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UNIVERSIDAD CENTROCCIDENTAL “LISANDRO ALVARADO” DECANATO DE AGRONOMÍA PROGRAMA DE INGENIERÍA AGROINDUSTRIAL
 
 AGRONOMÍA
 
 Módulo: Envasado y Almacenamiento en la Industria Azucarera
 
 ING. EDWIN RODRIGO MORENO BRICEÑO CARORA, 2012
 
 Objetivo General Establecer los criterios definidos para el envasado, embalaje, preservación, almacenamiento y manejo del azúcar, en función de las particularidades de su proceso de fabricación.
 
 Objetivos Específicos 
 
 Describir las características principales del Azúcar como producto terminado.
 
 
 
 Analizar la normativa vigente relacionada con el envasado y etiquetado de alimentos, caso azúcar.
 
 
 
 Relacionar el proceso de envasado con la vida útil del azúcar.
 
 
 
 Conocer los procedimientos óptimos y económicos para el manejo de las diferentes cargas unitarias, caso azúcar.
 
 
 
 Conocer los medios de manejo y transporte del azúcar envasado y/o a granel.
 
 
 
 Requerimientos generales para el diseño de almacenes aplicados en la industria azucarera.
 
 ELEMENTOS CLAVES A CONSIDERAR EN EL ENVASADO Y MANEJO DEL AZUCAR 1. El producto (características fundamentales). 2. Cantidad del producto.
 
 3. Movimiento: Horizontal, vertical, combinado. 4. Los servicios 5. Tiempo: Regularidad y duración de los movimientos.
 
 ELEMENTOS CLAVES A CONSIDERAR EN EL ENVASADO Y MANEJO DEL AZUCAR 1. El producto: a. Definición: Se denomina azúcar a la sacarosa, cuya fórmula química es C12H22O11, también llamado azúcar común o azúcar de mesa. La sacarosa es un disacárido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, que se obtiene principalmente de la caña de azúcar o de la remolacha.
 
 ELEMENTOS CLAVES A CONSIDERAR EN EL ENVASADO Y MANEJO DEL AZUCAR b. Presentación – Azúcar a granel (crudo) –
 
 Envasada o empaquetada y embalada :  Forma  Peso  Propiedades del envase
 
 ELEMENTOS CLAVES A CONSIDERAR EN EL ENVASADO Y MANEJO DEL AZUCAR CARACTERÍSTICA Peso específico Tamaño de grano Forma Ángulo de reposo
 
 AZUCAR CRUDO
 
 AZÚCAR REFINADA
 
 849 kg/m3
 
 720 kg/m3
 
 0,55 – 1,0 mm
 
 Max, 0,55 mm
 
 Cristales monoclínicos
 
 Cristales monoclínicos
 
 Límite inferior: 35º Límite superior: 39° Valor medio: 37° No hay límite inferior – 25 ºC
 
 No hay límite inferior – 25 ºC
 
 Humedad
 
 0,6 %
 
 0,03 - 0,05%
 
 Humedad relativa aire
 
 65 %
 
 55 % - 65 %
 
 Temperatura de carga
 
 < 48 ºC
 
 Temperatura
 
 Características finales del azúcar 
 
 Requisitos físico-químicos.
 
 
 
 Contaminantes.
 
 
 
 Requisitos Microbiológicos
 
 ELEMENTOS CLAVES A CONSIDERAR EN EL ENVASADO Y MANEJO DEL AZUCAR 2. Cantidad de producto, factores de cuantificación:  
 
   
 
