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solubles 	contenido de breser antes. 	Hay productos en que 
los paremetros son unicos, como la estabilidad de emulsion de 
la mayonesa. y otros perametros que dependen del orado de 
fluidez del producto, expresada como consistencia en la 
mostaza , salsa de tomate. En su mavorie los productos son 
homogéneos, con G...,LE.PCDfl de la salsa inglesa y la salsa de 
SO/E.1. 

Saneamiento de Pla te: 

Se ejecuten rutinas de limpieza de instalaciones y 
equipo periodicemente con el fin de llevar a cabo una 
sanitacion de planta adecuada. Es importante el tratamiento 
dado a las aguas servidas para que estas no vayan a influir 
en forma adversa con la higiene de la planta. Aqui los 
agentes sanitizantes utilizados, &Ei como su concentracion, 
son utilizados dependiendo de las caracteristicas de la 
planta ) el equipo. tino de proceso Y materia prima, 
riesgos de conteminenion o rezonteminacion. 

Higiene de personal 

3e le debe educar para le.;:iciir al personal una higiene 

adecuada. 	Se 	les deben proporcionar los medios para 
llevarle a cabo de manera eficiente, tales como ,iestidores y 

sanitarios. El cuidado en la limpieza de vestidores les 
corefeniente el uso de uniformes de colores claros. que 
permitan poder observar con facilidad y en todo momento la 

limpieza de los mismos, y cuerpo, el Uso de mallas o corros 

para el cabellos 	en algunos casos guantes, son de gran 
importancia para el mantenimiento de una disciplina laboral 
que permite la produccion de bienes confiables para el 

consumo. 



1111PODUCCION 

La importancia del control de calidad en la industria de 
alimentos se ha ido incrementando debido a algunos factores, 
entre los que cabe destacar: 

- Las perdidas en productos reL lecados es alta, debido 
a un producto de pobre calidad vio una vida de anaquel 
bata o desconocida. 
Necesidad de incrementar 	> determinar la vida de 
anaquel de los productos para llegar a mercados mas  

letsnos. 
Deseo de satisfacer 	al 	consumidor en cuento a 
ofrecerle un producto con las características que 

esta buscando, 
Necesidad de reducir costos de production por unidad 
de producto, incrementando la productiv'idad. 

La aplicecion de moderna tecnologia permite la 
conservacicn de calidades deseables en los alimentos por 
medio de su trensformaciun para elaborar diferentes 
productos. 	Por el emp 1 o , una manzana se puede conservar por 

alqun tiempo efl forma de tslea. néctar, puré. jugo o en 

almibara también es importante ma»:imizar el tiempo que 	a 

ser conservado un alimento. o vida de anaquel. bato 
condiciones normales de manicio, tiempo ., temperatura. 

Para esto í 	lu,envarios factores: 

- tipo de materia prima 
Laiidad de meterla prima 
Métodos - efEctividad del proceso 
Maneto del producto 
llpo de empaque 
f-ilmacenamiente 
Dmstribucion 

La funcion del control de calidad es producir y mantener 
un buen producto en el mercado, por medio del control y 
monitoreo de estos factores. 

Este estudio sirve de qu_ta para implementar un sistema 
de control de calidad. regido por normas establecidas y con 
un costo de oderacion bajo. 	Para algunos productos se 
crearon especificaciones besaddoias En normas guatemaltecas 
publicadas por la Lomision Guatemalteca de Normas UlDGUANOR). 
Para otros, en los cuales no eisten normas guatemaltecas. 
les especificaciones se establecieron de ?cuerdo = normas 
e trenieras. especialmente inglesas. 	En u.:1 ceso de materias 
• n) e , 	tomar-cm en cuenta 	<'erice'. c-+ 7: de un grupo de 



trabelo COMpU,±=:0 non compradores y encargados de el aboracion 

de productos, que han estado en contacto con ellas para 
identificar que atributos son los Mas indicados para 

clasificar un producto de buena calidad 	para ser utilizado. 

Por ultimo, se compararon productos para los cuales no 
eisten normas Con Otros similares Que si la tenían, 

principalmente en lo relatiyo al muestreo. 



H . 	JJTEUPENT).=;.s_ 

1. 	Control de Calidad 

El control de calidad pare Le industria de los alimentos 
es un factor mus importante en el mercadeo. 	Un control 

Cien tl{íC0 e.,<acto de la producción esta reemplazando métodos 

antiguos basados en el Juzqamientc de personas a carpo de las 
operaciones oe orduccion. 	tos operadores e, per Imen  ¡Lados  

pueden ser fru 	prGLI isos en Us e-ve luElr I un del progreso de 
manufactura, pero siempre que un elemento del personal está 
en,uelts, ha, una posibilidad definitiva cue cada lote 
,ariera en alguna de sus cualidades. aunque la produccion sea 

controlada pOL ,S1 mismo indis,'IdU0 1 en la misma planta. Esta 

ha sido la razoo por le que iras tiempo 	esfuerzo tiene que 

ser dado en buscar el reemplazo de estas pruebas subjetivas, 
Que Sol", ineiltablpmeote influenciadas por la ecuación 

personal. por medidas pbjeti,as por medio de las cuales la 

actitud 7 las reacciones del in vestigador son enteramente 

excluidas. 	El central de calidad ademas de determinar el 
analisis de la meterlo prima ) el proceso de manufactura, 
también lo hace en el producto terminado antes de que este 

sea colocado en el mercado: ademas determina la composicion 

quimice que h.= que el producto empacado cumpla con 

estandares de identidad leueles.(3o) 

El manir facturador puede obtener la mejor materia prima. 
el meior equipo de procesamLento 7 emplear los métodos mas 

modernos per,F,  procesar un producto el cual cumple con todos 
los requerimientos leoelez, pero puede fallar en dar un 
producto con'aistehte en las demandas del consumidor. 	Por lo 

tanto, es necesario emplear medidas que aseguren uniformidad 

en los factores de salidad dp los AIimtsnlinS; especialmente en 

El tamaho, 	,tso:tora. UMSSUG. defectos, sabor. aroma v 

utilidad. LSE.,) 

a. 	Fila xbu to 	riel.  De2artamentoce.ifol de  Caligad.  

De acuerdo con Cramer 	Traigo (33) 	Deigenbaun (31). 

los atributos del departamento de control de calidad son: 

a.l. Establecimiento de estandares de calidad: para materias 

primas. sUmlnistUUS, Procesos. empaques y productos 
terminados. en forma )_larey con lenguaje no ambiguo para que 
todas las personas involucradas pueden apreciar.  exactamente 

LO que desea, 

a..1. Valuar conforme a estos estándarss: para e=1_,-, e.aluacion 

es necesaria- : 
a.-.1. Desa r r- dl lar metc.dc'c de Dr ueha 



a.2.2. Desarrollar procedimientos de muestreo 
Rsdistrq 5 reporte de los resultados 

a. 	Actuar--  cuando los estandarr-s sean ee<cedidos. cuando se 

detecten problemas en la planta o cuando surja un problema 
especial en cualquLer departJmentd. como resultado de materia 
prima defectuosa- reclamos del consumidor u otros. 

5.4. Entrenamiento de personal: 
procedimientos establecidos en e 
calidad. para promover el espire 
calidad a todo el personal. 

para muestreo, 	analisis y 
departamento de control de 
u de la importancia de la 

a.7. Heioramiento de los estandares: 	de acuerdo a los 
reguerimientos del consumidor, para mantener un producto 
lider en el mercado. 	lendra que estdrzarse continuamente 

para mejorar El cesto, seguridad. durabilidad y confiabilidad 
dei producto terminado. 

bistemas de Contrn 

Debido a los requerimientos de los proveedores y los 
compradores', v de la necesidad je una documentacion 

adecuada.es necesario isgisttat 	lepurtar la information oue 

pro.viene del sistema de control establecido. 	ISIgunos de los 

registros de contri i. de calidad se detallan a continuacion: 

(7.9) 

_gistoos de inspeccisn: 

-Se pueden presentar en una de las siguientes form-s: 

a.i. 	Registro a manera de listado de atributos del producto 
de interés, aqui la informacion no serv ira para corregir 

directamente cada tipo de atributo, sino simplemente como 

ho)a de tcaba)0 de inspeccion kejemplo Ho. 1 

Ejemplo No. 1 

Prcc,eedor  	 Localiza ion  	Ferba 

Producto 	 No. Unidades  	 Feso 

No. de unidades muestreadas 	 Peso 	 
---------. . 	 _ 

Unidad No. resol Podrida 	LImpja 	Color-  	Sabor Quebrada 

4 



11-  
Suplidor 

Fecha 

No. de lote. 

Peso de lote 

Podo 

Limpia 

• Registros que van a dar una Informac]on el momento de 

la inspeccion pero no necesariamente esa irtormacion va a 
utilizarse. 	Por ejemplo, a le hora del muestreo. la humedad 

la temperatura pueden loclulrs, pero __te dato solo sera 
necesario en el procesaffuento. 

b. 	Registros Resumidos_: 

Les inspecciones individuales se pueden resumir en una 
forma, dependiendo del tipo de informacion requerida. 	Esta 
hola de control puede simplificarse combinando los registros 
de inspeccion. utilizando unicamente los datos_ 'ejemplo No. 
2) . 

Ejemplo No. 

Pueden ademas, proveer a la gerencia una información de 
la variacion de una carecteristica durante un período de 
tiempo dado oetemplo No. -1). 	Este registro es llamado 
Registro de [larca. 

Ejemplo Ho.7 	 REGISTRO DE MARCA 

RRODNEJO   FELHA 
TOLEPANL1•e  	REGISTRADO FOR 

C

- 

ARMUIERISTILA 	liONTEU 

▪  

No. TOTML PORCENTAJE 

Podrida 6 

	

`R `E 	 Y17.7R X 

	

8 	 10.34 X 

Gran lótal.... 
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Otraforma de los registros resumidos nue no dan 
informacion completa, :solamente informan del numero de 
muestras que egtan bajo el estandar üajemplo No. 4). 

Ejemplo P. 

HOJA DE NUMIPEOrs,  BAJE) Es; 1DAP. 

   

No. de 	fecha 	de No. bajo 
muestra inspeccion estandar I 

1-9D horas de control de Eldhewhart son otra forma de 

req) -atros resumidos que oroveen informacion resumida Y ademas 

una drarice que la representa, donde muestra claramente la 
necesidad de accion. Esta se basa en la probabilidad 
estadietica. La hoja de control puede representarse como una 
curva de distribucion de frecuencia. 

Registro de Control de Variables: 

Son las hojas de control de. IlherrJhart para variables. o 

.(-registros y Psrenistros. 	Es la herramienta estadística mas 

usada en un programa de control de calidad. 	Una hoja de 

control puede ser usada para un solo atributo de calidad. La 
mas usada es para el control de peso. pero también puede 
usarse para otras propiedades, tales como consistencia, 
firlaraza, conteue oecrobloioulcos. acidez, sal v otros. 

Para la construccion de las hojas de control de 
variables se procede de la manera siguiente: primero se asume 
que el promedio variable que se encuentra en un grupo de 

observaciones tomadas en un periodo de tiempo, sera el mismo 
en todos los tiempos, entonces se mantiene el mismo promedio 

de ni-,?1 de calidad bajo larqos periodos de tiempo, de esta 

manera se eetara bajo control. 

be toma') muestras a diferentes intervalos de tiempo. 

1_Omunmen te se toman 	(-0 PO 	d 	*J* 1:47 ara rdone'  -5 	para un 

total de 571  muestras. 	los limites d control tentativos son 

r  
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establecidos con base en las determinaciones de estas 50 
muestras. 

Los resultado, se tabulan para luego proceder a la 
sumatoria de cada columna de 10 observaciones. Dividiendo la 
surna entre el numero de obser,ationes. obtendremos el 
promedio ,X) para cada grupo de observaciones. 	El rango (R) 
es obtenido por la sustraccion del valor Mas pequeño del más 
grande de cada columna. 	Totalizados los 10 promedios y 
divididos entre 10, se obtiene el promedio de promedios (XX). 
Este valor es la linea central para el registro X. 	El rango 
promedio (R) es obtenido por la suma de los rangos 
individuales de los lE grupos di-, ididos entre 10. Este 
valores la linee central Para el registro R. 

Para encontrar los limites superiores del registro X 
(DEL):). se multiplica el rango promedio por el apropiado (21/22 , 
tabla No. 1. / se le suma el producto al promedio. 	Si has 5 
observaciones. ns5. Para el limite inferior (l_CL). el 
producto A,_fue: ea sustraído del promedio. 

El limite superior WCLE) para el registro R es 
determinado multiplicando el rango promedio por el valor 
apropiado Da, tabla Ho. 1. El limite inferior (LE,1_,-,) para el 
registro P es determinado multiplicando el rango promedio por 
El ./alor P apropiado. e la misma tabl,A. 

Ent,  ces: 
	

UGt. = 
t_EL x - 
UCL, = DaR 
btjl.,, E D=R 

con e°, tos 	 Enns'l 	_ el reo istro de control de 
,ariablss. -st 	a Ido. 1 (L)Emplo Wo. 5). 

U1GURI21 H0.1: REG15THn5 DE r- rue 	DE VPPLPIBLE5 

  

 

Registro X 

R 	 ------- Registro R 



Tabla No. 1 

FACTORES PARA CALCULO DE 3-11, EN LOS REGISTROS DE CONTROL 
PARA REGISTROS >: y REGISTROS R (38) 

---------------- 
# de medidas 1 	Factores para limites de control 
en 	muestra 	Registro X 	Registro R 	Registro R 

Pi= 	l 	D, 

9 

1.880 
1.023 

O 
o 

3.269 
2.574 

4 0.727 O 2.2E12 
0.57/ O 2.114 

6 0.493 0 2.004 
7 0.419 0.076 1.924 
8 1 0.373 0.136 1.964 
9 1  0.337 0.194 1.916 
10 0.309 0.223 1.777 

1 0.285 	0.256 1 	1.744 
12 0.266 0.294 1,717 
IX i 0.249 0.309 1.692 
14 0.235 329 1.671 
15 0.223 0.348 1.650 

L _ _ 

Eiemcao Hu. 	5 

Construccion de 

No. 	de 

Registros de Control 

I 	Grupos a diferentes intervalos de tiempo 
observacion | 	1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

a 2 4 2 0 2 1 3 4 2 0 
ID 
u 

¡ 	0 
; 	4 

2 
5 

2 
4 

7 
-1 

0 
3 

-2 
0 

4 
2 

6 
2 

4 
0 

-, .,.. 
-2 

d 1 	1 0 Z r 1 .<: 1 3 2 3 
e 1 	2 3 2 -2 0 0 2 1 2 2 

-------- 
Sumatoria 	5 1 14 13 1 6 1 12 16 10 5 
Promedio X 1.0 2.9 2.6 0.7 1.2 0.2 2.4 3.2 2.0 1.0 
Rango R 1 	6 4 2 4 4 3 5 4 5  

Luego: 	= ib.6 	totalizando los 10 X) 
5"-X = 40 	totalizando los 10 Fc 
x = 1.se 
= 

En la tabla No. I. ron n=5 
A= = 0.577 
D, = 2.114; 	= 



1.66 

Para obtener ros iimi.tes inferiores y superiores: 
= X 	ñ-R = 1.66 4  (C.577) (4) = 3.97 

X - PleR = 	- (0.577) (4) = 
DaR = (2.114) (4) = 8.450 
DtP = 

Con estos datos se dibuja el Registro de Control de Variables 
ifigura No. 2). 

LEL = 
UCL, = 
LL:Ln = 

Figura No. 

REGISTRO X 

REGISTRO R 

Los resultados obtenidos durante el muestreo se van  

trazando sobre las graficas para luego interpretarlas. Un 
punto arriba o abajo de los limites; superiores o inferiores 
respectliamente, indica la re,xsion del proceso.HBi se 

obtienen o o mas puntos consecuti ,ios, todos arriba o abajo de 
la linea promedio, se deben recalcular los promedios y los 
limite= de las nue,as 

d. 	Pegi=tros de Pontrol de  (-atributos 

Fara determinar si la unidad muestr eada es aceptada o 
rechazada se utilizan estos registros. 	La aplicación de 
éstos es trae efecti,a en la categoria de defectos de calidad 
o en atributos que estan presentes o ausentes en el producto, 
pero la cantidad no es de importancia. 	La importancia de 
estos registres es Que  permite agrupar un numero de 
i_a(aLttalisticas o defectos en Un solo registro. 

Todos los tipos de registro de atributos similares y el 
USO de uno en particular depende de la conveniencia para un 

proposito especifico. LOS tipos son: 

d.l. 	Registros p: 	Uan 	la proporcion o porcentaje de un 
articulo defectuoso én 	muestra. Ejemplo, si hay 10 
tomates desechados de una mue=tra de 200, el registro 
fflostrar O.O5 n 	de diefertós. 



d.:. Registros pe: Estos son usados cuando es mas 
conveniente establecer el numero de unidades defectuosas por 
muestra. Si 10 tomates son desechados de una muestra de 200. 
el registro mostrare 10. 
d.:. 	Registros c: 	Aqui el número de defectos, 
preferiblemente que el numero de unidades defectuosas, es 
reportado. Es usado donde un numero de defectos puede 
encontrarse por unidad. For ejemplo, si 6 defectos separados 
se encuentren en un lado de un pedazo de carne, el número 
registrado sera 5. 

Control de Calidad: 'Cu impacto en la comercializacion 

El departamento de ventas 	el departamento de control 
de calidad deben estar en comunicacion, ya que esto 
representa el contacto entre el productor y el consumidor.E1 
vendedor esta en la oosicion de saber qué es lo que el 
comprador esta buscando en un producto. (391 

(algunos de los valores que el consumidor busca en el 
producto Son durabilidad, conveniencia— atracción, 
confiabilidad a Que cumpla con una funcion adecuada. El 
productor QUE,  provea todas estas cualidades deseadas sin 
exceder el prerio, obtendra un producto lider. C31) 

Como una estrategia de comercializacion. la calidad debe 
estructurarse e.,:plicitamente Pare contribuir a un provechoso 
mercadeo. 

Control de Calidad: La importancia de la vida útil  del 
producto 

Una oran cantidad de informacion es necesaria para 
establecer la vida util o vida de anaquel de un producto. La 
intormacion concierne a cambios de color, olor, sabor, 

nutrientes. contenido de humedad. rancidez, 
adej amiento 	-, 	todos 	los 	cambios 	importantes 	en 	la 
aceptabilidad del producto. Ademas, informacion de las 
caracteristicas de rigidez 	fle x ibilidad de los empaques 
llenos y las condiciones de almacenamiento requeridas. (30) 

Las medida= de cactos cambios durante el almacenamiento 
se pueden realizar con: s.I corridas simultaneas de estudios 
de paneles sensoriales del producto de interés; y b.) 
analisis FISICOqUIMICOS 	microbioloqicos. 	Primero se deben 
establecer patrones del producto recién elaborado, para que 
exista una base fundamentada para medir estos cambios 
respecto del tiempo. 	Luego as. correlacionan los resultados 
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para 	detectar 	Lé-(alb c3,-; 	significativos 
	

durante 	el 
almacenamiento. 

Los estudios realizados han determinado la influencia de 
la temperatura en la vida util de un producto. (SO) 	La vida 
de anaquel de un alimento preservado puede ser incrementada 
reduciendo la temperatura de almacenamiento. q la 
temperatura 	de 	refrigeracion. 	las 	cualidades, 	como 
apariencia. aroma. color. te>tura. sabor. acidez y contenido 
de vitaminas en LOS productos se mantienen adecuadamente. En 
un rango de temperatura y humedad normal en una bodega de 
almacenamiento se puede predecir la vida util de un producto. 
Los autores reportan que el producto tiene una vida de 
anaquel mas larga si la temperatura se mantiene a 37°C ó 
menos 	la humedad relativa 20-/. o menos. (1,0) 

Control de  Calidad: Cu efecto sobre  la produccion 2 la 
productividad 

Los japoneses consideran que la calidad tiene prioridad 

Y la produccion va en segundo lugar. La detención de la 
Linea de produccion (dándole a cada trabajador la autoridad 
para detener la.linea de produccion a fin de corregir 
problemas de calidad) le da mucha mas fuerza a estas 
prioridades. 	Por ejemplo, las lineas de montaje están 
provistas de luces amarillas i rojas. Los trabajadores 
encienden 	amarilla cuando hay algun problema Y la roja 
cuando el problema es lo suficientemente grave pára requerir 
que el proceso se detenga. EM cambio, en las fábricas 
occidentales. donde la produccion tiene primera prioridad, el 
proceso de produccion no aminora la velocidad. no se detiene 
por COsati, COMO ésa. 	La respuesta a los problemas consiste en 
productos con defectos. r43) 

La calidad es productividad. porque se cvi tan muchos 
costos cadaez nue se mejora la cal idad, 	tales COMO 

rectificacion. de-l-pido, inspeccion y devoluciones por el 

cliente. 	Segun William Conway (aTH ",9 medida que la calidad 
sube. lo mismo lo hace la productividad. 	Imaginémonos el 
impacto que producirla en los niveles generales de 
producli..idad el hecho de DIJE cada trabajador y cada maquina 

de nuestra compaia hicieran Las Losas correctamente al 
primer intente. todo el tiempo. El mismo numero de empleados 
maneiarian .u.plumenes de trabajo mucho mayores. 	El alto costo 
de inspeccion se aprovecharla en actividades productivas. La 
correccion. el descenso 	el despido se eliminarian. 	La 
eficiencia administrativa seria mucho Me -or. 



MATERIA PRIMA 

GURCriABA 

introduc c iOn 

La guayaba es el fruto que procede del guayabo (Psidium  
quaiava, de la ramilla Hltr9Ceae). es un arbol que puede 
alcanzar 8 metros de altura. 	Es originario de las regiones 
de Centro y Sur América. Sus frutos son amarillos periformes 
ron la pulpa amarillenta rojiza. Tiene un sabor agriduice.(4) 

CUADRO No. 	EONTENIDO DE LA GUAYABA (ifl 

S117,TANCIA 	 PORCENTAJE 

Agua 
	 78-SE 

Solidos solubles 
	 7.7 

Acidez 

Caracte 	ica4 

CUADRO No. 	ALGUNAS CARAOTERISTICAS GUE DEBE PRESENTAR LA 
GUAYABA PAPA SU UTILIZACION INDUSTRIAL 

rAPAETFRIT,T1T-AS 	RESULTADO 

fruta debe estar limpia y 
cuidadosamente lavada, libre de partes 
podridas o afectadas 
Caracteristico, libre de olores anormales 
Agridulce 
La pulpa rosada o blanca.  
Madura y fresca 
De 	a 4 cm de diPmetro 
Se aceptara cualquier variedadDefectos 
Ho se permitiran guayabas podridas, 
manchadas, sucias o cualquier otro 
defecto que pueda influir en la calidad 
del producto ?. no exceda los limites 
establecidos en la tolerancia 

Gener=al p,.. 

Olor 
Sabor 
Color-
Apariencia 
TamaRo 
Variedad 

11.utreo 

Segun norma COTSUHUR :1741gi», el muAc,tri=lo puede llevarse a 
cabo. bien se.9 para etectuar un eYamen de rutina del producto 



en cualquier etapa de su manejo después del corte, o para 
determinar en el laboratorio las caracteristicas del 

producto. 	Las muestras se deben extraer al azar. aunoue 
algunas veces, por ejemplo, para descubrir la presencia de 
una anomalia de cualquier tipo, debe efectuarse un muestreo 
selectivo y no al azar. 

En los casos de productos empacados en canastas 
pla=ticas, costales o cajas. las muestras deben extraerse al 
azar, de acuerdo al cuadro No. 7. 

CUADRO No. 7, 

NO. de canastas, caJas 	No. de canastas. cajas o 
o costales en el lote 	costales a ser extraídos 

hasta. 1.-.3(j 
a 714j0 

OI.11 a 50b 
501 a 10OO 
mas de 1rJOO 15 (4 nimo; 

Luego de tomar las canastas, cajas o costales indicados 
en el cuadro anterior, so debe proceder a extraer las 
muestras representativas de todo el lote, a las cuales se 
procedera a hacerles los analisis. Las muestras 
representativas estan indicadas en el cuadro No. 4. 

LUADRO No. 4 

EPUDUL_FO 	 TAMAR DE CAD' MUESTRA 

Frutos no contemplados 
en esta tabla 
Frutos citricos, manzanas. 
ajos. cebollas, pimientos, 
tomates 

Coliflores 
Vegetales en manojos. Pa-
r2uetess o atados 

1 a o 

1, 14 
5 unidades 
unidades 

10 unidades 

La toma de muestra debe Ser hecha por una persona 

autorizada del departamento de Control de Calidad. 

4. 	Limites de Tolerancia.  

CUADRO No. 5: LIMITES DE TOLERANCIA EH LAS ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DE LA GUAYABA EN LA ELABORACION DE 
FPnoucroG (JiL[mailTicIns 
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flNALIS-115 	 TULERHOlilr 

Carecteristic 
Qerierg.leg 
Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 
Tacmao 
Defectos 

Ha,imo 	de producto mai lavado 
ausencia de olores e>ptraill'os o anormales 
Ausencia de sabores etraFIos o anormales 
ile, i1D0 III: fuera del color establecido 
p-1“isencia de fruta con mala apariencia 

10I: fuera del rango establecido 
Plaimo 5'7. de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 
por separado para. que el lote sea aceptado. 

P39tp),9171 0 

La guayaba debe ser comprada en el lugar decosecha- 
Transportada 	en 	canastas 	plestices, 	debiendo 	tener 
especificado le siguiente: 

Numero de, embalaie 
b. 	Producto 
I_. 	Variedad 
d. Fecha de corte 
e. Nombre y direccion del productor 
f. Tratamiento con aq oquim CDS 

B. 	PIMIENTO 

El pimiento (Ilapsicum annuum  var. longum; es usado 
principalmente para dar color al alimento que se le adicione. 
Crece principalmente en España. 141) 

Lar.- tE. 

Ct4DPO No. 	ÑLGUNeiS CPfEACTERISTIEPIS QUE DESE PRESENTAR EL 
PIMIENTO 	 UTILIZAEIOM INDUSTRIAL 

s‘P. CTEI“J f i  CrY-2. 	PEIJULTP:DO 

Generales 	 El pimiento debe estar limpio y 
culdpidosamente lavado. libre de partes 
pricIlldas D afectadas 
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Olor 

Sabor 
Color 
Fpariencia 
Taman. o 
Yaried,=.4d 
Defectos 

USrEICtErI5LIco 

LaractEriStiCO 
Rojo o verde 
Frescos, de buena calidad 
3 a e cm de ancho, de S a 10 cm de larpo 
Oe aceptare cualcuier variedad 
NO SE permitiran pimientos manchados. 
podridos o cualcuier otro defecto que 
Pueda influir en la caiLded del producto 
no e><ceda de los limites especificados 

enla tolerancia 

Muestreo 

lote recibido se debe haLer un muestreo. segun 
inciso 3. capitulo 11. A. GUA'OALSA. 	Finalizando dicho 
muestreo. se procede a realizar los analisie correspondientes 
setalados en el cuad ro No, 1, 

La toma ce muestra debe serrealizada por una persona 
autorizada dei departamento de Control de Calidad. 

