJdao en l 00 

mihlilrt:lr& núlli!DOrlo.. 

..: 1 La lwr.J do: o::Diral" ~r:ll.k eiUr .u¡gnada puol 11M 
oomJIOG'Dcs de MJ~t IXIIIACIIldo y lriSidrtl la 11-. 
Ml:l.o\Jú !::S .... -

S....Y .. l !Je~eodo die br nallllll.lreu dc-J pnduc:IO cro1d.lr 
'OOlpll'letl~ e:IUd reprc.enlado:l j141f ,_ bam M oriOrlr!rdo a 
Jo JOdlrl.l.ada cm .la Tolbla l • 

:5..5....~ I:.J Urlllellllol I!J'r11:41 ddlre r:nw debí~ eruna~ 
en 11111 .:WKimdo * fondo !1"' ... bllooo, dqlrr:~ d.: 1m. 
.:llla:e5 n~ dr: la etltlutlol.. ,. ~ «WIIIr d 



por~.: que le COIR'(IOIIÜ deo olo:IICI'do ll 11'9 del .-1 
prino::ipal del en,-.e de- ~ueolo con b culbleo:ido en u 
~2. 

~~ <11111!1 •tsn.m• p•llco .UI!Il dda un priM•al ü 
tdl•lnila. c•1 

:!:_r.,:zs,.r ~~.s- l.1 

10~ 3~- !M 

U'%. 1 fl :Z .:m a ala! laorJu. 

S-$$..1 f.l .na. del silldlll l!.filla:o ddle .:m. snwado en d 
el.lnsiii:J lllflei"D" Ll.qWCfdn del pllll:!l pw.:ipal ll !'-' 
JoO«~O. 

S.!-..!1.2 t:.l s1mema p6N no debe eQAI onal10 por niii@.IIIL 
obfe&o o il'llpkllll:n&o JUf11 el~ o IUO del nuamo o 
pr~u"os p~. 

S..S..!'J b lol5o •lnmatlol. p!Q:~ L-onlallldos en 
eD\'M6 pequelkK, l.lDII ~~ma ~~ IIOW para ~ 
II!CG« .a 1'1,-1 aa1

• no deben c!Jb:ar d Usll!lllll gBfllllll en 
~M~ en..,ue., y debe~~ incluir dll:ho WIIHN en el l!n\'llr:le 
ea.1emo ~ los. oonnene. 

!U_. S<! excluyl! t. oii'I'O'II:iOn. de IDo:hwOn. dc-J -fiM 
pf""' A Jo.o ..U...c-.. A:ao:,..... ... el C"'"f'II>OI.> do.: 

e""ff'ioM:II del 11.G1w.do N111111:i1111Al .k .la ~ S l'l 
11'\rf.N ll~ y D.b DJ~ieLbs alillllelllo» ~ 
que por w URU"~ o oompo.~~CIIiB de ori~ ~ uno o 
~arios~ b L'OIII~ fgr.ua,¡, Soll. ~1 JI que no 
~ lie ha ~~~~~ ce aa priJCftl.) .1l!!Jo100 de los 
oomponcmes -~ o1 los ~ de- uu.:10 )' 
C4lniiiiWUiln 1*11 .Kirnao.:ion d.: l~~~:~s. ali~nlilll. 

OOI'IlpkiiU!filllloCij; y aluaenros. p6T.I ~De5 e5J1C1' utcs.. 
lwnn. y .adui\'411 DliiDCnUIIIOio. 

!.5, 7 Seo l!lluptW 1.11 t.IIICIII.!oll!m del taSII:RLl pfx.o el 
am: •. w.l )" SJtiolio die onsen IIIWIUII, lill .:~~~lwgo d&m 
coloe~r cl ~ rDaUiijt en foY5 ~: ~Poc 11111alllll 
rl'dlw:aeiiDI.UUIIO d.: es.rt prodlli:"'"'· 

M...K lAK produo111 que r.Xlnlen!fJil «- o mid. lll~nlo. 
~ en a. prblemac:.:.n deben real1z.u- .11 
d«Jan.:IOIL nuJn.:.~Gnal por .:Ül &Do) do: ~ Ji& ipQl qut 
el a\leulo y OOIIlflllN'jOO dd NCIIleflldo de- compo~ )' 
e4lnc-enll"ll:- pei'DIIuda' )" clllolo:w un "~'11:11111 l!fÚKO ~ 
11:.5 nnoeles l1lllaSo &.m .k b; 11"1:1 oomf~G~~i~:n~e:S CID el envllr:le 
-sr-k· 

s.s •• Los. produciiK qu.e ~- liUI lngrediefllet. 
uno o ,._ ~ no cab.!.noos, debos induu en w 
et¡qlll:la el WSUÍSit IDCfWIIJC::'"f.Ue ....,.W.:&o t:OIIIiaDe 

jjijulcorarue no ~orillO~. 

:5-$.1D 1..1111 bebidai cuyo~ sea menor al !oO ~ dd 
alim:IIID 11o1111ro1.l que jo car,¡,¡;tCfiu r& bese• a~ w 
lollllulaaóA, debeD IIK.Mir el! 111 Clii{~UI oel ~ 
~je: "'ÜII! pmduoso 11- menos ckL jlt ~ del 
al~~~~~en~~~~olllollllnl en Wll conaerudo'". 

5-.S.ll l:n d etiq~ de bebidas ene~-. ~ 
.............. "... ._........ .-......... ...J.,., ..... ~ ............... _........ , .... 

IMioarolll las üJ!.WCnlcs ~ qu.e .:ompkmenUIIIUI 1aio 
sdllllllliu. en la no1111.1 N l"E. l SI: S l4 ll: 

... PJ>rodi.:IO DO re.:.:.mcndado pan IIKUJIII:.l, ~ Dlllaa, 
adoii:K'I:m6. nwjere~ crnbJnJIIIIia&, mujeres tm perio­
do ~ ~ia, pcniiCiti de la llm:4lll edod, diabftica., 
pe~ scnsibla a ll odc-la.1,. ptnoDll «lll 

enf~ ardiovJ~~CuiAret.) SHinli~p-

111 •f\o cansumLr bctuiu. -!li!tKas ~ dur.allll! y 
*'PIIol!:t; de real1mc o~~:~~ t'wQ~. ru Cr.lD ~ 
alcdialiL'.IIIo~. 

~-12 l:::n ~J etiqlle.'Wio de la' bcbicbs .ar..:ohOCio:ti, ~ 
d 1111:115A~ de ao:b-eiVII:14 ~ •"' el Rc!!1811"1C!W) 
tienen! a w ~ ÜI:BJDK'D de boelciK.II del Ccx.audor 
\"J!Ietllt. 

!....'l..ll lAK ahmc~ ~ ~ L'llnlelllfllcn una 
dec~ de-~ 'l\le Olii'IJIID los mwle' de 
~ ) ·lo \'lila CMr!!iiiKO de dos. o mAs. t&hme~UQ~¡ 
deboeran dc-1:1101 o:anli:.nllll! .a la ~onna J ecrun 
6:~ "'Tf. ISf.l\ 1 ~>3-J. 

~'1..1-l.l Ülll51der.JaO~ IIIIIJII:iOMI!!io. JIIIID dercnninar SoL 

d lbm1:11111 JIRI"':'a::b l~oet~t '~llilkl 
,\ LHli7.1{ULOMA.Jn .k C4llllfiOOtUC'lo mdK.xlos. en la 
hb&a ~- 1, se: debe pi'CICCderdc- .11 l.lplt:M! mmaa: 

Se dd!e compnr direo:~ l&li res&&ludol. de¡,.... 
olJI61isis hrmn.uoil.'lSJCOI5 di:t allllft!O con los ~ 
esu~JdcK eD la I ~ :'IID.I de es~ R.ts!J~~J~~:tUD lecni«a. 
Jh:ha de.:IAr.Jo:Jiln d.tle eslar .-.rde D l.u urudodc:s 
~en ID ~~o«ra.~ srto 1:'111::'11 1.~~ 

111 Ab.meruc.s proca.ldos. Uquidoti: 

Los. rcsuhDdos 4c:.J an6l~lli bKIIIIII:Ciibgico de t.:..; 

~ ~ Jlq~ in.:llllib .)'O@.IIre., ~ 
~deben com(IMllr 'on .la!; re~~ de loloantm de- .la 
·r.ablis :so. l ~~.: ~ Rqt · ~~~~.t r~o. llfll~ 1a 
l.:innul.l de~ 

~~IU C.ano:reri1illleldó 11.:1 :lii51elllll grafi .. 'CI para ,UIIII!flldD 
de~._ y OOMenlno:iUQI:S pennindH ~ida 
en Ll Jab.la ~o. l. 

1:..1 s.mema grif~o:~~~ esn en eL elCin:IDIO ,;¡¡penar uqu~erdo 
~ pand priDo:ip.t.J o pa~J I«UDdmo del en\'- dd 
.ai.IIMM:I pRKaado ocu~ cl .W. OOII"I:Iflllndim~t de 
dKt.o pmcl d.: (1)1Úormidad a l¡ t.1bl.t l. t.111Clllyendo1e la 
sisuienlc mf.amwuiln: 

f..l s1.1~.:ma pililO debe: ~UJICSiir los pon:c11111je.; ~t de U. 
IW'nftlwr U'JIVo&. uutiro~.IM ..., ~ citnt..,..nl"' araf'~· 
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1) l..,o,¡ Cl.llllfiO!Wile$1.\lllt'Ail, GRASAS y SAL) s.er.aa. 
eso:rt1111 en llpll@:BIIíol ~l'oetl.:a neue o11 lf181, ea. 
nu.~ • co&ar blanoo pcn t.s buras roja }' 
... ~. y de: co*r ~ por.a la baaa ai!Wllla, edil 
eai~ BU.: t., !.ID e lllldi:mill:ioo en el espcw:lado 
np:.8rif..:o. 

1} Loo; l.-rll6os de las pUibl:ti ".:n• :r de .bi .:unponau.::s. 
'"" 1'1!11111\"05 al e~f~~J.:IO de 111 bma:. t.l paL!bn ~.:n· 
p~ ubiu.~ ambo dr:l «<ll''fiOIICIL~. ~ tJ eq~~~~:.., liJo 
req~rc oon la CDJ&Jdld de que :lil:ll le&~ble. 

•1 ~ uo. .:olor s.e rerue obo o .-~ .:1 .:.den de 
dea:np.:liln 'l!l'il C"J 'igu~.e~ne: lllll.:lr, I!J1W' :r· sal. 

11 ~ 6 CDoóll de que el allllll:lllll piJ«Wdo 00 oonlti!&J. 
Alsuno de b oomJIOIISies. cl J!l'lifll:l) se Jrdalrol 

&t:llllm.eaW: la luln ~ue ciiCTeSpOIIdo! 41 OOIJifiiiii«AC" ~ 
4:Cllll~ el a.hmen10 p~ y s.t llfii:IWID ura:a o 
'<MliU lllrns. a. Las. ('IÜIIIBi "'llo oonliene'" s.eguidu 
del Cl.llllponeae ~ :a:dll eso:riuu en 11f1081Dtl. 
heh;t!!i.(.a Mue o .ui41, t11 mi~uiK, ~color blm:o. 
al ClliSA de aiDdrad.J. ~S. de KlnOO, O S aib' nep:a..&'tl 
NSoO de .::ll.llldnJdo hlanw de l'i.1lldD., co~~n a~~lo ltomm, 
'IR co~n al el ~.a.jo ~6ro., s.obR el 
ti:liW IIJÍ"' o11 b&m.:o del recuadro.. La lllln dctl.!m 
4:-plir oon el lllnlJk) ~ 1.11 blma de coorenido 
MfDlO. y s.e .. 11t2111io d. ooliiC blm:o 1) gm ~ el 
li1ldo •liluado. 

l. Lm me~~~o~op que ~ ddlcla mdau eB 11111 «Jql.leQ 1) 

I'CIIIul..:b y ~ en ~ k~ 1«11.100., se 
'ujlcunn a las. "-~!JII•- .::DJolC1erls.r.ic.as: 

E.n alill de hahtf mili de: uo. ~~~~eBU~jt eliiD<Io ~ 11' 

jWWL 

l.Q, m-.:s. dtb:n eslll' ea uo. recll.lllrllo de íondo de 
.:l)lor b1ln.:o ddnruwlo oon boll:b de a:lklr' negro.. 

LA len &Ciá h.ehenca 11111!~ o a111L 4k, 4:1:llor ~ 
regu&.v 00 ~lludl. 

Lo& m:~~~~~je& deben ~ ooloc'.ilb 11oruoouhaen1e )' 
legible& a ..WOn IIDI11UI~ de .:onl'c.rm.d.l.l a U. :-.c.mws. 
Ib:ni.:M b.'UMOIUIW U!Sp«IÍYM.. 

2. l".m~ el ~ de b menw.je:l. qaae ~- 4:~r lo" 
a.lunemos pn:o:~ ldla.loJib a¡ t.:.s ~ 5.~; 
~-~- i'; ~_j-~ :r ~...5.10 del pn:se~ R.egt¡men10 1 «tu: o. 
emos ddlen. ea•r ~ s la pule inti:rior del pal'ld 
princJpi& del en"'-· 

l. P•ra el o!Jiill de- JiK mens.a~ qu.e ~ ooBr- lti 
bebi.W. eoerseu.::as., set.dlldos en el nlllllll!fDI :Ud 1 
del pe'enre llcsJamemo Tec~~~~:a, esos. di!beo eujlr 
ubtu.dú.l; a~ el p.¡nd ~KI do:l em·as.t. 