 Unidad de medida en el SI. (Tn, kg, g) El número total de unidades.(540.000 Sacos, 10 big-bag, 9.000.000 bolsas de 1 kg) El número de unidades por unidad de tiempo.(150 Tn/día, 45000 Tn/año) La carga unitaria. Capacidad de producción.(210 Tn/día)
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO CONSTITUCIÓN DE LA REPÚBLICA BOLIVARIANA DE VENEZUELA Artículo 117. Todas las personas tendrán derecho a disponer de bienes y servicios de calidad, así como a una información adecuada y no engañosa sobre el contenido y características de los productos y servicios que consumen, a la libertad de elección y a un trato equitativo y digno. La ley establecerá los mecanismos necesarios para garantizar esos derechos, las normas de control de calidad y cantidad de bienes y servicios, los procedimientos de defensa del público consumidor, el resarcimiento de los daños ocasionados y las sanciones correspondientes por la violación de estos derechos.
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO GACETA 5.889, 07/08. DECRETO RVF LEY DE SEGURIDAD Y SOBERANIA AGROALIMENTARIA
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO GACETA 5.889, 07/08. DECRETO RVF LEY DE SEGURIDAD Y SOBERANIA AGROALIMENTARIA
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO GACETA 5.889, 07/08. DECRETO RVF LEY DE SEGURIDAD Y SOBERANIA AGROALIMENTARIA
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO GACETA: 37.555, 10/02. LEY DEL SISTEMA VENEZOLANO PARA LA CALIDAD Artículo 4: A los efectos de la presente Ley y su Reglamento, se entenderá por: Literal 15 Metrología: Ciencia de la Medida. Artículo 44: El Subsistema de Metrología tiene por objeto promover, fomentar, desarrollar y consolidar en el país, la infraestructura metrológica que impulse el crecimiento en el área de las mediciones a fin de garantizar la confiabilidad de las mismas a la vez que contribuye a obtener productos y servicios de calidad. Artículo 50: El Subsistema de Metrología, en concordancia con los artículos 21 y 46 de esta Ley, tendrá las competencias siguientes: Literal 5: Velar por el cumplimiento de los controles metrológicos con el fin de asegurar el correcto y exacto valor de las medidas.
 
 LEGISLACIÓN ENVASADO GACETA 38.819, 11/07. DECRETO RVF LEY DE METROLOGÍA Artículo 17: El órgano o ente competente en la materia de metrología establecerá por resolución para cada tipo de producto la tolerancia admisible entre el contenido real y el nominal indicado en el envase o envoltorio, plan de muestreo, procedimientos de ensayo y métodos estadísticos. Artículo 18: El órgano o ente competente en la materia de metrología determinará y aprobará las presentaciones de los productos preenvasados, que deban ofrecerse para el abastecimiento del mercado, a los fines de normalizar y simplificar la comercialización de los mismos.
 
 CODEX PARA EL ETIQUETADO DE PRODUCTOS PREENVASADOS
 
 ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS a. Nombre del alimento b. Lista de ingredientes, salvo cuando se trate de alimentos de único ingrediente. c. Contenido neto y peso escurrido (SI); en peso para alimentos sólidos d. Nombre y dirección
 
 CODEX PARA EL ETIQUETADO DE PRODUCTOS PREENVASADOS ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS e. País de origen f. Identificación del lote g. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservación: Fecha de duración mínima, dd/mm < 3 meses; mm/aa > 3 meses h. Instrucciones para uso ETIQUETADO FACULTATIVO
 
 CODEX PARA EL ETIQUETADO DE PRODUCTOS PREENVASADOS
 
 NVC 2952:01 NORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS
 
 5.2 TEXTO OBLIGATORIO En la cara principal de exhibición a. Nombre del alimento: Debe ser específico b. Marca del producto c. Contenido neto (Sistema Métrico Decimal); en peso para alimentos sólidos d. Producto para uso industrial En la cara de información e. Lista de ingredientes: No será requerida para alimentos de ingredientes únicos: Ej: Harina, pimienta, Azúcar.
 
 NVC 2952:01 NORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS 5.2 TEXTO OBLIGATORIO f. Sabor y aroma g. Nombre y dirección del fabricante y envasador h. País de origen, registro sanitario i. Identificación del lote j. Durabilidad del producto: Fechas de vencimiento, seguida del dd/mm/aa k. Productos no perecederos: Azúcar, Sal l. Indicaciones de conservación: Ej: Manténgase en un lugar fresco y seco m. Forma de preparación y empleo
 
 REQUISITOS OBLIGATORIOS ADICIONALES n. Declaración de nutrientes ETIQUETADO FACULTATIVO o. El etiquetado podrá presentar cualquier información, representación gráfica, material escrito o impreso adicional.
 