Limvtos de Folerancia 

CUADRO Mo. 	LIMITES DE frILERñwcrc, EN LAS ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DEL PIMIENTO EN LA SLAIPORA;CION 
DF PRODUSTCS 

Caracteristiras 
Generales 
Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 

a maRG 
Defectos 

me,<imp 	de producto mal lavado 
Ausencia de olores eztraRos o anormales 
Ousencie de sabores e:ctra-?;05 o anormales 

fuera del color establecido 
ausencia de producto con mala apariencia. 
Ilailme 107: fuera del rano° establecido 

de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 
por separado para que el lote sea aceptado. 

5  • 
	Rotulado ./ Embalaje 



t é, 

El 'Pimiento debe ser comprado en el lugar de cosecha. 
Transportado 	en 	canastas 	plasticas. 	debiendo 	tener 
especificado lo slnuiente: 

Numero de emberleile 
b. 	Producto 

Variedad 
U. 	Pecha de corte 
e. Hambre y direccion del productor 
f. Tratamiento con abroquimieus 

C. 	TANAPINDP 

1. 	Introducbien 

El tamarindo o "datil indio", fruto del arbol perenne 
jamarindbe ind i ca. de la familia Papilionaceae, antiguamente 
llamada. Leciuminosao. de orinen africano. se cultiva 
principalmente en India. 	El fruto es una ..aína de color gris 
Pardo, indehiscente al madurar, con la pulpa agridulce. (4) 

COPULO No. 1: EPHTEHIDO DEL TAMARINDO i4) 

SUsTANCIe; 	 PORCENTAJE 

Agua 
Solidas solubles 

Lareeterietleas 

CUADRO No. : ALGUNAS CARACTERISTICAS ORE DEBE PRESENTAR EL 
TAMARINDO PARA SU uTILIzi:criN INDUSTRIAL 

LARAPTEPISTICAS 	RESULTADO 

Generales 

Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 

Variedad 
Defectoc 

La,  fruta debe estar limpia 
cuidadosamente- 	 libre de partes 
podridas o afectadas 
Caracteristico 

-.a,_.1,4 pu rie par da 
Fresca, de suena apariencia 

-.iras do diferentes tameme= 
Se acep Lara cualquier variedad 
LI tamarindo nn sr- 

podricio o cur;Inuier Otro 
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defecto oue pueda influir en la calidad 
del producto v no e,:ceda los limites 

establecidos en la tolerancia 

bel lote,  r-erLbido ae procede el muestreo Segun el inciso 
capitulo II. 8. GUA- rABA. 	l-Inalizendo dicho muestreo. ce 

procede e realizar loa analisis correspondientes, señalados 
en el cuadro Ido. 	Le toma de muestra debe ser hecha por 
une persone auLorazeda del depantamento de Control de 
Lalidad. 

4. 	Limites de ajfJ,LTITIC -4.e_ 

1 

CUADRO No. 	LINI;ES DE TOLERANCIA EH LAS ESPECIFICACIONES 
PARA El_ USO DEL TAMARINDO EN LA ELABORACION DE 
Ppooucros ALIMENTILIU!ri 

ANALIS1S 	 IDLEPANCIA 

Ceraoteniticaf-- 
General es 
Olor 

Color 
Aper 'en cia  
TemaKo 
Defectos 

Ha....imo IP: de producto mal laPiedo 
.liucencle de olores e..treoe o anormales 
fausencie de sadioree extraRos o anormales 
M..dmifflo 	fuera del color establecido 
Ausencia de fruta con mala apariencia 

10",: fuere del rango establecido 
Medimo 57. de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 
)or reparado pera duo el lote sea aceptado. 

Rotulado.: Embala le 

Fi tamarindo debe ser" comprado al productor o 

intermediarios en sus bodegas de almacen. 	Transportado en 

sacos de Penal:, debiendo tener especificado lo sicoiente: 

a. lanero de embalaje 
b. Producto 
c. Vaciedad 
e. 	Nombre .d direcci.on del productor 

irdtaniento con e Enpuimicoe 
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D. 	PAPATe 

1. 	Introduccion 

La Papaya es el fruto del "arbol Melonero" Carica papaya 
de la familia Cariaceae. 	Este alcanza. 	unos 6 metros de 
altura , se parece a una palmera. originario de Centro y Sur 
América. Los frutos alcanzan hasta 70 cm de largo y 40 cm de 
ancho. La pulpa es amarilla o anaranjada. 

CUADRO 'lo. 1: CONTENIDO DE LA PAPAYA (4) 

PORCENTAJE 

Agua 
	 n5-90 

Solidos solcibles 
	7-11 

U.11-0.14 

Larecteristicas 

CUADRO No. 1: ALGUNAS CnRAETERISTICAS DIJE DEBE PRESENTAR LA 
PAPAYA PARA SU UTILIZACIOU INDUSTRIAL 

CnRiabTERISTICiaS 	RESULTADO 

Generales 

Olor 
Sabor 
Color 
¡apariencia 
famaRo 
Variedad 
Defectos 

La fruta debe estar limpia 
cuidadosamente lavada. libre de partes 
podridas o afectadas 
Caracterietico, libre de olores anormales 
Dulce 
La pulpa anaranjada 
Madura y fresca, de buena apariencia 
c, 	30 cm de /ardo. . a 11 cm de ancho 
Se aceptara cualquier variedad 
No se aceptara papara verde, manchada, 
podrida. sucia o cualquier otro defecto 

que pueda influir en la calidad del 
producto y no eceda los limites 
establecidos en Je tolerancia 

estrep 

Del lo _e re 	Id() se procede al muestreo segun el inciso 
S. 

 
capitulo II. S. GUnrABA. 	Pinalipando dicho muestreo. se  

Procede a real; -zar-  los anallsis correspondientes, seRalados 
en el cuadro Ho =1. 

 toma de muestra debe ser hecha por 



1.9 

una eersong autorizacig del deeartamentp de Control de 
Ualidad. 

4. 	Limites  de  [oleranrla 

CUADRO OO. 7:1 	CIMIIES DE fOLEPPrii1711 A P11 LAT ESPEUIFIEACIONES 
RADA EL USO DE LA RARA'. EN LP ELPRORPCION DE 
PRODUCTOS PLIMENTIC1515 

4441.3 515 	 'IDLE'.1.V-11,1L1‘2, 

Generales 
Olor 
Sabor 
Color 
(ireariencla 
Temer:15 
Detecto: 

H1:1..,:iffic 511. de producto mal lavado 
Ausencia de olores etrairros o anormales 
Ousencia de sabores ratraos o anormales 
NO.<1ifiri 2:1 fuera del color establecido 
Ausencia de fruta con mala apariencia 

LOG 111i1. fuera del rancio establecido 
Hacino 7Si: de producto con de recto 

La gruestra dobe cumplir con cada uno de los recluisitos 
por separado ;Jara quo uI lote ECO aceptado. 

E. Rotulado Embalarte 

La OcipcJir.1 ocho :rr comprada en el ludgr de cosecha. 
Transportada en costales, debiendo tener especificado lo 
siso tente: 

Hornero de eobalaje 
b. 	Producto 

Laciedari 
d. Fecha de corte 
e. Nombre 	O Y 3-- 'I 10r, del prodbcfor 
f. fi-atamiento non adroduimicos 

E. 	LU1LL 

1. 	Introduccion 

El chile kripesicum eubscens) es caracteristico por so 

sabor caliente. agudo 	punzante. recolectado en la palabra 
"Picante". 	riontiene sustancias capealcionoides. las cuales 
son vaillinfismidgS de greidos monouarboilicos OOP carian en 
el largo de la cadena . dio insaturacioo, representantes del 
sabor picante. 11,7; 



Laracterist_icas 

CUADRO No. L. ALGUNAS CAReCTERIST1CAS QUE DEBE PRESENTAR 
CHILE RAPA BU UTILIZACION INDUSTRIAL 

CARACTER1STICAS 	RESULTADO 

Generales 

Olor 
babor 
Color 
Apariencia 
Lama:Ro 
Variedad 
Dnfnctos 

El chile debe estar limpio y 
cuidadosamente lavado, libre de partes 
podridas o afectadas 
Caracteristico 
Fuerte Y picante 
Yerde y roio 
Fresco. de buena apariencia 
i a 	cm de ancho. 	a b cm de lardo 
Serrano o 3alapeGo 
No Ee permitian chiles manchados. 
podridos, destroncados o cualquier otro 
detecto que pueda influir en la calidad 
del producto y no exceda los limites 
establecidos en la tolerancia 

MUtt9 trEp 

Del lote recibido se procede al muestreo segun el inciso 
T, capitulo 11..B. CUAJABA. Finalizando dicho muestreo, se 
procede a realizar los snalisis correspondientes. sei'ialados 
enel cuadro No. T. 	La toma de muestra debe ser hecha por 
'una pe 	 o rsona autrizada del departamento de Control de 
Calidad. 

4. 	Limites de Folerancie 

CUADRO No. 	• LIMIrES DE TOLERANCIA El; LAS ESPECIFICACIONES 
EL USO DEL CHILE EN LA ELABORACION DE 

F'PODULTITS ALIMENTICIOS 

ANALUSICi 	 TOLERANCIA 

CarAc a  is_icas 
Generales 
Olor 
Sabor 
Color 
Variedad 
Ploariencia 

de producto mal lavado 
Ausencia de olores e',:tra -al'os o anormales 
Ausencia de sabores e>ltyaRos o anormales 
Mas 	 fuera del color establecido 
Solamente chile serrano o ialape.i.o 
Au_encJ.a de •InJle can mala apariencia 



Tanai=in 
Defectos 

mo 1CCi fuera del ranoo establecido 
Ma mo 5'5. de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los reduisitos 
Por 5epaccIdo pera clue el lote sr,,E1 aceptado. 

Ro_ tcLi5fJp_ 

E] chile debe ser comprado en el lupar de rosecha. 
Transportado 	en 	canastas 	plasticas 	debiendo 	tente 
especificado m siduiente: 

JUmR.LO dg= 

b. 	Producto 
vaciedad 

d. 	rema de corte  
Nombrn - dirETc del productor 

f. 	lratamiento con agroduimicos 

F. 	FRESA 

IntroducciL 

La Trtea - recy,  wive=tr-e v e5 cultiv- ada en zonas 
tropicales. 	bu nombre científico es I-rscierta spp. 	Las 
fresas rsian etremadamente se,««-ye- 	=,s. deterioran 
fasilmente. 30fl culti,jedalr, en casi toda fAmerica. (41) 

flUi5DRO No. 1: CONTENIDO DE G FRESA 

SlY3TONCIO 	 PORCENTia3E 

Agu& 
301idng 
Ficidez 

solubles 

Lerecter sticas 

CUADRO No. 	 1._¡-:,HPICTEHibTILA:05 Dije DESE FRESENTiaR 
P,',IP.11 SU UTILIZACION MOUSTRIAL 

LPfPrlICTUNiEJTICtiji 	ITE:CIULTADO 



Generales 

Olor 
Sabor 
Color 

lamaElo 
Variedad 
Defectos 

La fresa debe estar limpia 
cuidadosamente lavada, libre departes 
podridas o afectadas 
Caractetistiro 
Dulce 
Rola 
Hadura .f fresca, de buena apariencia 
De 	a S cm de diemetro 
Se aceptara cualquier variedad 
NO se aceptaran fresas suaves. podridas. 
manchadas. sucias o cualquier otro 
defecto que pueda influir en la calidad 
del producto t no exceda los limites 
establecidos en la tolerancia 

Mues.reu 

Del lote recibido se procede al muestreo seoun el inciso 
.catiitUlo 1 . B . Gl_1(1Yr (A8P' . 	Finalizando dicho muestreo, se 

procede a realizar los analisis correspondientes, señalados 
en el cuadro lo. 7. 	La toma de muestra debe ser hecha por- 
una Persona autorizada dei departamento de Control de 
Calidad. 

_imites de "toterancia 

CUDRE; Ho. 	LIMITES DE TOLENtig EN LAE ESPECIFICACIONES 
PAPA EL USO DE LA PRESA EN LA ELPisoRPicinN DE 
PI:TDUITClUb ALIMENTICIOS 

ANA:LUSIS 	 TOLVAizalICIg 

Caracteristicas 
Generales 
Olor 
Sabor 
Lolor 
Apariencia 
Tamaci 
Defectos 

Ma . (imo 1.Y. de producto mal lavado 
Ausencia de olores e>.:tra -Mios o anormales 
==ausencia de sabores Pl<traF;os o anormales 
Me/imo 	fuera del color establecido 
Ausencia de fruta con mala apariencia 

fuera del rancio establecido 
Ma,imo 	dP producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 
por separado para que el lote sea aceptado. 

Rotulado Embala 

   



Le fresa debe smr comprada en cel ;carde cosecha. 
Transportaea 	en 	canastas 	PEgsticas. 	debiendo 	tener 
especificado io sicuientm: 

a. Mummro de embalale 
b. Producto 

Variedad 
d 	Pecha de corte 
e. Nombre y direccion del productor 
f. Tratamiento con acroou micos 

Inti 	ci be, 

La pif-a a  ,snanaa temonua. en c_ulti,ada en toda la. redión 
tropical del mundo. 	La mayor cantidad de sabor esta en la 
casero la. menor en La pulpa. Le fruta contiene bromelina. 
rala« tiene pulpa amarilla. 2:11:,  

CUSiEr 	I; CONTENIDO DE La FPEEñ 

ELYS !DOS! 	 POREENTOJE 

iadua 
;olidos solublEs 

LUL,kbi Ho. 	 cir,,,4=,17TERIs-11E-AE OSE my PRESENTAR LA 
ARA DU UTILIZACION INDUS7PIAL 

CPPACTERIETIC 	RE:TuLTi2,Dn 

La fruta debe estar limpia: 
cuidadosamente lavada, libre de partes 
podridas o afectadas 
Laracteristiro, lib/E ue ojo Es ano rmalms 
Dulce 
La pulpa amarilla 
Madura y fresca. do buena apariencia 
d a 10 LIT' de ancho, 12 a 15 cm de alto 
HavJaiana 
Mo se permitiran 	fermentadas. sin 
holas, verdes. suciEAS 	cualouier otro 
defecto loe pueda influir en la calidad 

Generales 

Olor 
:Sabor 
Color 
flipariencia 
raoaa',0 
Variedad 
Dpf-.sros 



del producto a no e,:ceda los limites 
establecidos en la tolerancia 

Illue3,11 Ceo 

Del lote recibido se procede al 	estreo seuun el inciso 
capitulo [1. 8, SUPMM;Eire. Finalizando dicho muestreo, se 

procede e realizar Inc analisis correspondientes. ser-talados 
en El cuadro No. s. 	La toma de muestra debe ser hecha por 
oda persona autorizada del departamento de Control de 
Calidad. 

Limites de aloesc■ 

CUADRO No. 	LIMITES DE mLE Rem w EN LAE ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DE Le e 	EN 	ElzieDOPACION DE 
PRODUCTO: F.4LIMFHTICLOG 

moda 	 TOLERAUCIe 

Caracterieticas 
Reneraies 
Olor 
Sabor 
Coto' 
Variedad 
pariencla 

DO-fOLOI: 

	

o 	de producto mal layado 
usencia de olores eactreal¡os o anormales 

,Lculsenci.g de sabores e,<traRos o anormales 
M,--4:m: EY. fuera del color establecido 
Solamente se aceptara hawaiana 
Ausencia de fruta. con mala ,Ekparle.nci,F. 

	

Plaimer 	fuera dol rango establecido 
mamo 5l. de producir, con defecto 

Le 	muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 
or=ee»,: para CiiE el lote sea aceptado. 

Rotulado 7 Embalare 

pina debe ser comprada e el lugar de cosecha. 
irE,nsDortc,ida en canastas GleonLIC97", debiendo tener 
especificado lo siguiente: 

a. 	i -  y de embalaje 
Producto 

• 'Yariedad 
d . 	Fecha de mar te 
e . 	Nombre Y rilrecclo 

cun 
del productor 
oduimicob 
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8 IP:. OTECA 

UNIVEkSILIAu úLE VaLE DE DUATEUALA 

H. 	1hl.M2S-1.1,11 

i. 	IntroducTlo.• 

La manzana ea el fruto comes titile de la especie Maius 
s,:l.:estris o Iiaius conmunls Su pulpa es amarilla 	la 
caseara :eroe o rcoa. -a enitliada en zonas de clima filo. 
especialmente en Americe. 

LUAG1:;.G Me. 	LURTE- NIDO DE LA MAtiriallt 

;lig -  dJCII 	 POPEENTPIJE 

EDiidos -:._hiles 	 r 

Otidez 

s.racteristicss 

CUADEM Ho. 2: 	H -I 	1jillEPAGTEL7ISTMO.2. 	 PPEEENTAR LA 
thtimzptiuoi Pp1.5.i su uTTLIZGIFIM lHDUG1M1OL 

Ci2IP I C7E1;LE T E D 

Generales La frute debe estar limosa 
cuidadosamente laaada. libue de partes 
podridas o afectadas 

Mlor 	 Caracteristleo. dulfle 

Sabor 	 Dulce 
Color 	 La puioe amarilla 
Apariencia 	 Madura 	fresca, de buena apariencia 

T91-nl:íG 	 De T a t.,  cm de diametro 

Variedad 	 Se aceptara cualquier variedad 

Defectos 	 Ho se permitirari manzanas podridas. 
verdes, deadas, bufas. o cualquier 
ocrta defecto oue pueda influir en la 
calidad del producto a no eatoeda los 

hites establecidos en la tolerancia 

Del lote recibido 9E procede al muestreo segun el inciso 

II. 9. GUA9C21. 	Finalizado dicho muestreo. SE 
procede a realizar los anali 	aorreanondiontes. seSalados 
en el a.uadro Go. . 	La toma Jr 	nstra deb e sEr hecha por 



Una persona autori Ea dci departamento de Control de 

L.:1-ji-rite de 	ancla 

CU014.0 
	

LNIUiE., DE TnLaRANntr, EN LAu LuPEILIFICACIONE5 
PAPE EL USO DE LA MENZAWE EN LA ELABORA:ION DE 
PRODUCTOS JELIMENI- ICIOS 

ANALES 5 	 TOLERANCIA 

Caracteristicas 
Generales 
Dior 
Sabor 
Color 
Apariencia 
[amarlo 
Defectos 

Ha,imo 3X de producto mal Isdiado 
Ausencia de olores estragos o anormales 
Au ssn r I a de se bol ES 	_r anos o anormales 
Na imo LX fuera del color establecido 
ausencia de fruta con mala apariencia 
Heilmo luX fuera del rancio Establecido 
M921.M0 37 de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los recuisitos 
por separado oara due el lote sea aceptado. 

1,...::1 	11 r Ein E .-.1 t 1 a 	nate 	•-rtr r 	t_l_filijill - .9111eL 	en 	el 	losar 	de 	cosecha. 
transportada 	en 	canastas 	plaS t1CGS • 	debiendo 	tener 
especificado LO siddiente: 

9. 	Humero de emb 
b. 	Producto 

Variedad 
d. 	Fecha be Col.. :_._ 

ioiibre , dleci_lun del produc 
FrEtamiento con aut.- 0dd micos 

nt 

La naranja (Lithys s_biN crece en Estados Unidos. España, 
Italia. Portugal. Israel. Sur America. Islas Azores. Islas 
gahEmas. Puerto 	 Adslra a. Li E,EPIte clE> la naranja 
Valencia es el de misjisr 3bbbr. 	'élisten diferentes 



Genera les 
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...eriedades: Pareen, Brown, Hamlin, Seedlinqs. Pineaple. 
Jalencie = Lea Mimo Ounri. 1 41) 

No. 1: U007E0100 DE DI) 114P41434 41) 

BUP,T0Nble 	 PMPRENTRitlF 

-4Q 1)0 

=olidos solubles 
Acidel 

Lerecteristic.sst  

CMAEHM ¡In. 2: et_OMN3 EARAC1 ERI5f1C45 PUE DEBE PRESENTAR LA 
NARANJA PIAFA SU UT1LIZACION INDMETRIPIL 

EARACYFRISTILSS 	PE'l;ULI- nDfi 

La fruta debe estar limpia 
cuidadosamente.  la 'jada 	libre de viertes 
Podridas o sfet_tadsis 

dulce 

Madura t.  'fresca. de buena aoariencie 
De 5 a 7 cm de diametro 
Valencia 
Ho se pecmitirn nefentes podridas. 
manchadas. sucias o cualquier otro 
detecto que puede influir en le calidad 
del producto c no E.-< cedo los 3imites 
esfeblecidos En la tolerancia 

Dei loto 	recibido se p r ocede 	al muestreo 	segun 	el 

inciso-IN capitulo 	H. B. GUNTABe. Finalizado 	dicho 

muestteo, seprocede  a real ii ar los 	enalisis 

ForlFspondientes, seFalad0sen el cuadro 'lo. 	 La toma de 

muestre debe ser hecha porana persona autorizada del 
deparam“no de Control deLa13ded. 

LimItes de loisrenria 

CMC,PNO No. 0: 1_1W/1E0 PE IOLESUNCIO EN t15 FERERIFIEr:CTOMFB 
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1LH EL u3n LE Lía lliffPWIUE EN LA ELA8ORA-V:10H DE 
ICE; bLIMENTILINS 

▪ [Si Si 	 TufSPENSIM 

CAr,..clevielsca.c 
Generales 
Olor 
Sabor- 

Color 
Jarledad 
driariencia 
iamaRu 

_;/. de producto,  mal lavado 
Ausencia de olores ertraSos o anormales 
eusencia de sabores estraillos o anormales 

Maimo 2-7. fuera dei color establecido 
Solamente se recibira .aiencia 
Ausencia de fruta con mala apariencia 
Marimo 10":. fuera del rancio establecido 

Mar xmo 5:-. de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los reduisitos 

por separado úsra uue ei lote sea aceptado. 

5. 	Fotoledo . Embalaje 

La naranja debo eaf comprada En el lugar de cosecha. 

lraneportada 	en 	canastas 	blesticae. 	debiendo 	tenPr- 

esbecificao me sidufebre: 

a. lijrneco de embaiafe 

b. Producto 

c. YartEdad 

d. Fecha de verte 
e. rinmbre 	dieLsion del productor 

. 	11- atamlemto con acroquiffiroe 

EL tomate kL?cmpcicon escuiehtum) son de baya-9 

peQuEr',as. CCM Un dlaM111-0 de 4 a G cm. ju sabor es agradable. 

la Dtel fine , contiene bastantes semillas. Su bulba es 

color «ce. 1411 

CUASkU No. I: ruNTEHISO SE LA tOMbITE 141) 

PORCENTAJE 

Pague 

5l idos solubles 
	 4 - /, 



Caracteristiras  

CUADRO No. 	ALGUNe CAPACTERISTICAS QUE DEBE PRESENTAR EL 
TOMATE PARA SU UTILIZACIOW INDUSTRIAL 

CARACTERIST E'Id 	RESULTADO 

Generales. 	 El tomate debe estar limpio 
cuidadosamente layado. libre de par e= 
podridas o afectadas. 

Olor 	 racteristico 
`Babor 	 Acido 
Color 
Apariencia 	 Maduro 5  fresco. de buena apariencia. 
TamaRo 	 a ' cm de largo. C a 4 cm de ancho 

Variedad 	 Roma o chibola 
Defectos 	 No se permitiran tomates podridos. 

manchados, sucios ü cualouier otro 
defecto que pueda influir en la calidad 
del producto 	no eEceda los limites 
establecidos en la tolerancia 

Muestre'-, 

Del lote recibido se procede el muestreo aeOUn el inciso 

B. capitulo 11. E. GUA1A2A. 	Finalizado dicho muestreo. se 
procede a realizar lora analisis correspondientes. seBalados 
en el cuadro No. 	La toma de muestra debe ser hecha por- 
una persona autorizada del departamento de Control de 
Calidad. 

CUADRO No. 	LIMI1CS DE TOLERANCIA EN LAS ESPECIFICACIONES 
RARA EL. USO DEL TOMATE EN LA ELABORACION DE 
PRODUCTOS /ALIMENTICIOS 

Caracteristicas 
Generales 
Olor 
Sabor 
Color 

periadad 

-iaMebb 

TOLEPANCUI.1 

de producto mal larvado 
¡Ausencia de olores e-,:traERos o anormales 
eusencia de sabores ratralirios o anormales 
Neeirri0 	fuera del relor psstablA,pide 
Ausencia. de tomate core mala apariencia 
5elamepte se aceptara roma o chibole 
Ma,imo lUl. fuera del Eanno es Dlectdo 
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Defectos 	 havfmo 	de producto con defecto 

La muestra debecumplir con cada uno de los repuisitos 

por separado para que el 'LILE sea Eceptodu. 

If±otulade,  ; Embalaje 

El tomate debe ser comprado al productor o 

intermediarios en sub bodegas de almacén. Transportado en 

catas de modeee, debiendo tener-  especificado lo efoulente: 

M'i'nero de embala)e 

b. 	producto 
eariedad 

d. Fecha de corte 

e. Hombre b direceion del ocoductor 

frotamiento eon oproguimicos 

API O  

1. 	Introduccietj, 

El apio kopi.u.m gisaveofense) crece én Europa suroeste 

es cultieado en FrEncia. Holanda. Inglaterra. India .7 Estados 

Unidos. 	Son 	tEllos 	de 	color 	,erde. 	
1 cene 	aromo 

earacteristiLd. CODLLEE el la:: de 9CP'1 1:ee vaalattles. 4l) 

, 	i;a 

LUF.1 	Ho. 	. CaLGUHeb LuEFILIEkiSilLeS U-11E DEBE PEFEENTISR EL 

APIO PARA SU UTILIZeCIDH IHDUS1R1L 

EpOlal -liEkl'EFICSE 	RESULTADO 

Generales 	 El apio debe estar limpio 

-uidodosamente lavado. libre de partes 
podridas o afectadas v libre de plagas 

Olor 	 f.oracteristico,  libre de olores anormales 

babor 	 Lococteriatico 

Color 	 Verde 

Apariene a 	 erde. r-.=«r11±.2,n COSECIdid 

TEtirinks 	 E a ii.) rm de ancho. :O a 	cm de largo 

Variedad 	 Se aceptara ouoignier .Er iPead 

pefectos 	 Ho se permitiran ablos secoti, manchados. 
suelos o cualquier' otro defecto nue 
nuPdainfluir en la calidad del producto 



no exceda los limites establecidos en 

la tolerancia 

Muestreo 

Del lote JeLibido se phocede al muestreo seoun el inciso 

capitulo II. H. t5LIEBEJ. 	Finalizado dicho muestreo. se 

procede a realizar los analisis correspondientes. señalados 

en el cuadro Ha. T,. 	La toma de muestra debe ser hecha por 

una 	Persona 	autor illaric., 	del 	depaltaJmento 
	de 	Control 	de 

Calidad. 