J..!i.l S b ..uena de ea.¡u.em.do de .d1111efU.m 
fiiiXeudllio J'IM'ol. el ~ oaw1110 humoan.:&. se pcllb.lbe: 

.lt Afunu.r .¡ue ciiiiS1111111etldo U.D rrodua:ro poM" si 
'-'!lo. se ll.esam los. re-quenmienlll:lll IWIIX ion.Ucs. de Wlll 
Al'lf'U'\D41-

b) L:••liar Josas.. 'ertifii!.III:IIOncs ylo s-tJI0o1 & 
lls.IX.U.:Wln.:&. iOCie.Bide&. run~IOflfi., rNeft.cloecs :r 
de fJfiiiiO' 'oleg~ que e:a~n l'l:Wci.CI!Didos a h 
calidad)' ~omJIO:r.KJÓB del Jlroducro; 

1.'1 Lu marus. de 4:onti:.rlll.ld.ld relauOIWdo:l. con 
cemlluciones de si.IICI!IIi5o de cabdad, proces.o' y otros. 
cx.cerro lu ...u.::.ar. de «eformilild. ti:- .:omiO.:•.:i~~~Us. 
que han s.ido o~ al rr~ro; 

dl lltecla.rw 4¡ue d produdo c.~ 4:on mg~io:ntefo 
o Jllll~ dt lti .:uale& .::arezu o asribWr 1111 'o.!a 
IIIIIIIIIÍ\"0 :lo\lpts"ior Q dJUIIIIO al ~Ue 5e d«·Jwe ~ d 
Jlll!!lt&lro SIIIÍr.JCbl; 

1'• Oc.:hor FJOPicdadci llllllrlCIIOMie,. iBCum­
ph.:lldo tm n.lo~ de rdo:r mc:.ia e&r.abJe.:ldcK ero t.u. 
1110rma' )' repamero1~ 1«111100& de etJquewlo 
IDUIIIII:WIIlllll: 

1') Ki:ah;w: 4:UIIflllliii:IIOMS eD. 1111:1JM.ú1bo de 0111)5. 

pl0du.:1os; 

•• l.leo::J..u:ar proJIIcdDde& wluo:lahles, que oo ~ 
.:omprobar~oe; 

11.) AlllbiiU propiedade¡ JIR'o:ntJYIIlo o .a.:o::1011 
,11:r~i.::a p.¡ra .di't'WI'. nw o ciUill ILID.II 

tll(ienneillld; 

11 Uai.U:ar Jmgo::nc¡ do: llliftos. 1111lti, :r .ldoles..:emes.. 
• llletlOI .pe se ~"mpl• 0:0111 lo es.ubl.:oo:Jdo en el (:Odis,o 
ok la :'111loez y .\dcllll!s..::eiK:Ia; 

H 'ltllu.u ·~ qut 110 COfre&pocodlll .1 l.u. 
CD1:31:~t!IUI!Us. dr.l Jlf~loll; 

IJ U11hz.- IIIÚI¡!- de .. ~Jcllridado:s a:. po:lü~:IO' 
COIII4:0nlerudo DhO O IDedJn de OOIIIflOIItllle& .J.efiD.JdM 

e11 la llllbl.a l. 

._ .\ll E.0>TIU:O 

6..1 La lllllfleC:IoÓIII 'J cl mlli:Stteo JIKio YICII\iklll el 
CIJIIIIIIIIIIIenlo de ~ rl!qi&UÍD.Il. do! lliiiiUaJo de lo5. 
.abmcM;.¡ JIKL~ en.~IIWidol; 'J CGIJ*lUCI&bl, 'e lun 
de iiC~ lXIII Io e&IDbla:lll.o eB k lllliDII1 N fE. lS(!'O-ISO 
~~ ,.~ IXIIl 1111 Jlhm de: lllal:lll'eO 'illlf*.~D~peQ:ao:l. 
~ 111\IC'l geneol de llillfiC"X ... IJ. QDD A(Jl. de I,J .,.. 

1.1 I'Wrm2 T«YoKa ~ S T1: JNEr-> 1 ~:;.a-.1 
kr.'lllliolJoJ .lk pt'OiiarhltJ uo\'MrJ~RcJm ptlN ~ 

~- J.'.:NJt.•l. R~"ímuL 

1..2 No~Jnn¡ r«m~a~ I!L!WI:I:lllafiA SU INE!'I. U~-1-! 
Jr-.t.JJ.. .k JINIÁn'lm II....._Jifidlllf ¡tiiN .-.o 
..,.._ PiNII.' 1. ko~t.iil.o.ldu .IIWr'l'diNIIll. ~~ 

1...3 t-..Grm1 TillcDial EL!WronaBD S"l'l: INE:r-. 1 ~.U..J 
R""llluJu ¿,, ttft~~An•mt IIÑ....,.IIndm ,._ n­
...,._ P-.· J.. &.¡atmw. purYI J.n.~ 
..... ....-.~(nu •• l ... •• .-1-.r .• .., •. ,_.. ...... ... 1 ... 1 ... 1.1.-. 



1..4 l\.oiDIA H.:ruciiii:A:IIIolldl'l- ,..-n. IM.!Ii ::~11 IA.•biJw 
..... "'9"t'-"' .... R-....... ,.a ....... 
'-' 1\'l"f LNf::"oi-ISO 2H~'I-I ~.Ji....r.r.tanM J.· ~~ 
¡AJN Írb,JIW"<..¡,~ por o>W1"ht.IW. ~ J. ~""" J.t 
ftl~h'r) diUJfo•llidofo ,.,. .oJ HJ'w/ dU.'fJIIJb/•• •• ...w·JuJ 
t.AQLJ pGt'tl f!UJI'II"L·ioltt lrtu Ll lOM". 

,_. M&uJeno ~ sa.:t 1'Ubl.a ~1 ~~- .\o:UCI\Io> 
Mmi5Jenat ~!2 Jtqbmenm SIO.i.uno de cuqi.ICI.i&lo 
da: oliraoeni~Mo pro.~ p1Cio d L:llfiSWDQ ~ Quilo 
1' de IIO't~lllke del =tll ~- f\:jUj~ al Kcgíls.w"o ot\:t.ll 
s• l ~ -del .!'il de a:rnrmb-.:: .le .!OU (Soegwlllo 
Suplttnalli:l t. 

1.1 !l.tllllAeno ~ ~ .l'übhca dd b:.w.Wf. ,\eutf"W) 
M:im511:nat ~Sr.~ kdoiDIA d ank\00 "? oJd 
llq¡t.uru:mo Sani1ano ~ etqWer.ado de Alimenlll!l. 
pro.:~ pcn d ("- Hum~ Quill) :!1 <k 
IIO'tló:idft ~l !OU. 

1 .a .M Íllllll.enO de s.w4 l'úhl~ dd EJ:II.Ddor. Fe de t:rT.WS. 

o.h:l Ao:l&erdo M1D15I~l (1000.1'12 ~g!Mnauu SMIIU(11) 

da: eaquemdo ~ lli~J-.s JII"DL~ pm. d Coii.AIIllD 
Hwt1aoo. l>uhllr.:*1:r en Kq~o~ro l)f~t.ll .-.;• llb dd l ~k 
dio:~~C:mbR de ~ ll tSC!\Indo Süpkmenlll). 

1.9 !l.tllllAeno ~ ~ .l'üblloCII dd b:.w.Wf. ,\eutf"W) 
Mm15Jenll ~\2 kq,bmi!IIID SJnwno de cuqi.ICI.i&lo 
da: Alillll!nlll' proc-.kK ¡un el t· OftaUDO HIIIIIIUIU. 
Publiudo en llt-plrO Oíii!IAI dd Ir• dt Abnl det .:!ltl-1 
r Sejundo Saplr:llll!flll) t. 

1.ro SOIDIA 1c.:w.:a E.o:U1110runa ""lk l!o.:~~so"u 
l~().t -¿~IÚII J.·lu C~-1.-.'LIIItuciol.t.k 
lo~ r:ott.towlftiwMJ J.-1 IJYI.,.,.ntoJ,w_ l'oNJt" 1: k•'lllts.iMo> 
cJLYVNIN ~. 

IL I'HU("EUIMlt::!\ lU U.lt.\ l. A ~\"ALL""nO' m:. 
1.A ("(~··olt.\UUAD 

11. 1 llc t:CIIIflllllUdad «111 lo <Jut ~oosubt.xe .. ~ ~o..1(101. 
"?~del SJSII!n' l>twranDno de la <":alidad, preo.wmenae • LJ 
L'Ofrlr:Kialimo:ioo de a pculuuOii rua.:b."ll"lllt!' e llllpOf1iAdiK 
oonJCmplados en !!'le resJ-nlo lO: naco. lar; úbn~ e 
LSnparudort:li ~n de-r.u m o:umpllll'liCDO • ID\-.!s. 
da: un .:~íiCJdo de ·~iOn. ~ pal" un 
orgiDumo ~ llllfi«.:ÍOil Krodilado o desi&nado en el pat~o.. 
o p:a- r.quelkrs ~ ~ wyan emitw en rcllc.On a ku 
11t:..erdol ~I@.Cnl~ ~ re~llllleiiiO llll1IUD con el pil:io., de 
aNI!rdo 11lo ,.;i81lll!nt.e: 

•l P'lu prad~lill5 l•por .. dDI. I:1DJ11do en ~n o en 
deQJal por tJ~ tk inipe:cÍI\IIIICftdU..X., (~\1 
a.:RdiJa.:..:.O ~ ra:OOIII:m JNU el "Sen·~o:to de 
Acmdir.xtón EciiiiOIWIIO- S.\f. o:ooíorrne lo ~le..-.: » 
Ley dtJ ~ l:o.s.uu:.cwno .:k 111 ("Jobdld. 

•• Para pnod••oa fdloriu.iiM .11 •1' tt aadoaal fm..a1do 
(N!I' un oXpai'rrlll da:! inspe:ciiln ~~e~ por d )0.\f o 
de5ignado o:onr.c:.m.e Jo t!'lllbleo:e t.. Ley del ~esm 
b: 11M:AU10 de 1.1. C."Alid.ld 

11..1 P.m. La Mm:DiraC iOn de: 1..1 .:oJIÚomuo.la1 de lt.n­

~~U.:IOI ~bib ~ ~11: ~~~~~ 1 b::niiXl. lo' 

o:umphrnli:niO oJ Dll~'b i3e lill ~O:I!Ml del CatÚioo:ld:J tk '".,.... ....... ".1M··- ............. .&.. - ..ti ....... """'""' ]1. ~ ... 
Ud; ~gui.ue:.; ,;,p:~: 

aLI c.:anf..-:ado i3e wpc.:o:ltm que d.cm.-~ d 
o:WIIIphmll!nlo de los rcquisi.1CIIó ~111blcc1alool. t:fl Cfilt 

reglóllllltBl. c:mwdo por un or&~lll:lllnll de- ·~ian de 
~11), Dt:uditado 'J ~IIO(.IAi:o por d SAL .U t.."'lW v 
~be a.j_ilmw el ResiSDD s.mtslno ~1.:. 

LU C.::aullclldco de C..mtomudad dt Prilnen l'lltl: ~ 
lill ~ S'IE:. 11\:~s..JS(.II'J f: (" 1"10..'10-1. debtd.uru:nle 
Jc.s.llu.a:i! JI« Ja AUIIII"ÍdiU O.:illllf'l!l t. JldjWUJindo d 
!Usioru ~11uno \"1~. c:x~ido o JJXODIXW poi" la 
.\~ SIKLCIIIIJl CompeldMI! 4ki. fW5 de ~I.Jio). [JI 

c:1olJ! CliKI ~J llllfiOiliJddr d.tlc:B ~ el ltqJSII"O dt 
Op:r~ t:tUbltcido lllCdware Ao:lllc:l"do MID15la:ri.llll.o.. 
s.¿JJ.¿ de ío:hll !OJ4-0L-2~. 

9 .• \t.l ftUU.lMD "' [(;IL.A:o.il"L\ \ . Ul:o.i t HOt. 