 NVC 2952:01 NORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS
 
 NVC 2952:01 NORMA GENERAL PARA EL ROTULADO DE ALIMENTOS
 
 Es una institución pública, adscrita al Ministerio Del Poder popular para el Comercio; encargada de proponer, organizar y ejecutar las políticas del gobierno nacional de conformidad a la Ley del Sistema Venezolano Para la Calidad y la Ley de Metrología; realizar acciones para colocar al organismo al servicio de la economía social, el rescate del poder regulatorío del estado y el apoyo al intercambio con justicia entre los pueblos en el marco del Alba, en la búsqueda de la nueva institucionalidad revolucionaria. El Servicio Autónomo Nacional de Normalización, Calidad, Metrología y Reglamentos Técnicos SENCAMER, fue creado en la Gaceta Oficial número 36.618, según decreto Nº 3145,
 
 UNIDAD DE PRODUCTOS ENVASADOS Funciones de esta unidad  Llevar el registro de los Productos Envasados (PE) que se comercializan en el país.  Hacer cumplir las disposiciones legales sobre el control de etiquetado y contenido neto de los PE.  Realizar estudios para la modificación de las tolerancias en los distintos tipos de PE.  Hacer cumplir las normas técnicas de rotulado de productos (OIML - Rt9, COVENIN 2952-92, Junta Revisora del INHRR-MSDS).  Realizar comprobación de contenido neto en plantas y almacenes para determinar el cumplimiento de las tolerancias establecidas por Resolución.  Realizar seguimiento para la actualización y renovación del Registro de PE.  Brindar apoyo en los procesos de fiscalización del comercio, el cumplimiento de la Ley y velar por los procedimientos sancionatorios correspondientes.
 
 ACTIVIDAD EN GRUPO 1.
 
 2. 3.
 
 4.
 
 5.
 
 Hacer un lista de verificación basada en la NVC 2952:01 Norma General para el Rotulado de los Alimentos. Intercambiar los envases. Evaluar cada envase utilizando la lista de verificación Obtener el porcentaje de cumplimiento según la lista elaborada. Concluyan al respecto.
 
 ENVASADO Y VIDA ÚTIL DEL AZÚCAR
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 1. 2. 3.
 
 Actividades de preparación. Desensilado de azúcar. Envasado  
 
 4. 5.
 
 Granel Almacenamiento:  
 
 6.
 
 Ensacado Fraccionado
 
 Paletizado. Rumas
 
 Normativas relacionadas.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 1. Actividades de preparación Mantener en uso los equipos y medios auxiliares para envasado de azúcar.
 
 a)
 
 i. ii. iii. iv. v.
 
 Área limpia y en condiciones de uso. Comprobar limpieza de equipos. Verificación de parámetros de limpieza (POES). Llevar acabo mantenimiento preventivo. Seleccionar y preparar equipos de acuerdo con programa de producción.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 1. Actividades de preparación Regular equipos específicos de envasado de azúcar y organizar materiales.
 
 b)
 
 i. ii. iii.
 
 iv. v.
 
 Interpretar especificaciones de envasado. Regular máquinas y equipos hasta sincronizar. Solicitar en almacén suministro de consumibles (Sacos, bobinas, etiquetas, hilo). Comprobar que los materiales de envasado están dispuestos y adecuados al lote. Comprobar que las etiquetas o identificaciones son las adecuadas.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 2. Desensilado de azúcar.
 
 Desensilado para proceder a la distribución hacia las tolvas de envasado.
 
 c) i.
 
 ii. iii. iv.
 
 Se comprueba que los equipos funcionan adecuadamente (Cintas transportadoras, elevador de cangilones, básculas de pesada continua). Comprobar temperatura y humedad del silo. Realizar pruebas de laboratorio y verificar especificaciones técnicas del azúcar. Se inicia el proceso de desensilado trasladando el azúcar hacia las distintas tolvas en función del destino final.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 3. Envasado: Ensacado Proceder al ensacado del azúcar desensilada, para conducirla al almacén.
 
 d) i.
 
 ii.
 
 iii.
 
 iv. v. vi.
 