Llmites dE ToiehaPria 

EUEDDM He. Llillfta PE InLER,I,NcIP, 	 ESPECIFICACIONES 

EL USO DEL P,U1D EN LA ELE)DORI-aCIDN DE 

PPODUCTOS ELINEM7dCIOS 

DMEILI 	 TIJLERNUIJI; 

Caractehisticas 
Generales 
Olor 
Sabor- 
Cojor 

VamaPo 
Defecto_ 

PI -i1~Ic 	de producto mal ia.,..ado 

Ausencia de olores en:traRos o anormales 

JiLsencia de sabores eL,trar-rjos o anormales 

PI E..imo 	-fuere del color Establecido 

■.-Jusencia de apio con mala apariencia 

Malmo 	fuera del rango establecido 

Mimo 5.7: de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los reouis OD 

por separado 17:1-, Wie el lote sea aceptado. 

do 	Embalaje 

•j.=.¡D1G debe ser comprado en el luoar de cosecha. 

Transportado 	en 	canastas 	plasticas. 	debiendo 
	tener 

especi-ficado lo eiouiente: 

Humero de embalaie 

h. 	Producto 
1eriedad 

d. 	flecha de corte. 
Hombre h dtreccion del productor 



f. 	iratamiento con anrounimiLus 

L. 	ClOHIOTRO O CUL11* 

introduscion 

El cilantro o culantro 	ILociendum sati,Jum) 	crece en 

Europa Y es culti,ado en Rue3a. América del Eur, India \. 

Estados Unicio,_s. 	o r- abustoo peclueRcie. de color verde, con 

olor f us -  te 	fiar ac tera e ti co 	41) 

LE cite 

CURDPG No. 	ALUURA,S UARAICTLP[STICAS RUE CESE PRESENTAR EL 
CILRHIRD RARA SU RTILIZACION INDL5TRIAIL 

CF:1)RACTERISTIRAS 	1,7:ESULTADD 

Generales 	 El cilantro debe estar limpio 'y 
cuidadosamente lee/ano, libre de partes 

Podridas o afect a es d 

Olor 	 Lar-RctRri=tio 

Labor 	 be,ractertetico 

Verde. 

Apar ic.ri_ 	 de roclErn 

lemailto 	 Ratas de :O cm de largo en premediC,  

be aceptaa cualgui.or ariedad  

Defectos 	 No se Permitiren cilantro seco. Manché-ido 

oLio delebto que pueda influir en la 
calidad del oroductn 	no e>ne_eda los 

limitee esablecidoe en la tolerancia. 

Muestreo 

Dei lote recibid° se procede al mneeteo esoun el inciso 

E. capitulo II. 9. ElinaF.9. 	rilnalizado dicho muestreo. se 

procede a realizar loe analieis correspondientes, soill¿_:(dos 
en El cuadro No. T. L.J. toma de muestLa debe ser hecha por 

un-9 persona 	
del dep¿grtmenilo JO control do 

Ca Jd El 

r:-F,110i 	r 



CUADRO lo. Ti; LIMITES DE TELEReMC1A EN LAS ESPECIFICACIONES 

die EL UEE DE Le LILANIkn EN Le FLePeReEION 

DE PPGDULTOS eLIMENTISIGE 

FULEHeeLIe 

baracterlsticAs 

Generaios 
Olor 
=abor 
Color 
eparienela 
i amarlo 

Fistol- tos 

ea,Imo EY. de productd mal la-yado 

Ausencia de olores e/.traEus o anormales 
eusencia de sabores e:<traRos o anormales 

MaJlmo 	tuera del color establecido 
eugerbid de cilantro con mala apariencia 
Mavjmo J.1Y/: fiera del rancio establecido 

Maimo 	de producto con defecto 

La muestra debe ruhbilr ron Lada uno do los renuisitos 

por separado paca due el lote sea arebtddo. 

5. 

El bilantro debe ser comprado en ci 1UGar '_le cosecha. 

iransporlado 	en 	canastas 	plastlbas. 	
debiendo 	tener 

especl 1 icado 10 Es oulen 

9. 	Humero de embalaje 

b. 	Producto 

b. 	1at ledad 

d. Fecha de co' 

e. Nnmbre y oireccion del ocoductor 
tratahientn con aurpouimlbos 

cpLIFLoF 

1. 	Introduccion 

La coliflor iHr59151.17, 	
es un 

.(edetal ore se cosecha en epoca de ir,-' lomo. 	
Se cultiva en 

America - en pacte de Europa.. I.DU 

Sarareristicas 

IP 	 E: eLDMIIDS CeReCTFRIETICeS 	DGED DREEENTeR LA 

COLIFLOR [1(SU UTILIZeEIDE INDUSTRIAL. 



Generales 

Lolor 
babor 
Lolor 
lAbariencia 
Tameho 
Verieded 
Defectos 

PECUL YUDO 

La Loliflor: debe estar-  limpia. e 

nnidadosamente layada. libre do partes 
podridas o atectadas 
Larac toriat 

E.or  
Lees hojas serdes. la  flor blanca 
Fresca. con boas limpias y frescas 

De 111,  a :U cm de diametro 
be aceptara cuelquisi iariedsci 
No se permitirse coliflor con places. 
podridas. manchadas, sucias ci cualquier 

ro defecto que pueda int luir En la 

raldod dei producto y no e;ceda los 
iltrdtes est¿eblecisioe En iO tolerancia 

',l'el lote recibido se rocede al muestreo segun el inciso 

capitulo 11. E. GUil,rrellS. 	Pinelizando dicho muestreo. se  

procede e realizar loe analisis cor,Esuondientee. sealados 

El' el cuadro Nu. T. La toma de muestre debe ser hecha por 

uina persons en tnrijda del depertsmsnto de Control de 

Falidad 

EliñDHO He. 	L1MITEE DL TOLLRHEIrl'i 	LUE EEPECIFICeCIDNES 
OPEP EL. U3D DE Lrr coLIELOH EN LiA ELADORflCION 

PRODUCTOG ALIMENTICIO'S 

,PNPLII5IC 	 TULERerlICIn 

Cara o ter is ticas 
Rener e les 
Olor 
babor 
Color 
repariencia 
Temaho 
Defestos 

de producto mal lavado 
/ausencia de olores er.traos ci anormales 
Ausencia de sabores eetrehos o anormales 

fuera del color establecido 
rhiusencia de coliflor con mala apariencia 
ilaelno 1.'A: fuera del renco establecido 

ii-o 15l: de produclo con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requIsitos 

OCrull  separado nera auE El lote E,eg aceptado. 

5, 



1.5 

La coliflor debe ser comprada en el lugar de cosecha. 

Kransporteda 	en 	canastas 	Plasticee, 	debiendo 	tener 

especificado lo siguiente: 

a. Numero de embalaje 
b. Producto 

'variedad 
d. 	Feche de corte. 

'Nombre y direccion del productor 
Tratamiento con agroquimicos 

W. 	PEPINILLO 

1, 

 

Introducc ion 

El pepinillo es usualmente de 1 a 2J• pulgadas de largo y 
pueden ser clasificados segun el temario en No. 1. 3 y 	Son 

cultivados en parte de Europa (Alemania, Inglaterra. Francia 

Portugal) 	en el sur de los Estados Unidos. (41) 

Características 

CUADRO No. 	: GLGUIIMS I/E“)CKEE11STICAS QUE DEBE PRESENTAR EL 
PEPINILLO PAPA SU UTILIZPICION INDUSTRIAL 

Ilf.;RALlEPIStILAS 	HEOULtMDO 

Gene les 

Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 
tamaño 

Variedad 

Defectos 

El pepinillo debe estar limpio 
cuidadosamente lavedo, libre de partes 
podridas o afectadas 
Caracteristico 
Caracteristico 
Verde 
Frescos, de buena. apariencia 
PegueK;os: no mas de 2 cm de largo 
Medianos. no mas de 5 cm de largo 
Grandes: no mes de 4 cm de largo 

Chip.  MR I. NL National Acklind. SHR 15. 

SMR 18 
No se aceptaren pepinillos deformes. de 
tamaRo superior al clasificado, podrido. 

manchado o cualquier otro defecto gue 
pueda influir en la calidad del producto 
no eceda los limites establecidos en 

la tolerancia 



Muestreo 

Del lote recibido se procede al muestreo segun el inciso 

3, capitulo II. D. GUAYABA. 	Finalizando dicho muestreo, se 

procede a realizar los analisis correspondientes, sealados 

en el cuadro No. O. 	La toma de muestra debe ser hecha por 
una persona autorizada del departamento de Control de 

Calidad. 

Limites de Tolerancia 

CUADRO No. LIMIVES DE TOLERANCIA EN LAS ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DEL PEPINILLO EN LA ELABORACION DE 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

ANALISIS 
Earacteristicas 
Generales 
Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 
Vaciedad 
Tama,Ilo 
Defectos 

TOLERANCIA 

Maimo 	de producto mal lavado 
Ausencia de olores extracis o anormales 

Ausencia de sabores extrar-Ilos o anormales 

Naimo .2"/, fuera del color establecido 
Ausencia de pepinillo con mala apariencia 
Solo se aceptaran las ,Jariedades descritas 

Ma.:(imo 107. fuera del rancio establecido 

Maximo 5-K. de producto con defecto 

La muestra debe cumplir-  con cada uno de los requisitos 

porseparado para que el lote sea aceptado. 

5. 	Rotulado 	Embalaie 

Elpepinillo debe ser comprado en el lugar de cosecha. 

Transportado 	en 	canastas 	plasticas, 	debiendo 
	tener 

especificado lo siguiente: 

Numero de embalaie 

h. 	Producto 

c. variedad 
d. Fecha de corte 
e. Nombre > direccion del productor 

f. Tratamiento con agrodu MIC05 

O. 



1. 	Introduccion  

El 910 es el bulbo de Allium sativum. 	Crece silvestre 

en Sicilia, Italia y en el sur de Francia. 	Se cultiva 

uni\iersalmente. 	El principal componente del aio son los 
aceites esenciales volatiles: contiene ademas elbumina.Tiene 
olor picante v sabor fuerte. El ajo fresco es jugoso. (41) 

Caracterist .Ca9 

CUADRO Vio. 2: ¡ALGUNAS CAPACTERISTIBAB UNE DEBE PRESENTAR EL 
AJO PARA SU UTILIZAC1ON INDUSTRIAL 

CARACTERISTICAS 	RESULTADO 

Generales 

Olor 
Babor 
Color 
Aparienc la 

amar o 
Variedad 
Defectos 

El aio debe estar limpio y cuidadosamente 
lavado, libre de partes podridas o 
afectadas 
Característico, fuerte 
Fuerte y picante 
Blanco 
Secos. de buena apariencia 
De 4 cm de diametro en promedio 
Se aceptara cualquier variedad 
No se permitiram ajos podridos. 
manchados, sucios o cualquier otro 
defecto que pueda influir en la calidad 
del producto y no eceda los limites 
establecidos en le tolerancia 

Muestreo 

Del lote recibido se procede al muestreo seoún el inciso 

capitulo II. B. GUAYABA. 	Finalizando dicho muestreo. se  

procede a realizar los analisis correspondientes. seRalados 

en el cuadro No. 1. 	La toma de muestra debe ser hecha por 

una persona autorizada del departamento de Control de 

Calidad. 

4. 	Limites de Tolerancia 
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CUADRO No. 3: LIMITES DE TOLERANCIA EN LAS ESPECIFICACIONES 
RAPA EL USO DEL AJO EN LA ELABORACION DE 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

ANALISIS 	 TOLERANCIA 

Caracteristiras 

Generales 
Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 
TamaRo 
Defectos 

Na><imo 35 de producto mal lavado 
Ausencia de olores extraRos o anormales 
Ausencia de sabores etraRos o anormales 
Maimo 2X fuera del color establecido 
Ausencia de ajo con mala apariencia 
Maxim° 1.0'7I. fuera del rango establecido 
Maximo 	de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 

por separado para que el lote sea aceptado. 

5. Rotulado Embalaje 

El ajo debe ser comprado al productor o intermediarios 
en sus bodegas de almacen. 	Transportado en costales 

plasticos. debiendo tener especificado lo siguiente: 

a. Numero de embalaje 
b. Producto 
c. Variedad 
d. Fecha de corte 
P. 	Nombre y dirección del productor 

f. 	lratamiento con agroguimicos 

F. 	CEBOLLA 

1. 	Introduccion 

La cebolla es el bulbo de la planta Allium cepa. 
Tieneun sabor característico. su sabor y su olor son fuertes 
ypicantes. Es cultivada ampliamente. 	1) 

Características 

CUADRO No. : ALGUNAS CARACTERÍSTICAS QUE DEBE PRESENTAR LA 
CEBOLLA PARA SU UTILIZACION INDUSTRIAL 

CARACTERISTICAS 	RESULTADO 



Generales 

Olor 

Sabor-
Color 
Apariencia 
TamaKo 

Variedad 
Defectos 

La cebolla debe estar limpia y 
cuidadosamente 16evada, libre de partes 
podridas o afectadas 
I-uerte. caracteristacq 

Fuerte y picante 
dlanco 
Brescas, de buena apariencia 
UequeKas: no mas de 3 cm de diametro 
Medianas: no mas de 4 cm de diámetro 
Grandes: no mas de 5 cm de diámetro 
Se aceptara cualquier variedad 
No se permitirán cebollas coloreadas. 
manchadas, sucias o cualquier otro 
defecto que pueda influir en la calidad 
del producto y no evceda los limites 
establecidos en la tolerancia 

T.9 

Uuestreo 

Del lote recibido se procede al muestreo segun el Inciso 
3, capitulo 11. B. GUAYABA. finalizando dicho muestreo, se 
procede a realizar los análisis correspondientes, seRalados 
en el cuadro No. B. 	La toma de muestra debe ser hecha por 

una persona autor-1 ada del departamento de Control de 

Calidad. 

4. 	Limites de Tolerancia 

CUADR Ho. 	LIMIIES DE TOLER(INC1A EM LAS ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DE LA CEBOLLA EN LA ELABORACION DE 

PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

ANALISIS 	 TOLERANCIA 

Carecterigticas 
Generales 
Olor 
Sabor 
Color 
Apariencia 
TamaKo 
Defectos 

Me ,.imo 	de producto mal lavado 
Ausencia de olores extraemos o anormales 
Ausencia de sabores etraRos o anormales 
Na>dmo Irá fuera del color establecido 
Ausencia de cebolla con mala apariencia 
Maimo 10I. fuera del rango establecido 

de producto con defecto 

La muestra debe cumplir con cada uno de los requisitos 
por separado para QUE el lote sea aceptado. 
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Potulado 	Embalase 

La cebolla debe ser comprada en el locar de cosecha. 
Transportada 	en 	.., 	tas 	Plasticas. 	debiendo 	tener 
especificado lo siguiente: 

a. Humero de embalaje 
b. Producto 
c. Variedad 
d. Fecha de corte 
e. Hombre 	direccion del productor 
f. Tratamiento con agroquimicos 

O. 	AZULAR 

1. 	Introduccion 

El acusar refinado es el producto solido cristalizado, 
constituido esencialmente por sacarosa, obtenido de la caga 
de azucar o ce la remolacha azucarera, mediante 
procedimientos industriales apropiados. 	posteriormente 
sometido a un proceso de refinado. kifi) 

peraCterlStlCaS 

Las especiticaciones del asurar estar determinadas por 
los siguientes parametros: 
a. Color: El ezucer debe ser blanco en su_t estado natural y 

en solucion incoloro. 
b. Humedad: bebe ser determinada tal como se recibe el 

lote. y no debe e-,<cederse del límite. 

c. Aspecto: El azocar debe ser dr-anulado. cristales blancos 

brillantes. 
d. Cacacteristico, libre de olores extrai;os o 
anormales. 
R. 	babor: Dulce. 	libre de sabores 9,<trAROE o anormales. 

Muestreo 

De cada envase seleccionado se debe tomar una muestra de 
no menos de 50 q o en cantidad suficente para que se pueda 
obtener una muestra reducida de 500 o. Las muestras tomadas 
se deben envasar en recipientes limpios, secos. Y sellados 
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herméticamente. 	Todas las muestras se deben mezclar 
eficientemente. luego se debe proceder a tomar la muestra de 
esta mezcla. la cual se analiza. 

La muestra debe ger tomada por una persona autorizada 
del departamento de Control de Calidad. 

4. 	Limites de Tolerancia 

CUADRO No. 1: LIMITES DE TOLERANCIA EN LAS ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DEL AZULAR EN LA ELABORACION DE 
PRODUCTO: ALIMENTICIOS 

ANALIS1S 
Color 

Humedad 
Aspecto 
Olor 
Sabor- 

TOLERANCIA 
blanco en su estado natural. 
Incoloro en solucion al 10 

Cristales blancos 	brillantes 
.ausencia de olores .eutraFrios o anormales 
Ausencia de sabores e-gtraF;os o anormales 

La mues.re debe cumplir con cada requisito por separado 
para que el lote sea aceptado. 

'lado 	Embalaje 

El azocar se debe recibir en costales plasticos. de 100 
libras cada uno. La informacion completa la debe 
proporcionar el productor, inclu:!endo: 

G. 	Numero de referencia 
b. Nombre del producto 
c. Cantidad total, en libras 
d. Total de costales 
e. Nombre 	direccion del productor.  

Lugar de origen 

e. 

ETODIJS O E P P U E E A 

a. Color: método 51.002. ADAC. 14a, Edition 
b. Humedad: método 31005 - 51.008. AOAC 14a Edición 
c. Aspecto: e):amen visual 
d. Olor: e,<amen organoléptico 
e. 'Labor: eamen oroanoleptico 
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H. 	ADITIVOS 

1 	Introduccion 

Los aditivos alimentarios son aquellos elementos que 
entran en la termulacion de un producto como sustancias 
correctivas o advuvantes. con el objeto de preservarlos. 
estabilirarlos mejorar su sabor. color, olor J apariencia, 

siempre nue no periudiguen su J..alor nutritivo. 	Normalmente 

no se consumen como alimento. no SE usan como ingrediente 
caracteriatico del alimento, tengan o no ,alor nutritivo v 
cuaa adicion intencional al alimento, en cualquiera de las 
fases de la produccion. empaquetado. transporte o 
almacenamiento de ese alimento, resulta o es de prever que 
resulta. HIlrecta o indirectamente), donde el o sus derivados 
pasen 9 ser un componente de tales alimentos o afecten a las 

caracte isticas de estos. t1d) 

Los aditi• os utilizados, segur el capitulo III. sección 

de Ltiquetas: 	capitulo 	Productos rerminados, de este 

estudio sor): 

- 
a. SaIporizantes Naturales: don sustancias obtenidas a 
partir de productos naturales cura funcion significativa es 
mas bien dar u acentuar el sabor de los alimentos, que 

meio al siJ  ,:t, l or nu t r- Jtivo, 	Son ellos: aceites esenciales. 

oleorosina. 	esencias. 	e.-. tractos. 	proteina 	hidrolizada. 

hierbas. corteza de fruta. hojas o materiales similares de 

origen ,ene tal. 	, 

b. Colorante: Son aquellas  sustancias que dan color o 

intensifican el color del producto. 	Dependiendo de su 

procedencia pueden ser colorantes naturales o artificiales. 

LlS! 

1- reser ,agg(es: Don 	aquellae 	aistaiCias 	
que 	impiden o 

retardan la alteration o dE9LOMOOS1C10O del producto. 	Se 

clasifican en conservadores, antisépticos. antifermentaticos 

antie-idantes. (11] 

d. iacidulantes: 	_os acidos tienen tres propositos: a. 

imparten sabor acido o cerio: b. para modificar el dulzor del 

azdcar: J c. JICtUE.M como preservante, Los Mas comunmente 
usados sun el acido citrico. tartarico, fosforico. lactico y 

acetico. 	1.411 

e. Eatabilipantea) 	Inunos materiales bidrocolgides son 

ampliamente usados por sus caracteriaticas funcionales de 



te,ture, 	estructura 	. 	carecteri -sticas 	funcionales 	en 

alimentos, que proyt een estabilidad y emuision, suspensión y 

espuma 	propiedades espesantes. 	Algunos de ellos 

polisecaridos. 	comas. 	cerbo,<imetileteulosa. 	cerracenina. 

ager. almidon 	pectina. iJ4) 

Laracteristicas_ 

La clasiticacion y las especificaciones del producto 
deben ser especificadas en un certificado de enalisis, como 
sigue Ver en el Anero Ejemplos): 

9- 	:4',9111°1-1- 1:ant 
proteica hidrolizada. hierbas 
(,;e1--  Especies seccion 11.4): 

Usados 	e trtractos, esencias. 
productos de origen tieuetal 

e.l. Nombre 
a. 	Peecripcian sel peuduct_o 

Certificado de cIrtaliSls 
a.4. Fresenacioe 
a.5. Lmpague 

Condiciones de eImacehemientc 
a. . 	Indicaciones generales 

jida util del producto 
a,9. Fecha de produccion 
a.JE. Nombre y direccion del Fabricante 
a.il. Pais de origen 

b. Colorantes: Utilizado si colorante natural caramelo. 
	El 

Fabricante debe enyierlo con le siguiente informecion: 

b.l. Hombre 
Aescripcion del producto 

7. 	Lertif)cado de anaiisis 
b.4. Presentecion 

Empaque 
Condiciones de almacenamiento 
Indicaciones generales 

b.'d. 	ltda. utii del producto 
b.St . Fecha de produccion 
b.1':. Nombre'Ji' eccion del fabricante 
b.11. Pais de origen 

Preserventes: Usados el I2olisorbato 	el Benzoato de 
Sodio. La intormacion debe contener: 

c.1. Hombre 
c.C. 	Descrincion del producto 
c.. Certificado de anaiisis 
c.4. Presentacion 



c.5. Empaque 
c.ó. Condiciones de almacenamiento 
c.7. 	indicaciones generales 
c.G. Vida util del producto 
c.Y. Fecha de production 
c.1(11. Nombre y direccion del fabricante 
c.11. Pais de origen 

d. 	eeidulan_es: Usados el =nido acético Y el acido citrico. 
La informacion debe contener: 

d.l. Nombre 
d.:. Descripcion del producto 
d.5. Certificado de analisis 
d.4. Presentation 
d.5. Empaque 
d.d. Londiciones de almacenamiento 
d.7. 	Indicaciones generales 
d.8. Vida util del producto 

Fecha de production 

d.1U. Nombre 	direccion del fabricante 
d.11. Pais de orinen 

e. 	Estabiliza tes: 	Usada la pectina. La informacion debe 

contener: 

e. 	Nombre 

• 	

Descripcion del producto 
c.:. 	Certificado de analisis 
e.4. Presentacion 
e.5. Empaque 

Condiciones de almacenamiento 
indicaciones generales 

E.G. Vida util del producto 
e.c7). Fecha de production 
e..1u. Nombrev direcclon del -fabricante 

e.11. Pais de origen 

Nota: Otros aditivos como la 
	 azucar 	especias, están 

definidos en SUS normas rESpe 

Muestreo 

El embalare del aditivo depende del productor 	el tipo 

de producto duo sea, por lo que se  debe seguir el patrón de 

torna de muestra general. 

De cada envase seleccionado pare el muestreo, se debe 
tomar una muestra de no menos de 51:1 g (si, es sojido) n 50 cr 
1si es linuldd. para nue so pueda nFtener una muesmuestra 
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reducida de 50 	O 500 cc. 	antes  de maestrear los 

recipientes, se debe proceder a homopenizarlos, por medio de 
aditecion u otra manera adecuada. La muestra se debe envasar 
en un recipiente limpio y seco, con tapadera hermetica.Todas 
les muestras se deben mezclar eficientemente, luego se debe 
tomar la muestra de esta mezcla que sera analizada. 

La. muestra debe ser tornada por una persona autorizada 

del departamento de Control de Calidad. 

4. 	Limites ge lolecaracia 

Si los analisis de laboratorio concuerdan con los del 
certificado de analisis del producto, el lote se acepte. de 

lo contrario se rechc.ca. 

%.otulado 	Empalaje 

lodos 	los embalajes deben 	roto l se de 	la manera 

siguiente.: 

a. Nombre comercial del producto 

b. Numero de referencia 

c. Cantidad total 

d. Nombre 	direcclon gel oro,,e-dor 

e. Pai= de origen 

Los aditi,, os deben rcinirs en recipientes nue los 

¡linolite'ia.n durante el transporte v el almacenaie. En el Cuadro 
No. 1 se describen los embalajes de aditivos mas usados. 

CUADRO No. 1: EMBALAJES DE ADITIVOS 

ADITIVO 

Esencias 
Proteina Hidrolizada 

Color Caramelo 
Benzoato de Sodio 

Polisorbato SU 
Acido Acético 
Acido Eitrico 
Pectina 

ENVASE 	, CAPACIDAD 

Plastico / 1 oalon 
Bolsa de papel 7 GO libras 

'Tonel plastico / 55 libras 
Bolsa de papel 7 55 libras 

Tonel de carton a 110 libras 
Tonel plastico / 65 libras 
Saco plastico / 55 libras 
tonel de carton , 110 libras 

J. 



Ejemplos de las especificaciones de los aditivos. 

Ejemplo No. 1.  

ESPECIFICACIONES DE (4EIDULANTES 

a. Homhne: (1,1Eldo citLico 

b. Deggrapcion del Producto: El acido cítrico anhidro 

iecido 	hidro))iprooano-1)2.b tricarbo/ilico) tiene un pego 
moleculer de 191111 y funde a 153°C. Calentado hasta 
el acido cítrico pierde agua para formar elacido aconitico. 
el cual se descompone luego en anhídrido itaconico y 
anhídrido carLdulcu. En presencia de aire el acido cítrico 
puede tambien descomponerse enamhidrido carbonizo y acetona. 

El acido citrico es una sustancia incolora e inodora. 
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L . Certificado de nalisis: 

Solubilidad en el agua: 
pH de la SIDIUClOn acuosa 

pesoivolumen): 
Residuo mineral )9t)u'E) 
Ñcidos minerales libres: 

Calcio icomo Ce): 
Metales pesados kilt : 
Hierro (Ve): 
Sulfatos (SUR ): 
Green izo: 
Otras eíiciencias: 

144)))) 	cc agua. 20°C 

no hay 
nedeti,o )pruebe de P. Sras) 

lu ppm 
uí ppm 
IU ppm 
ninduno 
no hay 

d. 	Preggutecion: orarlo fino 

e. Empedue: sacos pla=ticos de y5 libras 

f. Condiciones de nlmecenamiento: guardese en lugar seco 

g. 	Indicaciones Generales: Debe almacenarse en un lugar 
Tresco / seco. 	'Citar la e-,posicion del producto al 

aire por un tiempo prolongado. 

Util del Producto: 	12 meses 

de Produccion: Enero 117.. 

Nombre y Uireccion del Productor: 
SEUIGO DOIMICIll. S. A. 
npartado Rostel 1895 
Guatemala 

a de dr icen: 	nieí-nia 



Ejemplo No. 