9.1 l.lt ciXdc.omnd.illd u~ Jo que ~ la Lq ll.o.. ~7-
T6 .id SiYI:IIIA hw~:~XW~KJ de » (".~oJ~ d :0.1mu1mo dt 
lndw.ln.Js. :!o' l'roducaYidad y el :\hDid131Q dt ~lid pilhh.:a 
que. en ÍWK..:.O dt - ~~~ O:IIIUDIUIL'tlti ll:n!IJD 
fiK~ de 1~Diiucioo 'J 'upcntU(,n, :1.0n llloi 
~~~ o:om~ par• áa:IWIIr Lu. laboro::~. dt 
\1gilancla y corurol dd Lllmlphmlalli:l do: t.::.s ro¡uwJM del 
p-et.tSIIC res IMnalr.:. ltí:ll&lO, 'J de~JU~fdui.D .:le IoM. 
lllbncallli!i Do~~: lllnalo:' t illlpOftiNiores dt loMo pi"OikiiiNo 
.:I~Jrriealc~ pi"IX~ etl\Uid:rr. y ~l&elll:bi, la 
r-e-ion de l011o .:cmlicar.b i3e ~.O. ~p«li\"Oi.. 

9-l w ~ d.! vi~a o.lel IIIC5"Cadü ~ 
:li~ ÍWK~ do: 1 1ltS1I llklqloeJLdi.enJe, IIJIIIIUCiioll y 
ct.pin, }' daum del tllnbiro ~ iUS.oom¡xttn.:iaL 

1'- ~~~~I,U::\ an: s...-.:o.~c:m~ L-. 

1'-l LoMo prm~~ de a.w ~ ~ m.:wq.lllrl 
o:oa Jo euabla:ldr.l n. t-ll1e JtcslameiiiQ l6:niiXI re.:ibirv. 
Ud; '8~ JlreYI!Us. m la Ley S~ 1001-"?b dd SJ¡¡JerRill 
6:: Wlltll"liiDO de w CoJ.1ul.td y dcnYs. 1.:)"1!1 \lj!.Cnli!i, ~ c:l 
~ .:¡ue uuphque par.:~ lo' ~ y l.! pwdld del 
11K~hll!l&le1110. 

J J. IIU:::~.:'\S.\ I!IIIJU.\b .1Jt.: LOS OIIK;A."'i LSMU!'> Ul 
l.\ .\Ll' .-\UÚ:'Ii bL L.\ CO:'IiiF"C~U IJAb 

11.1 l.Ofi ~ M !Mpt«<CCR, {} tkmu IDI.UIICIAI 'f1lt 
w~n e,;Jendido c~n•f~~:adcK de lnspn:<-liln ell"llfiCoiK o.:¡~ 
b.J)~n lll:tullmdo .:lell.bera.ilm.enlt b:li ~ .:le liMo 
o:erufiLadcK ~ ~...m, r.:noh1D r~ldar.1 
oa.Jmmmranu .. O:I\LI, penal y/o fuul de oeuallu «111 lo 
~Jdo m k Le'J r-;o. ~?-16 del Sisr.ema 6:uauui~ 
.:le 1,¡ t"•.h..:bd '! &l.emti J~"c:S. .. ~. 

12. lti:\"ISlÚ:'\ \ .u-n•AIJ:I.A("IÚ."'i 

12..1 l."lllll d fUl dt nuae~~er acauhad~~~o lill5 ~i.:lCincs. 
de t::~~~e rc:gl.uncn111 .t.:IJJI.'<I «U.:~wriano, c:l l.aaiuw 
b:WIIOIUDO de !'oi<liiiWihUCÍOIL l:>oif."'\1, lo re\~ 131 UD 

pluo DO mayor • UDCO CSJ olio' oon!Db 11 pcn1r de 1.1. 
fedaJ de .u c:n1~ en \II@.Cncia. pu:a JIK"OI"pOCillf aunces 
lt\:lllllllp»5 o ~lllSÍidll. odiCHliiAb de ~ pi111111 
poo:.x..:e, dt 111 "illb.td. la Yldu y el ombecn1e, de 
o.:oJCÚonnidJo:l Q.WIIo a:ubteCNio en w U:y !11~ :!OOt-"?t. dri 
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t:L (:0:\Sf ... O OL 1::\ ,\l..L:AC.: Ié.t."'. At"JU:DU ACK'•:o. 
... ,\..._[(;l!RA.\1 L'·ru bt: L\ (:.~UU.u> DL L.\ 

li:Dl: (·ActÚ~ St.'PblKJk 

Qu.: el lfllC~ 1 '~ de llo l..ty lJr&Mu.:a ~k l:du.cao:ioo 
!iupmor (LOE..~ J, cstable.=e qu.: el Cc.n&ejo do!! l:vAhücioa.. 
A.ndit.~~:JIJn ,.. ·~ ~k la C.wiad di: u 
l:~ioo ~r (t'I:...\ACE..\) e" ~J CJI!Dilismo púhb.:~ 
~i.:o ~lldo M ej«uur ~ ~I!Sill5 de ev~uac1oo 
eiCICIJ:al, a:~.-:1100 )' -..qur~ de J.t calidad de U 
ed1Kllci6n 5Upellflr. liDOi .:ano .k normillll' .:1 ~ de 
DUIIIC!V~n; 

Qu.: r.lOIII'OI"Ih: ,d .an~ulo JOO M la LUE..'i, 11. ~ILIUICioo 
e~1C!Dl oe5o tJ puc50 dt \Crdli:IKuia qUe! I"CIIItJzu d 
l'L\.AC~ me.:il.uule par~ IK~Kar., ~k 1M. a.=t1vid.lde1. 
-i~~~a;iooa~ do!! 111111 c.am:r~ o p~ ~'011 Ja iiN~ 
~k dftmnm,¡r :il 1iU ~k~ CWTiflliC tDG l.u. 
~u.: .... y ~l'c!S de calidad y JC: cftL"lÜDD de 
IK1IIel'do 11 -su. ou'ioo. ~ )' objaio,~ de .b 
IDQÍIIII:ioo o do!! la um:ra o PJOIJ'III114; 

Qu.:d IIRk:'llio I{JZ abtdem. ...:bJa qu.: ~J L~AC:E::s 
.:~UD b¡nco do!! Qallll. do!! evüadox.cs Cli:l~ ~k .b 
eduo:acJIJn •upenor, Ílllleff~ por penDIIM DICKI~les. ~ 
C!CICMl~fJIIS qae IKftdil ~ ~ de 
.-cs.ll'ia o donorado )' Cli:p&:nomc~~o cm JWOOI!SD5o de 
cv IL1U1Cir3Cl )' IIU'CdiU.::IÓII de la ~ion supenor; ,¡ 

q~~.~c:~~CS w Je.:i debo:ft <ilhliar oLe -a mdi\'idu.al~ 
Que d artkulo l '-' lucnl S~ .k ll LUE.S dellmniu o:omo 
tuncJGn dd t'I:.A.\(•E_o; d -c ... 1 wtk.u 11 ~ ~·.lluadorcso 

e~ naciooalt:i o iaw:m.;u:ion~ ¡yn U. q.eau.=IÓII & 
pnx~ o.1e C'Oalw.:lllln exrenw. .uudiwulm )' 
dllr:l;i(IC>WÓII IK~KoJ de JM i I1.5LD U.: .!ODa. dri SkS!etiUI de 
b1uacaoo Sqlerior, ID~~ aurcw. y proeflüloH~N 

Qu.: el Lntnl p~ del .ana.."Ulo rdi:rido en d oon.udeQndo 
qUe! ~. tar.:ulu 111 {l;AA{-¡;_.;¡ 11 S~.~So:ribir <ooo,eni~ 

000 JllQdlt.:IIODel de IIÚIICJKI.clli. ~Jor para ronnar )' 
CJI!oK-U. eval~ e¡~JemM, a fiD de ~ut :lll: 

praf~c esa loJbor. 

Qu.: el an1~ l 74 en su t..fOI gl ~ que el 
n ... \.Al"ES .~.c~~r aprot.. UD ~tqiiDtGIO pan e1 ~ 
~k soei«ciOO de co,pl~ !:!CI.:IJIOo:i ~al~ 
IUK".JDnal.:i. O e!CIDIIJOI!nK; 

Que b ~ de seb..:ion de ~:~.~cs. ~ 
lkbcll &a' UllmpcRDIBo, cMUII'C.IdoM. m. ~IJ'IM, 

IIIC!f'Íio.:l'lll~~ y gwado' ¡g"lfiCIIIIIIIIl' du~~ llagu.al qu: .b 
cval~üeion de U. puú.:i,.:..:. & l!'loalwdores. ~IC~ y, 

!::11 CJCI'I:h:io de t. ,¡!Jibu:a~ 4jut le oontím: U. L..")' 

orpru:a de f..lw:.l.:ion ~or. 

How:ln: 

hpedir el :iiBUiemt. IU:CL\..\11:.:\lU Ut: t:\ .U. l ,\. 
UúRf:...'i U: 11:.1L,OS DI:: U t:Ol L\(:IÚ'i 
:RPI::RI.UK 

cuilt•utl 
bt::L 01Ut:1U \ ,i,tBUO b~ APLit".\UC):\ 

,\.n:.kula. l.• UIJtt'te ~ •!Miha de .eplladila.• Úle 

~ ucac por ubj.eoo .:nabla:a" Lu no1J11.1:5 .:filé ~ 
,¡pb;aro111 a lo. prvc.::i&16 M ~ion. ¡¡,c-Jcetjce y 
Zllbii.:IIOD de rcnd&mJCI*) .J.c ~\l[\ydnl35. y evabwdoccs. 
ex~ del C.b\ACf.So; IIQ ~mo la' funuonr:s.. dr:brrc!-t; :r 
.unbu.::iot~eS qu.: en05o deben IC!IImplw en el .:b.orrolto M 
1m dit'clcnra ~ de c11.aw.:i6n y DCR'diuo:.OO qut 
rcalKe .:1 L"oau.:jo. en ~Joo de sw. oompe~1111. 

C,\PhlUHI 
DI:: U 1:"\U:.C~IL\("1~ Ot:J. U.:\(:0 U l. 

li:\ .\LLAIXJHA.-. \ l:\' ALl!AbUIIU:!\. I:XrEH.'US 
DI::L ( "t:AAC:ES. 

.\.rdt'1116 :Z.- Oc- IH eulaadar.1111o ~· f!\aiUMrC:i e-a.ter.an..o 
f. l Cl:.o\,\.(:E,:!t OODIDr.t CIQII f11R:i .!..alu.adi::n5) C\'lloalddR:i. 

tlltc:rno-s do!! alm caiñCIIC"aóm se.:ti:a y ~m~a, 
~~ m~ pnxC:SOS pihli0010 y ~ 
quJeD:S ddloerin cumplw .:.0111 .In íunuc~~~:~ ddlcrH ) 
.ambui011C5 eSI.Ibi«Jdoi en t:s~t ~lam11:11110, p¡n te.. 
pruce~~» de cv~i.in c:uema ~~ rmb:e el Canw:jo. 

i..a.s. ~~~~ y CO,D~ -*' WJ!ll:loi 11 las IIOIDIJIS 

dc:t p-e- IK.=gwnu:nm '! al l:~ de ~llí:a del 
CE.A.\("f.S. 

,\ztkulo.l.• bel lilaace * ~•IIMdar.llllo ,. Hdlladolft 
~:ue-.ru-... H {"1::.\,\CE..'i (OIII(orTIIIIIll un ~ .dt 
C'ODII&Idons ':i ~:~o·,¡baldol'c!S &:leii:IIICS, m~ par 
~~les.~· Do:~ IIIIU:Ionak:f. Q ~UflllljCI'afo, 4jllt 

ba)'llln n:Gii~ el p~ de poAulloc!ICm) cl.l.l'llpUn roa 
1m ~~ nig¡dm. cm .cslt R~lo. 

P11111 Ja confam.KJt'm del. IM.:o de ev~ ,. 
eotllllül:i:lll!' ~a«.. ~~ l"EAAU::.s p::.:h u&s.:rtir 
coo .. enios de .:oopsDCJilm IJCIII orpw;mos de cvÜI.IcÍÓil ~· 
oJcredir.x·iOn 6UIIIljci'OI., con lbllitU.:iOOC:i rdK~ 'OD 
Llo eduuoón rruptn« n.a.:liiiUIIC:i o C11:ll'lllllj«K. o 
reall..oW 0011\'IK.IorlM Dbitfr.u piiB 4jU~ des.eftl 
pama'- fliD ser ~·oJiuadow. a cvllDadore:l ~ .dtl. 
("GIUCJD. 

,\JUr:1llo ~ De .. pulluladbao parDlDiifl'ar el b•.ro. M 
ftduiiM•• ~· ulllu.adora nlt_,__. Fl CI::AJ\Cf::s 
n:aliur.a oonWM..oJloriu JUII'III ~ tc:rlg.JID mllftl e11o 

postulll.lliO: JYIII ~ ~J '"tl.uKo .J.c c!Valllldl:n:i y 
eotllluJae& C!.UmJDI. del ("~\.,\("fSN ... 1111\'~ .k :IIU 

Jligisl.l .... ..:b y/o I'TiediaDie allllu.niOidoM. cm·lao.b a JM 
ano...:~ M~ ~r. C'f'KÚIOiaio ~ 
rcqui~UCK '! la f.e.:bt limite p10 la 1nwnp:liio. 

~ ftalWido~ y la.l5 -~ m ti:Jnwar pane del 
~Banco de t'lolll&&adoras. )' ~vüullldrcs ~xl:li:I1IICIS 4et 
(.'~A..\("E:SN. ddlel'all ¡ns.enCDr su ~hciiWI.oompici.-Jo U. 
inli1rn!.K.tt.n requcndu p.11r d C~\.,\CE..'i, m ~J sormulano 
d«tNIIKo que " eiK1JCUJIIIol lubalit:ldo cm 1.¡ plsina wdl 
IIKIISU.:IIJGIL 

ArUAII., 5.• llequiUIM ,..,.. ,... ... r • e-~DIUidorA e 
ft llhuodM KllH'II.O..o Son rtqlli'ill:loi prn ,_w .a formar 
p¡ne lkl ~ .J.c ~.,.~y e!\'~~ cKa.ernm. dd 
1 ·¡;A.\("¡:..; lo~o< ..,;., .. ¡.,_,..... 



1~ 

a) .'\atdllllr uD:ilo .x-ol&lo3ni.x. d.e 11111eslria o11 oJe Pb.D o s.u 
equ¡vlb:nte, ~.~nu.mle resamaJ.Joo pox b 
~E."'It:.."-t:'\ '1. JIM!I d .::IISCI de eullíwl«ti o l:'tlllu.­
do~ u~m, ~t tinllo ~ edar d.ebialamem: 
ap:aa11t.ado !o' fe!ISIIDdo en ~~ (11.11. de emis.a:Jn dcl 
llU:IIIIO; sólo ~ ac:cpl~ dwm o~~lorl!lilb pox l.n. 
uni'te~ ~Uiilllji:IU ~ par La 
~~"'111:..'>('\''1". ~lo~ d ankuk. 11 del 
keglaiiiCMO f~lldlll a ~ L~ 

be ,'\acdiw:, prderib~- oonocJmienlllt. ) apt­
JlCUIII a:n l:'raiW.:IIXl 'J ola'l!diiDI:JOn de Ll ~ÍOO 
,upon:ar, 

C) :\.atdll• I:Xpo:sl>-'fla:IA .m dr.:o:es:a:l.l, llnói:~IIOn 1) 

se«ioo .:~cidl!m~~:A. 4e aJ rm.:IID!I. c11100 o111ol. en 