 Se comprueba que la tolva de llenado de sacos está completa para proceder a ensacar. Comprobar que todos los equipos funcionan según las especificaciones.(Tolvín, dosificador, báscula, máquina de coser y cintas transportadoras) Desembalar los sacos y comprobar su estado. Se inicia el proceso de llenado, colocándolos en el dosificador. Se verifica que el peso es el especificado (50 kg) y a continuación se cose la boca de llenado. Transporte del saco, mediante cintas hasta su almacenamiento final.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 3. Envasado: Ensacado
 
 DIAGRAMA DE PROCESO ENSACADO (50 kg)
 
 Fuente: Bouyssou, M. (2008)
 
 DIAGRAMA DE RECORRIDO DEL PROCESO DE ENSACADO (50kg)
 
 Fuente: Bouyssou, M. (2008)
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 3. Envasado: Fraccionado Proceder al fraccionado del azúcar desensilada, para conducirla al almacén.
 
 e) i.
 
 ii.
 
 iii.
 
 iv. v. vi.
 
 Se comprueba que la tolva de la fraccionadora está completa para proceder a empaquetar y enfardar. Comprobar que todos los equipos funcionan según las especificaciones.(Encolador, dosificador, báscula, formador de paquetes, cerrador del paquete y cintas transportadoras) Se comprueba que la bobina cumple con las especificaciones (color, gramos e impresión gráfica), para su ubicación en la máquina. Se pone en marcha el equipo de empaquetado, comprobando que el número de paquetes que se forma es el correcto. Se verifica que el peso es el especificado. Transporte del fardo, mediante cintas hasta su almacenamiento final.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 3. Envasado: Fraccionado,
 
 enfardar
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 3. Envasado: Fraccionado
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 4. Granel Proceder al manejo del azúcar para su despacho a granel.
 
 f) i.
 
 ii.
 
 iii.
 
 iv.
 
 Se comprueba que la orden de carga se corresponde con la clase de azúcar que se va a cargar. Se solicita al transportista el certificado de limpieza de la cisterna, comprobando visualmente que está exenta de objetos y olores no deseados. Se verifica y colocan las mangueras de descarga de azúcar hacia la cisterna, llenando cada uno de los compartimientos. Se cierra la boca de carga, comprobando que no existen escapes de azúcar y se procede al precintado de la cisterna.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 4. Granel
 
 Azúcar refinada
 
 Azúcar Crudo
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 5. Almacenamiento de azúcar: Paletizada Proceder al almacenamiento de sacos o fardos en paletas.
 
 g) i.
 
 ii.
 
 iii.
 
 iv.
 
 v.
 
 Se comprueba que el suelo del almacén esta en perfectas condiciones de limpieza Se colocan las paletas con algún protector, evitando posibles humedades; a continuación ubicar encima los sacos o empaques correspondientes según las especificaciones. Se realiza la composición de las paletas formada por unidades de empaque (conformación de la carga unitaria). Se procede a la envoltura con película extensibles, identificando el lote de paletas formado. Formar las rumas y lotes según las especificaciones y distribución interna del almacén.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 5. Almacenamiento de azúcar: Paletizada
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 5. Almacenamiento de azúcar: Rumas
 
 Proceder al almacenamiento de sacos sin paletas
 
 h) i.
 
 ii.
 
 iii.
 
 Se comprueba que el suelo del almacén esta en perfectas condiciones de limpieza y se extiende una lona impermeable o encerado sobre el mismo. Se colocan las bandas transportadoras en la posición adecuada para que los cargadores puedan tomar el saco de la mejor forma. Formar las capas de la ruma según la especificación establecida por la empresa.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 5. Almacenamiento de azúcar: Rumas
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 6. Normativas relacionadas
 
 Aplicar las normas de salud y seguridad establecidas para el área de envasado
 
 i) i.
 
 ii.
 
 iii. iv.
 
 v.
 