ESPECIFICACIONES DE SABURIZANiES NATURALES 

a. Nombre: Sheffield 'lanilla-Vanillin Extract No. 75 

b. Descripcion del Producto: Este producto es preparado 

por la fortificacion de dos partes de 	 pura con 7 

onzas de v. ainiline por dalon, para dar 4 veces el extracto de 
'vainilla-vainiline. Este producto estacontorme los 
Estandares Federales de Identidad y no contiene glicerina, 
propilen glicol, azucar, dextrosa °glucosa- 

c. Descripcion dei onalisis: 
Iludariencia: 	 liquido café Oscuro 

Olor: 	 placentero y aromatico 

Sabor: 	 tipico de -vainilla 

Contenido de 1:lcohol: 55",I mínimo 
Gravedad Especifica 
a 2C0°C: 	 P.PET 	1J.1Ju 

Lonteo de Platos Gtd: 	2O0Xp 

Coliformes: 	 v lu/d 

Salmonelle: 	 no detectable 

d. Empaque: toneles piasticos de 1 delon 

e. Condiciones de Almacenamiento: quardese en un lugar 

ventilado y seco 

f. Fressntec on: liquido café oscuro 

Vida Util del Producto: EJ meses 

.ndi caciones Generales: Debido al método unir= con el 
cual este srsducto es preparado, las evaluaciones 
iniciales deben ser conducidas e ni': 	del 	&I 757. de 

niveles de otros extractos usados. 

:,:eche de Production: Marzo 4. 1.';'6G 

Nombre y Erireccion del Fabricante: 
PRODIS=. 

Guatemala 

Pais de Ori.den: 	_,tzdos Unidos 

G. HUEyDE 

i. 	Introduccion 
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El huevo es una estructura biolooica que la naturaleza 
ha destinado para la reproduccion de la gallina. 	Se compone 

de clara 	 yema SlI. v cascara 117.: 	varia segun la 

calidad del huevo. 

Hasta en las condiciones mas favorables. la  calidad del 

huevo es un factor relativamente variable. 	9u calidad 
interior a desmejorando desde el momento que es puesto hasta 
que se consume. Esta disminucion se ,e ilustrada 
qraficamente en la figura No. 1. 

FIGURa, No. 1: CiaLIDAD INTERIOR DEL HUEVO 

Calidad 	Huevo acabado de poner 

Superior 

M1 ta 

Mediana 

HaJa TI-1-=X <Muevo 
perdido Tiempo 

Rara adquirir 
	habilidad en cuan o e Juzgar 

calidad 	de 	los 	nue ob, 	reSUita 	utli 	descomponer 	la 

clasificacion copases, tomando en cuenta, por separado, los 
distintos factores de calidad, y mas tarde, habra de tomar en 

ruenta todos In=,-  factores conjuntamente. k 7 3 

- c, 	I ri ET_ .1 1 	n 

La clasiticacien implica la separacior, de producto de 
acuerdo con su calidad. tarado, peso y otros factores que 
determinan su valer relativo. 	Las normas establecidas están 

con base en factores de calidad interna. como estado de la 

de la clara. tamarzpo Y estado de la camara de aire, 
con base en factores e7.ternos de calidad basados en la 

limpieza 	puen estado de la cascara. k7) 

Las 	especificaciones 	es tan 	determinadas 	por 	la 

comoaracion de- cierto numero de factores. 	Los factores de 

calidad pueden dividirse en dos grupos generales i7): 

a. 	bactores E:cternos de Calidad 
a.l. Forma de la Casrara: El 	 tienE forma 	 Con 

un c, tremo mas grande que el otro. 	ustfl.E do, ovIcrmos se 
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llaman: si ectremo grande kel de la esmere de aire) y el 

ca:tremo OEQUED. Por la jorma de la cascare se clasifican 

en: 
Fracticamente Normal: La cascara que se acerca a IG 

forma normal y que es de una sola resistencia, 	no presenta 

sones aspar as di olifli_09 	 CstGn permitidos los 

salientes ligeros 	pequeEias zona, asoeras QUO no afecten 
materialmente la forma de la resistencia de la cascara. 

Calidad PA 
Ligeramente :anormal: Le cascara que puede tener una 

forma aleo desusada o estar ligeramente defectuosa en su 

resistencia. 	Puede presentar salientes manifiestos, pero no 

puntos drhj. les. ni  son es rugosas. 	Calidad U.  
(Gnormal: La cascara que esta mal conformada o 

defectuosa en SU resistencia, o nue puede presentar 

salientes, puntos delgados o zonas esperas bien acusadas. 

Calidad C. 

a.2.1. Hu(suos LIML)105: 	La cascara cine no presenta en su 

superficie 	materias 	eilroine's 	ni 	manchas 	que. 	=Can 

inmediatamente.  visibles. 	Be puede considerar limpio si no 

presenta. mas Cija oeque(1os puntos o manchas, pero en numero e 

intensidad bajas. Calidad 44y M. L7 ) 
Hue..oeLigeramenle Manchados: El hueao Que no presenta 

suciedad alguna pcnade a su Lc'tcc,f,, , perra tiene ligeras 

manchas nue desmeocen ..DrRLI,gbitifinoitte la apariencia del 

mismo. 	Cuando la manche es le,e. puede abarcar hasta 1;37 de 

le superficie de la. Lasi_sa, 	cuando la superficie con 

manchas lIderes esta espaciada. dichas manchas pueden ocupar 
aoro,:jmedements 1/1b de la superficie de la cascara. 	Calidad 

HueHdejilmderadamente liancEedos: El huevo cuve cascara 

no presenta suciedad pegada a ella, pero QUe tiene manchas 

due 

 

no llegan e abarcar 1/4 de la superficie de la 

cascara. Calidad B. (71 
a.:2.4. HUEVOS Sucios: Fi huevo cu>a cascara no esta rota, 
pero presenta suciedad pegada en ella, manchas destacadas o 
manchas moderadas uue abarquen mes de 1/4 de su suoerticie. 
lo eai:,.n clasificados. 17 fi - 

Lo 	riALtpr o7, Internos dc CEE I IdEd_ 
h.i. Est¿4d0 de iHueaciEpt_sro: Los hueras Que cumplen con las 
normas de calidad para el huevo entero, deben tener las 

siguiente= carecterl=tices de le clara j le 'eme: 

Calidad 	4renpatente filme 

Lelidad 	transparente. puede ser razonablemente firme 

Calidad E: 	Transparente, 	puede estar 	ligeramente débil 

Calidad L: 	Puede ser debil o aguada. 	Puede tener debiles 

grumos 	manchita= desangre. 

h.:. Lamara de ¡Gire: C:41 momento de su t_.osta el 11UN'vo no 
n Si la tiene. R.,5 muy Pegue« El 
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resultado de esta camera de aire es la separecion entre 
membrana interior de la cascara u inembrana eiterior, debido a 
QUE el huevo cuando es puesto esta a 4e e ll y a medida que se 
v9 ajustando a la temperatura ambiente. ocurre la separecion. 
La cargare de aire se mide por medio del calibrador de la 
camera de aire: rI  

P.2.1. P 'racticamer it= Regulan: Camara de aire que conserva una 
Posicion practr narre fija dentro del huevo y presenta un 
contorno muy constante. sin que su desplazamiento hacia 
cualquiera. de los Lados. mientras se hace girar el hue o, sea. 
superior 9 T mm. Calidad P4 

Camara decaca 	Mire ;risita: Camara de aire que se desplaza 
notablemente hacia el punto mas ele9ado del hue90 cuando se 
hace girar Este Clan lentitud. Calidad D. 
b.D.C. Camara de Aire con Burbujas: Ladriaca de aire  que se ha 
roto, teniendo como resultado una o mai geduerS9s burbujas de 
aire separadas generalmente flotan debajo de la camera. Ce 
aire principal. Calidad E. 

i lEeP DEL 1ELF00 DE EljERDEl M 	PiLtUt1iA 
DE5PLPIZAWIEWO DE LiS CflMAR4 DE 41 RE (7) 

MLJURP 
mm 

• mm 
"-T; mm 

no lm 

PESPLPIZTMMIENTO 
mm 
mm 

puede ser suelta 
ion burbujas 

o ha limite 

b. T. Pitidez del Contorno de lelema: La nitidez del contorno 
de la 'lema o sombra. viene regida por densidad y consistencia 
de la claea o aibumlna. 	Cuanto mas densa es la clara. tanto 
menos nitido se ,e el contorno. debido 	 aquella impide 

que la veme se acerque a la Llalla. t L 
n - 
	Lontorno Ligeramente lierinndo: 	contorno de le :iSfria 

;lene indicado En forma poco nitida 	yerma pa rece hundirse 
en la clara que la rodea cuando se hace girar el huevo. 
Calidad rm. 
b.5._. Contorno Hederadamente Derinigo: 	Contorno de la veme 
que se puede discernir, pero no claramente, en cuanto se hace 
alar el hueio. Lalidag ri. 
b.C.i. Contorno Bien Definido: Contorne de la yema que sigue 
siendo nr definido v distinto cuando se hace girar el huevo. 
Calidad B. 
b.5.4. Contorno El  aramente 1i sitie Contorno de 	la , eme que 

se ve claramente Corno una sombra oscura cuando se hace girar 
e l huevo. Calidad C. 

e Peso. 
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CUADRO No. 	CLASIFICACION DEL HUEVO POR SU PESO (7) 

TAMAO O CLASE 	RANGO/DOCENA RANGO/UNIT 

POR PESO 	 (o) 	 Ici) 

Jtmho o:Luan tE  

E ))) 11 	LA 	.17 	,,1-1d e 
Grande 
Mediano 
PEqu .9,1), 
Neewee miniatur 

871- / 
)136-653 
651-557 
5GG-4.92 

462 

GG 
68-61 
GO-54 
55-47 
46-40 

4e 

d. 	Pe_toL1199: 	Los cíetectos de los huevos pueden se : yema 

penada. 	huevo au) ku, 	flue,i0 con olor a humedad. 	huevos 

enmohecidos. Pudricion nenra, huevos endurecidos, con anillos 
de sangre y embriones de polluelo, huevos rotos y aplastados. 
Todos estos detectos los clasifican COU)0 huevos sin clase o 

incomibles. 

Del embarque recibido se debe tomar cuatro cartones de 

)s hde o, da partes diterentes del lote, por cada 10 cajas de 

huevos. 	Lueoo estos cuatro cartones se deben dividir 

imaginar iamente, segun la finura No. 2. 

FIGURA No. 1: MUESTREO DEL HUEVO 

!ornando cuatro partes principales: del primer cartón se 

toman los 501S hui-2.)os de la seccion 1, del seoundo carton los 

a de la ESECC1On ru'illF),tPC,r). 	 tener los huevos 

representativos. se debe proceder e tomar la mitad de los 

huevos al _zar 	se dese proceder al analisis. 	La muestra 

debe ser tomada por una persona autorizada del departamento 

de Lentrol de Calidad. 

Limites de ■ oierancia 



Los métodos de pruebe estan descritos en el aneYo, 

seccion 	 ;are le clasificecion de las wjodrreis- 

representati.(ae referirse al Cuadro No. 4 v al cuadro No. Z. 
El mariden de toe(anLia por cede lote recibido se encuentra 

en el Cuadro No. 5. 

Para aceptar un lote de huevos. la muestre eyeminede 
debe tener las sidulenLes caracteristicas: 

CUADRO No. 71: RELACION ENTRE CALIDAD i PESO (71 

Calidad Ala 1:30',, grandes 	medianos 

Calidad A 	E5Y. grandes 257. medianos 

Calidad 9 	7)T. drandes J'Y/. medianos 

5. 	Rotulado i 	EmUalie 

Los huevos ée deben recibir en cei,is de 1L cartones cada 

uno. con OO huevos pur carton. 	La información completa del 

lote debo propOrclon-I■ rla el productor, Incluyendo: 

Numero de heferencia 

b. 	Desionacion 
Humero total de cals 

d. 	Fecha de recoieccion 
Nombre y direccion del productor 

U ETODOE DE PPUTTEA 

Los métodos de prueba pera los huevos estan descritos en 
el lianual para la Clasiiicaclon de Huevos. (E) 

cupdpRo No. 5: MARGEN DE 'TOLERANCIA POR CADA CAJA O CARTON 
DENTRO DEL MISMO LOTE ■ 7fl 

CALIDAD 

AA 

CALIDAD MININA 
POR CAJA 	POR DOCENA 

AA 	9 huevos AA 
A 	2 huevos A 

ló(i 9 L 	 huevos 9 E 
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agrietados 	u adrietados 
huevos PI 

9 	 huevos 
huevos 

agrietados 	o agrietados 
huevos 9 

197. 	E 	 huevos 
2C_;. sucios 	5UCi05 

aor"ietaduc 	agrietados 

Nnta: Late permitida ia sustitucion de calidades superiores 
en lugar de Inferiores. 

Introducciun 

	

Las Citas 	aceites ,Edetales , animales son Ésteres 
gliceridos de acides grasos. 	Solo eiste una caracteristica 
fisica Que diierencia las grasas de los aceites. Si son 
liquidos G. la temperatura ambiente. la  sustancia es 
cetalodada como aceite. Si es solida, SE llama crasa. '37) 

La trurmacion de lipldos en las plantas es incierta. Los 
hidratos de carbono. gr_re son sintetizados por la planta a 
partir de acides carbonice 	 ,3L11.),=. Son. apare temen te. 

con ,Jerticos sn grs.sEls. No sur conocidas las reacciones 
inter Irle Ciia' 	- 

9na de las principaieE fuentes de aceites en la semilla 
de ',arias,' clases de planta de. algodon Gossipium.La planta. 
crece. sil ..iestr e en los tropicos y es culti.vada a gran escala. 
Los capullos cultiiados de alpoduu ordinariamente contienen 
de cuatro a _finco bellotas de pluma y alrededor dE 40 a 45 
semillas. 	Le semilla de algodón sin descortezar contiene de 
un 15 D. 25::. de aceite. 	El contenido de aceite de la 
almendra es de -iili a 4(1)::. 	rambiéu se utiliza aceites 
etraidos de la semiily. de olr.g.sDI 	frijol de sova. 

principalmente. 

La siinteriPacien o invernizacion _al aceitese lleva a 
cabo Para remo-ver parcialmente los glicéridos saturados. 
Estos nliceridoE-, tienen un relativamente alto punto de fusión 

poseen una solubilidad limitada en los glicéridos no 
saturados. 	Muchos aceites que estan claros 	completamente 
liquides En ,=.rano. se corn,ierten. con las temperaturas balas 
de invierno. en productos de aspecto lechoso. con una 
apariencia indeseable debido a la plecipitacion de los 
dliceridoE saturados lestearinasi. 	Prticularmente se 



54 

climatizan los aceites enfriandolos un poco en tanques 

instalados en cuartos refrigerados. Después de dejar el 

aceite a +br v ID por un tiempo considerable. son separados los 

gliceridos nriestali:ados de la porcion liquida con la ayuda 

de un filtro prensa en un cuarto frit:. 	de le llama -aceite 

de in,:iErnu-  o v2interizado, al aceite que ha sido tratado de 

esta manera. 

Laracteristicas 

el aceite utilizado como materia prima debe ser 
clasificado como "aceite vegetal wintec zado dendorizado", 

certificado eor el fabricante. 

Las especificaciones del aceite estan determinadas por 

los siguientes psrametroa: 

e. 	Color: 	El aceite debe ser de color amarillo brillante, 
claro _, límpido. 

ro.c.dos: 	Es una medida de la rancidez del b. indice de Pe  

aceite. 	Es una prueba analitica a debe ser pasada por el 

lote de aceite. antes de recibirlo en la planta. 

c. Laracteristicas prdenoleptiDcasj 	Debe estar 	libre de 

olores -v sabores no propios del aceite: cualquier otro olor o 
estbleeide. puedenser-  serial de 

5aPor fuer4 de lo 
 

adulteraDLon o de5composicion. 

d. Prueba de Wieterizacion: Por medio de una prueba Fisica. 
llamada Prueba de Frio. se puede comproear si el aceite tu-vo 

tratamiento adecuado de winterizacipn. 

e. Impurezas; 	el 	aceite debe estar libre de impurezas. 

tales como basura. semillas. polvo / materiales e s trados. 

Nueebreo 

Segun norma COUUSANOk J40 	se debe proceder a muestrear 

de la manera siguiente: para la eYtraccion de la muestra se 

emplea un sacamuestras. Lomo el aceite no presenta una capa 
de sedimento. la muestra se toema con tres porciones iguales 
etrsidae una de la superficie. otra del fondo 't la tercera 
del nivel intermedio. En los depositas donde no se puede 
introducirse hasta el fondo ninguno de los instrumentos de 

muestreo. el contenido debe ser bombeado a otro tanque Y 

tomar entonces la nuestra durante el transvase o después de 
este. empleando el E.icariluebtre.b .4eropiv:4Jo. 	La muestra global 

no debe ser" motor dE 	;13 por cada Dc.r.Or Ve de aceite, la 

:nuestra debe ser como mínimo 	 !puedo de obtenidas 

las D muestras se debe proceder a oe:tlaries adecuadamente 

Pera reducir eu termas' a 4 litros. 	Esta muestra de 
lsboratorio debe duL;rciarEE en DMvaSSE limpios V secos. 
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oreieriblemente de vidrio color arribar  oscuro, para _ego 

proceder a hacer el ..E.M11'53±.. 

La muestre debe ser ti=mada por una persona autorizada 
dei departamento de Control de Lalidad, quién debe 
identificarla correctamente. 

mi tes de Fele aneja 

CUADRO He. 	LIMITES DF TOLEPANCIfl EN LAS ESPECIFICACIONES 
PARA EL USO DEL ACEITE EN LA ELP(DOPACION DE 
PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

izINFLISIE 
Uolor 
Indice de Eero'eides 
Caracteris tiras 
Organolépticas 
Winterizacion 

Impurezas 

TNLERANCI 
Amarillo brillante. claro 

	
límpido 

Menos de . 

Caracterieticos 
Nuestra puesta a prueba lUEGO de 5a 
horas: brillante, clara y limpida 
Negatiao 

La maee 	debe comelir con cada. requis 	por separado 
E a due 	oCE sea aceptado. 

aceite debe ser recibido En tanques de acero 
inoridable. jransportado en contenedores apropiados y 
trasegado de loe contenedores a los tanques por medio de 
manqueras limpias y adecuadas. La informacion comoleta la 
debe proporcionar el fabricante, inciuyendo: 

a. Numero de rete—gala 
b. Designacion 
c. Cantidad total, en galones y/o i.Llos 
d. Certificado de. analisis 

Nombre c direccion del productor 

r. . 	E- 

11 E 	 :5 i) E 1-7  P 	E F3 ij; 

a. LDInr 	tranFdarencia: método C14a. Manual de Nna'is 9 
dr,,,  Al i men 05 í 4c 
b. Indice dr i_FisrIE idee.: método [4. 	n 	 alisZe de 
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c. La r- e CterlstiCas organolepticas: metodo F7h. Manual de 
(analisis de (alimentos (41-t) 
d. Prueba de frio: método 18.177. (1(Wrl. 14a Ediniun 

E. 	Impurezas: S,:smen CLOUSI 

U. 	ESFECIA5. 

1 	Introduisuion_ 

Han habido numerosas definiciones de especies. tal COMO 

cualquier producto vegetal ar0MatiC0 COMO pimienta, nuez 
moscada. o ClaSD. etc.. usados para sazonar O saborear 

alimentos". 	 definiciones Mas generales, tales como 
"cualquier plante secada usada principalmente Para la 
comdimSmtaclEn".(ii 

En el sentido historio°. el termino Especia 58 refiere 
principalmente a productos tropicales. tal Cono la pimienta. 

cla.o 	canela. pero la industria ha adoptado la definicion 
mas general bu( due tiene mas sentido a los consumidores. que 
encuentran la entera dama de productos de condimentacion balo 
la tatEporE do ezpecirgE en toa  supermercados. (1( 

M coOLSOLlaCIOO Se describen algunas especias: 

a. 	Mostaza: Hati,a de Europa ( :-,153,E. -_,Iidoriental. la  mostaza 

ha sido uno de IDE condimentos predilectos desde los tiempos 
do la prehistoria. 	Las dos 'formas principales de la mostaza 
son utilizadas Como sazon en blanco o amarillo y el tipo de 
mostaza oriental En color marrun. 	Encuentra disponible En 
semilla o en ouivo. (I) 
b. Mr011is0; 	Es un 	nELFmbro de 	familia de la menta. 
ademas. es un pariente muy cercano que mucnas (,(eces se le 
conoce como -meiorama silvestre- . EEisten dos tipos de 

Dr- enanca: el del mediterraneo. de sabor / fragancia delicados: 
2 El CheiCamU CiMe ES M5E agrio. (2) 
r, 	Pimienta: 	De los mas de mil condimentos a base de 
pimienta. 13 WaS conocida es Piper nigrum. la fuente de la 
ma Dr par Le de los UranGe de pimienta que se utilizan pare 

sazonar alimentos. 	Natural del archipiélago E peninsula de 

Mala a. 	- bipernigrum". es una planta enredadera que se 
e.-tiendo algunas ,eces hasta una altura de 15 pies. 	La 
enredadera tiene racimos de frutos peguen os que en principio 
son ,Erde.s 	al madurar se vuel.en de un tono rojizo 
amarillo. 	La pimienta negra se encuentra en semilla 
finamente moildA, en granos mea,. gtuesos o Simplemente 

partidos. 11) 
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d. 1 	bfo: Una planta perenne de la familia de la menta. 
l tomillo ha sido la hierba eaborizante predilecta de la 

cocina americana  DO generaciones. 	Le el predilecto de lns 
poetas. de les abe a 	de los cocineros. 	e parte de las 
muchas gariantee. se encuentran las pequeñ as hojas de tomillo 
Trances, icO,G arom4 evoca los belsamos, e el tomillo con 
l imen. cura fragancia a 11 1C09 irescos es de acudo sabor. 
El tomillo se encuentra 	ramas o molido. (fa 
e. Eurcuma: 	fLurcuma lanCia) La curcuma es una hierba 
robusta 	apremio de la familia de( jengibre v nativa del sur- 
de Asia: puede crecer faciimente Cunde quiera que crece el 
lencibre. 	Aliarte de su intenso color-  amarillo, su eeptico 
aroma hace que sea r.lrl importante condimento en el polvo de 

f. jengibre: les si rinoma levado 7.  seco o pelado de la raiz 
de Zinciber officinaln. 	rizoma es un tallo subterráneo y 
no una raiz. aunque el término comercial sea raiz de 
JenCibre. ti Jengibre crece en el -4Sia irnpicapi, y es 

csItl(edo en las Indias riel Oeste. India. Africa. China. 

Japcn 	lee Indias del Este. L9S principales variedades 

comerciales son: 	jengibre de Jamaica. Jengibre de India y 
Jengibre del japon. 	El do Jamaica es el mejor. (41( 
g. La 	canela. 	Linnanomun zevianiccq•( nes, 	es 

cultivada en Eeslon, bumatra 	Je a. 	la costa de Malabar. 

de la India. 	EL tamaao varia de je a 42 pulgadas de largo Y 

apro,leadamento f.d de pulgada de dlametnn. La forma es 

cilindrica. 	El aroma es placentero 	fracante. 	EL sabor es 

caliente, dulce y picante. (41) 
h. Laurel: Son do as secas de,  Laurue nobilis L. 	Crece en 

loe nal ES medaterianeos a es cultivada en Grecia, Esdal‘le. 
Portugal. Asia Menor - emerica Central. La superficie de le 
hora es verde, 	otras partes amarilla. El aroma es delicado 

fragante.. 	El sabor es aromatico y amargo. 	Es usado 
principalmente para sazonar vinagres, carnes '5 .  salsas. (ell) 

Lay especia_ -se CiaS1 ican por su presentation. por su 

color 	POI-  el contenido de humedad. de la manera siguiente: 

9 . 	Por.  su flresenl:acion: 
a . . en grano 

4.2. molido 
en hoja 

a.4. en rema 
a.5 	en tallo o corteza 
E'or su. 'Color: 
b.i. 
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b.T. 	amarillo 
b.4. 	verde 

c. 	Por el Contenido de Humedad: 

(1.1. 	seco 

Cumedo 

Las especificaciones de las especias estan determinadas 

por-  las siguientes caracteristicas: 

a. 	Caracterislitas Ordaolepticas: 	Todas 	las especias 

recibidas-  deben tener olor y sabor caracteristi 	libre de 

olores 'y sabores ts/traEhoe o anormales. 
C. 	Presentation: 	Uependiendo del tipo de presentac on 

requerida. debera ser unitorme. / dentro de un rango de 

tamaio de particuias parecido. 

c. Contenido de Humedad: 61 una especia es solicitada seca, 
no se permitiran partes humedal y por otro lado. si  es 

requerida fresca, no se permitiran partes secas. 

d. Color: Eiolamente se debe recibir el color de la especia. 

1011q1C.GOO. 	que el 	,r es determinante para la \iariedad 

de fas 
e. be-rectos: 	Las especias deben estar libres de material 

.e:<tra¿lo. ral cee 	mucho t-allo j otras que MG sean partes 

esenciales de la especia en Si, ni doPen estar quemadas, 
enlodadas. maltratadas, podridas, con mohos y otros que 
afecten ia apariencia, el sabor 'y ei aroma de ellas. 

Muestreo 

De acuerdo a La. norma COGUeNOR O415J hl. el muestreo de 

las especias se realiza de la manera siguiente: 	la 

.1-9- trailLion de las muestras se debe hacer al ._zar 7 de manera 
tal que Ee. obtengan unidades de todas las partes del 	El 

numero de muestras que ce debe tomar de cada lote dR,  producto 

en,osadu as. Indica en El Cuadro Ido. 1. 	Lada muestra debe ser 

de bamaRo tal que permita que la muestra que se vuseve a 

analizar sea reducida 5 25‘) o como minimo. 

LU17,1DRO No. 1: HUMERO DE HUEoiReb POR DuLTO 

lamac, del lote 

	

. d 	 por bulto 

n 

	

todos 	eflura 

5 enva Ce 
10;, de los enyeses 

Raíz cuadrada de 
redondeada No. mas cercano 

lodas las muestras seleccionadas de acuerdo al Cuadro 

No. 1. se melei n completamente para formar una oOlá, lá cual 
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se divide en dos muestras reducidaE, una de ellas es 

destinada al angsilEis de laboratorio. 	Lada muestra debe ser 

envasada en un recipiente limpio 	seco QUE no altere el 

producto 	10 prOtEJG de CLIC 1iiu IOL contaminacion. 	Debe 

rotularse adecuadamente. 

La muestra debe ser tomada por una persona autorizada 

del departamento de Control de Lalidad. 

4. 	Limites de tolerancia 

LUODRO 'lo. 	LIMITE:3 LE TOLEPHHCii)1 EN LAS ESPECIFICACIONES 
LARA EL USO DE LAL ESPETE I OS EL: L(I) ELADDRAEION 
DE PRODUCTOS PILIMENTICIGE 

AIIAL 1515 	 I D  

Caracteristicas 
Orpanoiepticas 	 caracteristico, fuerte 

Dior: ceracterástico. fuerteTe./tura 
lo mas de SL fuere del rango l'ec Cuadro 

[lo. II 
Lail tp,nidu de Humedad Ver Cuadro No. 
Loloe 	 Yen Luadro lo. 

Defectos 	 ib mes del 

La muet.tra date cumolir con cada requisito por separado 
para que el lite see aceptado. 