instiwcinllt':li rellró:ionadl.s. oon la ealua:.u:ioo •ll(lelloCll'. 
'eom t:ilti nar.: hlllllb u cumnjtnL 

al.l Ll&~r d. 11K11Wiano di! pomdai:la:icl hablliLIIIu 6:1 b 
plr8ina web del. c:E..•a.ACE:s. 

An~~e .. a ._. Pn!Ublotl- de- la• ~- 1M poullllul•c-s.... N., 
pcdra fiO'III!.ust pm :till:l' ._., .. .üwdao'll exllmKIIa 4e ll 
oduuoón •ll(lelloCll', qwen: 

a) Se halle a~ iruelili:cioojadiüll IJUcaraa; es111 'ubliliLl. 
'a.IYG d (IUI) de i!UDh~OCill O qwdn q~ fiQ W)ll 'ld.J. 
de.: ID rada ~Drodolttu: 

b1 Hll)ol 'Ido "~ ., caradena:l¡ par -IK-Y 
tjta:ulonadól 11 lltD.l p!.t.'.Uit.'ll de Jilx!ud. misu.u. er.u 
'IIIKaa; 

a.:) t~ oblepJOM:S 11!11 moa .:oo el LI-..SS et~m., 
eDIJI!Nddr -11 presa~ano; 

di f~ ~a:IOI'It:l lrihutanu pendia:nlt.~; ..:1N1 do:uoh 0:11 
firme oon ~~ SIU: 

e) ~ <.'IIIL)~ ~~~ unión d.e há::ho, ., '-C.~! ~ 
~ del o:u.JO smdu ~ ooii:Winpinidad o11 '~ 
do de afi~ de 1.11:10 .:III!St!jrfll' 'J ~'IMU.I!jei'Cl\ di:!l 
e-ji) di! fulw.:~ .'\a:redwcioo y ~ 
nuento .:k l.,¡ Calld.Jd. d.e ~ J:d.a:ac:..X. Supcnol' 
I{'E,'\..U'ES); 

{) I-U)o1 lóbi:. :ülll!looa» -11 s-=~ con d.en~aa:~a:~~~~ por 
~ikldld ldlniiU5R'IL't-a o tenp :SoJJICIOn e11 
fumt JI« ~jW¡d CIVIl o pe~ ~ d ~LCÍI) 
de ÍUO..:Mlllt5o pUblt.ca~i, SIR qlll: W' 5a::lli:DII'I: 

rehahilwdu o l'd.lbtbi!IQ; 

1!.1 ID:urroien alsWIII ~ 111111 mhab.1lidadci.., 1mpcduncaos o 
pi'QI:ilhicionc.; p.1B el~ al --.lo'!io pUbb:ax. 

111 LJ.s. Jcm.u. prl!'mllll. m la C IIIIIUIUUOO. 1.1 LC')' ) en el 
pi'I:M!nle ~1110.. 

.\nMIIIo 7.- brl ,,_,_ dae H:le.t:dtla. M eniiUIIIarn 

ni:HIIM plll'l I.Dtcp.ar el IMIIc-. ~ naiiUIII- ~ 
enltidarn n1-.• u Comi&lllll de Sdeo.:IIOII y 
C.Wflo:IKILID de C\aluaoi:ns ) ~ .. a.l~ L".Umlll& 

da:&~s,o.ada por e& l't:a:oo del (.b\..\C~. 'tenll.cllri qlli: hK y 
la:ai aip~IUIUl:' cumplAn oon loo¡. requiSHO' eamle~~:iddd. en 
~e ftc:&Jimenro y dtfamllfi¡¡IIL qu1c11C:1o ~ a:l 
"Banco de ~'IJIUAdoraJi )' 11!\'lillwdore:. eli~S~~~:~S del 
CE..\ACfS". a:l•ifK·ollldolaMo de aeucsd,) 11 "" pcrlil, p::ar 
~ deJ CanaJ&:ÍIIUCIIIIX oilllplio, ~fl«'' )' del.lll.ido. 

,\Jlllnllo M..- Ut 1.8 lll'tqr"llla. * la IL- llii.D c1t 
Sdtcdt.n ,. f.'aiJIIeadU dt H•ludall'u ,. H•luaddl'n 
otllt.m-.. 1:1 U::.'1.,\('I::S. oonf<:anaam «aJ IXIIIIis.e.la 
penrumerue pua la &tlc..~JÓD !J ca.lifw:,¡c¡On da: e.,.lll:wdoc~~r; 
y a:'t all.llidclel e :u.:rnos. qge ll::llllú -~ por 
o:unsoejtm" OOILiC'JfB, .:¡uis la pa:udira~ l:'l L"oorahudcu 
c.lcnct11l T~ " a~ a.1c1~ y. r.m de~ dd 
Jlre&.ó:IW: al.d (_EAAn:.s... 

biu. Camn.ioo tw.rl 11 ~de 1"" pn:a:esotó d: :litko:IIOII 
y aL!fimuaX. d.e 1:\'~ '1 o:'t-.llllllilres 1!11~ 4e 
cordoiDI~ con la;¡ DI.1ITIUio csllblta:idas en el p~nae 
R.cpm:IUO.. 

..\Jlllu.llo 9 ... be 1M co11uo.IM coa lM l.a1~turMolles dr 
lfduCM.U ,..,.. ... I:J t 10,A,\(·~s p:adN cel'*'mr 
a:diL'IoCnliK 0:1111 lti III$UII.II:JDIIC:Io de educ:;a,:: i.tJn ,;upenar 
~~o~Cio~ ~OD ~ ll!Wid.lo:l4e pmmm..:r )' ~mr. ftl 
forma ~la puno:ipou.C..:. .id pcnooal~~~:a.Umw:o 
oJe eati -DDa:ION:S 0:- O:V~ CllcSIIIM. 

.U:~IIaab. del u:.o\A(l:~ 

I!JI I:'J ~'etUQ ~ .-~nn ~Jos Clbii@IK- di! u. 
JMIUIKIAllll:'lo, ai:t ~rW aa:lill:l.:lllll:l) r;p: pGI1KJfllr* C1MDQ 

a:'PDIWdOIIlU .P ~·ollu.Jdo~ I:!JtiCI'IIallio )'del ('1:_,\_,\('f:_.,;¡, 

,\n::lruJ• l D... UC' tCH L'ell't ealdl. e o las'lklwlillatt. 

otllr.a.njaal ... El t.'lJ'\..U:'I:.S. podroi co:lctnr ~011\'I:DIOio c:011 
losina:.:~ de educa.: ion :a.p:tior j!!CIJlillljJ:I'ib .o enli~ 

Jnli:IILia:.HI~ de ev Uda:itan ) .unldiiZIC IOn. «111 la 
fLD.¡b.dJd & do:termil'lll' ~~ da: OOOfiCIIII:~ 
puua:ipouo:lll e Jllllel'a:ollll 4e l:'ra.IWildcml y a:.,.Joba.Jdorea; 
I!XIIefD.:II;. 

c.-· . .-.rnt'Lo u• 
bt: L'\ St:Ll::('UÚ~ Dl. .1::\',\JX..\IXHl.\.S \ 

li:\ .\LL\IX:tHt:S EX ll.R~Ol'o 
1'.\IL\ C\UA PLUM:_-v;o bl: U .\I .LJA.CIÚ:-.1 

IL'iJ'Ui i-R-o 

,\JlllnJI-. II .... Dorl!ll~la de permH 11ae 1u ftdllall.,.. ~ 
~DI H•l llad81'H Ul:a'IHU.• lo ODIIU::Iiibn p:~IW: lll 
IXIUIIIILDI doil!l f:l:/1.. \.rf.$ qooe lefl@.illl MI ~ a:t o:ii:Sili1'0ito 
de un procew~ di! ~·.11~ ~J~e5ICIIW:i a u { onatüoo dt 
Sdo.:.:ion 1m pcnilo:s de ev~ " e.,.~ 
ex~ ~ JIIR a:t d!!IIIIT'.PIIo de alJ,cho pnxeso. 

,\nKal• 1!.• 1M la pMnallldtla para prac- c1t 
H•l11•~a ~SpHrifkDL- LJna 1o~:r qa: u1111 apuilodcJI por 
111 ~CIIJUuoo oJe sdc.:cÍóllo los perfiles 4e ~oilu.adoras o 
a:'Pllkud:es ellle!UD RqUeridos fiiB d puc.:so de 
l:'rlllw.:~ ~iñca, R oomt."OCill'il 111ra1•es. ale Sá::lefolrta 
(ienen~~l 11 las. y laMo ~ del "'Banc:-o de 11!\..u.udolii.So y 
e'ta.lllldcres o:lCIJ:ma:a; 4el Cb\ACf.Sw al)'O paiil '1 a:JJaPO 
ai:t ~-QDXIIJUm(¡) ![Uifde Jc-llla: 100 coo los perfúes 
.:1~ p.ll'ol ~ .:1 Ll'il'l'él de U. jiÍI!ina web dd 
C.:I::.'\..\C::~. poswkn paroi ptmKtpU a:n d pRK1:50 4e 
l:'ra.luaa:IIÓII espca:Lfb:IO. 

SL ~ {'l1flli,jon .mNrpail .J.el ~ 4k eo.aJWKb.'lll 
~'ll!llllina lol ~ de oon1ar 4:CIII cvabudora 
exlnlr!Jcms. par.a un proceso ~Jfíco. su oonlriEIIcibn &e 

Jl.:\'alri 11 Clillo 11 Uol'>el de 1M ~IIÍII- COO m .:¡~ el 
CE:A..\('f:S 1enp 0.15CIISO un a:lo.W\-.:n.IID& ~a se­
Jos podd ~nlnlllr dira:lllll'ltme s..1 a:L a:or;o lo lll1lCf1LI. 



' 

Ar1it•.. u ... De .. HIKcií• de .. s rnl• 

ro<.-ñtl...,. d.:lin.ioloa 

coa .dl!r.mt.IIJ 
RegllUIIC 

La om pll!lil! 
ID cnru: en d que 

P.\JÜ.METRO. 0 ' 

proc 

cn!dit:u" 1· lo lk Docl r.tdo rbD o 
~u w -;¡le c. ot..-bed:uncn n: IS!r.ldo 
SENESCYT 

l.:t:L"IIXI & 

a1L'ID~. tllLi~·e 

lii•IHilr. 

CRITDUO 

PbD o su eqlli• lll - ~ 

1'11**· 
1 puniD .- .., 1'11.0. 

ICI l. ~11Ct11¡1<\! y 
.Ja c>bt.,...,ja JXtr lo~ 
de fi ~-

Maesaña: 1 pumu. 
D.5 puni.CI5 por Mlles~ria 
a ctaiDl. n: y en ndo 
bfly:a sido olll&:llid:a par lo 
mrno• o0011 un aio ck di~ 

0,1 plllllo5 par Clld:a año 

ú ¡-.:ne 13" doce Lil.: 

O.S JIUIIIo• por e a&:t. 
Oiii!CCión ~ to:sis thctnr:d: 
D.5 plllllo5 par o.:otda ~ 

llll\-cllisación: O.S ¡.Dios si diri¡ió era ha 
mos co ¡¡i)o,; 1111 pmyeclt:J de 

l h;s~ 

eiCEAA 
LA TINDEX. SCIELO o ULAC& 1),.25 

1 ica 1 · re~hutb 

PIJ \J. 

1 t:.a lpuniO< 



ll 

.:ncaa o."'I.' ~IUll t . eJe IOStatW: OOC!s 
c:".ll....c· p<:T!Dr. e= o prn¡;r.amas . .arun.i 

" m.1ctlliX"Ioruol en ILU ült 5 ;xñ 

TOTAL 

.\rtia::•ill l:!i..- ~ .. IHIIR'\'ÍSlL- 1.011 llll~palcs de b 
Comníüa ~ Sclt:ccicie Jlllr.l cada proceso de ~·llluaa:lcie 
~allzanin 11n11 eni:K\'illa pc:noltO'I .a l.a.t y le~ palla~lan'lc!ló, 

coa la finalidad de ;saali;rar ca fimtu .:WIIiblb~OII su perfil 

La Ccmisión podr.i owi!ISII' al po•tulan11! hiut.a un miU.imc 
d.: .. f'IICI.olo, l:1l nu.Da de l.:lell1n:vi5'lll re;dimda. 

.\rtia::•lll lci.• Sdccdoa dr pa.tulaalft..• La C'um.i•ión &. 
SclccciOa dc:l:>aa dc:sasaar 11 lu cvalwu!.aru y luoo 
nahJ;uJorn i:X1cmoo. Cll na:ain de l<~~o pcrfilc• ra:¡uaidos 
Jliltil C1lda pnxc~ <k L'''alwlción. 1caic:adc en CIXIII:.I 

criti:riclo d.: pcrtinax:~ tal~ cDmD: obja:llo de b 
r.·ahw::iiln, ubiucióe ¡p:opfica, c:xisl.cJica ..r coeniiC1o 
de ich:n:sc• cae 1M lES .a !IIC'5' e~;abudas., ,. los n:!IA.IItlldas 
alc;mzadc• en l'orma ;u:umulada ot'J1 la ~ificadcin JIDI' 
mtritllll} la enln:'\ .. 1111 n:ali:c.uJa a l0o1 posbllacL~. 

1J e n alwlduc' o ~'llluadar.l no podT.i plltbciJllll en dlll!l 
pn:x:ems sDmJit;úxoos de e~"ll.lu.adücn. 

.\rtia::• .. 17.• Dr la pnebu dr ulandoa del JM'rfil 
JM'n•u l y de l:llllHíml.rma de 1 • IIUiddoo. ~­
•el-'alaci• q•e w a:mpl-n.a a:• l• pracftM dr 
c•nlla•cÍii• npec~ El CEAAC'ES tt.'Crull".i pruo:ba• de 
,·aloroci.Da del perfil pcnon..al )' de cono.:imiiC:!IIIn de In~ 
modclc• )' nu:todai1J8i'u qiX' cmpb:IU'áa Cll les procc""'"' & 
cvaluaa.:ióc orpc.:if1100"- a quicnH rcsu.lta! sck=icmsdl>ll 
Jliltil p.wli.-ip;u como ~·;duadoru o C\-ahadarco• cxti:TIJO" 
m ~os a:spccifiC05. ~·10 .a su c~:mtr~llu:aoo. 

Ee C06P de qP.X: las e Ices o.a:leccioltlldoos no ~up:n:n t:!1011.1l< 

prucbu, no podrir~ ser Cll<lll:r.mtdali ~· ~b!:ni lbm.anc a Ju 
o lus ~la quc lo:,; MJll!Cil om ptmhllH:ióc. qii iCJIL'll 

da:benin tambím n:ndir y ~rolr.ar bo (nloet- ps11001ógil:u 
y de cDIIociiJliCIIto !le las m.odt:lnll )' mctodolosias qu.. 
CITifllcanin ce los pr1X'eSI>5 &. ~·alullCtüa e"Pecüirus. pilll'll 
ser C'Ofl.ll'llbdao. 

.\rtia::•.. 11.• De .. a::oatr•l!ld•a dr nllla•da ... • ~­