 Aplicar normas de higiene personal y buenas prácticas, así como las instrucciones de trabajo. Mantener las áreas de trabajo e instalaciones dentro de los estándares higiénicos requeridos. Aplicar normativas internas de seguridad en la zona. Utilizar adecuadamente máquinas, aparatos, herramientas, equipos de transporte, velando por la seguridad y salud en el trabajo. Participar en los simulacros de seguridad y emergencia de la empresa.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 6. Normativas relacionadas
 
 Aplicar las normas para la conservación del medioambiente establecidas para el área de envasado
 
 j)
 
 i.
 
 ii.
 
 iii.
 
 Establecer un sistema de gestión para la preservación y cuidado del medioambiente. (ISO 14000) Emplear planes de producción más limpia (PML) para el ahorro hídrico y energético. Clasificar los distintos tipos de residuos según su origen, estado, reciclaje y necesidad de depuración y se direccionan hacia las zonas establecida.
 
 ETAPA DE ENVASADO DEL AZUCAR 6. Normativas relacionadas: conservación del medioambiente
 
 VIDA ÚTIL DEL AZÚCAR La vida útil de un alimento indica el tiempo que transcurre desde su elaboración hasta su deterioro y factores como la temperatura, humedad, la luz, oxígeno o plagas, pueden hacer variar esta cifra. A 20 ° C y una humedad relativa 7.500 Tn en cincuenta días. Esto equivale a 150.000 sacos de 50 kg 2. Se analizan los diferentes productos y se clasifican por lotes: Por el momento se dispone solo de los equipos para ensacado 3. Se selecciona el modelo de carga de mayor densidad: - Determinar el número de sacos por capa, de acuerdo con el modelo de paleta. Paleta plástica (1,54x2,08x0,145) m Saco (1,02x0,52x0,13) m
 
 DISEÑO DE ALMACENES: Procedimiento Primer plano
 
 Segundo plano
 
 Frente
 
 Frente 6 sacos por capa
 
 DISEÑO DE ALMACENES: Procedimiento - Determinar el número de capas por paletas, se utiliza el criterio de tomar la paleta por su longitud mayor. Nº capas = Cap.r.montacarga/(peso de la capa) Nº capas = 2.151,25 kg/ (6 x 50 kg) = 7,17 ≈ 7 capas
 
 - Calcular la altura de la paleta: H.carga = h paleta + Nº capas x h capa H.carga = 0,145 + 7 x 0,13 m = 1,055 m - Nº de paletas/ruma = H max. elevación montacarga / Altura de la paleta Nº de paletas/ruma = 3,35 m/1,055 m = 3,19 ≈ 4 paletas/ruma
 
 DISEÑO DE ALMACENES: Procedimiento - Determinar densidad de carga: Nº sacos/ruma = paletas por ruma/(sacos por paleta) Nº sacos/ruma = (4) 42 = 168 sacos/ruma Densidad = (Nº sacos/ruma) / (m2 / ruma) Densidad = 168 x 3,20 = 52,45 sacos/m2 Se calculan los sub-lotes, tomando en cuenta que se usarán sub-lotes de 2 paletas y la longitud aproximada de la misma será de 30 m
 
 DISEÑO DE ALMACENES: Procedimiento
 
 Ancho del lote: 3,10 m Largo: 29,4 m Área de sublote: 91,14 m2
 
 GRACIAS
 
 FORMA DEL AZUCAR Azúcar crudo: Es el producto obtenido de la caña de azúcar (Saccharum officinarum) o de la remolacha azucarera (Beta bulgaris), constituido esencialmente por cristales sueltos de sacarosa recubiertos de miel (magma) residual que presentan de color amarillo pardo, destinados para servir únicamente como materia prima en la elaboración de azúcares aptos para consumo humano (NVC 235-94)
 
 Azúcar refinado: Es el producto de someter el azúcar crudo, lavado y afinado a procesos de disolución, purificación, decoloración y recristalización (NVC 234-95)
 
 Requisitos físico-químicos.
 
 Azúcar crudo, NVC 235:94
 
 Azúcar refinada, NVC 234:95
 
 Contaminantes Azúcar crudo, NVC 235:94
 
 Azúcar refinada, NVC 234:95
 
 Requisitos Microbiológicos Azúcar refinada, NVC 234:95
 
 Manejo y Transporte del Azúcar 
 
 Máquinas empaquetadoras
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