ROtUladli 	Embalaje 

lcr Luddrn No. 	para echa [a jes de fas especias. 	ta 

informacicn completa la debe proporcionar R1 productor. 

inclucendo: 

NUmErrI) oc c;=,- renclE. 

b. 	Nombre del producto 
'Le' tura, color T contenido de humedad 

d. 	Cantidad total, en libra 

Nombre. 	direccion del productor 

1. Lugar conrigen 

11 EL r 	 P 	IJ E. 1-3 A 



a. Laractericticas uroanolepticas. Acuebe de deoustacion 
b. Viatura: método M4c. Manual de Analisis de Alimentos 
(4tu 

Contenido de humedad: Metodu C2  7e. Manual de Analisis de 
Alimentos 44111 
d. Lolor: establecimiento de oatron de referencia 
e. Defectos: norma COGUAMOR 1',41575 hl 

CUADRO No. d: TES JUPAEMBALAJE DE LAS ESPECIAS 

PREriEHTeCIDH 	EMBALAJE 

Mostaza 	 drano 
Orégano 	 molido 

Orégano 	 hoja 
Pimienta 	 orarle  

Pimienta 	 molida 

Tomillo 	 molido 
4 did 1 lo 	 rama 
Lurruma 	 molida 
Jengibre 	 molido 
jeneibre 	 tallo 
Canela 	 corteza 
(Canela 	 molida 
Laurel 	 molido 
Ladrei 	 hola 

costales de kenaf 
costales plasticos 

costales de kenaf 
costales de kenaf 
costales plasticos 
costales plasticos 
costales de kenaf 
barriles plasticos 
costales plasticos 
costales de Venat 
costales de kenaf 
costales plasticos 
costales plasticos 
costales plasticos 

CUADRO Ido. 4: PHESEO aC1OH DE LAS ESPECIAS 

ESPECIA 

Ur''Oann 
Ursoann 
Mostaza 
Pimienta 
pimienta 

Tomillo 
Curcuma 
Jengibre 
JP,nelbre 
LensUE.. 
Uanela 
Laurel.  
Laurel 

ADESENTACIMN 	.TULLIR 	HUMEDAD 

molido 	calé 	seco 
hoja 	 café 	seco 

grano 	 amarilla seca 
orarlo 	 negra 
molida 	negra 	seca 
molido 	cele 	=eco 
rama 	 .ende 	Seco 

molido 	 amarilla seca 
molido 	amarillo seco 
tallo 	 cale 	numedn 

corteza 	café 	5“:(1,9 

molida 	 caf 	 seca 
molido 	verde 	seca 
hoia 	 _r'- de 	seco 
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Inrrodurcion  

lis 	el 	producto 	puro 	o 	purificado 	constituido 
fnuriamen tel ffienic ['Dr L1 compuesto ClUjffitt° CIL/furo de sodio 

tloi 

Le ser es uno de lus meterieles mes valiosos al hombre. 
L›<Isten tres fuentes principales de sal: le sal solar 
obtenida por la anaueretiou del eque con sal de jos oceenos o 
lagos salados. 	LE■ ,r±1 de minas. comuumente roca de sal, es 
obtenide de Millas. beici mil pies o MSIS do superficie. 	Otra 
sal es bombeada de deposita subterreneos, usando el agua 
como tren:EL/CH-11G . 	) 

La sal obtenida de la destilecion solar contiene 
impurezas budmires 	iurroorpanismos n.,14.10f1105. tolerantes 
le sal. 7.,1 -f ■ 

barecteristices 

Solo se debe utilizar sal e/traida de salinas. / con las 
caracteristicas de la sal para conservas -a como aditivo de 
alimentos. lifferms- e normaLOGWillOP laPiSTb. 

Les especificaciones de le sal esten determinadas por 
los sibuientes 

LO1Or: 
 

sal debe ser blanca CC, su Estado naLorai y en 
splucion incolore. 
b. 	Humedad: 	Debe ser-  determinada tal como se recibe el 
lOte. 	ni:,  debe eicederse dei limite. 

Pureza; Depende de la cantidad de cloruro de sodio 
eJ- isitente 
G. 	Mater -191 	 ciguLT:i 	 en anua resultante 
del proceso de estraccien. 

Piu2pstrep 

Segun norme bOGUeNOF 34015, el muestreo de le sal se 
realiza de la manera siduiente: de cada envase seleccionado 
=E debe tomer una muestra deno menos de 50 u o en cantidad 
suficiente para Que se pueda obtener una muestra reducida de 

LuallaLler tíPrron dije henie en la muestra Re debe 
desmenuzar, entes de practicar los enel isis. 	3E deben tomar 
las precauciones necesarias para Que durante el muestreo sP 
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e ,ite la abso. clon u perdida de humedad, colocando las 
muestran inmediatamente EM reciolentes limpios. secoE 
sellados hermebicamente, 	Hadae laE muestras se deben mezclar 
eficlentementra. lrSQE se debe proceder E tomar JE nuestra de 
Estamezo!, la LIJO 1 	3i1.91i 

La muestra debe ser tomada por una persona autorizada 
del departamento de bontrol de Calidad. 

d . 	Lakmites dc roleranria 

LUADRA HE. 1: 	LII 	LE TOLERNHEle EN LOS ESPECIFICACIONES 
RAPA EL lic,n DE LA LL LH lEn ELABORACION DE 
PROPICIOS 1:1,LIHEillIrIn: 

AMATILIS 	 TOLERANCIA 

Eolor 	 dlancE si -  su eEtado natural 
inzolora En solucion al 1O./. 

Humedad 
Pureza 	 Hjnima R.r, 
Materia Eartrarala 	la-ir- a '..  

La nuesbra debe bunnlir rou Eads feunasit.c. oor separado 
para due El lote sea a/_aotable. 

1:L TU: Li 	 ínbEti.j_ Cal 

LE sal so debe recibir en coELENE., blEE:Lcos, de 100 
iibl as 	cada 	un°. 	La 	informaciou 	compleba 	la 	debe 
r000rcionar el prci du c ii cit. anclh Endo: 

llumeEE dE (Eterenbi4 
Nombre del producto 

E. 	Pureza .,. humedad 
d . 	cantidad total. en libran 
e . 	Totalde costalEE 
f. 	Nombre a dcreccion del productor 

q . 	Lugar de origen 

1 -1EberbOd DE PRUEBA 

a. Color: rafe rancia No. le 
b. Humedad: ma tado 	 OLIOC 14a Eejcjon 
E. 	Pureza: reforencla 



d. 	11.9tErIE. 	 mÉtodu 
	

14=9_ Edicion, 



•licHLRIPL DE EMPeGUE 

Ja. 	EHYPE.SEG DE vIDklu 

1  • 	intvoduccico, 

El envaso de .1drio es el recildiente río) do -fabricado de 
vidrio, destinado a contener un orejudo alimenticio con la 
misLon 	especifica 	de 	protegerlo 	de 	SU 	deterioro, 
cootaminaolo,n o adulteraciun • facilitac eu maneio. 127) 

El 	 DURUc ;a-EP dUfinidD COmr:/ Ufl9 SUIUCIfln mutua 
dc -,,J, t1a 5111L01105 cm1,accj5 jIra Ly7HCJI- 

eniciamielatO 	subsecuente 	iD.Dre. 	.151-,=,. 	I- 	la 	C. I 7; t. a I 17.'3i:10n. 
Parte de los silicatos pueden eustituire.e por boratos 
fosfetos. 	-idrio pata op,ases de alimentos-  ursualmente 

de sodio, de calcio 	magnesio. La 
comoccsiclon del ,idcio es comunmente: 

CUHDRU Ho. 1: 	comPwr,Icloil DEL EHW-E5E DE YIDPIC 

COMEOHUHE 

LaU 
He° 
Has° 
Fesüs • dntia  

LH a ofea,,a,_ len de la mesela jara le ocoepccion 
del .oLcil 	tierras aicalinae en lorma de csrbonatos son 
mezcladas 	con 	o>' ido 	de 	silii_oca, 	Junto 	con 	pequeñas 
cantadadee de 'dio: ido de ir/apE5iD. 	Este ultimo es necesario 
Dy9r ii,7)ntravce5tr 	 e,ban dado ocr ei ovido férrico 

primas. 	Loe Cefl.2s 	ingredientes en 
no' do son mezclados c, condiciones secas. LJOE2 1  

lista neccia es buuneada, hiedo es medida une cantidad de 
la mezcla :a lista , es soplada con aire oara moldear el 
en ,aso. 

tres 	 111,9 =1.C.j■ E de un Erase de i/idri.o. 
basado en estas tret, p;;.Etc-a.: es fabricado el molde. 	(75) 

1- lilI.Jnca Ho.l1. 

a. 	ovnat p renmino: La la p-ivte del envase due eostiene 	la 
tapadera o sello., tiene,  tres are¿-:.9 especijIcas: 
s.l. YDupertict.e Selladora: 	Es 	le oorcion que Pafle contacto 
con el empaque sellador. 
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S.1. f..1.1- 011, 11e de 	 entuentia en 	la perlieria del 
final. 5u diserlg pelmIte que la tapadera se a,luste con un 
sello seguro. 
a.l. Reborde de lransiefentia: 	flts una 	linea runtinua. 
horizontal. cercana el fondo del -fincl. usada para transferir 
e l en ase de una Dc.,,.11■1 del 	otesd e otra. 	No todos los 
enyeses tienen el (eborda de transferencia. 
• Ouillo det Cuello: 119 	 En 	la 
superficie. resultaols de le unien uei flnal con el envase. 

• C.U.T-211U: 	LE, 	1:: 	 orande del p=r-Lvae, 	colocada 
Entre el final 	El Luí do del eu,acE. 
b.l. Hombros: 	La 	la parte del cuerpo del en case que tiene 
menor attee interioi. 
bel. lacob: LE ia nortiou curva entre el fondo Y E21 principio 
del ares de le pared lateral. 
• Perf ect Lateral: L.5 el eeee reoanRfl1e entre el tacon t7- los 
hoo'bres. 

C. 	13 ,35E 	 fundo del envase es hecho en el 
fondo del plato del oulde. 
L .f. tinea de ftfat tiLlou de la Ell,9se riel Plato: 	Es una marca 
hori,:untal en 19 superlirie d41 vidrio resultante. de la union 
del eueruci e El tonde. 
c.:. lfiptfiLts. 	ept:tí ti: La la Lefeion en la. erial el envase 
descansa. PuEde tener una confiduraLion especial. 

	

CiE ildriD 	 [101 SU tipo de cierre, 
por so capacidad SU 1„r*-prz'wal ,.:11Li,.. 

9. 	PC -- 	elerre: 
a.1. Con roed  

de Orion 
b. 	Por su capacidad 
b.l. botella. de J, 	14. 	2o tenzac 
b.e. Ensaco de 1, 9, ltb. el, 12, 1U onzas roslon. 
b. e. tase de G onzas 
c. Por su 
• .l. Envases transparentes 
✓.2. En,esees translueldoe 

Li en- 	se debe designar per su capert idad, seguido del 
tipo de cierre y DOr UltirTio. :Su transparencia. ejemplo: 
Envgie desidrie de 12 onzas lwistsoltf transparente. 



FIGURA) H. 1: 	PPIRTES .R4E.IR.E. DEL ERVE,E DE VIDRIO 
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v. r- -urri - 'E fl= i¿ 	 7[EL 7,I,= -11L7' 
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E. 	 LOO Efl 0005 nn nu-i-_,En tener defectos tales 
como: 	 rePordes. 	distorsion. 

decoloraciones. manchas, rayado 	otras que afecten la 
aDerlenC:ia Ccl en,ase. 
t. Limpieza: 	Los encanes de 	 deben estar 

sompletame-nte 1lfflpiLD-5, Libres de .2/articulas oe polvo. 

El humero de fUlUSLYEIS que su deben temar 'Para la 

,/eridicaLion de las(.(- 1-iii,ri:..t11155 se encuentra en el Cuadro 

No. 	Fara obtener las muestras. se  debe abrir un mínimo 

del to 5 de los embalajes Dor 	e;ctraer las mi estros . 	La 

eeiecciun del emba1aoa del lote, se deben naLer al al:E■ r" y de 

manera tal nue se ebteeeen unidades de todas las partes del 

Ir) E? 

SUSPhO Ho. 

111.WEPO DE UMIDEC7:: DE MUEOTPCM 

ll qh1011  DEL LOTE .111 

Hasta .1 
lot e 1T)Il.1 
	

1 

OÍ)! a 5.»» 
Ool a hcro 

lodos los eu,.ases ed:Traidos en base e la columnaln) del 
cuadro 11c. 1. se er:alminan para verificar sucumpiimiento con 

las c,-qaTterTcTITee especificadas. 	.br einumero de en ases 

defectuosos es menor o lqual al numeco deaceptacion  indicado 
en la columna ele., el lote 	considera aceptable. de lo 

contrario se rechaza el lote. 

La mdelstre debe ser comed» por ud¿i persona autorizada 

dci d.kL-lirtc9menLC.,  JE Lord:Lel de Laildes. 

loicrancia 

1.1MiaCT-O No. 	TIMITEC LE TOLERO:Cf.) PO1Rk LOS CialhqCTERISTICAS 

LE incs, FOWISES DE VIDRIO 

rnLEpi244Lh:; 

Capacidad 
	

Puede sEi Un r» 	ma/or, Oer 	nr3 menor 

Masa de; ern.ase 

haracleristice 	cismsn - 



de 

SIGnale3: 	a. 	It_UL- .9 

D. uLamstro  
L. Espesor 	' 

PesistencLa el escu- 
rrido de le tapadera 	Negativo 
Defectos 	 rlailme lo 1. del total de las muestras 
Grado de limpieza 	Da<ime 	ji, 1 	de 	muestras sucias 

En 	la 	version 	h, 	ÑfleaLo. 	se 	Encuentran 	las 
espoLifiLaclianes baca cada en-ase. Los numeros de aceptacion 
de las muestras. se encuentran En e; cuadro No. 1. 

Do talado 	Embalkaie 

LOS Erm(asen de .i1dr•irp deben Loor rasar a bodena de envase. 
en sus respertj.;asc a as. 	La infermacion completa del envase 

debe probercionaria El fabricamte. 	no podre haber cambios 

sir :11-&•,:l9 eLmtolzaclun de la empresa. Pista informabion debe 

concitar de: 

a. Mumisro de reierencia 
b. Lesidnacion Isecciun 1) 
c. Numero de en.:95eS en cada embalaje 
d. identiiicaoinn del lote de fabrication 
E . l)dbricants. clrELç 1 ci-miorribrs 

11.a.s do oriden 

D E 	I 	 LI 12) 

a. C911J9C1d9d: 	:-.19íercircle 	F:': 

b. M9 ,9 	ed -ase 	el 102 	roterencis 

c. C.a) .s.L rri v m ci5 d ordansiona ecE : 	tila  Lic encis  

▪ kreic-tenc19 escurrido: keireocia 12/) 

e. 	Defectos 	1.„- e d, de limelieeza: 	r.,aímrei)17,U91 

Nota: indiLacioneé ciara el cuadro dr: la Pagina SILJulente: 
lasa 	 1-r--'rrrindR a )9 media aritmética de  

19s medid 	de die: mueal'ren. 
Oltura: 	¡ornada de la base del final del en:ase. corresponde 
a jmrmedja ,:ritivii7ft_iCa de las medidos de diez muestras. 
Diametrn: 	Domada en Le parte central diaJ cuerpo del envase, 

Tnrre ilirlindg d la medid 9rLtmiticd di9 19,9 medidas do diez 
muestras. 
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Espesor : 	lomsdo en la erpolis de sidrio, corresponde a la 
medie aritmética de las medidas de die:: muestras. 
Tipo de rosca: 	iO iimistsolti: 14, iroiscai:F pfir-slorrJ 

LUeDRO He. 1: MHRHLILHIEMLfEl 1)IPIENH104441LES DEENVflGEE 

ieMMURH DIHHLRU LiDFEE.MDP 1150 DE 
vsafllf; u211 	 Efit Il 	4C11l 1 t 	CIERRE: 

botela 
4 o:: frasbs 
R 	IJOIjELHA 
E.4 	frass, 

13 o_ -350 

14 o: botella 
16 e: irasco 

2E 	hotelle 

lo D4 boLE11E.• 

71 	fresco 
4U o: fresco 

qslun frasco 

 

H4 
U O y' F4 

P 

Tn 
TU Y 
TU 
e 
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B. EllYSEE PLMISTIMME,  

in troducsion 

se rrFd3tllLo i7 . el 	r C 	cre ricidoo 

e emirrld 	o 	.I)nr S a fi n 	Ce ely un tipo O.? riyi.,,Etli7,7), que sirve 
pera pro ted bu-  el producto dentro de 	el 	del 	deterioro, 
eR5Lliereclonee / facilitar su bite 	.•_421 

R1 igual que el en-ase de 	 el envase d'estibo 

contiene 	tres deitee principales 1./Er En/ase  de Vidrio). QUE.  

se flustrar en la tioura Ho. 1. MI ed-ess piesticc tiene loe 
hombros mas marcados y el final es Mi./ awdosto comparado con 

el 	resto 	del 	ene se. 	Este 	d seRo 	depende 	de 	los 

reduerimientoe del consuoidor. 

1_,99 terminolooiss mes importante 

son: 1:Hi 

para en,. ases plasticos 

 

  

11: )¿■ LI1.»): 	 Lusti u narrialosnts compuesto de O, 
U, H. N • elmus Elementos ordanicos e inorqsnicos, 	que, 
aunque sondo en su Estado final, 	se nese liquido en alquna 
fase de su lenricacion „ 	por cone.guiente, 	puede recibir 
diversas formas, densraiments medianfs la aplicacion del 
calor , ersolou. 



b. 	PoimErizaciun: Reaccion ouimica en la cual moléculas 
simples o mOODMErDE de un compuesto duimico son unidas 
para formar un polímero. 
a. 	Polímero: 	Sustancia ce masa molecular elevada. formada 
por la unioe de Uno c. mas tinos be moléculas simples o 
monomeroe. 
d. Cloruro de Poli.;inilo (PVEA: 	Material 	termoplastico 
obtenido por 12 polímerizecion oel monomcrc clorulo dE 
vinilo. 
e. Poliétileno o Politeno: 	Material termoblastico obtenido 
por la polimérizacion del monomero etileno. 

Folleatireno: 	Material 	ter moplestico Obten100 pOr le 

polimerizacion del monomero estiren°. 
Emiiprobileno: 	Material termoplastico 	“piieo por 15 

polimerizaicion del monomEro cronileno. 

EIGUPA NE. 1: 	PPETES BASICPS DE UN ENVASE DE PLASTICO 

6, 

 

1. Final 

2. Cuerpo 

3. Base o Fondo 

4. Superficie Selladora 

5. Argolla de Plástico 

6. Linea de Unión 

7. Superficie de Apoyo 

 

7' 

  

   

S a 



Por 5U tradaparcntia: 
b.1. En ,ases ttane.paredte 

Eniees translucidas 
En iases opecoe 

• Por ?u capacidad: 
e .l. Botella ce 1.b. 7, lo 	LL nuIss, 

ore fa de ib nu,eS 	Ds1Du 

El 	en- ase so debe designar Dnr su capacidad. seouido de 
DLJA,t_lcin de 	12 onzas 

transparente. :2-‘1n ecusuliibeciunes dei en-ase plestibo estan 
definidas [iisr is siDulEnteS paremetlos: 

a. CLipabided: 

 

	

La c ,,picidad de: 	 debe estar de fini d a  
por el faro 

b. , 	La mesa del eidLase vacio debe 
ser espenIticada por e fabricante mIsmo ruin las. tolerancias 
del Liiadre No. I: 

dUlaDk0 Ho. 

	

,I,L,H DEL EMYOSE Yl'ACHO 	TOLEROMPlo 

u. 

	

	LarS■ LtritriiilL-is dLmencionafec: uitbra. dimetro, espesen 
Dlie&E,  deben ser especifibedas por el fabricante: el 

promedio de les cenarteristicae. dimenelonales debe coincidir 
con le 	 OVi l 

• . 	 1 $nP1i 	01 	2t]1±EL iu 	'11-_-? I 	producid 	 por la 
tapader:a : Los en.ceses deben paaal la prueba del escurrido. 

35 	LGS en ,,ases no deben tener defectos tales 
riDmU: rEi¿ibe, rebordes, serr‘ales de fluidez, distorsion, 
decolLdeLion 	otros que afecten la apariencia del envase. 
f. 	Limpieza: 	Los 	roncases 	DIEStILDs 	deben 	es Lar 
COMDiti(meDLe 	 iibres ce l'articulas de polvo V 

Hl)It ¡J'o 

Ei 	 iDuE-4tr.as cluE se deben torrar Liara ID, 

cerification de ien ia,rat.tegisticc‹a se encuentra en el Cuadro 
Ho. L. 	itera obtener lee muestras. SE debe abrir un minimo 
de: Ji3  7. de loe embaialcs pera rii::Lraer 	muestras. La 
seleLc)ob del rnbSis ■ Dui ,Di' 	5e eche'. ha.ben al azan 7 de 
manere ta: que fe Cili“.EDDan unidadui de koHe's lee partes del 
1ote. 
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CL;;MDPO No. L: 	NUMERO DE U1.111-lillES DE HUE5TREIC 

IlMMMG DEL LUTE itn; 	NUMERO DF MUESTRMS 	Mr 

Hasta lUi. 
ID1 

 

- TI») 
TO1 5 (11H, 

E 

LCJL3 ino euieiee eitteidoo en tiori e le; columoainl del 

cuedro UD. L. 55; ecemiHeri D51-9 ‘. eniticar sucumolimiento con 

los eeraoierieticEe Booecific5dae. 	ni elnumero de enveses 

deleciuosos 05 nenoe o IOUji al oUrTIELO dee.ceotacion indicado 

en le rolunne ;ic. el Ente 319 cooeluera atieLdeble. de lo 

Tontear- 10 oe eechEia el Lnte. 

05 wO1.7-5tr5 deUe ser tonsde DOY-  liriO pErSOn3 eutorizda 

del deoacienente de Centro; de. raiidEo. 

rijMOFI;1. T: 	 FORO- LOO linkeiCTERISTIEMS 

inl3 E 1000 E E PLMETICUS 

Cariocidad 	 Puede eer un 	mayor, c/ero no menor 

leso delon-5.en ,ento 	euedro  
dinore• Luedeu de. -i 

sionles: 

 

E. oltriroi'd I 

E. eleneirci i, -• 

	

t. E ,,pErlil• 	4•-  

Ue5leiencLa el ecacii- 

crido de le tauadeea 	Henetleu 

Dofec;:oe 	 daiino 	dril toiai de lae muestr as 

Grado de limnieze 	 11,71-o.2; 	 je 	O001.00:15 500l075 

En 	1,9 	55,-.1i_JO 	'D. 	HHE..O. 	5e 	encuentran 	los 

especifIceciones Breecado enielde. Los nune:p de aceaiaclon 

de les  muestree, ei2 encuentren en el cuadre No. .I. 

LOE OnvaEOH )1E-Eilooe deben ingresar a oodeda de nv=en 
en 	bolsos 	si 	 LcanopeeEnto3. 	eopecIficenddoe 	le 

e5ntidad do eneeoec Di:.r• bolsa o en cuE;ndien Otr0 roci;iiEnte 

nue iinitele el eniAie. do una naneca 	deedan:,;. 	ne inforngcion 



completa del EP.dso debe ursosspi(_ail id el tabriian l_E 	§ no 

podre ticdiEr 
	 aul.c r 	de la espresa. 

Este informeciso dote lir:fletar de: 

Humero do seiEreoci 
U. 	DesigNacinfl i=EL11L,D .1) 

Unero de 	 en cado en:bala:E 
d . 	identificar:Jon Jet Lite! do fati' itacion 
E. 	Fabricante. 	 . nombre 
f. 	[915. do. scider, 

U. 	kobistenbic el Es::currido: 	 (2-.H 
E. 

i1.11OUPD Ho. 	LEFFIF ■ UHD • 1.1(1b,. ULL 
LiFILitolbLOLEa LEL. ENWa1BE SLOF.-111111.0 

	

CHERPn 	Enr,=1 

1 :Lifil* 

:± u: EstEla 
OC late]la 

1s os bo1elia 
is si salreta 
77: te] la  

qdr:- =.1:; 

1:28 

¿3.18 

9.81 

Luirc'EE3i»Jmild 	 H:r- Lejrieti 	de 
MGdid 

Mira: 	orrrsnscle ja 17)9E:F dr-J:1 final 	 corresponde 
aritmel:::::.e de les medidas de die:: muestras. 

ro ile; ::::Frpc: 	 En EH centEE del_ cuerpo de: 
• iiaredlide e le medie 	no -:5 de les medidas de 

• muE-FitrEE. 
Ildmds: de 	ardolle dni final del 

le: media aedd-.mel.L(ia de las medidas de 
dist: muestras. 
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i• 	lntroducclEn 

La tata e5 falifiLdtla de carton, disE,tine(da acontecer un 
producto altmenticiE. con la mislon de nroteperlode su 
daEosriEno. oontamlnarion o cull:erarsion 	fecIiitar su maneto 
Si mEnudeo. kli7o 

tus EntrEddEna sur tIrE5 JE tdr Lo' dula taEEn la division 
ajflca, ijarb-0 do ' si = 	 prouortotnan el espacio junto 
dondE .d el 5n -aa. :tala e,H,Ler Que en su transporte se 
chouuen pn0a tdu ettuta 	50 mantonpan eh 5u viciar. 

Las catas Pitan iormadas 0(0 000 pieza entera de carton, 
con im,lcas 	 551nalah las dl,isiones de las cajas. En 
eneral. La Etuca llu. t umuso,tra una 

FIGUPY:i No. 1: f15:itE 

Lo (J1OLj'I,cta H. ruresuhtd el sito del envase con 
tapadera. Dependiendo del numero de envases que se quieran 
lIrs-,Ar En lacaja. se 9eiSCCIDn3,111 CU3F,Ln-G. por ancho f cuantos 
Por largo. por olemElo: si se duieren un total de 74 envasrc, 
por cta. se pueden poner cuatro por 3flChC, 	seis por largo. 

Entonces la diEtantlta "OH, es igual al die:metro del en,/ase 

multiplltado por El humero de erniases per ancho: y "C es 
idual al dlametro uel on.sase multtplIcaclo por G1 numero de 
ennasee por 15 VOS. 

t'e este prEpcsitu, la caja 5e -a e 14151d1r romo se  
muestra Sr, la tJdura 1-lía. 11. 

a. 	hahei: Era"; rianeles non cuatro. Efl ellos setmprime 
la etiqueta de la empresa. /3 flUE UDE( M134-',9 	 Para 
diferentes productos. la  (1,3j3/ CO si no tiene queevproear su 
rn,nirn,rJrc 'Sn 15 lino 	, 	 Lno riue sestiuueta 



cucndo e i sroducto tbrolnado sea encciado. 	El panel debe 
constar de: 

▪ LO9Litip0 du l5 LTDV“-e=-3,D 11 iIiSP  

a.1. Nombre de la empreca 
a. 	 tele:sus de Icit errree  
a.4. 	de sciusn 

• Lentjild 	tatictidd de i stu-ase 
▪ 13pc, de elssucts 

• SeC;alee 	(- layes. rbincridlendo oei sc de producto 

UP,1 -41l11_ MUJE 	 ES LE 
121-ARH i414k 1 BU 

EIC-iUPC-1 Ho. 	: Di'll'SIONESLE if4 ri-tit3(4 

Lerrc, 1 la harte deebaic de 

la 	cai4 	crrrA  ¡ r 	H,. , 	, r. rr Sl 	5pu,  t tic 	j ,L5 v.( 	iba 	111,2151 	caja. 

ir-  clise riu.apie (1, flr_ j c ai ,duna 	 ,,alatJutiada con la 

emscesa P 	preductc. 	eSC 	Pioi  se 	i,Jeden 	Ser 	LIHI das 	con 

peuemcute. 	 ;- 1s/4. 	 ntr D, adecuadse. 