A•IIa•dorn r1l.,rall<!<.• A~ de lao IC'qW'"bas 
.::stablecidi>OI par la oonrul.l:h-a n:~ata .11 ID• liJMH de 
.:aelnt ... Labaral.:s a-;a .:1 :oec:Lnr pilblico., los ~·aluildnn:ll 
atemo• st"lccctoiJIIIIDs &bc:ria lii.ISCribir un dol:umcnt.o ce 
.:1 que "" compromcLMI .11 cumplir .,¡ Códisa d.: Etic11 Llt:l 
CL\.<\CES y ce 1:1 q'l.ll: declan:a coi'IDCt:r b n:spanatnlidil.d 

- Lunes l5 ck ];: to ck2014 

0.S unL por :uta pmcc de 1."\-altaa::IÓn 
ea e l q~~e laya ~~~ l:fli300. Ea cuo de 
L'\~l DJI 1 !oC Ct)fl'"dc:T.ar;in 
lu p;llticipacioJr.S ca bs que e l tnba.Jo 
lkl e ~lllllalor h:ayll .Jo Clllifu::.!u como 
bueno o cxa:ll:lllc por d CEAA 

O ' punl por c:Loh :tM IImb 1 

l6¡:unb 

Cl•lll admioisuath•a D po:n;d qu.. poclria llo.-..m:llr 1'11 

IIICUillllioua:ntD; adt:cWI, Ll.:bcnin pn:oa:elllr ana 
ded;mu;aoo J1.17iUtK'!1Lida da: ne lcner cvcrlactm. ~ in~ 
CCIII la iru.tiiiX'ián. ~ o prqsl"'llma que ~.- .a ~o:r 
n-alulllfc, 111::l'C'ditada ~·lo L'Oite¡p:>nzadt>. 

,\rticulo 19.• ~ la re•a•erm.m ,. b••IM'OIIrWL• Las 
t:\-aluador.u y In" c~ah111durn nje~. m!loCÍbiriln oae .:1 
rf'_'I.ACE..<;j CCIIIti"'IIID~ oa.sauaalt:s 1> CCIIIbOIIIes CIVtleoo dt: 
..::rv1do• prorcsion.alc:s., <m '\'U1ud & les C'WIIC'S rccablr.DJ 
una R!IIIUJlCiaCión u baa&r.anllll. st:g\m .:1 .:aso. 

Loll bCIIIIJI3rim o la n:munt:raclltÍe sc:r.ic papdas 
cCIII!<iidenndt> lu di"f~C"'icumcs t.lc la Ley Or¡¡¡iaica de 
St.:n;cao PUblia:o, w Reglllnu:clo Gc:no:ral y bs 
n:!IOiuCJDOcs dio::t.zubs por el M.in.io¡~L'nD & R.:la.c1m:~e• 

IA>on~lcs, en .:wmle .a 1.,.. monllos owllorizadcs pa1111 la 
CCIIIblllll.ciÓC dJ: C'loiiiUlllionls O C~-alu.adorel ell1emol0 '!/ 
dcmis bencllc10:>~11 q~~~:: tuvle'RII dc:rcc:b.a. 

Plu-o~. In n:alizat:iCie & los Jllll!-0"' el C EAAC'I!S Mil icllar.i .al 
n;aluaJk:lr o a:~-aii.IOidcml In pn:..:ntodón de ua ielamu: 
aprobada por el C con3io1Hbr (ielu:ral T éauoo d.: a:sle 
(lr!aeismo; liSi oomc la cn.tn!p lie la n:o.pcc:li~-a (xl:unl, .:n 
I:Will da: contnllos chile• da: sc~·K:im ocuien.alcs.. 

l..as n:muDL'Tllt:IUDU U baaar.uiOli scrD c:s.tablet:idu de 
llCuerdc 11 las IK:ti\idada qu~ n:alaa::ea ~~~~ cvaluiular.lll o 
L"-aluadcn:s ~:xtcmas ~· d pun~.: obb:l:lido en d procc:sa 
dc o.a:la:t:cicin, pwlicado dLott:rmiaanc: úniCU~~mll: tmil 

n:IJUJIIC:r.II:IÓC cWI allll pant quiccc• so:110 combr.ad01 
coon.iio.Wn:• D courdicadoru de 1~ CIJUIItn de: 
c:,-aJuación cx~ll. 

C,\riTUl.O 1\' 
DE lAS t:\'.\Ll:.\DOit;\ .. "ií Y LOS E\'ALL!,UX>RES 

t:XTERSOS Y DE LA CO:\IISIÓ~ DE 
E\",\LU.\CIÓ~ 

Arti1:11lo 20..- De J deba:re• ~ •lribuci do: l•• 
e•••I•..S•ru ~ kK n•lll•dorn n.terna,._. Las 
.. .,-aJUBwnu. )' e~;al~ ~C~~~J<~. "~ EDCienaks. o 
1:11l'lll:ljeru... se J:Darg¡min ..., n:.al....r la n!rifkaci<m y 
llnilnn de: la i.nf~iCcn coi'IOiigtlilda por I:B lES en el 

s .... - ~~iCIIIIIl ~ lmr<KlllliCicin. In EducaciCa ~nor 

lk:l EcuaJk:lr (S:'Iólr:SE 1 o mln:pdll d~r~:ctllr:nl!lltc al 



l"hA.o\ClS, ela.:u:au~Ji ol la IIIIQIIU.CIOO.. iW ~ 

e!L'-IOna, t:am:lll' )' prOfF.amD.i, ~ le ~oa. equ.:ridu 
por 11!1 t't:AA.CE.S. 

Ll Ya~.fll:.ll:iOO )' il1141iw; de 1.1 111(~100 qu: 4i&en 
R>ilizm las eY~ '! Jos eY~IUd«a ~ 

deJICIIderiü M t. pan~o:..un~ 4k .:-.Ida pnxc=-w di: 
evaJual!ióa. que mab:e d ("E..o\..\Cf-:.S, ~ ~ 1.--~ Ll 
ev~iou lllliliiiU.:Iooal, de O::DJI"S"IU o di! P....- ~ 
~ 

.\rtliCIIID :U.- .\po,.o dd ~UA(•t::s • 1M e..-lllu.dara~ ~ 
1M Halll•dorK es.DenOLa I:J O::AACJ:S dan lw. 
f..:~ U.:nlll.!~ IIIMNI1II:IILII~ )' ~¡.:.¡s, .:¡ue s.:.an 
~ .:. .W. e~o'alwdonao )' 105. n·olllo.Jdoes. a1em~Mo 
!Nlllll .:1 c.anpliauenoo de s.w. di!~ y MBa:lo.WI:!S. 

ArUnlo 2l.• lk laJ IIIIIJcuiOMt. .. lo. H•IIUIII- ~ 

1M 11'\'Aiuadaret Ulft"DOII.• Si::Jo obli~ de t.5 
eval~ ~· los .:~o"iil-tores e!LISllDoi de loa o:dua:J~Cián 

~r: 

11) ,'\.usar .. pe«~ de C;¡p~~CJIICIOO y dt fonnao:U::... di: 
t'l.'llhiadoes. dll: la ~iiln supenor qwe '.:.m 
'.:Gio"Ca:a.:bl por d t"L\.1\Cf...'i; 

br í:ot.Jbonc .. .::IL .. ll :!o' ~me oon d 
l:I:AAU:.~ «a 111!1 cq.M'IN! uln f!U""Ja del pnx-eso de 
n•olluau6n 611:!11"111. .:le 1.1 Yis.m in .~;iNI )' ello ....X. d 
pnx~; 

0::) M- lo¡ «JD1idcDCJIÜdld .:le red.! Ja ÍIÚoi'IIUo.:ÍOO 

que rt.:lba en el..ks6n .:~.1 JIKII=~ de n"llluacto:lll. til 
.:aroo mmbe.!n 1.1 m:opi¡ ~ el .:UNO Jo: 1.1. 'lob!ID 111 

J;ir~ 

d.l Aalli.lr etl formA tiW:~ ~dlll "'J lrJI(IIJIIIlU*, 

ddneud.J. wsclibir 'u 1X1111pll:lllliio Jo: .:~~~~~plir o::on l:.u. 
di~~ do=l t::~ de ~11.:• dd •Cf:lu\CEs: 

e) Apile. d pNhlo~lo de YUWO::II:IOO y ,.¡,¡~ 1.11 .tilLo 
~lec ido pox d C::f.A...\C.'f.S: 

O il.:Yi5illl" '! ev•• IL:dó iJÚormes. dr: .wroo:n.Ju.:ióa. 
~nlld:a; por J• jng~~~o:~o::~ de educ;¡,;ioo 

'llfii5I'T. 

!JI f:ooniUUll" ~ IK'IIYI~ Cl.:lll el a¡wpo .:k 
11'\ "llluAdon:s.; 

h.l Cumplir t-J l!~ma dt YÍilbi.So .:1 .In UUDJIK\CII&S ~ 

tdla:ao:IIÓD ~or y d.:mi:l; .u:li't~ rueo.·i~ 
lkuro del pcoc:~ de ~-m exr.ema:. 

l. E:lllb:.nr .C«<JURI- 0::00 1M~ eY~ lo' 
~liYCK afonne' de l.l \-.:ritkar.·.aOn e~o·,..JiJn o s.u 
.:l1rJI); ~-

j. Ul; a:r- eru.bla:..m pox ~:1 J:ll.enD o por~ ~ 
.:1e.1 u:AAC.:E::s. 

l.\Aiwacla ~!lllH1IIl.• Lt t::ocaHion pm~ u 
dCJISWlal ~ e.~~ a I!JI80 del ~ d.: t:Y•I~~~~:ion 
___ .; __ .... .1 .. -. __ ; .... _ Ji-.··-···-_; ... _._ .. ___ --. _ ... _.- --

------------------------ - -- - ---

11111 miDim<l d.ll: 1 ) 1.1111 llá.umo d.ll: ~ el/~ 

,,~~~.a ..:ada ~.omi:I.!Óm -&t Jnlq:rar.a un D:!l:nio:o 
.:Id t." f_.\AC ~ JIID ooordm•. ó11Cili1I(IClftll" y iupe!'ol>W" ft 
uAIHgo del l"_.t-_ 

,\nkuhl· ~ ~'11DCID116 odt loa. C-IIH lk bMwad6a 
~UH"IIIL.o San fll.!k!Íilllei de- .lcri (".:allel de ~ah1111::1ÓD 
~D:!mA: 

.. , Anali ur d Jlll"ilrmt de oliiiDl:.,. Ülll: lóa. y dtmi.o 
mfOCliUII: i.CID ~nl.ld.t pcll" a insauw:llie de ~..::IIÓID 
~r; 

b• C.xu:er .:1 pmll.ndllda.d y apll.:.u la metOdoiOIJIIII 1: 

LllliiNIIIULD.:IIó de .:~o\llwl!itln q~ so: '"A)' .an • ut.iltur ~ 
el pro;;.:so ..11: e .... l11111:i.111 C:XD:!mt;. 

.:t \'en11.:i.r la m~1iln llXtSI~ fU .Lt JI:!!>, 
llll:dian1e r~l.i.Km doo::umeru..l )1'\1 .o!Ho:r.~·.Kin fulo:.a., 
loeJWL -'el pcn~~~aW~e; 

d• Aso:niK b ~ 4k la mtc.nw.c.IÓID .obi~Sl~Cia 

dur t: Ja 1\!'tl:I.ÍÓD doc:umelllóll y IJI '>]:gl.li i11 :&iru en lio:s 
iki!Diul.- &:II(T(!IJICIIIIÜI:RI115, Íonumdo en a.:ni.D U.. 
III:~IDi «a UIJiO dt: q~ I:AlóiiD; 

el l Ulllphr d 'fiXID8DID3 )' lll~ d.: \"151~: 

ft l::.n- de c:x~1r ~~a:llfbtilt:Do:lti en11-e la ~afunuao:IÓD 
®lUÍ~ por bl lEs )" Lo ~enf'I.:IKá rm.llo2.lldo¡_ d 
C0111 iD:! .dtb!ri .u..:nw eilll-' dlftn:nc.us. ~ ro. 
docullll:lliOi prc'tWOi JIID d ef«to '! doc:WIII:nw U.. 
~ dt: !.u. 1.111: ON.I.iiiCilC íos; 

8. ~bloU, .:"O!Dj~ &:00 bl L'llniDpaAI:" de Ja lfS., K 
LH1ado dt IK'1Ividlldt:s. 11t'lo....t. 11 c.lb.> Ollranle Ja '"JSÍIIL; 

~¡ • .o\JIII')'"Dr .U eqwpo lb:~ dd ("b\Ai.'1:S ee Ja 
elllkou:.n dd 1Df1X111.1: pelmu & eo.•lu..:llla del. 
enlomo de: ,¡prc:oduoje-.; 

1) Pilllb:ipor a~ ID' rcunionei de c-oMÍJZeRC111 u:m ro. 
do::~ (:omwéf.. lXIII Ja finalid..:l & Mm~~GU..- ro. 
í!ri~ 'l'-= so:~ en~ p~ & eYJolU.:IOO:. 

J) Lu denw. qu.e Je til!nt: el Plmo de:! e-jo .o la 
l"OIIII~ qr.:- eile 11 o:.JII"80 del pi"OL~O do= e'lolllua&:d 
C!ClCIIIII. 

-\11it11lo !5..- !JI= la1 .. aelollft d.el ("oordl.u.dor del 
CemMt- de- ~nlwchie L~tll:l"U del CI::A..\(_t_o¡_.. SciD 
fWJCiDCl.CS del CóordD&dor J.:l C."omllti ~ ~nluacte..R 
f..uenu. del (."1::.\..\l"ES: 

•t SUKnbw r:IK~ & ~•:wu ill nlb .:dl"l~ con d 
Kcc10r ~ ~ ll:S o iU Mkpdo ~ oon r:l ti!C.mro del 
l"r:...\AC.h.">; 

b. ~ .. loólr .:~ «M1 11!1 la:llk.'O del t: f.:\ACf.S 

q~ d infol"llle pn~h.millll!l" ~ -=~ •Dta.l y 
.:ohM:Dcmeore !oWII..'IUDdo 



dJ L...aa; d.:mu. que .le .UitJIIC la CLlllltsiiX\ J'~~ .se 
E:Yail.r.u:IOO ) .,~lOO de ku C.Jl'M'IU. de w. 
L'nir,om.~ y EK«I:.H Po.lihxn..:a'-

. .<\memo lt..o- l afllll' dlli C_.lli- dt lulfulrjiiD 

l:ueruL• EJ Conwll: de 1::-.·olba::.JtJn 1:-.Auma, ..- \.:2 

finali~ La.i ... Jiiw .111 .1i1u 'JIIe ~ luo. udo lii:U~ 
d.= m ro dd tennino de 4~ i:a.1nu cllbnra .:1 pri l1il:l" 1 rúo !"me 

~1 I'I'IX~ de e-.·.allliKiie 11 "u ~ 'JIIe ~r.1 ti!INiiu 
IXIIIjiiiUDIIlllii'M p« v.dos los. ~ del Camnl!! de 
.: li aiUICÍOO e llt'I1Ul. 

AnMIIIG rr_. ~4os. Jt-.IH'rll~ fiiii"A d ~~do 
dtl lillllwiM ü erral tda..- LAs h~ yeur.:~~ 
q~ «-b=ri ~·11 ~~ i."IICII&U de t'!o".JILIAU)E¡ 6Eeml 

polll la d.lhor.:~cíOn y pres.:nu.:..C..:. dt , ... Jnte.n.:, s.:rm 
&.:.5 esubleoc:tdcd; en ~J JIUlrW.11\~ que el t f~'l."\('E.S 
ell'idlll. 

t"APhLUJ \ 
l::\',\LLACIÚ:'Ij o•: l....\ PAII."rlt:IPAUÓ:\ I:Jt.. L\.'i 

E:\ ..U.LAIJOJtA.'Ii¡ \"LOS l\'Al t .~IU-'i 
L\.IUt"'iOS 

. .<\lUcillo .a... Dts.etupel~~t de IDt Kllllu~ a:J 
('E..,\At_'E._(j rcaliLUJl ~-~IOnes .k k JUI1XlFIJ&!IÍin .:le 
W. ~'llllllldow. 'J k:l' evAl~ etlll:m..:.5 ~ b dts.Onh» 
proc~ de evaliUICiOO.. '~ ~ di~IICirll:6 
M.ahlll.:ldu dlll ~ R.ep.un.en10. 

AnMIIIG !9..- C.:rttttnal p!IU 11 m!Niklda de- c~Hr•poelllo 

dr t,.lu~ L...J ("aml.:liión d.: ~.:IÓIII lllft1lra el 
~pd\o de l• t:Y ...... .t..xa. 'J lcd; CY~~ .IKJJndo> 
[QI, ,jgwcn~.e~; UÍLcnm: 

a) r-.u- -de ~ de ~aiiUICioo. «1 &.:.5 que ~ 
pam:~ 

e) LDr~ r CJ!ila:bi ("IIX r.:..; DlreL'10res. o:1e 1M. llrNS 

~~"" 111=1 ("1:-:.,\.\CES r~'10 di= 1.t p&niCIIJI'IOO. de 
la 41 ~J C'oDIUDX!r eiCieD:U; 

e) t.·umplim~AmiO 4k l.::zlo pf.Jml; )' rtqUWI~ ¡tlfll l.¡ 

tUTC!D de bJnfCJIIIK!S de 1!\oalw:a::l>.ill.. 

. .<\11klllo lU..- De- .. de-pu.ndtln del b1aoto dt 
err~lll.lldor.lll ~ Kllui!IMH nlftllot dd (."EAACl::......_ 
l..a6 e.,.aWdond; y b ~-llluadore. qa:-~an un bGjo 
J'Hidmlien10 UJ. loes. ci'JiellOii, de medi.ci.:in d.: ~ao. 
s.o:r.in se~~ '"Banro de ftAIWidow y H'IJiwldo~ 
eMeii'IO&~, pceo.blll«<lk!KiOO. 

Ar111C .. o JI ... CñterM:t; p1r.a Cllllllt.adao dd uJo~e- ck 
eul .U..- 1' lo c.Ulll.:.J.:IIMl del ~ariXliU! de- ~a.IU~Cioo 
pct:li:IIUIJ.o por a ~all.lllioca Q o:J ~Yib.id« CXII:I'fiO en 
forma u~~:hvid.u.lll. ta t.::omwoo de 5C'Je.xll:im ~· a~hlica.:ioo 
d.: enlwdOCM y ev.aJLIIIicd"cs e.u~ apb;Dlol ba ~ ~ 
!!lJllalsi! .el Cl:.h..\CI::S Jldl"il e~~~ li.A. 

Ankllla Jl.... ball.l.ldan1 aa-HIIudiK..o I:.J U·-"-A.c:f.S 
~IDr.:l JJ b ~'ool~ qu&! o.:umpfoln o:oo ~ 

pocero M 5C'bx!alil y ~ 't'l.·.aiUAdn' s.au:s.fDL:Dl:llllm~ 
en .:1 ~de "w; liD.:IIOI'II:i. 

PllUilKA..- EL c:I: .• "-U"E..'i t'IJIWI5enn como un cniJmCI 
p.JB 1.¡ defl.oH:i.Qe .:kJ IDiho:Ddor d.: 0: XC ~Jeo.::ia que 5e 

.:~pU:or,¡ ee lol I'Orn:!W.l de- t.J disr:n.h::ióa. de- tea; recun;os. .a 
1af. ID!IiJu.::IOnC:S 11.1.11! r«tllen l'ei'IIM y ll'leJUIC~ ~ 
~ el numero de ~•ll.l.ll.b"cs ~~ ~ formes~ 
pu1l: -de tiJ bat.e- de daKti -ik-l Li:.AM."E.S. 

~U~l: ,U,\.. La Jlll1l&:!p8Cliln .dtl ~NWJIIAI ~ dc­
hr:l. IIUDILII:JC~Des. ~ ~ciOn wpenor UJ. .:alidD:I de­
~\o lliJidl:lrti o e't aiLIIII:io~ 19:1eii'ICllo de- los. fi'IIL't:loC&I; M 
.:ul~.~~~:dl lblhzDikK por d CL\At:·t~ ii!rá .:o"'id.l:nda 
o:omo olo:ll'tu:Lld. de ~ia, IXllllf1J111111: ~ "en.la el llltkula 
tJ d.c.l Kcgl..unen10 ~ (".-ren y i:sc.al;JUm 111=1 i'rol".:sor ~ 
ln'tlffi~ del SI:IUII!IIIM f~..X. Sup.:na. 

n:RU·:K.\.. E.l Cf...\.o\U:S. pdllri o.:~rw oomo ua 
JndiCII.d« de- evllb.JOI'In JMELILII:Ia:m.d el nillrlao de: 
·~·.-a l lüd:llnu y ~ ... ~ eXI:efDCI5 11ue W. WU'\-eRioiades. y 
cs..:ue.W. polut.:niel:l. reniJIII ~~aedilll:bs en Ja bG:5C' M 
d.J~ dtJ t.:oru.ejo. :il&:mpre que ~ ..unl'lan COII 
~rmnioad.¡ pt1.111WU6n m :r.u. caliú:IKJÓID individwal. que 
:~.m esLJIM«·w por t-J < f.AM'E.s. 

c·l.\IU .\,. U C.."l.\..\CI:-...'i di= I'ÍJnDI 1nde~ a .:~ 
d. Jf10YC1 di= IIIU'tew.:bdo:" y ~1• pol.illtcllJI!JI:fi 
-.Jcio..WCS o e:tllle.Jen5, o inSIJILII:~ i~t.~:ema.ctO!Wes. 4k 
~'tolu.ao:IIÓID y .&a'edir.KJtJn, .:les.umUarD ~en~ 
.:unoi de: o:.lp(lt·.a.a.::iou JIM1I ~alllll:i:Jnl; ~· e.,..wd.x~ 
C:li~. 

UISPOSJCIÓ:"'i n~ ,\L 

E.J ¡Kell:~ ret~llllllltU) t:nlr.1d ft¡ 'tlf.ei'ICÍI dcso:ie al 

,¡pnlha.:iun, 5111 peljuiCHI de: su pubbo:~~o:..X. en l!l ~ 
Of~o:ial. 

I.NOO en 111 .:·uu1.1d dc-~ ¡:.[JII.CISOO do! c,)uR:l. fl.M .• en Ja 
dé-cuno rer~.:~ ~n. con o:JD(IJer de~ .. del P.lela:J 
del (·ans.ejo ~ b·~.On, Acmd~ :t.~ 
deJa ("oJidtd de la b:luc.:l.ciOn ~nor, dr:urmllada d dla 
dia::1~~.:ho i J~t di= jul.ol de :2llH. 

E..D mJ o.:alidad de SecreiiiW G~S~e!11 dtJ ("I.!A.i\t:f~ 
<:E.IUH·k."O: ~ la ~~~n~e- R~l~.~o::ioo. ru.c LIM.cu~ y 
~ J"ll" d. PLeno dd {"oas.cjo de f.'taluacláD., 
J\.:re-dlu.::IOO y AsepnmislO de t.J (".üio:bd ~ la 
E.o:to:a: lllD S\lperior. en a W:Diln oik Jm.a re re cr.1, I"Cilu.xbo 
el o.:l.b lll de julio dc-:2Dl4. 

L 1 Ab. :SOfl.t .o\odadc (i., S«n:l.llla (ic:l:leal del 
O.A.\t"~. 

("L\..\Cb.S.- ("~ ~ 1:-:r,oU.ua:iDIL .\credJuOOII y 
J\Jio:guamk:ruo de bl Ci!twd. dt U. E:d1Ko1o:"liln ~or .• 
f~ fid: e~ del 011p10l.- Lo J:~rufim.. f.l !Jerihlt-. 
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PRINCIPIOS Y DIRECTRICES PARA EL ESTABLECIMIENTO Y LA APUCAC.ÓN 
DE CRITERIOS MIC ROBlO LÓGICOS RELATIVOS A LOS ALIMENTOS 

CACJGL 21·11M7 

1. ltfTROOUCCION 

1 . Uls enMirmedaaes ciiU!IadB par ¡yiOgllncs tr~ ¡::u ID5 almena oanslltuyl!lll un gran pratMrnll p¡r.a 
les CE~nM~T~idana, los ~ de .r~presas ~e llllmelllcs y las. gablllliDS l"oKKlnnlllls. Par eAo, lll pre'l'ei!IICK:n y 
a:liW1ll dtl e~u t~niOnnadadllls sen ~.ra de las matz 011 LJ HILil pldca II'Mina:JI:ln.l lradi:IOI'Ialmerlla esbs mellls 
n.. 5Hio IK.Jscadas, en p;~r.a a 11'11-..H dllt estO"Itla:lml niD e ll"r~ ca:nG m Cmenas M~ ¡CM), ~ 
,.ftaJan 1!1 CXIfi00111111111D y ~~~ alqMII'IIIIIQlll dlt !!i.Jenoz Fir.:n:xoz ~ _ IBPt-1) y el I'IIPadD .a lll sa.2 l'l.nnan.a 
dl!bído a ll:is pcBitlles peligros. Lcs l:lltlltl1as rr.u~ Sil h.ln uslláa -desdlt tiaca muchca .ancs y l'an mnlnbo.ma 11 

lll mlljOI'• gentnl de LJ ~-de ros .&lllmerlkls, .., cu.ilndo l'ullr.1n bas.-ll:lS en ~.n~ l:lblollrWcmn ~lnc.a dlt las 
rt~sultlldcs oturua::tS par la .apll::acitln d1t ~as modld.as U~Smn1es 5ÍII 1n11 relaaón e¡glicta cm IWIIIII!s ~ d1t 
~iOn .a la salud pt)bli¡:a. LDS ~en las.lll!laiiC.IB de E~u111:1Dn de Rillsgcs. MICMbiaiOglc:a ¡{RM) y et us.a dlt 
111 matll:lO de gasbOn da ~ hlln ~D La pas~blldad 011 '-'111 eslimacXJn mas 1::1.1anllfr.;a.e di!IIMI!SQCI p.an la 
!SiiiUIII ~ • .;Dem& de 111 d8lBrmrlac:DIIiall e~ 1211!: dll:tla5 ~aones.l.o .antera, ha I1ISIJt.ado tr~ ~ s.erill 
de ~lita adic:l::maJas en Lll gesll6n de lll inaalld.ad ile las MIT"Niflti:a, tales CXJmO: El Clbjlltiw de inDCI.&Iad dlt las. 
olllmantas IOIA. al CbJeh'o de R!ndlmianta IORty d Cnbno dR AII'GIIT'a¡ta rCRI (~ ei.AneliD 11: Las ~S 1 
cinll:b"liaas p¡ya .111 .,.lla!Jn da 91!!W!Yl da nrc.rgas ~os CAOGL, ti :!! 00 . Cu::tr...:X:I !:e dispong~~~ de 
fi"IDIIItla5 IERM o Sil n el.'lbornrla eslos t:n~l!lriK, enJ~ pul!d~ permllr aii::Stillb~ de rfillcian más 
<ifiiCtll l!nR ll:is aRriaS ~ICCIS y líD5 I'I!SUitldi» IKI Ul Sollb::l pübltc.'l, 

2. a ~ID y ¡qJIJCadón dlt les a1ltnls ~ dltbenn clft"CIIr can ka pmapos -~en 
este 1klcumenlo .adamas da eslilr b.awda5 en 1111 mnaaTIIIII'IID.,. ti lisis llllmllia:as. Cuando se -dlspc)nga dtl sulic~las 
dalas, pcDta r.taliz.arsa ...a ttVlllu.ilaón dl!l riesgos sol:ire los llllrnllnlos '1 su LSO.. 

l. L.a IRXUIS.ad ~a dlt 1M almanlos u gest.u111 a ~r;M:s 1211!: tn.~~ ~m.aaén ~ de las 
mHidas dll oanlral valldadRS, cuando cansponda, 11 R.les 11e 1..1 l:i1dllna de alme1111:15 ¡yr.a rnnimtz:lll' Ll 
cz:rS!nUnaaón y mepar l.a lnDCI.Idad de esAas.. E11a enbque ~...a otr~~e~~ lnB wtflt;¡j¡ls ~ dependar liln SIOia de 
les anllli rna~~. a b"ii\Ws de 1..1 .acaptlaón dlll I1IUII5ho ~ l.a api'Dbadá"l de IIDllts ~ualas dltl 
~ que ser.~ emlildo ~ra su m~ Ni!l< abslllnll!. 111 ttSIDblecrmenlo de c1111rios ~ 
DOCI..U Sltl" dlt ubllaad pw;¡ 'tl!riflc;;ar q.HI les 51stamas de axrtn:ll dlt tnaaJidad d1t liDs almentcs se m piemen'lltn dlt 
manera oarTK:tL 

"· A IMf1UdD re. aenas par.a el mcr~~ del arrt:Hen&lt dlt ¡::nJCttSO 1211!: las .aimllniD5 !Hin Cl:lflloálndc5 c:omo una 
r:wte ~ dtll sislarn.a de cawa de 1.a IIXJCUdacl dlt m alnltr1r6.. '1'a E:alll estas na CJ,JIIdil!l"l s• dlriir»:ias 
espacihcamerlle CDnO crMnol ma-ca~ para las. alimerüz., g~ na se t.JSa~ JG1111 defnr lll 
aczpiiiiJitldad dll bs nusrn::tS., y par allo nD lí:Jrmwln p.ne dal ollmbiiD de •pk:aclán de este axurnent:l, 11 pesar de SU 
Ulll idlld l!f1 la gnbOn 1211!: ta I"'ICUd.ad de IIDs alírnan'm... 

~ B rg::~r rtlquendD en les siStAmils de ~ dll la lnCICia::lad de m allmtlrtas, lndu'JIIfldO .a las ci'Mna5 
~ UYdas, i!ebertan ser ;¡prapladc5 p.wa pnlb!gDr lll s;¡iud 0111 e~ '1 ~II!IIJ.DI' pr.a:.c.as 