DeilDh9 Be GI 	1 	 donde ce unen 10.7., 

lAra rrs.,-ific:r 15L..JD. 

capacidad del 
FIl maf;-.,L1A41 Je en-,- oue contengan: 

D. 	 ,HiapactOad_tlei 	 c -eres;. 

dr:meco J¿i cantidad de' en,-ase y luegs. tras une diagonal, la 
EJEWT.10: 

b. 	Por el Maten 391 dc. 	 «,r- Ler - 	Efl  

• t 1 	 se eDpRI1 fiLJ, 	/ 	DI, r.); 	j co 	„7, de 	 y 

ES eepecilice 	11 o:. 



o 

Las aspetificecienee eetan deliniddrs por si sinuientes 
par aire tve: 

a. 	Lapacidaz 	La rapatidad de 	la 	r_3 Ir? 	esta determinada 
Po( lia due ae Indica un su tmeresion. 

Lararteristicee himensinnates: Las mas importan tes son 
altea, largo . anthm aeduu el tipo de En3e, SE due rfava e 
contener. 
E. 	Impresion: Eeta debe set clara. tun letra firme, sin 
emblguer:JaiJes 	 139f153»10 de Letra adecuado. 'ademas, debe 
contener la informeLihu espeLlittada en la seccton a. 
d. 	Defectos: 	Las ca 33 daten estar 	libres de defectos, 
tales 	Lomo 	man/Aida, 	hiumadad. 	hcees, 	laeLimaduras. 
deceloratirou 	otro, due afecten le apariencia de la caja. 

De ,,,ciiE:rt.0 a 15 nflrifi,7, [1r/110:2(110R 4ddetihi. el muestreo de 
las caja3 se debe trecer• do la manera siguiente: se debe tomar 
un numero de mueetras, de aLueruo al Cuadre No. 1: 

CUeDkid No. 

ilitriLirrp 

 

LE. 	 DE MUedaiPEC 

mmñiin 	 Cji lIra. MUESTrIS Pr i=1“-. Fe 

He 2 a tz 
de. lb a Leili 

d 12iai 
mas de iduu 

Nota) 14,3 3 12.3o son numeres de eceptacion 	rechazo para 
dr:Hierba ne id muestra. 

Le sigccion de te muestre debe eiei htc.e,i,c,  al azara de 

manera tel quE 3E. obtengan unidades de todas las partes del 
lote. 	La muestra se ajebe potriler col re Lamen tE 	Luego SE 

procede d realizar EI analisis. 

La muestre,. debe sor tomada por una Persona autorizada 
del departamento de Control de ealidad. 

1. 	Limites ríe [miel:amuela.  

1 

1 
,11 
	

1 

LIJLDIriL He. .1: LirliTES PE. lE1tli7111Ele PraNra Ldrd1 ccAR,2,11rErisTIDAs 
PE Lige.,  hddeS 



if.ILERiaNLin 

Seuesidea 
Carasteriesicas 
siontales 
bfainctes 
lmresibn 

dimen- 

ffiEsCr ded 
Si 	 rdr Ele 

Los oumerue EE acoptacion 	reLhasIn de las muestras se 
encuentran en si cuadro LIc1. 

i4rdeiiado 	Embalais 

detion 	 ísn CEic ,■ e de 17;. cejas cada una, 
amarradas con caaano o ±leie.  siendo  esta le tormo mes 
PraLtica de Locepcinn. Farero uusden ser recibidas con otros 
embalaiea adecuadsa. La leisimaLian Ldmuleta del Embarque 
debe LdLsiu'Lloaer le el fabricante, y no oadra haber cambias 
lii Ore-, la autorssacisn de Le empresa. 	[eta infarmesidn debe. 
sohstar• da: 

Jumera de. raferabcia 
u ■ T' ala  

f.ECS_IESE CE E ,9jEc5 EiCr EM11, 51,3:1E 

d. 	IdentificacLen del loLe de fabr1LaLion 
¿ibr 	 jurel 1 	cEITILrE 

v i  1: 	ir• 	rl 9 o 

Laracteristicee dJbaualunaies; befaransLe 
c. 	Desfestos a iborssion: L.abeo 1Lsual 

idfri*Edaac_ 

intrsdnceldn 

Esla par e ics une: r 	AHirs.r ura dn en 'envase Y nue. 
DuedE s'EX EECErOda del mismo sin DEE53cC-,kr su dPrLtr, (crinn. 

i:6i 



Los términos mas usados en deecrihir las partes de las 
tapaderas son Has einuientes: 

a. 	19 parte plana 	el ¿crea centre; del tope de ..aLs Es 
la tapadera. 
P. 	Radio u Hombro: Es el arce que rodea a la orilla del 
panel 	conecta el panel con la falda, 
c. halda: LE le porcion ierticel del lado de la tape. La. 
falda puede sel lisa. estriada o acanalada 	sirve corno 
SilDerfiCle suieladora. 

d. dizo: Lo ol area QUE encella Ja porcion final de le 
falda que adado rigidez a la tepe del monemero riorulo de 

E. 	ilihcpaHlia: La una profusion horizontal desde el rizo el 
cL1 a L53 (EmE,ant9 bajel: el filete u lobule de 1E Oreja en el 
final del cu.dee cid: .idrie • mantiene la tapadera En 
[9031 JET 

f . 	 La parte de afuera de la fdpadora. 

de la tapadera. 

h. 	 er, 	 LJICIIJI9III  

,Or 	E. tel ) or dca i.a tapadera para dl °tener el metal del 
ataque , le doculocacinn. 
2. 	Empaque: 	empdque do le tapa ss el qne ,a e es Lar en 

Iní.iffin ror. el 	iIIUL d121 	í,. aria, =s el cncergado de 

dar uE sEllo eleL1z u. 	Puede ser de: 
1.1. Hleetlell/: 	=E Pifia 	 resinas finamente 

protede la tapa del contacto del Producto. 

Liaeificacien 

Las tapaocras ae clasiiirah lpOr a , ' 1--aM.J. material de 
que esta hecha. , _ninr, tipo de reeca , empaque: 

e. Por eu iamaho: EJE clasifican dependiendo el diametro que 

tenuan. 	[-Lar elemdie si. tienen ...le CME cie diametro. algunos 
fabricantes le asiunan el numero -C,o. ;JOU lo que es necesario 
que el fabricehtc . el comprador es len de acuerdo con el 
numero dado a cede 0'1,1ms:trisa de tapadera. 

b. 	Material de gue esta Hecha 
b.l. Plastic° 
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c. 	1:po de Cierre: 
c.I. PusEs, 
c.-. lwIstsoff 

Prcelbn 

U. 	LPior2: 
d .i. GleneG 
d .:.  

ROZO 

d .4. 
d .b. heradn 

9. 	Eini=,9(111).=; 

e.. 1 . 2.aran 
.E 1 e s t 1 so 1 

E. T. 31n empadue 

tapadure debe deciisu su diemetro. 
material, fide dE cierre?. tipo do 	 EDIOr- For 
e jemplo: une tapadera usada en hotel 	de 14 oz, 5e dice: 
"tapedera 111111t, de metal con rGsca tt-ustsoff. empacase de 
dlestlso: 

Les espertlicecipdes del en ,ese blastico este;-  definidas 
i3 	l 	lcrr 	E: 1 .•iii iitIcr .7.1111r 

• LeyEritit_LCE.E1 DImenslenales) Frincibaimente deben ser 
tomedas EH cuente el disdetre ? el alto de le Falda, 
b. peetsteflettstel Escurrido de. Prbducl;pss uitdcbs: 	Las 
tebedexes dPner cumplir renn ci prepGsLte de sellar 
hsrmeticaments el ern:ase. 
c. Lmdadue: 1.(9b,7r 	 uulturmemente distribuido en la 
ten9Unla. 	Mut 	 -s)n iissnch9d 	puntnL, 
d . 	Uejuntoe: Las 	tapaderas deben EsLc,t libree de defertoe 
Lales comes abolladura -s. dIsterentnes. nuardes, manchas s otros 
due atetten ie ap9riencta. 
e . 	 Lltedeatia: LI --- inc debe ser ¡dual al petron de 
re1erencts, Eri t'Ene 	 UtrU, 	clara. correctamente 

es,  Lita 	s'u man. 1.9s. 

El numere de ifiliFa-straS uue se deben tomer dera la 
sficecien de las cavactertsItcas se enculentra en el Cuadro 

Un. 1. 	Pera ehtener las muestres. LE debe abrir un minino 
da-] IY 	de 10'5 En-Ib¿djE.5 pera estreer las muestras. La 
1, elEiill- lon lel E?iril),-9ije (del let‘,, se dehrn hacer al azar Y de 
manera tal oue OC cjfjlrci riçia Fi 	Ira)dades de tod.E-47. 1 	par 
idte. 



CluieDrü We. 

IMMFFM 	ONTbeLC3 	HUrtIIRED 

Li:4-10 DEL LUTL 1111 Ne. HIJEWRS (ni 

lodoe lea l.arLadiarc E 	9iJe EH Lj,CEE a Le rntumnamd: 
del buad(e He. I. se etaminan [DE, r9 	Aticar eucumrilimiento 
ben lae baractebieticae lesneteil limada.a. 	ai einumero ElE  

Iíjaoerao nalbrtuneeb ee menor O iqual al numero de 
acentaelLn 	 rn le rptumna ble, el leLe ee ceneidera 
aceut_able. de. Mt contrario ee ¡el La-e El lote. 

mueetbe debe eel 	tomada poi -  une nerdon aulterizada 
del deuartemente de Dant:t ul de. Lelidad. 

7L.ILEUY,ML[il,  

rold0 	1:1'1LICD 
	 Heeeti/e 

tflE- 	 Na , ime 	del mattal de les muestras 
iii r 	J Dri 	 mn ne  dEbe acedlear 	Larierienes 

enceibr. letrae sobrepuestas. 
nbrdrea de Lmere- len o 

eue iCUler 
deiecto de imereelen segun El 

el criterio del eaaminador. 

Lee bumerno de 4ebd1.acien da« leo mueetrae. ee encuentran 
El Li.IerllrC (u.  

HM 

LOO Le 	de la humedad f eualduJer 	 nue leo  



de Lri_On, 	IntoLm,3C1OH ddme1eta de la tapadera la debe 
pluduicionat el fabricents. > no DiDdre haber cambios sin 

ir), FLEJ informacion debe 
tar L. 

do v19 1- 1 -1,)nci 
b. 	besidnanico 

Numero de fanadErs ed dada 	AlE- 

d. identificaniud del Iota de tabricaciun 
e. stbricante. direcciun , nombre 
f. beis de or)den 

Li. 	E 3 ti E 3 ti)/ 

a. LaiaCleriE-tulras dIMEn1,105: Eleterencia  
E. il.1=9i= 1.innLIJC9 ,1 escin- Jdo: LETElenCie  

LeIGE. E ií.fDr-eiOn: 	E' .effien :LSUal 

E. 	tr 110LE dí,_n 

J. 	lnttlidurt: un 

3e sntiende pus etiqueta o rotulo toda inecripcion. 
leyenda D d1,50075):1cD que 	 ‹l“lh -LiTrira D grabe en la 
Lapadere 0s1 enJass. en El Ensase m5smu. CO la Envoltura o el 
Embalate de un faeiuticto de libeeentaciob. , t 7) 1  

)=“7'.  UtillzE■ M 11,5 sinuientes  termincs: 

1-3) iodo producto nefdrial O ad- tiricia'. simple 

nidri 	 ectilu.en 	las 	sustancias 	COMO 

quR,  se inelexen LOO -fines distintos 
de abur 	a; os d an 1 smo humane los materiales y enero i a 
OOLESEA lUr iS liar 	t=- 1 ds at 	inild de lus 010 :18509 el10100iCO. 

b. : 	Es 	st 	due 	puede SE/ U L111 2: Eld0 	sin 
haber sufrido modificaciones de? Ornen tisico. quimico o 
bidlonico. sal :0 las indicadas dor le hiniene o 1E15 que 
fueren necesarias para la SEParEfliCn de las Partes no 
vsmestibles. 

Iddfural Id rcecado: Ls Luuu producto elaborado a 
base de un alimento natural CTIUG ha sido sometido a un 
tratamiento tessolodico adecuado pava su Lonservacion 
COWSUIT,G 	UltErlDr 	sin 	nue 	s!if ea 	DOT. Lerlorments 	cambios 
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d . 	riirnn ificial: L9 SI ElUe r 	sido preparado con el 
oLueio de imitar un edimente nature o un alimente natural 
aro,_eaado. - En cuya composicion entran sustancias no 
eEletentes En El alimento natural. 
e. 	mlimento Enriquecido: 	Es todo alimento natural o 
artificial al gue se le han adicionado otras sustancias COn 
El obleto de nedi. car Su valer nutritii'o de conformidad con 
lo gstionlado por las normas nutricionales pero se iendra en 
cusnla COMO diEtetiC0 11 SE deo Lina 	regímenes alimenticios 
esuEcialea. 

LSaaiira.:LatiO de nno 	OaS desusEnsitu./ecee: 
Ea iodo aggel ous ha IbIdD pri.-adn total o parcialmente de 
eiemenio nti;ee p eulirciEins cardc:_fifisticoe del producto. 
P. 	limento .aitorado: 	Le el 	Que por la accIc ce causes 
naturales i- k4n0 1•9 	 la 1:emi_pl*rstur- a, el aire, la luZ. 

el tiemno 	rijtv¿,)E callt. ha sufrido cambios sustanciales 
deterioro an sus caracteristicas normales. 
h. 	Mlimento Contaminado : Es el nue contiene organismos 
Palcsienos, impuEegas minerales 0 DrullaMICaaa inconvenientes o 
repuiel.ae - uft hulipEro oe isdanisoo,s, bono leo superiOrosE a los 

limites H.)90e0 gana las normas de alimentos. 
1. 	-4. 1imento ladulterado: Es todo adUEi producto alimenticio 
QUE intencionalmente har. e sido adulterado 	cola comprendido 
en los siguientes EaEns: I.J bosilir_ulj0 ou0 o mas de sus 
componentes por tiros 	 ie.:trenas al alimcltu: .2.) 
(adicionado de un eiceera de eaua. 	oti g material u3,5d0 COMO 
relleno: 	 Lolorsdo o tratado artificialmente. para 
disimulan alteeciones o defectos de eu elaboracion 	o de la 
mGlalria fivluda EMOIEada: 14.) ladi.c ionado de sustancias no 
aiiterisadas p ene  eiJ  LLatesegbdan en en comEOElieLen. calidad 

demas caracteristiras a las empleadas en las normas o 
regimEn!.rs roatiECti.cE. 
1. 	df iioitE imLF_adh: 	 de 	un gcoducto 
deteeminago. 	due 	,Eru-aapnnrie 	a 	las 	caLaCteUiSticaS, 

Eri t I. Fi ID 	IR ser 10: 

	

0 u U. 	I CJ 	vi PULE Zi kr 	CE 	5, 	fabficantes 
ieri .rtriono. 	 CD 	.51ii E • 

ingredientes: 	un LOS eferipentOE a, tiffiEtarlOS Gua- entran 

en .E sil a:o,ns':lcn,denin, pr-fliuLi.D 
J. 	 Lo Eualooler aUEtarILla dElna O CLIC puede 

91---.9-diaa intencionalmente al 
allmentc, este grseente en 91 Misrl“'; CC-Jai° resultado de 
FI: a c inde 	 r' 	 00 	ljn 	 111 ed1,11 Pr 	...eter Inar 1,-1 

cualnuiera de. 1E5 /asEs de prOduCElen, empaquetado. 
Lnouisreortoo aimECenaM)Ento de dicho alimento o afecten a las 

C:era.ij:eristioaE de CELOS. 
m. 	ansEancias 	 aOUEliaS sustancias gue 
se agregan con si objeto de mejorar las caracteri;ticas del 
gEodubtu. 



Lee especlf3caciEneE de Jae etiduetas eEtandeterminedas 
por 'as eiquientLas parametrEs: 

a. riajer±91._: Has eLlquetee pueden :AF  de ¡papel u cualquier 
Dtrp matEr191 QUE 	 EEr adherido a Inc. ere.asEe. 
b. inscripcian: Las Inser:pclenee de las EU:iduetas deben 
ser riecleoa en L) rW 	1 que nu 	deeaparesrau En condiciones 
enrwaies de uen, ccl fduroente leulbles E =limpie ista y 
rEdactddd 	En jiJieri= 	d0 -  51.  

1¿,rn¿Jr;i:1: 	 nr - lipsAr 	 aprn,imade no 
menor al 4U,11 Je ] dItu del CUE.(130 dEl H'DYc-+EG 	VED ;ronce de 17..r11: 
del perImei_rn col mi*oo, glydrddedu una reIacion adecuado 
entre el en,dee 	id el.iqueta. 
d . 	Color: 	ul 	calor CE la et_tqueld deqende del cElEr del 
producto que la centenqa. 

UlaI t sto_u':l 

I: DIISTRIBULION GENERUL iL LU ETIGUET(411:/ 

1,P.ECIUM 

in- ID(' 1 pcl 
• InínruiElciuri 

cjEtrler.i 
L : Urs I las 

F1u1'Une+ ÑD. 	Ell,PUUI05 HRIJIMPICION(.;DOS 

El 

i 	- 	 - 
1 	 I U: Ji)] U: 5:aX 

III: 	11:7111. 	1 	 I 	H: 	:11,11.11. 

U: 	1.117. 
1 	 I 	11" 
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I U:1 1' 	: 	Lo= 	esLI3L:1o5 	LÍHLIrLJ»lfi ¿[(151- Sa La 	1E,  7.9 ,11 C C 3. (91-1 	ir9C 1_ Pa 1 

inipvms.cdp, ,4Enerai 	ErillEt, depsnoeN del dl.sep de 10 

etluuutE. 	LstEE medidas i»Elrou t_umEdEE Ile etiquetas 
sulE,I.,EdEH sur o IrsLItucd on pertinente. u manera de 
elemulu. 

T : 	[ [;M P PIMCIFAL 

      

      

    

np 

 

      

      

      

      

      

      

reui.ElvE•dE 
El 
	

Mumbr1=,  del produetu 
lluEtr=tiT Ldr cue 	 Drndrrlc 

4. 	1.1 -1( rl rmacj.c.r. G.Fni7,rai de 

LE 	luir mitin Un 	 Jr 	E:,11trt1.1,9 t9 Erc5 	19  

79, 1C11, 1E.1.11E : 	, 

E. 	:ftm,bre o Hd:Er Goco.H del rElicyjp, 
L . 	't_ )-r  ilnmpieE del rdbrILI-EE.ryliE 
C. 	Ingrsdlentes: 	DesionoPE COn su nombre Propio. TodES 

Les trersdlenLeo debEd ir en urden dessendente en relaclor 
19 comuusiElon del poodortn. 	LII. ¡jirRert¿‹milE,  debe ir indicado 
con =,) nombre oropio. el porEP=ntEie en mEEs. del producto Y 
j a ef,ureslun cue Indium su iunclon. 	Los cutor¿mtes deben 
espEplfloErsE, fambier. con 19, is>.pres:in ove indidue. su 
±uncIrm En Ei Elimento. 
d . 	Contenldm Hinimp: Es El contenido net-  o 	mE=0 net,: 

e presadE en gramos. 
E. 	Numero ce LediEtru AEPiEriu del =', Educd_n 
. 

d . 	idunLifi,Li/uc del Lmi_E de PEPT- irsOpo) 	Ed JodIno 
utliiyEdo liendra  siete 	 loo dos flrjnurr:5 o=ir,gsl 
nEmErn de lote 	k-DE. dic)itos 	. 4 varo si dio de fEibricoicion 
niel preduELD: :DE dci.lies 5 	d EErE El mes de f,DbrIcacimn 
del 	urpcluoto: 	el 13111J-9,9 piso 	t 	 FI mlEro dEl =tilM-m de 
fabric=clon dE4 
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h. 	 be debo tneicev fecha de vencimiento 

(mes 	 se deben fliDMEE EH fornic3 dbre',/idda. 
1 	ledit,g:iere5 s 1„Lu:  Pard Ei producto Ocie lo necesite. 

cern 	etleuetd debe iiEnO 1deis didtrtbeeide difprnti=, 

testructIon ree)erlde. 

itlIdEtIt4t 

Llii1.15F- 1J 
	

. 7_,Nert DE VitldUtilí,  EL VJO 	10í1 ibib IdE E11YI2i9E 

DE ViTtEdid 

r-iRLl 	co 	ALTIJ 	CUTí  

5.5 

3.0 

7.d 

I L.11,  
7.7 

1 

LUEPPE 
	

roLlo LE E 	 111. O(11) EL E1;-FCAEJE  

OH 

LAte-,, L IDEit 	 .(21..■ 	 ; 

illiñDIRD lo. 7: 	1 lO-OF bt ElILEO PDF F2PoriunTu 

PFUDUCTU 



tic 

Mostaza 	3eirillie3 de (írostaza curciiaa, sai, ...Snagre, 
beoidato de sodio el c).1. COMO 

nroelersiantd 
tamalc 	bruna de tomate. azocar , 	I h ¿:0-_1 re, aal, 

eeLlecia e . 	benzoato dB sodio al 	 romo 
Pseser,antje. 

Verduras en. Verduras encurtidas. .vinagre, sal. esso/Prias,'. 
benzoato de zodio si Co J.. como preservante. 

Pepinálloe 	Duoinilloe encurtidos. vinagre. cal. especias, 
benzoato de Sodio ai 	 pcoser .,onte. 

Lebollitae 	te-bonitas encurt3das. .inagro. sal. especias. 
:-onzoato de eodlo al 	como ptesecvante. 

Ii Diianic 	Ebile. vinagre. eal, especias. benzoato de 
5 (7rjria1 	uofflo loase 
Li-dii ■c-ritrj.r de hauyoc 	anchoas. ,dnacire. 

• oancentoado do so,a. tamacindos. sal 
5100 	clisico. 	ciar- amelo 	COMO 	colorante. 
benzoato de sodio al C.17. COMO prQ5erVante. 
-rcrtpjr,s hirjrollz¿kda (JE,  son. vin¿igrE.. LER,IGetO 
ie sodio 	 come pr- L21;e1 -, ntG. . 

Lea a. aonia. acida acotico. Lercenele como 
c,IcirantE. benzoato de sodio al a.F. LOMO 

ccieeri,vinie. 
ja tic ireca 	Eccdcas. 	 pec`lin,3, ,9111do cii. Irlo. 

Hen-main de: sodio al OY. CIDMO DrEeervante. 
N de pide 	man. azuLar, pectina. anido cito irlo.  

benzoato dE sodio al E. Y. como preservante. 
M de oalsibJa Maranias, 	 pectina, acido citrica. 

bcnioato da sodio al D.U. como Dre5er.vante. 
de manzana iulpa de ffianzana. azocar. pectina. acido 

cltinco. benzoato do sodio al 	como 
Broscb“antc. 

J un yua-alse pulpa de quoshs. citUL.,t, pectina. acido 
ciicico, oenzaeto de sodio al D.1:. como 
II Bsei . ante. 

LHl;Ho. 'S: 	LONIElliDU 11111 LiD NEW lioHREEfliDE1 EN ClROHOS. 
DE Ell'in.::71; DE PLAETJEU 

17:R0[11 11:1Di 

 

tUNTEHIDE1 NiMiNU 

ca el 	15 

inglesa 

-31-  1t. tj c.] el: 

hotel la 
o: botella 

cia Len garraia 
-»!= 0.1 botella  
gala, garrafa 

az botella 
ocien 'nene-ata 

oz betella 

TE az 
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l& o: botella 
	

47E1 

02 notelka 
oalc.n uerraife 

L.Liil;DRO ku. ,1; 	DE. L. e...DIfli1TE 

PP7 3DUCTU 	 Yi.DE, DE E5 -112.HTE 

MaiDnes 
PluS'C92a 
':1,a 15O,  Co 
,i :c, r t joro 
baba picaW.E 
II  5.1 ne suya 

mema 
1in.-9Gre arLimriiaI  
jaleas 

Nota: eRtos datos ,apo apro.»imadoe, tomando en uuenta 
COn El3t0 OOid1-55. OerO aUn no han 

LI:i9DUC 	. ti: COMTEHIDD meen NETn LUsPEJEir:íDO EN OF(4105. 

DE 

E:IE UDUL1U 

EIF..1 .1.4.-.3 

4 	01 fra ----ri, 

IIONFEHIDO 

Ip=, 5CO 19 

	

i¿Ji 	01 

	

7,2- 	14: 
cabo 

fraisco 
fi 
tra.sco 

T,I1E1 

4 	01 frasco JE1  
rj 	01 tr- H,97,C0 71E1 

	

1b 	02 

	

7:2i 	o: 
traEL,  
frasco 

4 -75 

de. 	19L,in.gti= 14 	o: 
2O o: 
-±1 	o: 
4 	07 

botella 
bote tia, 
tarro 
tarro 

4.0 

72E-,  
1.15n 

Izr7mr. III 	lila  4 	co 
u: 

lb o: 
T: D2 

frasco-  
fr a sco 
tr9ECO 
fr.u=.rcp 

1T5 

4,1ü0 
DiO,PntO T h0tolla Rl 

rl II no.rrHai 
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ebUDIT1, 	lLbbl 	LL 

HALUNUSA 

I • 	111 trOdi. II E 1 . 	 . 

ma,onesa es una salsa emuisionada del EIDO aceite en 
anua, cunteniendo: -emes de hueyo. aceite v'eoetal comestible, 
sal, azubar, ,Inerjr.s, (911-,E,C1aS y ,.(01t1,05. tYLJ 

Los estandaree de identidad de la mayonesa requieren que 
este alimento ,,emisolido emuisificade sea hecho de aceite 
,Legetal, CILPICS 	 ecetico , Lema de huevo. 	El nivel 
de aceite. no debe ser menor del 651: del peso de la mayonesa. 
El acide es, un preEtsciati',0 microbieno 	deberá estar al 

nexo. l c.aj La clasilicacion dem la a,oneeas , salsas 
emuleificadas se 	 el Lon

a
tenido de aceites y 

_at dEl Iluio. 	Los drupos liduidos pastosos se 
diaideni de acuerdo al porcentaje de orases contenidas. 	(721 

UN DE LAS.  HAUOMPTIA 
=MNTSITIEADAY [7:1 

17FT)Eil 

belaa baaccpalSe 
SelSa tartera 
Ma,urleae para euaalade9 

encialada9 
a para ensaladas 

1.9 nese ti a_ CalOrlaS 

INGREEDIENVES 

Aceite comestible 
,eme de ,.,e,0 

Antio-idante9 

EUKLIENVIIIUE 	 Gil PUL DE CALIDAD 

CAP II.T. ACEITES 
_DR 	HUELES 
CAP IV.H. VINAGRE 
CAP II.U. DL iCoR 
CAP II.V. SAL. 
CAP ii.U. ESPECIAS 
GAP V. SAMIT PLAN T:, 

H2.1: 	ADITIVES 



a. -Se me,s(tlau De,  lectmEnte si aqua. 	 de huevo y 	los 
indredientes ascoe. 
b. Con 	La Un 	,loornEe 	continua, se va adicionando 
POCO 3 poco el aceite. 
o. 	Curado se 	 701rn. el ,inedre. 
d. Al comolratZ r ja edicion. se ieezcta hasta locrar 
homoclenizer. 
e. 	 ¿in,-113',IE de letaileturio. 

frac-lada el D'.-aducir,  terminajo a una 11Enspol,D , se 
en,ea ien tecit,ipuLes ue 	d r 17 .on Lemauer, i,rrr 
q.CE eilquei.- . 
h. 	CeoeluLau 	les 	n 	án 	 traslada a le 

Undeue de droductp telmiDadc. 
re dial. lbu Dn. 