OCJ..IYWB en el almiii"CJO dll IR- a11rnen:as... Los cntenos rricmtw ""g' os I..II01Idca ~ :;cr Co2PaciiS i!e "l'1ll'iflc;.z- q.JI!: 

se na bgnldo 1:1 rivlll de camo1 ilpnll:ilada. 

l!:i. a CoclaK Ainei'Gnus IBlll la fwlaón M f1!CEifTWnállr aJllln:ll; ~ 11r1 d al"lt«o ~ ;a nllo'lll 
~- Las goblei'I'XB n~~~~:~~:r~llllllls podrlan HCDfill'" ~lllr m erarios miacbdilgicas .del CodltK en sus 
sil'lam.as nadanallls o usllll'fl:ls cama 111 r:uniD de pmil:lll p.ara lat;r111 sus l'l1tltB de sau2 ~- l...c5 g¡cbB'"nC5 
f'IIICZIIYÑS UIIT'Ditn pueden estlblecttr y dar sus pnlf'DS aartas lr'M:I'CtldOga:a. Los cgera:Sare de empresas 11e 
.aiiTIIIMos padran esslllllecl!r ~ ~ manos rrlcm& • gaJS ~11!1'1\"D del ~:el't'llll<io de sus sislemB de mnlrd de 
IAXUISid dtl las alnanlrls. 
7. Esll!: CIDcUneniD deb~ut.a Ar leii:ID en ~ oan m ~ y direc.lnt'es para .111 .tplii:IICD'I .21 ilt 
gesMDn 1211iH!,ID5 ~IZIS 4CACI'GL IS3-:í!OG7t, .llls lMK:b"1t:lH 9IIIMI'"IIlH .5Dbnr m:.IIISlrwo (CA.C.IGL ~)'Y 
las Prn:lpas y ~.s ~ .&11 ~ ~ .1.1 etN1IuiJcKn dlt tos rift:,;ns ~ (CACIGL 30-1999). 

2. AMBITO DE APUCACIION Y DEFINICIONES 

2. t ..... OM ~...cKIII 

a. ~ ¡:ui001i04crs '1 ilnclr"ll:l!ls han Sido dl!l.ltftados Cl:llnl jllllpa'aJ"1111'...., INrtD 011 ~ICiil p;I1111Ds gat.iemos 
~es '1 m qll!r.ldcr~ de empltSas dlt ~1M zerc;:¡ miADioorr"len'XI ~ apllc.aaOn de les a1llóls 
m~:rdl~ ~ 101 mx:.-dllll dalas alimlln'Ds otro:r; :1:;¡3ec os ti¡¡ ~ene da 4!IKJs. El es~nta dll 
abriDs m~cz ~el morvtoreo del ambll!IRI ele Cli"OOtiSQ de 11:1s am.rwas no fc:rma plll'tll 15111 .ambilo de 
,¡¡p:E.aaón deo e.- doaiii'IIWIID. Las crillln:l5. ma-ca~ pueden ~rse. pero no sa lmun a lo sígu1111111!: 

• ~-. YrUS, mohos, lavad...-as y a19.a5; 
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CACJGL 21-1997 

21. or.. cansldllraamH pul!dl!rllrldW, pero.., astan lllmladiB a ID SI{IIBIH: 

• Tipo dll!mueslnl (par e,~~ dem21m: lid ollllmer*l, mR!nales cndls., produciD l&rt•a:tJt 

• Ha~ y tacnas 1111 ITijlstni<J; 

• Ulllcs <Se ~illlllncla y CUICI!ntr.aaéfl p;n d mti7DDI'g;nstll0 en o.JIISIIICPI (par IIJ., <i:IIM de llllllrenCII a Ureas 

de taset. 

• FI1KlJDfiDII y periodo dDI mueslnlo; 

• Tipo da muesno (liiAII:lria, esnbiQda, 1!11::. ); 

• Matcacmgill &aaáa y, CJanQ:) amtSIXIIIIJI, amdi~:D~es adecJadas p;n LI1Dma di: ITUI!Sirz; 

• 'lllatlltcilld e<llflllmlr.l }' ~~~~ ~la i!f1 ID qua n~~ped:.ll a lll ~ dlill PIKI-de rniJIIStrG:I; 

• WitarpfNDtln dlllll!l resul:ajas; 

• Ulllltsm'er11o !3D 1Ds 111¡;sbm.; 

• B IA5D ~slo ~ 111111 dlll illlrnanlo; 

• B est.oo ....-.::rd:ldOgCo dD lllts) m.lbtnlls) prmals) na PfDClllsad;ls; 

• B e4eao ~ tan..-ill al prace~ en llleGido rna-ctnc*=lgia) del MnllntD; 

• 1...11 pasDbdiJd y r:msDCWIIDiB da lll r:am111nact0n ~lu yta al ai!CifiNIIIO e naavactan duran!~ el 
ITillli210o e'TI~, lllnll2flliiiiHII"Ú), ¡nparolleltn '/ U!IICI SUbHD.JtKIIM; "p' 

• Ll pasiiiiiiSJD di 1.11 i3e4IICaCfL 

22. AdaiNII, para 111 critanJ 1111C11lbdDglco doJdO aun p.R:IgllfiD ~deberla 'ICIIIa"H 11!11 conslda1111Xiri lo 
si¡¡IÁIIrm: 

• Ll evdlna~~-de llcl ¡:ellgros lllll sat.Jd 111211es o~ ~y 

• 1...1 pctiiOQn IKI nesgo .,-las hatHias de DIK\SimCL 

... 15 PlAII Of -..UDIE:O 

Zl. En el l3aWtmiD y s.dea:ión dD las planes de rrueslr1la OiDifa tDin.'nlt i!f1 consider.'KXIrl los pnnciptDS 
et,.!loarm en Lis Oírw:t.rns Qlll!llnlfU .rabrw mwsfnlo (CACIGL 1!0-4004.~ 

~. f.l bpo r:111 _.. de iTUi5hD seiecaaMISl p.o~r.a e. mts1o ~ d~ara il~ la I"'III..r.aaiia y el 
~ de este. L.m planes de I'I1..IH'liDa pa YiiNbllll para inspetXÓ'i, IIWIIi:an los ilás GJlll'l~ 511 

~rtm en r::Uses. LM. ~ 12 i1IUII5hD par Yllnl&*ls ~ l"'larrnziCrr KllfCOII r:111 Ll dli!litrbxion da liDs 
apBmos. )' 11pamema •~m~ ~J;~allls vWIIbls bllp rnspec;aa, present¡¡n ura dls.ril.atJn ra1tW o latp:rmlrL Las 
¡:Ñnll5 de I1IUIIKeO pa or.arlZIIas no !IIDn UYdal tal frealana., an pana iX'II:Hda a qua~ san a~ en 1m 
mi&is da~ o ;rusencia. P..., las aRn:Js ~~:asadas tri nrweles C:UIIIIIitlllwls, y iDida 1111 
ds¡xna da rrlamllr:En raspacto ll l;a v.t~dad Wtlra y ema ka lales, las piares de ~- par vanmlas ¡:gcten 
5llf -.a~act~s ~a tiB CDIIIIal:na5 especltir:.u !MI lll PfDDII!IICI Clll pradLEaan pa!bailar. ID ¡p~ rHIIILI 11!11 ...,. 

rrmprataaan lnZ rnbnn~~IMo de los ~s. 

í!L En l;a pnrcticll, lil l'l"'ll)'aaa Clll lm planes ile lllüBRD II"'CCDIIDIOgii:D diW'Iadas ~~ 11 KCJbiaOn Dlt un lal1t 
sm ¡Hunes de muestreo por alrb.lm. Para esiD y panr fH~ 1:1 pn:Jbablh::llld da 1:1 IICitlllaáOn mmo 111a funr:Min dal 
IDterdiF da ...s.Jdls ~ CD'Ifarmes, se rii!QAI:n DIIIUr r:m a:HIDCnlllniD r:nYIO D S~CM~siD OICI!rCI di! la rast~ 
5lbyaczma dDI rrlc:1'001p\151110. P.-a que los alrtlutm di! les pYrllls da rn.JeSiiCQ :o YOUOl~ sirio se l1lqiHAIIJiíill' 

ut11 tea~a basada en el muaslr1la ~pa ~. IJ"UBSlrr!! iiMDnD o iiileilla-10 cs711bf~) ~ lan:tr Jas l..ndades 
m.restras para todo 111112. P:v.a que mt.as l)bnH ~ 1:1 pnlbDiidad da la liCIIJDCXln axno ~~~a funr:Kin dlll rwa1 
dr!ll rnaacrg;uwsmo ~o, es rHIDIIYJW) crnJOIIr o es; mar su aslrti.JcXn 

2ti.. El nlftlllv )' lllmlftD da las r..nrsadas anali!IGIS daberllln 58' les eg¡¡he.cl!lo<J; en el GM:o I1'IUtSinlo y no 
dabaria ser rro:IÍI:óllda cwndo .J ai1anD nwmbloiL1giiD !'la sidD HlillltiB:IIIo p:r.~ u r:urprrnl!rliD I'IOIINIIMJ. En 
~ Lera de ID usual, IIXJr IIIIJ·· dllllll~ 111a Sltuaaon da lll brc1ll cr.m~ma:xt par d IDIRI'IIO de .:rr~IM. o 
cu:n» 1!1 cperadar de la err¡ii"'5o;¡j da aarnemas dHu rnr::raiNifllllr Ira pmballilrdld di!' dalllelllr laiH a~~~t:llrria:los, 
.znes da su ~• ~;¡¡ s.er aproiHIIdo eslablecler 111 ¡::a, ~ I'I'U!Ih!O con un R:lllmllniD en 5Li IWIIII de 
tmganaa y INen p¡dllrll _. naces¡¡no p;n .adaptlr "' aMno tniCIOI:»aaigia::r ~ Las ~~~~ y prooedinllrn'ID!I 
p¡n c.~i'lltur ~ un ¡Un de rrueslr1la a olra ~rian 511r dedanu:ms. cat clmd.1d en t11 pnllllldimlllfta de miZI5tnto. A 
manos Clll ~ eii!SIPima de muaslrclo lo espec~Q.Ja lit ~ dMI'f.a, trrlala na dllblllia Hbr ~11::) 1 mis de un 
o11t111Bis. 



' 
•. 1 UMITU lllil 

21. Las Jintes rni:latli~ !llaiiQII3n LIIS uridilldiiS ~illhil::ias cmliarmes d•las no CD'Ibmlls. 

:28. bs 11~ mil: os m lA :soo p k:ls phmllS n ten mils 
ddlllt il .m-es. da 11, e al illkl de L1l In , ax 5.1 !i ocmc de:! 
mti'ODI"QIIIi.smo l!n Ullil SOD lftdaj 111 11211 ~-

19._ & 111115 · mlc Cllllm linlllts IIIEI'DtltmCq m t:a¡o el cm111:do de las a1Btas nu:robtalbgtDJS., 1: 

ClllltHa (por llf.. IHnii"'IICaln a ina111'1D1ta ~ 1!11 n(lnAn)) 151 1m IVIftls dlll miavorganismo abjmíva, ~ pu~Mra 
ac:unr, pcr l!fl:lll\ll dlll ptlill:l pro~ el~ se tlliM~D 4111 c:dlliD rntra~ ~lil t:rn•sa en a.JS11Il alilldD 

fuera pertinente. Tamblétl Clebetia ln!licat9e ~ datid8d ~los Clitefios mk:rdll~ !ll10811mites se aplican 8 cada 
unidad al'laiiUca. aii:J'Oftledi::J o a otro ~ de cálculo~-

JO. En el casa di!! 1M planes de muestreo PCf atributos deo oos cMses. eltisDe un limil:f! ~leo a.upeiiOr 3d:lre 
la con~ntraciOn ~e en la unfá&d ~W~allliea, ~do par m y el nümera dl!l aceotacii!Jn e es el numera 
rnbi'no Sderati!J ele las unidades analllicas 11Mcadas arlile del limite. 

31. Para 1M planes ~ muestreo pcr atrlbo.ta8 de U!!!!. ctues, el llmll:f! mlcrdllol6glctl m. 8ep8f8 8 las ~dacles 
conformes de' la:s uniclades rnarglnalmenh!l aceptat:tea: y un limll.e M CieRne a laS uridaoes analiiC&s na conrorme!l.. En 
es'le caso. el n~M~era de aoep18c16n e, !111!! r!!fll!l'é al rilntéta maldr~M:~ acepta~ pata las Ll'lidac:les !Wialitlou 
marglnalmente ac:eptallles. 

32. Pueden ser llS8das alletnalivas a 10!1 lll'!ús mk:rd:Jial6glcas m y M 81 apicar Uil!flas mictatioi6Qir:os a otras 
parAmerro& de-la gesi{ln de riesgo& o a IM NAPS. 

4.7 MErooo& A11ALincos 

33. Depel'lliendo delimite mlctd:llci6glea fpot ej., ,:.esenda 1 ausencia de' un pa16gef)Q e!specllíco transmitido pot 

108 lllmen1as~ debl!tla 5eii!ICCionarse un l'nl!!tado an.alltloa .,apiado. LO!II mé4o:kl!ll usaclo!ll I!Jebefian set SICiecuadoa 
pera el prop6SIIo e-~leóQQ. es Cledr que did'lo método ha sido vaicSado para las caraeter~sucas fundcWiale!!i 
~mes (por ej .• llr'nite de de-1ecd6n, eapat3dad de rf!l)elilvld&d, ~ael de recM"QduCCil'!r\. lnclusívidad '1 