Llagram,:,  de t-  lujo  

llioure 	 DE 1:"LIJUU DLLA ELABORALION DE 

ecos 	le norme HUGUIZMUR 54141— 	el muestreo se debe 
realizar de la maneta siguiente: el numero de muestras que se 

deben tumer pa e. lpe euralisis se md i. 05 nn 	pi 	Cuadro No. D. 
En adiDien 	es Cc. se deben tomar G muestres para análisis 
microblolotyPs nua-  cede 	unidades del lote. 

CUHDRO Hui. I: 	HUMERO DE UlliDláDES DE MUUSTRED 

;1,M1-ain 

 

LI-lE flTE 	i,LiMElPO DE IJNYDDES 

	

A SELECCIONAR 	fi  



FIGURII; NO. 1: DJMUIRMWa DF FLULD DE LM ELABCIRMCION DE 
HijijUNEb(J 

71 

ingredienLes 
secos 4  huevo 	 aceite 

8j1LICTi , 	 j,dicton y mezcla 

i 
1 

fioestree I 
I 
I 

envasado 

r 

sligoe - 	 a mac enadm 
tado 1 	

clon 
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Cara obtener lee muestras en producto encaiedo se deben 
abrir como minimo si numero de embatales sea lado en el 
Cuadro 'lo. 

u.1J1±17Rn 	 HITHEFU LE FMEMLUJES EARU PSA IR  

HUMEPO DEI ENDALMJEE 	NUMERO DE EMBALAIJES 
EN EL LUTE 	 QUE DENEM flAPERSE 

Hasta iD 
11 a L5 
	

4 
.2p a eJ  

E5 e 1UU 
1U1 a t511 
151 a 11.5 
L2t, a 
CC' 1. a 50U 
	

11-1  

Le selecciflm de embalajes o unidades de muestreo se debe 
hacer al azar y de tal manera oue cc obtengan unidades de 
todas 	as Lia r 1ema del 	lote. 	Si 	ee toman 	I ab." muestras 
dIrE.ritaMentE en 1.1:1 lj.uea de producciun, antes de envasarse, 
cada unidad de muestreo debe estar constituida por una 
porcouan de de producto. el numero de muestras corresponde 
al tamo 	(15 le mueslca in: Que indica el Cuadro No. 2. 
dependiendo dE amano Pre.isto para el lote, m debe 
obtenerse en un periodo ce produccion ma inferior a 2 horas. 
Cada unidad CE muestra debe emvaserse en recipientes 
Ester LNes de ,Idrio, El cual debe. rotuaree adecuadamente. 

La tome ds muestres debe ser beche por una persona 
auterozEde( chal depiAcI:4ffienlu Ja ii5r 	1 d33 LeiLdc,d. 

Los metodus de prueba catan descritos en el anem, 
secmion d. 	s conttnuacion se de-ricen las caracteristicas 

del producto. 

E. 	 LemeeTremt.sticas Generales; LE mavonese debe ser 
1.laberada balo condiciones sanitarias apropiadas. con 
indreeientes de la mas alta calidad. 
h. 	LareetertiresFisicas t ±_l/uinmioe_e: 

DHUDRO lIc. 1: 
	L(rllnCFEERiSi 1 CteS I' l:31[4')5 4.  G11)1[11 il:444 

ErNEQO 
	 TOLERPiNEI 

Estabilidad de Ja EnDUI910n 
tituldble. m-nreeadE 



COMO Gilld0 eLErtiCIO. q/iiirA 
iJisLosidad ,h,rentE. epresada 
COiT.13 tiomps de fluenci,. 
Sol.er, Presad,  en porrentaie 
Contenido do benzo,1:u de se- 

sr,L asado en porcenta le 

A,.b -A." 

93 

E. 	LaracteristiLas ,2EA,A1 tales: 

• . 	a bc,) 	 }-ci_erislce 	do 	 libro de 

rancidez. Pica-  s (sabór e,tcadó o anormal. 

c.S. 0J 	LIderamente of101 11 Jo  

• P. }apariencia: 	L, 	 debo 	 haena apariencia 

DO presentar separador-, de aceite. 

d. 	L,rahteri=licas MiLcrabioleuicaa: 

UliUADErd Hm. 51 	CARIALFERILiTIEAS RICROENDLUGICAB 

EENEEA 	 TOLERANCIA 

Recuento hactcrianA eatimade en  

Placa estandar. 	 UFC/o 

	

collichmes. 	 UH 1 .1. u 

Lec. adAres 	mohozi. mai<i.mo 0900 
balmonelia. acerencia en q 

hd ± ase: Loe un'-,res debo -  de ser de Lidrio. con tapadera 

metairba. 	cen empapue de 	,aram 	i — c.r.  Ecniases de Vidrio. 

Labitels 1111. 
• Rer±p10 , 	UtedeLa: Se'-  capituI0 	(II de este estudio. 

seccion E. LtipueLas. 

▪ 1-111-1E o - 

	

d 	; J['ri e 	1» E 	9 )1 	E 

a. 	Estabilidad de emulaied: reterencia SP 

h. 	Acidez titulahle: 	metodo C. [lo. 2dRIC ida Edicion. 

c. 	Yiscoeidad aparente: Metode 	 AOraC I4a Edición. 

U. 	Sal: detodo 5Id. Manual de ii-}nalielz de 41imentoc, . 	(40) 

Denzoate de sedie: 	me todo Si. Manuel de (4nalisis de 

Alieent
f. 	

us. 
C.abbr 	 ml::2 1 _11L■ 	 ilanua1 de Analisis de 

d ridentds. 
u .  1Lje.4: 	e , l;:h}c dmleAta •JA patlon 	eefecenerHi, 



h. 	eperiencla: 	 G1CLICH 

1. 	er.ior Lo bacteriano de 	eetahdat: rh-ferenhia 

1. 	Recuento (jis t„a er -Jas tulltorme5: 	referencla 21 

1.;eluento de eL.0eC 	ic,,adncae: 	refeeencia 

1. 	Recuento de salmonelle: 	re- erencia 22 

miTl1teile 

1. 	lj,t» 0d 1_LC Li Clin 

La mostaza OH el preducte reeultante de la huliaerizaelon 

de In grcgric= dr.e. le Ti 	negra. lpd.selce íiiOI L o 

amarilIr . Einasie ajhe 	La9 esneclae do eaPor nicante. 

t9IES 
come la mraetaha. a traaee de ice tiempos han legado un 

papel impoLLante En 1,G thheer.:aclop de ies elementos. 	1301 

intJata,a chmercialments ce ebtenttia por la frIturacion 

de. Lee eemllide Pepree o ce - es , amarillas o blancas' y 

mehclandolee con ei:rihs Indredlentes. 	'TE;.' 

Las 	eemilla: 	 el' 	plviiedas 	pare 	la 

elabcHaclon GC 11■19.7.a 

 

lo rea. tamhi_en pueden eran mezcladas 

en prpperctenes .attabits ces las MEyr¿,%H segun las recetas. 

Li coiino0rLE EclalitE jn:1*fm11 -1,1,  amarlila es el einalbin 

Oil 
lao eepae ec ci li 1. Ll ce:eile de las eemilles 

oscuras ee mucho' irc*e pi tDhte. cue el de las amarIllas. 	
(271 

JumrpnLDL EP,LIDAD 

Ci21P II.H. ESPECIfl5 
CeP U.U. PEPLCIP$S 
LISP 10.0. olIiiGRE  
1:4PP £1.V. 512.$L 
LIAP 11.U. ESPECIAS 

ÍAP 	SeSilt PLeNTÑ 
CLIP II.P. (1.11-JilIVOS 

Hpatahe pecure 

Ylnadrc 
bal 
Esneclas 

dea 
Presetantes 

a. 	1_E.5 	 ■1-1MilaC9 	rih,íiiIlIi l 	PM un molino de 

martilioe. 



1)5 

b. 	ÉJJ le harina Jsultante De lo egreoan 	las especias 
oolioes previamente y el J.inepre. en el sual esta disuelta la 

4, este bartna se le d.mn tren boree Lie cocimiento lento. 

con aulLtiLic 
d. 	Se mueetrea pera Enslisie de leboretorio. 

iras I Er,  Ci 	,-;" .1proruc tur Lnrninad o ct una 1 'Jena d re Y Se 

enveae 

 

EL: reLipieutes de .iduiP Lon tapadera hermetice. 
etluuets. 

q. 	5e colocan Les sum,Jses 	 se tbasiadan e la 

bogmuE, gr producto terminado. 
58 d 1S ii i_r-:tLír. 

Diearema de bItrio 

'Yer 	 "DIP.GUMMeJ DE FLUJO DE LA ELMEJORPIEION 

DE LM PILJETe?" 

bequn la norma LUCitgellü 	 el muestreo se debe 

realizar de is manera siguiente - 	el numere de. Muestras que 
se detism temer pare los ene:inis de indica en el Cuadro 

No. 1. 	En adiblen a bisalto. 	'e,",e deben tomar U muestran para 
analtsis m,LJobLolostus por eeds Jede unidades del lote. 

Lijil.DRLI 11G. I: 	OLIMEPili DE UNIIIMbEE. DE MUESIREO 

COME:LODO HLIO DE ElltgeELE LE M1AL UJ INFERIOR 
Jd I ip O 1 L 

Jum.euli DEL IdIE 
	

..1.0 DE :- ft.ErlilTRP. 
Vi 

PYi) ,E. menos 	 5 

42(t a12,1Piiii 	 le  

1141-.1DI s 49.1*■ 	 11 

11,9(ifi1 E. JE4OI-P0 	 4 

me5 de e4,:,c,., 	 :8 	 5 

criNTEllu,0 ICH DE ENVILJjES E5 M:AOR DE 1 la O 1 L 

DEL LOTE 

2415111mi menos 
14CLI. a i5ODO 
j5:11 a id-C,CC,  

flan 

TiA-I...;.E10 DE HGESI-R..1. 	Po  

4 

sa l . 



9b 

FikUR 	lo. 1: lilei.9ROPli:A DE FLUJO DE LO ELAIHOR(21CION DE LO 

F 

moll.enda 
OEiIii. la 

mostaza 

-J 

adlc:ion 	mPzola 

E:Lucimiento 	 muestreo 

envsadu 	 etiquetado 

1 

c\Imacenado 	 diLmtribucioo 

de 
de 

especias sal 
vinaqrq 

viotg) ñc os el numcro co sceptclon dP, 	MUF:Stra v sólo es 

en1111,9bleA uuueiu,gcLun 	 cj 	7ouostna. 
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Lig se-lec:Ion de unidades de muestreo ae debe hacer al 

azar • 	de Fi 	manera vire se. obtengan unidades de todas las 

Partes del lote. 	5i ee toman las muestras directamente en 

la linea de producciun, antes de envasarse, 	cada unidad de 

muestreo debe estar constituida por una porcion de 10° o del 

producto, 	el numero de muestras corresponde al tamairlo de la 

muestra 	In 	Que. indica EJ. Cuadro No. 	1, dependiendo del 

tameHe precisto para el lote, / debe obtenecse en un periodo 

de production no in e r 	=1 	horas. 	Ueda unidad de muestra 

debe enasaree en recipientes esteriles de vidrio, el cual 
debe rotularse adecuadamsnte. 

La torna de muestras debe ser hecha por una Persona 
autorizada dei dswartamento de Lontcol de Calidad. 

m. 	Me todos de. Prueba 

Los metodes da prueba 
seccion 9. 	u, Luntirotactnn se ni tinir.n las caracteristicas 

del producto. 

1_,L9Ctien139 	 La nos idadebe ser elaborada 

bajo conditlones sanitarias apropiadas, 	con ingredientes 

de la mas alta calidad. 
b. 	taractersisticas 	S111,=<5 	Uulmicas 

CCikiaLIFklb.l1Cn3 	 I QUIM1C9S 

nautIho 	 ynuar(idJci 

¡acide: titulable. c-- presada 

como acido ar:Pst- IrO, C/1)r) ni 

i?ric1259da 

como tiempo CE,  fluencia. Win 
Sa¡, espresada en porcentaje 
Lontenido de benzoato de so-

alo, espresado en porcentaje 

2 401 _4Oe' 

c. LanaCterilliC95 -.Sensoriales: 

c.'. babor 	Olor: 	taracterlsticos de la mostaza, libre de 

olor o sabor ectra9.o u anormal. 
Color: ¡amarillo. 

.J. esfsr- lirmcle: La iras taza debiE- tener buena apaciencia y no 

presentar defectos 	La es 	como 	sobrecocimiente, 	 as  

WialInn,SColl: de 	 decoloracton. 

d. i.arj<rtif'rSeSiLc»cisobill-riLDJLI:LPulcals; La mnsta7a envasada en 
recipientes hermetiens no debe tener: a.) microorganismos 

capaces de ,:nEcRr en eP flcotftu_lin en,/aaad, 	ni b.) sustancias 

es tan descritos en el ane/o, 
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producidas por microorganismos En cantidades que quedan 

representar riesgos gane le salud. 

Elf,»!a5P-- 
	Rotulado 

a, 	Envase: Los enyeses deben deo ser de \,igrio. con tapadera. 

plaetica (ver Envases de Vidrio. Capitulo Elii.  

b. 	Rotulo 7 E 1r4Yl: VE' capitulo  "I de este estudio, 

seccion e. Etiquetas. 

[ 	b 	L 	bl  14.  U  E 9 el 

dL1JE 	lltI]ablE: J'eludo 1.“).,-'11 1 . ÑUñL 	Edicion. 

b. 	pH: método 1b.u1o. qUial-1 14a Ldicion. 

'-'ascosidad apal elite. : metodo 	 14a =dicion. 

e. Ben:oato de sodio: método Bl. Manual de alnallsis de 

íllimEntos. 
f. babor / Dior: metudo 	Magua de enaligie de (alimen- 

tos. 	t4, 1 

u. 	_olor- : estaLleclmlEnto de g/i.lcun de referencia. 

H. 	Hbar.Lenule: c-amEn 

L. 	=e1.5a1 E TDMFILE 

Ls el concentrado de tomate. adicionado de sal, vinagre. 

condimentos 	sustancias edulcorantes nutritivas. el cual es 

sometido a un tratamiento ta4-mirn adecuado nue asegure su 

consoe,acion e en:aseq bermeticos. 

La salsa de tomate: debe Ser drenada con o sin calor paca 

eliminar 	las semiilas 	cascaras o cualquier otra sustancia 

151 

Ilingana 	irrita 	,erde a. 	e/c 	p 
	cebolla. alo o 

espociaa. ceras „a adicta- para dar sabor. 	15) 

F or ru.i lacibe 
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INGREDIENTES 1,nPricHrlriJa CONTROL DE 11L1 DAD 

Pulpa 	de 	Uernetc 41.5 CISP II.O. TOMATE 

Vioaure .11.4 CAP 1V.H. VINAGRE 

¡azorar iR.Z CAP 11.0. AZULAR  

Cebolla J.7 CAP 11 	.P- 
1eF 

 CEBOLLA  

Sal i.b GAL 

Etapeciari CAP I.U. ESPECIAS 

4 V. 	SOMI 	PLANTe 

pre,p.tuenteir D.1 CAP 11.R. 	ADITIVOS 

a. Li . rinagre. auud, 	 1:CfrptP' 	cebolla son 
col ccadoc En Une marmita de acero inor:idable. con agitador. 

u. 	Se caliente hetelle 15 ebullicion Y se le agrega el azucar 

'9 sal, con aeitacien Lontinua. 
c. Las especias son colocada -e,  er, una bolsa de algodon 	ce 

gumergen en le mezcla para luego cocer la salsa durante medie 
hora. agitando constantemente. 
d. La bolsa de eepEcias E9 remo,.ida 	la salsa se agita 

E. 	bE 
Se maestrea n5r5 eineLLEI 

9. 	rE 	tlerid& el producto terminad° a una Ilenadora 	se 

en,gea eu recipleofrus Ja ,idreo con tapadera hernmetica- 

li. 	be etigueta. 
1. 	Re 	colocan 	los. 	un -ases 	en 	'la FaO 	se trasladan a la. 

bodega de producto terminado. 

J. 	e ditr- lhli• 

4. 	lii g,(21 9.111 e de LLti n 

Ver Rigura NA. 	t 	-plizinR,741i7, DE FLUJO DE LO ELePOReCION 

DE LA SALGA DE TrihiñíE". 

Hueetreo 

:Se dete JirDC,FUJel -Fi' MUE-retI ,J3 ;,j2UUn 	1nC190 5. capitulo 

HMS.1e:e. Fin-1,,ado Jlrhn murj.5trE,o, ce procede a 
,il-Je de muestra 

debe zEr 	 pc,r ü€721- Y-une .- t71r1cada del denartamento de 

Control de '1aiidad. 



: 	 r,_, 	 (EHFIL 	iii ' 	 1 lin ICH 	E 

,r1-■ 	(rrrr 	rii) I r;:rri t 

	

r,r41 	1 ¿ 

jiC_Ion , e 

    

   

   

   

   

   

LIC 1 lit 	c,rr I r 

 

 

r 

 

  

 

121-1V .-ir-r•Ir LIL Y 

   

   

. 1 .  

ir 	-3,11., 

. 

1 

} 

1 
i 

.--■ 	¡ 	mr,,r i2I_Itirii,  1 	rirr 	:db. • 

Int( 	inn 



5. 	Heitolos d e Pyue L,¿:, 

Loe 	iiiU.ciidoe 	ors 	5rosi,s, 	 1r_05 	en el a. neo, 

oorillouacoin es dutinen i.395 caractErlsticas del 

ocoducip. 
ia ea .,,aa debe ser elaborada 

yuu 	 orepairado balo condiciones 
Lü5 ioucedionloa icestoe. eados y 

euldadosawonte a,ari. 	Debe estar eYenta de 
tradmeoLot ip. oescaca. 	 , dtcs,e sustancias gruesas 

duras. 

	

LUIODkG Hyp :1: 
	 rEo-. 	Ir He 1- 	Lec, •-• 	I ti I Dei; 

PULEE 	 iGLEírjYaNCle 

1.2,4-1-28 

DP 
eyoresada 

cumu liemoo de 111UET-iL1i:',, 

• Dreoadp eP ourceoials 

	

L. balido .,. Uior: 	La' 	 llbte de olor e sabor 

netUL91 	de los seuet.abso. serearacloc de g4OU,9 	decoloracion 

C3 • 	 5,E,15 	de tomate,  

en :asada En seciei En lee hermEtácoe no debe tener: 	a., 

MILI LJOrc,9rieMrD3 11,91-J9CES Ce ccerer En el producto en‘dasado, ni 

U. sustanyias Produy,rd_ ¿Jur frolcroordarilsmoe un cantidades 
euiea&r, cey_,,eeePtec c;:siyriDa par 	la eelud. 

OlURODIULOGILO 

-I,OOo DE 

eoeiti,.os ppr c/i.00 

iTini j 
	

1 1.-7,..: Imp :15 



a. 	Lbmase: Los enfassa fieber de sea de botellas y/o frascos 

de ,fldrio -•0 gamafl pa -alIce, reí, ce L'awadeta correspondiente 
Eses de Itidrlo f de Platico, úaoltuio Nt,. 

L'. 	f)utulo - Idtlquela: 	Ver 	capiluio lit_ de este Estudio, 

secclun E. EltiE_el:dte. 

E; EJ d 	e E 	E 'e 	e E e 

a. EcidE-  lliciabia; metodE OC).MIlm eCtell 14a adlelmn. 

b. metodu 71j.ilc. efed. ida Edlcion. 
E. 	Ylacosided aparente: 	metudn 	 PIDeid 14a/ Edicion. 

U. 	 meted]:; 52(i. 	 de Ediall ,:le de elimentma. 	(41)) 

E. 	benzflate cj,t 	 El. 	Hanuatt 	de einallsis de 

edlmsute. 
1. 	: bcc 	 L111r: 	1111172t5d1a 	

enalisis 	de 

lefd 

d . 	;dolor: estaetecywfEmiLo Ee ualron de referencia. . 

Eua{ lalutta. 	at ,.amcn :1Euai. 

1. 	fplufoa ttE,E,JbEE 	 E,UHC. l e Ed1C1CJ.it“ 

EDELeede eerEne Eur el lEE tobe de [lel/faro:: Metodo 44.20e - 

44.111. MUUdI. 	diclidfl. 

• 
	 ENflfal YuCtl 

Led eeLdEllidd5 nl, 	,e0etalee , Ye- lite-45 preservadas por 

medio da finadre. 	E. 

Cr. 1-9 D(-(-Etiec.c(tni) dí2-,  y:de:Jun(2re Eulturtid05. ca nelEcion 

Entre i 	 .11 	 1 	 es cuidadosamente 

f.onalderada, Ti aa E...dad de los cebolls, coliflor, 

,erdfaa 	 ,epdilo totu, 	etc, 	debe usarse verduras 

fre.=tr,,5 E leí 	51E]HIJíE En buenas condiciones. Ya 

tau 	 dadEa rauejeu E fltiudr-  drandudente en el producto 

rete 

Lott encurftdos dia ctaariran Hite el uroducLm Que este 

preleErEntleeE En ei 

e . 



¡O: 

L. 	CRbslistad ERLovIldEs- 

Hdrio.;1cIdfl 

iMICkLDIENILE .J311FROL DE CEA_IDPD 

dqu,9 

 

a:'. C' 	 cflp Y. SPNI E RI_C-;NINdi 

dEdIdo ,,,LEIoIrd 	 RidR II.P. ADITIvnE 
LICW II.Y. EiRild 

6,7 	 STIP ii.U, ESPELIOS 

RrEsdr ,d14L1 td:;fl; 	 CNE II.R. ADITIVOS 

Coliflor 

Ccboild 
LhIlE Es111otld 

Pape,  a 

HepIntL1 ■2 

FEDDIJOIO SOLIEL; 

EPoDULid LIRMIOU 

.;, 

LELE 11 .1. COLIELOR 

OOP 11.E. CEBOLLR 
LEE ; 11 E; 	FINIEWFO 

1:474F 	 Mil:;;NZPINPI 

▪ 11.1O. 

Sois  I1.11. PEPINILLO 

LOE 11.N. PEPINILLOS 

10  

LOE II.F. CEBOLLA  

I,d 	 JEF II.E. PIMIENTO 

EROldUOTO -;NLIDL 

Li LIUUTEC 

de cnilfidE: de 

1pr dr; ;,;:Rouy ;:ian 



a.S. Precareelon ce ia nscise: CEE lascan acua potable. se 

le Quite ei talla, 	Ec 	 .• 	se cedan 	.1:2 	horas En agua 

Potable. 
a. C. Prepai iiLion 	jl 	 tiCi: 	3e 	1.-Dv;:. 	con 	agua 

potable.. 	se destronca •• 	se harte cm rodajas de 0.5 cm de 

ansns 
Prepareslo rica- ,si ITE,:.fl[Ari: 3E 19-9 on sopS potable, se 

pela 	• 	se cri ,±a 	tr-Dzip. 	luego ce. de-la en agua con sal 
Pasta 

 

el momenlc TICE cc .a a emsurtiP. 
• 5. Preparadon dei Eepinillia: se lasa con aQUG potable, se  

sepi la 	Lal a 	LLOr Lar 	la 	sud cdasl 	EDF' 	QU'E> 'BE reciben, 	SE 

iLICE"; tr OIL Si)  

• Preii&re4ili 	je la capa.a: sac ]as-a Jon agua potable. se 
pela manualmente. ... cs. pasts en dmc, 	se eliminan las semillas 

a.y. rinepasaision ael einause: al agua se te agrega el acido 

a cc,  tico unn apijtscic r con stsrLE-.terso la sal. las especias y 
por -;(.) olnutog. 

se sumergE sada Ingre -Jis-lote por separado dentro de una 

• HI 	u.k.implEtt" tal dia se usclian les seseopas 

e l rinagra. 

se filtra 

se en.icaca. S'e le 

lablara terio. 

• EJE:,  Ci.)LI.JC,*(fl 	 37  tcaciadan a la 

r c,CLiLL1I 

9.il. si  

• Pos-paradora fiel pepinillo: ce 	con ¿ioUS potable, se 

cepilla para culta, 	la suciedad con ocie se reciben, se 

slestPensan. 
• Preparador, del ..iNcyLiel Si agua se lo-agraria el acido 

esetico son agitacion L'instante, luego Le cal. las Especias 

el presersantc. 	Eie saliente 	se deja hepsir por 31 

b.: 	Luc pepinilins 	pie.s.-isaauuc se -islecan en un tanoue de 

acero incidabie e 	Jec ItErtE 151 -.11ragre caliente encima, 

oe:anoolis ac ninp . 
• mi ,_ , .,114JJEL-7,1--  E; 	tiOiiiPrlE separan las pepinillos y se 

filtra el 	10101 E. 
hHT. :7-De em.eacen loe 	pepinillec manualmcrcLe. 	Se le agrega el 

.Onspre. filtrado a ge'r. bE Lara. 
b. b.:nn:--j-....: sLora.rr la-- -  

b.H. 3e E.F_ICUEt,±. 
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H. E. 	 :1 ,1ru7. 	 y se trasladan a la 
bodega de producto termlnade. 
U.9. Se dietribi.e- en. 

leieLarIlttas EíheultUset±t 

c.1. hcebaraclem, de la eebellea: CE la,a con agua potable. se 
le quita El talio. 	5^: neia 	se dejen 12 horas en agua 

petaLle. 
c.:. hreparacipp gel chile PitnisoLu. 	ae la,a con auge. 
potable, 	se destrone:, -4 es parte en rodajas de 0.5 cm de 
anrlea 	uns. 
111. hreparac:on Jet .:Inaore: al adua se le acepa el acido 
acetIco con agitar:o iL.astante. luege ;.:7! sal. las especias 

el preenc.antn. 	3e nslienta 	se deja her.elr por 30 

j CII Oji Ci ti-nr_luc ce acero 

, SE lee .lerte 	,Inagre encima. delandolon por 

UD 015.  
drenan ;as cebe,liCae 	filtja el alpapre. 

steasah 	las cebullitas manualmente y ,:SE les agrega. 

redatee de chlis pimiento. 	Luego se acceda el .,,inagre 

fillTado a 	 Sn 
E.7. 	mueetrea ea:, 	 dn. haboletsrio. 