~).El esb..Hic) de validaat.~ <leberia estar basado en pro\aOOIOS aceptadOs ln1etll8CicNiml!!l't1e e inti.Jir ~.-t 

estudia enlre labaratoriM. Si no se c:u~era ~ ~1a. la valldacit.l deberla set realizada par ellelJOtat!Jria que 9CliCa 
el méi!Odo, de acuerdo con un pro1ocdo oe&18ftd.8riZado. 

34. l.06 mié leido!; mlerdllal6glco& especiRcados áeberian ser Ullsrackltlas eon tespecto a !U complejidad, 
dl~llidad, equipo, facilidad de lnterptelad6n, tletr1JO requeridc:t l)flra lleoiat&é a C8l:lo y las C0&10!11. 

35. L..os resultados de- los llliléllsls podtian esl.at afeclado!i pot la OOI'Iilinacitln (por e;.. agrupatriento} de m.Jesrtas 
anl:f!s de su ané.ISi!l.. La coml:llnaci6n alectatA la COI'ICi!fllraci6n final de la muestra an812.ada y no es ~ u&al'la 
en métodos de recuenros a para plsrles ~ muestreo de 1te!'l clase-:!.11. La cornt:Jinacion de ll'lleSlras pea la cans ldera~ 
en CMO del anábls de presen:::ia 1 ai&'JlCia dentro de un plan ~ n"KJe!llfleo deo dos clases, slem,:.e y a.ardtl se 
asegwe que los resultado& del anaisis lXI estatán afeclados al mmpata1'10!1 oonlas anMi!is de unida~ Individuales. 

4.8 RENDII11EII1'0 E&.TADI&llCD 

JB. GeneftllmeMe el renlirnlefii:O e!'lladl&11ca de un plan de muestteO esra llustrackJ por la eutYa {~iente) 
estaeteriSUc:a CC)efetiYa {OO).Ia cual de!lttlbe la ptci:Jabilidad de~ como W\8 ru~ de la prapol'dtl'l adlJal 
de laa. unldadea analll.icas na ttlftfatmes o la ooncenttae~m del fl'liCtootganlsmo en el aH menta. La pendleflle co puede 
usat'9t! para evaluar la .-.llul!!ncla de padfnettas Wldlllkll..lflle!'l ele un t~~an ~ muestreo respec:IO 81 ~10 mmple-1o 
del pl8i1. 

37. Para evaluar 108 ¡:tanes de muestreo a ser oonsideraclas pueden ullilli&I'Se la!l ~r tas Yirtu pata la 
evaluación de las plane& de- mllf!S1teo. óeslltralladas PCf la FAO y la OMS a través del JE.MRA.s o pOIIE!r~t.os. 
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en la 

.u o 

deliniOO}. P\1~ set aplicado a mUChos ~de lnronnacl6n. lnclush'e para oonlrastar los tesullados de 110& wlls~ 
n"íei'Ctlldóglcos con el aileR::J mictdllológlca. Los anMSis de tetldl!lláa puoecten detectar la pérdida gradual e1e1 CCI'llrOI. 
que pudleta no ser deeed8da por el enfoque de la 111!'!nt8118 tncWi. asi como ...a pérdida s.Ublla del eontrd. 

43. Los anMSis de tendenciaS poclrlan ll'IO&Vat cambios o pattales. en los dam, que I!I.On resultada de 
desplaz~!Os I'JQ deseados en el pt"OOHO de man...ractura, permiUendCI que el ~l!ldot ele una emptesa de 
alimentos ~ las medidas cotredhras antes de que el sls.tefrll ~ contld de la lrtoouldad de ICI9 almentos. ash!! fueta 
de mnti'OI.las ~as (o patrones).!lkleden 111~. por ejem~ conktrmanclo Lml gttfica con lo& resultados 
de los anMsl!l . 

•. 11 AcCIONES ... TOIUoR CIJI.NDO ND &E CUMPLE CON L06 CIUTBIID& 18CR(JBlCLÓCiiCD6. 

44. En las 911uaclooes ~ !IIB IJetec:18 la no ecwormldad con un .:rileti:l mlc:tdJict6glco (te!IUilados na 
satl!lhlc:toflos} dellerlan &Clllcarse metidas que lncluy&ll aocklnes. corredlvaa telaUvas al prc¡pósio del anéll!!li&. Estas 
aocicwles. deberi&ll basatSe en une eo."aluac!OO del rtesgG al CCW&JrridOr, ~ 89i eotrespooda; la hl!lt!Oria del 
f~ltl del ~1:0 en la cadena alimentaRa, ~ 8defnás podrla oon!lidetatSI!I la hls.l:orta de la ctrlbmldad. Lo& 
opetadOtes de empresas de aiiR"'I!ttb debetl&ll ~ ... atl.l8f I!I.U8 si!ltiet"nti de conttd de la Inocuidad ele lo!l alimetltos, 
iini:Liyendl:l las BPMy fM'OC;edil"nie!Os ope181iv0S, 'iltJ lnvesllgat aün mAs. ¡pera determlnat las meocfldi!IS previ!r'ltíl'as 
aprapiadaa a realizar. 

45. Erl caso de una no coollafmldad ooo el erlteno mlcrdllol6glco para un pat6gef'IC) rtammllídO pot los. almentos. 
la& medidas. CM8Cii'..aa deberán indulr la ellmlrli!ICI&l o dispoa06n apropiada del ptod~«:to. Eso pocltia lndl!W: 
SCin'letletlo a otro pt(ICI!!SCI, desUnatlo a a.t uao di9li'lto. te&'o del mercado )'Jo rec~ación del pt'OI!IudO, VOI...et a 
fii'OO!'YIIO. rechaZo o de9UUOCIOn del producto y/0 una lnvesUgacitltl mAI!I prdlñ:Sa para determinar las medidaS 
aptq)iada8 a ,omat. Otra& 1'1111!!CSdas podrlan Incluir un fl'llf!!ltreo m6s frewente, inspeocltll ~ ~ilotla&, m&Jtas o ha&t8 
la 911Spen!116n otldal de 1819 ~admes. 



4.12 DocUMENTACIÓN Y IliMITEN! NTO DE REGISTRDIS 

46. Lo& documento& y regi&ttos SoCH'I eset~Ci~ pata el 8JXI'JO de' lOs Ui'letlos. ml.::totlioltlglOM, fltlr ej.. la 
dOCumer~raOón sobre las pruebas cletttll'ica& en 11!1!1 que se bas.a el ctlteriO ~. y lo! regisrros SCbre la 
apllealciOO o ru~mlellto del ml9-t1'10. i.M regl9-tt09;, oorno lo !leñatt loS; lnlonnes de' lo!; al'léliSi$ oet~erh11n ptOpot<iOI'Iat 
la 11'1'10ffr18a6n neoesana pera la ldenUiieaá6n com¡:jeta de la ~1ra, el plan deo tr'ale!iilteo, el método de anilliSI!I-. los. 
teSUitados y. si OOtteo!;~. !k.l inlerptetac:i6n. Alg!JflM gobierno!!; naciOnaleS; podrlan requetil' la ~tSICión de 
ifllormes. con r~pedO a 10s aiter1os tl"'ia""bldógiOo!li. Véase tetnbién la ~6n 5.7 de Los~~ de 
higietle de toe- al"!etlto& (CA.CIRCP 1-1969} 'i la sección 2.3.7 ~le Las~.! getleta'es Btlble muestteo (CACIGL 
50-2004~. 

47. Deberlan mtw~lletll!ll'9e registtos que documentett k»das. las. ocas.lol'leg; en las que s.e h8 tN"es.entacta una no 
CCiflllotmldllld para CCI6 el crneoo miCtObloiOglo:~. jult.o oon lo& tegisttos di!! las ac:aones ocnectÑill!l tomadti, tanll::l para 
la gesfiOn del riesgo de la inOCUidad de 10!1 allmet~tos mmo para preverw :sill..aaciOOI!!s. futuras de no OCtllormldacL 

5. REVISIÓN DE LOS CRITERIOS MJCROBlOLóGICOS PARA LOS AUMENTOS. 

48. Debido a q~..~e- el estalllectmleftto e mplemerrtaciOn deo un crnerb mlerobioltlgiCO es patte de las 8C'IIvldades de 
la ges1iOn de flesgos mlctd:lk!IOgkas. (GRM), ... ease la s.ecc:~on &.2 ~ Los ~ y direc.tric'N fJ1N8 la apliocae:ión de 
la ges1Jótl dtJ fiésgo.s ~ (CA.CJGt. 63-2007), la re'lisión del criterio miO'obiol~ deberla ooosiderarae er. 
re9puesta a la revt910n ~ Ollos parimetro!'l de GRM. a:sl cano et1 I'@SI)Uesta a lOs probll!!tr'IM emergen1es o camtllos en 
lo slguiefl1e, pero no limitados a: 

• Tallllli'IOmia.. ¡:.oe'r'alencia o ~lrlbutjón para lOs mltt001'Qan.l91n08 &elecdonados: 

• la Incidencia ~ la t!tll'ermedad, lt"tduyet'ldO 9-U atribución para .cc.~: illmenlos ~teas. 

• Cstadetl91icaS ~los microorgariSal'lo9 por~. re9i!!l.'lerlaa anb-microblana, virulencial; 

• la Idoneidad de~ frittoorganlsmo indicador; 

• la !Mponlbllldad de métod09 anaiiUcc:JI!ll Ptueba9- y la ldooeldad de la prueba; 

• et ~lo t lngt~t.es 1 1e<:r.ologia J y proc~ ~le elabotadOn del alrnertlo: 

• sistema de oonltol de la II'IOIOOi:lact Clel aUmento: 

• pob 11111Ci611( eos) en r lesgo. 

• componamieMO del constm'idor o p81rón dé i"lgeo:sta diana del almesno en cuestión: 

• etll:endlmlento 1 oonoclmlento del fif!sgo; 

• I'Mlltados del anllli9iS; ~le 1endencla: y 

• l'lvél del as.eg~~Smieil\0 requen:lo. 

49. Lo& g¡:Clierno& nSICIOflales y.lo 10!1 -CII}eradores de emptesas de almenll::ls. podrlan if'jejar 'J COntlnu8r una revisión 
de los. ctiterios mia'obiOIOgiCOS. Lo& mle«~btos Clel Codel! podtlan p~et una te'f'i91Ót! de los. Ctllertos mia'ObiOIOgioos 
en lo9 1~.d0!1 del CodB. 

50. Una~ dSré COMO resiJtedo 11!11: mantetJimlento, aju!'lle o~ de un C1'il.erio rt'litn:fJIOIOgiOO. ~ 
cuandCt ccwe!~ponda. 

51. El marco ~ la ~ de fie9p debetla :ser u!'lado 5)8ra mejOrar. rel'inat y a;..st.at conlinuamente los. 
~tes importanlfls de un ctileft:l ~gloo en relación a su efedt.oldad, al me;:Nar el ~11::1 aenlilica 
e Incrementar el ccrl0dmlen10 del rtesgo pata la 9-alud l)llbUca y los. pat*tnefros dé la gesl.iOn de- ri!sp de la 
inOCUidad de t:Js !Wnentos reladonado!s {OlA. OR v CR). En üllima in:slancia la meta deberia !J.ef lograr ~ e&tlmaci6n 
mas casanlil'ica.ble de lo& enlaces enlte lo& cnterlos mietobiológJoos, 011'08 5)8rl1iineb'o& y loiSi re'!ll.llados de- la satJd 
CJÜI*a_ 

52. Cuando g;e. hayan clesarrollaoo alter~ tt'iet~ &)ara abordar 109 re-9ulf.ado!l de un fies9a e!JIIEICiftCCJ, 
ée'!Oi i!eberian de conttMI.at!le con tales re&lltados, y si s.e ~r~C~Sttara que no S;On efeclí'«J8, deberlan :ser ajU!Itados o 
ft!l~. 
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ANEXO 10 
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