L .O. 5e etiqueta. 

1. 	 DE FLUJU DE Lie) 

EtSPOI“IIDICII,  DO Lel, Yhi9hUC4,5 EOCU97IDeE. DEFINID...05 ENCURTIDOS 

Dia debe 1_,t.L seeat al muestreo segun Inciso :a. 	capitulo 

P,I.P. 	NUST112 1 . 	Flnaii2age dicho muestren, . 	se procede a 

realJlar loe analiele rorYeaDohdlentee. 	La torna de muestra 

debe anc hrarh‘,  nr,r 11],,'■ persona euturliala del departamento de 
glahltrol de ealclad. 
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FIGUI") No. 3: F:i.*;kil,.1 	1- LLLIG 	1:1; 	 DE 
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envd5cIdc 	 muestreo 

    

    

1.0do 
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LU9 

=el_i_kLui o. 	 CiEtI[10 	cardctorlsticas del 
erundots. 

D. 	L.91-9111, 15tIL 	odners:es: L85 	,fHrrilur -9 	usadas en le 
eiaboracien dei ecsurt:.cd doblan ser I r _. 	 limeras, 
suidanossts layadas 	 libres de =,us i- docias 

debc scr 	tcaniucidd. SLri íliatEri&IF255 

O. 	LaF.rtiEjiJa')Ç- 3 g 

OF-,,n117LS11TIO:1,9 pildtiO'd i GUJMICAE,  

TDLERIUNI_Hi Id  

onieaúa 

cudd asido aco"vr 

• 

c.:. dL,aclen,cls: La 	riEr,LLjrEr,c[Irtdo se basar en: a. 

d . 	 LGT, encurtidos 
tenor: 	a. 

U. surstenciasorddrsidas por miCrOnrCiaril5ffiCit,' en cantidades 
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b. 	La 1 acLE1-1ettcae 	 UU1M1119E- 

tUobP0 Ho. 	tUROETKEVI.tr1C1115 EIESUOS 	GUIMIEO.E. 

LL)'OtiFAL'U 

blEides titulabie sv<presada 
romo 9 	dO £Lit j.yo, Q j 1i1)n-i 1 

Dk 
E < res ad a En IDDrí:f7n t a e 

1.nritenid7 de:- iten...flatc  
rjin, e oreod COi pprcenta‘e 

e. 	Laractell, 	,Denbeirle 
babor 	Ulor: 	Lar 	 atubencia de Dieres 

sabores desagradables. 
Negro, Eedun patron de referencia. 

c.P. ¡apariencia: Lieuldo oscuro. buena apariencia. 
d . 	baracteristicas 	iicrobtiolooicas 	La calco de soya 
en asada en recipientes hersticos no 	debe tener: 	a. 

micrporuanismos caoace7 ce ccecor en E droducto envasado. ni 
b. sustancias producidas por mirrdordanismos En cantidades 
Que puedan representar r10=000 para la 

Lnveee 	kciuindu 

a. Lunv.aac.: Lep EnEecs deben de ser de '/Idrio 	Olastico. 
con su tapadera correpGfldlente 	 Lui,Eiees de Vidrio y de 

blestico. taioltuic III!. 
b. bfltuio , 	Lttclueta: Ver r.:711u10 	de Este estudio. 

eerfliun E. Ltiguetas. 

;,i •Et 'ibUd 	PL 	PRIILUL  

a. laeids7 Litulable: motndo 	 OCIOC 14a Edicipn. 

b. oH: 	metodo 32.010. OiDet. 1.;.H Edición. 

u. 	Ea1: 	Otodo 52d. Manual de: OnEisio de ¡alimentos. 	(40) 

U. 	benzoato de sodio: 	método DI. Manual de ilinglisis de 

Oliinentos. 
e. babor 	jrir. ",t, H,de --:C. HanuEl de lanalisis de 

¡alimentos. 
Co;nr: estabHartmiont0 de nEtrnn ce Eeterenria 

o. 	epantencla: 
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VINAGRE 	IC_ 

Introduccion 

El amare he. una diluc 
Utra definicion indica kfls el 
de la fermentacioo 
menos de cuatro oramos de acioo 

UD de acido acético en agua. 
nadre es el liquido derivado 

acética. debe contener no 
ico por IP() mililitros de 

fltro= 	11 I IDC11-= 	
son 	aquellos 	productos 

artificiales. jos cuales no fermentan 	contiene cerca del 

C.f. de acido acetico. 

El 'yinagre artificial 	imitacion de ,mire es 

cualquier 	suetituto del 	 contcniendo acido acético. 

que Do re011 eEnt el DrUdHLtn de la fermentacion alcoholica y 
acetica. puede lle;ar caramelo Lomo colnrante. m411) 

o 1 R 	1 a CI 0 1-1 

INEPEDIENTDO 
	 CO"TROL DE CeILIDAD 

Azucar 	
LAP II.C7). r=j_fiC1=4R 

LEDE,111*E5 	 Cl-l1F II.U. ESPECIAS 

Agua 	
CAP Y. EAN1 PLANTA 

Acido acc-_i_ 	 (7411P 11.P. ADITIVOS 

Acido LltrILD 	 1.11 	 Upr 11,[R. noirrvos 

Dnlor caramcAu 	 CII 	 Ci:=Ir 11.R. PIDITIVOS 

'rsreger-igntes 	
iji-,IP 11.P. ADITIVO5 

L \ 

=, p pa rera un,1 Rrii=trc.■ 	Lúdos lo inoredientes, 
ra.  

b. 
f=fe moestrea ca— anaIlsis 	laboratorio. 

d. 	cne tra.;led,9 1 	producto terminado a una ilenadora 	se 

enPase en recipientes de 	idrio o 7:/laetiCUS con tapadera 

hermética. 
fio efanuety-„ 
be colocan 	en,,aoe-a 	 a 1.5 dan la 

bodecia de producto terminado. 
o. 	:Se dietriburten. 
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. 	Dlanr ama De Fi , iii  

IGUkE Mia. 	1: 

ingred1Enteb 

ii5NM. 
YINEIGDF 

LE;ri_LU13 	DL 	LTL, 	1:7_1_BCPPL 
íd-!T 1 F 11.1EL 

ION DEL 

filtraciOn 

1 

dicion 	y inez c 1 a 

-3  

mum,mareu envasado 

1 

-1 

E U  i que 
&CI u 

almacenado di 5 Ir i-
bucken 

-J 



Muestreo 

e debe L5r(acedet .  -31 muestreo senun 	inciso 5. capitulo 
HOSTAZ(J. 	Finalizado dicho muestreo, 	se procede  a 

realizar-  los analisis corresPondientee. 	La. torna de muestra 
debe ser hecha por una persona autorizada del departamento de 
Control de bdkLdad. 

Métodos de Prueba 

Les métodos de prueba es tan descritos en el aneo. 
seccion G. 4 c:OPtiii.u(liOn Es «Eriren as caraileristicas del 
producto. 

1. 	L t;r,gcf_eri,,, tiLD=. 124,,.flojra : 	[1 	riasre artilicial debe 
ser elaborr4do res;fl condicienes sanitarias apropiadas, con 

inoredientes de 	la 	mas 9,11,,  calidad.  '-±E,  permite el uso de 

colorante natuléL ialamcio. 
b. 	tracteristicas eliicas 	ituunicas 

clltéillP0 E. 2: 	 FI5lCélS 	OU1MICPS 

ipLEP;j41C lil-4 

cidez ti tu .tah ka. erpresada 
como acido atetto, e leOmi 

Eelloos solubles. espresados 
eri 	ri a .itdc 
bonteotdo do benzoato de so-
di°. 4spb4=,ado en Porcentaje 

c-tior 	 taracturisticos. 	ausencia de olores o 

sabores eo:tr,PnO3 o anormales. 
.2, tldlorj: claro, rarcterstico del .inapre artificial. 

c.:. Hd_arlisnr±s: El ,Inaere artificial debe tener buena 
suspendidas o 

d. 	Earacteristicas Mtcrobio1R.dic 	El 7in¿Agre artificial 

envasad pn rE.r- joll:?mtpg hlermeticus no debe tener: a. 
microureanIsmos capacee de crecer en el producto Envasado, ni 
b. -listan{ ias pl ..;:uldas Por microorrianismos en cantidades 

Que puiR2d,Hin 1-1,?1:)i - seneEir LO"a'no 15'7F- = 1-» l7lsj"- 

1:14 
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e. 	tro.aes: Loc 	 JELaa, çJe ser de botel]as P1,9 sticas o 
de ,idrio corp LePadere eleetica 	e.er En-,ases de Vidrio t..; de 
Mlaetico, 	é'pilL'lLi ii  
b. 	Riatutp 	Etiquele: 	Mer 	capitulo 	III 	de este estudio. 
secciun E. Etidretss. 

8. 	Hn(F,:r.) 

11 	11 U? 	'11; 	LE 	ItIliES U 

a. Acidez titulaLls: metodn 	 11)04C 14a Ediclon. 
b. pH: método T1.ole. 	. 	Editt.on. 
c. laen:pato un 	 método SL. 	Manual de ewlelisis de 

d. 'babor 	:1 ir: 	dfiratoció 	1 	Manua l 	de 	Analisis 	de 
Hl unen LOE.. 
e. bolLar: e5 tihiEci cfli Ento de patron de CE f re,n 1 a 
f 	elpariencia: 	8, c-, MEH 

2. 	So idos solubles: método 	 14,a Edicion. 

1 	.11ñls i1111LS J T J MILRMilitOpe5 

Las Jaleas 	mermeladas son eeeoclalmente 19 combinación 
de uru tas 	¿, :uCet . 	le cié' 	por medio de una coccion 

posterior produce.  Lin sabor delicado con, un alto contenido de 

;711°‘,1". sutictente 	 m.tntenue-  satislactorlamente =.1)7, 

¡cualidades. (45} 

La mermelada es el producto de consistencia pastosa o 
oelatinosa. obtenido por la. CDeCien 1  oncentracion de frutas 

senas. 	limpies 	adecuadamente preparadas, adicionadas de 

9:11.)Ce•O U otros-  edulcorantes naturales, con o sin la adicion 
de 9GUeo 	L5) 

La 	3:Alee Es El producto de consistencia pastosa o 
LiC.giatinOse, obtenido por la EOCC1On 	concentracion del jUQO 

u del 	5..firecl_o acoceo filtrado de 	frutas, 	con o sin la 

edicIon de. anua. 

El otaa temun do loa anentes delatinizentes es la 
uctina. 	Es 	un 	el oductó 	obtenido de frutas. 	(45) 
Lompagenl.e edulcorante es usado el azucar, mieles, 
jareLes,  dESZuotzr ln,Pod.Jde. 	eiZUr9r CIO meiz, acucar de ceRa 

Li remulatlia. 	 lOineU5ei. 	Listos afectan en la 
crietali7acJn. color 	 1 -15! 
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de 	neLeZel.j0 UF; Drago de acide: DEira Proporcionar a 
igusectinE el 	medLo ideal para actuar como celatinizapte. 
El Jugo dr- limcn produzi.ions suficiente aridez para llegar a. 
darle un buen sabor: adem= es utilizado el acido citrico. 
acido aecorbLco. acide] isterico - ; oliror. 	45  

Las Jalead 	4 mermeladas se clasifican por la fruta o 
lucio de frutas a partir de la Lual esta elaborada: 

a. Mermelada (-Pi iresa 
b. Mermelada de naranja 
c. Mermelada de piCa  
d. Jalea de clia.:ar),-, 
e. jalea de manzara 

'frorfficii¿-)rInn 

IIIPPFDIEM1Lb 

gcidu citr;Ho 
DeritIma 
preeel"—antes 

crINTRoL DE CALIDAD 

CDP 11.0. gLUCDP 
-.Jur nota 4 
jgp 	Pgril PLgIlrg 

	

H8 	 LñP 11.R. 4DITIU0S 
M.; 	 CgP II.R. gDITIVO5 

dr2M: 11, P 	MD1 T 1VOS 

N.44. HPESP 

CAP 11.1. HgRgHig 

,Mlir [1.6. Pligi2. 

Li7IP II.H. HgHZglIg 

dMP II.k. GUg-rglig 

a.HljeLpereCiOn Ce le, 'h-c=s,: =e dpi=trnnc. So lava con sopa 

potable 	se selecciona la pus ca a SE DrOCE.5ada. 

U. 	UreparacLon de la. aran ja: se 19‘,a con agua potable y se 

selecciona la QUE ca e rae p, ,_r_esada. La cascara se corta en 

tirar: e 	ja pulpa se je E>:jirae el junD. 	9E- mezcle. el Jugo 

con ia C -9.1S(je 	esta ;1 -sta para ser procesada_ 
c. RreL.,E,rili,Dn 	 la ;i1.2.,9: se le oulta la hola. lueao se 
19aa ron auua potatis. 	se pe14:i 4.  se ig guita el corazon. 	Se 

parto en trozos 	ceta liste para ser proceaade. 
d. RreriarsLioo de la manzana: se laye can agua poi:aiaie-v Se 
selecciona !a cuy ,a a se procesada. 	'J'e le e.,:trae la pulpa a 

modo de pura se obtenga u r, pasta 



E. 	Preparacimo oa- i4 o14--,- aca: oe la ,a con agua  petabie 7 se 
seierciona 19 1.119. ' ,:l 9 3o. 11,1- 0CES9dG. 	FJe le extrae la pulpa a 
modo de oue se ebtehgd une p. ha lina. 
f. Pa osa' a ole" 	je 	i. ‹. 	Jalee 	o 	merme k aria. : 	al 	producto 
pro0ebiente de 	la ureperacic 	de 	le fruta. se le adiciona 
aULle ,' azocar, 'iFa oeccta bien .. ea 'ICC:EU, por 7 minutos. 
g. 9e muestrea para aueliels de laboratorio. 
h. 9e le adiciona la nsiitina s luego si acido. 
1. 	be ouestIcci pela analices de laboratorio. 
J. 	1E tra5/909 el Producto terminado 5 una llenadora * se 
en*asa en recLpientRo ,±1,‘. ,lorj, 0 ron  1.c-p -dg.4 	hermetita. 
f. 	'5e. etiqueta. 
1. 	 se trasladen e la 
boded& de producfc, te priu p tai du . 
o. 	Oe dietrUu,en. 

4. 	U ..magrama de flujo 

r ii2UP-9, No. 	I 	'uiNuki-4MR up i- LUin DE LO EtAPORkjiCION 
DE ,l1OLLPL5 y PIE.P41ELaariun.,''. 

Se debe urul —ist 91 mco-Ltea =agur 	incise 	5. capitulo 
10.H. 	HUI:HOZO. 	Pinaiicade dicho muestreo 	se procede e 
realizar  	1.15 er , 9 1 r , LE ,_,.rt r r-eulaflel trur, Les. 	Le toma de muestra 
debe ser hecha nor una persona autorizada del departamento de 
Control de Ealadad. 

e:h. 	MOtodes de Prueba 

Log:. mÉtnjric:, cic pruoba esta:, Dee...r1i_ 	en el 91-.GO. 
re'LLIL,, , N. 	rl,  LO,IltIO99nrrio 1:-_' Tintinen i¿i= clic•rcJ11,=ritiLcu5 del 
producto. 

4 . 	Ceramterlica Granerajes: 1_a4 ladeas .7; mermeladas deben 
ser elaboradas bain condiciones saultacias apropiadas. a 
Partir de frutee 1I r-cre-a. EA_;;-.E.E. liriilji9E, m.priurEE, nenta 
do partes rEE,E,I?:5 u strs7, dalles : libr,F,: de. productos lo-ecos. 
lis so pEvir}ite it,  adilii do so.orantee n1 aromaticantee. 



[)111.,OkAmir, Dr FLUJO DE LH ELUBORACION DE 
i•rtikMELI-d)Hb 
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azucr3r agua 
cocAmlento 

cidICIOn 	ffir,LCia 
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prep,,:kraclon 
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u . 	l 'aLall tenistleas OJS1005LjUiMICG 

FUADP;.(11 	 (IMRMCLERinlTICPS ti 131114 Y DUIMILAE 

ErUEBE 	 VULLEFñNCIA 

Hcidn2 LitUt-14biC,. E.0005000 

Ll'IL)L,m1 
001 

En -Eh .  
tortenIde de bedzeetd de 90- 
d io. 	 en ocrcentale 
Loneletmnnts nota 

HOLM: 	be acuerdo e fas ed.perienclee del autor. las 
mermeiadee v 	Jaleas deucn coneervar la forma del recipiente 
que las ba contenille“ que. al Efectuar un corte en la 
super(scso de 105 1:99, 	queden 	1 	 definidas: que no se 
adhieran al 	lur,. tj'LlifiR11 11.o 	 aun SE  corten r que Se Puedan 
avatar laciimente. 
c. LaEs..Etfaristlyee HefliJIV.L311F5.  
c. .1. ciRbpr __,_ 	 LaractRrletind dn la variedad de fruta 
atillzade. 	libre dn nlny o saber E, tredo 0 anormal. 
Y..I. r_taor: Les umaameleUee deben teacr un color brillante. 
Precticamente ani(srwe a tra',F; 	 Lodo' el producto, 
caracteriatIco de le seriedad de ¡ruta. eodun el oatron. 
Las jaleas debca 	Lcnet .  un color opaco. uniforme a tras do- 
EDujo El 	 c.10750tr.,LI1:111_ ,-- 9 de ¡a variedad de fruta. 

sedau El pa!Leara 
c. S. napariencla: 	Les 	al ro; 	7 mermeladas deben tener buena 

(eldeenisa.  Imeartasee netnyeleE de las frutas, 
dEcoleracLon. aubrecoclmicblo a enneurecImiento. 

a. ~.4.ifLLSSkcas LIICLOb191Pa~: Las jaleas y 
mermeladas en asados en recipientes hermeticos no deben 
tener: 	a. 	ffilccuaroarlsmos 0000005 dc crecer en ei producto 
ere..asade, 	ni E. sustancies producidas IDOr microorganismos en 
centldadeE (Ele puedan reorLs-oc-iTtarrieoriiOE 11,1'r¿" la nalud. 

Lielviese 	kotnlado 

o. 	 Loo en..ascs deben de ser (resume de teidnip, con 
tapeOcre 	 LIOn Cirlf:(9,11JE de 	 (ver Envases de 
Yldria 	dE :1_ u  00, 
b. uotujr, 	btleuete: 	taar 	cepltais 	1 1 1 dm este estudio, 
seccxon E. Ltinaehas. 



b. 	ilcricEoc 

El uL.UD 	DL 	P d1J k 91  

a. clicid ■=z 	 Edipjcp. 
b. pH: metbdu 	 HOPICI. 14a bdacipn. 
o. 	Benzbato co- sradic.: 	metodo El. Manual de Analisis de 
Hlimentos. 	(4cai 
d. -babor 	picar: metaado E71.D. Manual de (-4nalisds de 
Hilmentcra. 
O. 	LGIOU: Ecrti-DiECithleli ,  dr- c.L - Dr'l di± reierbncia 
f. 	rIpariencia: 	E,E.cuEb 
U. 	5clidos. .ac uicibte,a: metodo aL.iaaaa. riGHC. 14a EdIcipri. 



rt-,HC.HrILEMICi DE rtmllid 

INETh,LitE1OHL3 

UbiCaLlpri  

La utelcecien de le ¡Diente debe estar de tel manera cl ue. 

se puede mentener libre de cieres deEuuredeDles. de humo, 
1 )  u Lities eeementue 

Libo 

iteheh tener has stqutentes seractetrieticac: 

Le meterle; imeermcebie, resistente a ectdEE v de facil 

Luí Inclincild:d de i s. J.tiEFitieIeLrD5 por metro lineal, 

hacia El drenE,,IE. 
Hd de.r.E 501 liSiE. ÇDíHI E.-/ItJ'Jr que 	 ceseeladlzo 

si mmarce. 

..erenus 

Lichen tener 	s.lflLJien{lEai (ler e Cite 1 Istica 

tufeleríicte intcrice de heredes , tsthut debe 	lie, 

eLn,uerbenle here prectr la ecumulacien de nolv. o y 

veuores Lundeneedot, y feciliter DU Limpieza. 

b. 	Lee, paredes si= deben pintar de umlores cleros u,  colocar 

-t7u .¡ c 	dfl de d 4.1Ura 	lo restante de rnh17, 1-  

tV 

1raJ JoijEíi n21  :a-Iímcitnuleniec de 15 centthetres 

de diemetro, ce,n e.uherticJE Intierlor lisa. 

h. 	LOE drene ce deben tener rejillas de hierro EBLC evitar 

UrdiddE-d. 	gdema5 dieeedo para 

nuE ruedan Li,r5itar Derr-OnE,-, 	 livic9n05 

t er  
aL idas, 	de de n y:. jO En id, 	 deben 

estar 	uLedidae L.Cn 	 pefre set Lar 	la  

P=nird. r,d 	Iddrdnr“., 	 ph5usd. 



Iluminecion 

La ul9nte debe.  estar bien Iluminado e ventilada. 
PdEde se produce ..apon de equa. vapores noci.vos, calor 

SE' deben eplocar en El techo ea:tractores de 

alr. 

l95 	i 2nnal¿.5 deben estar pEetelildea para 55iI.é3L que SE 

,-..lunn u EL remuab 	dersie al Personal O al DrOdnEtn. 

	

U. 	liquips 

'che aec- 	 5540 Ltn,ner=,2 limpio 

en buenas icindiLienes sanitarias. 
Debe es Lar 	ei~ivedos en mesas de otamente v a nivel. 

lodo el eudips. 	tuberias ,; accesorios deben de ser da 

acero ino7idatie. pera r_jUG no intip-an en cuanto a 

elcr es. secivres 	Licores en el rjft 	 to - 

	

D. 	ERSIOTtrell DE LIHRII:le 

clur 	 par El trensporte de los 

Ld- L,r17,=± robar sri cen:Eniontes para 19 finalid9d que 

ad deetlim9ran. ieviles de limpLar. rletiendose limpiar y 

rn,grILLnic dE 	no±ju L11- ¿.,  blue nE tenstituvan 	-f u en t 

ne tu, . tem inet.lunr 	't 	 l Lit 

	

L. 	ledca IT)Tr. prouirant_03 dE manibuleu deben ser de 

nal:Huele-9 	que 1.mpiddn Le centeminacinn ,  el derrame 

El riaiiia Eel producite. 
L a 1 -,ieua dE. 	 pi ira E natEr'iel de empaque debe 

estar 	teimpletemebts 	Jimoia 7.  ordenada. 	Todos los 

ittoeiloe iieben 	 adbre l'eLim55 Pare SU fácil 

=,.. 1 m,-n- nle'n(1,-HE:  en xICU=',  pnt,DLIE. oceblnada con un lavado 



CC) 

U ir ,  ; Lica  



Dependiendo dE las eserviicariones de los aditivos en 
cuanto/ el lugar.  / MOdd de almatoeamiente. RE debe preparar un 
espacio en la bodede destinado para conservar los aditivos en 
lee mejores tonditiuues de eloacenamlento. 

Instldiaciones 

techms, se debe: 

E. Llriaolhar de las 'superficies ims residuos gruesos 
Ese:,  i anclo e bar;- 	 i lirando agua caliente. 

b. 	Hplisar tieterdentE con perder limpiedor v bactericida. 
DnJuarder Jon aclua edl_able p9i-•o eliminar los residuos de 
deiereenta. 

d. 	tersar serer ai aire ribre. 

• -JoLriouitarjas reJj 1 j.as / tapaderas de drenajes y 

para e imirial arri,  rEslduci; grandes due lograron 

colar Es. 

ilum l naCion , 

e. 	Las 	1emearde deben ser ele una potencia adecuada al uso 
gris se le ddlEr.E 
oil 	-JO liEn 	 ./ent_E:/if2 -7, cun deterdentes con acolan 

Limpiadora 	bac tiariciula 	se deben enjuagar con agua 

o 

rimpoe.:e erir_ 	 Ltlean in 	ace:: es el sistema que 

se utwitze para limpiar 	lee operaciones de corriente 
Erjrild,flkE9 	 Interi.¿,M1YrdOtt,  (J'E' calor. tUberia Y 

tUDr:M--r: 	loe r.nterinres de tanguee. Este sistema debe 
desechar los resIduos en Lodo el circuito que 
"nror.imente hfl se ErYdrla limpiar a 1rano. 5e debe correr 
egua caliente ü‘Jrij'ao, durante 1.) minutos, seguldo de una 
so1arion dm hidro 	ie eddio a: Id:, e Elj- E. 	durante 

wipuEn . 	nrr,t - aszer con una .1501 1 1E1On de acido 
trurhotrito ti .es. a 	 durante-  5 minutos. 

b. 	Limpieza Manual: riendue se use el sistema C1P, siempre 



ri¿;flij). 	Das piedras de mulino, 

-al..uisc 	lleuadocas - 	• idunos 	tanguee se deben 

desmentrar .• Ura7ll jal con eciermr,dle 	agua potable. 

_erc Li natvechd HL (j'ene nacei• uimediatamente después 

de tecmlinaf dc ucvm las ,irmninas, a fin ME quE para la 

siguirentE DLI.Er9LILH He erdddent_ten adecuadamente limpios 

» SECOS. 1 	e‘scado puede hacerse soplando aire 

Jempfimicie a: 	 p JeJamMrd pstdd al aire. 

1:J111H-di 	l; HIVrin.HH;1 DL liJFE  

DEI: íl_L'IPC.iIJH NI E lüdü 

ID UricTi 	DLDEN 	 .Hr.atLL,-. L.91 JE pR,rfElmn1-0 de  

•• ':,E1E-.1LID. En ei cacs ce verduras y 

frufas, al lucia,-  que le corresponda en 

dscid:dalntEe licnelds 

k1SCS 	 1:JE dr2bEl 	1 a a, 	5 minutos antes de que se 

fermdme 	nene de salids del personal. 7 Éste 

Del 	 m us 	 Lo,i, encargados 	de 

nada 3v*,-,-i_C;•1 eeJrierr :csrelEcar de que BU piso 

se encuentre 	 SilCilpIO. 

'darerP 	 ca Irles delirad; sEd ia,ades semanalmente, 	a 

s••nepb - m do imfe,  en ,Idun proceso se 
manoCalvin. dcd-crs cem lEcyadaE al momento. 
kara e‘.rtc,r E; crecimiento de hongos Se debe 

sfLiddar agua cre arla i5 ppm. 	De deben pintar 

mdcE* al srio. o cuando sea necesario. 

LHa 	itmbdisz? mEnsaal ayuda a que no havan 

chamas (In el teche. 	lambien se 	debe pintar 

cur2(mu Lada necnew fe, pnidlendid 	 especial 

nuimaórd donde .cil producen vapoces de agua, ya 
menet' netertÉrd- 

brEndie 	 Llu.m“_en,, Iments ,  =e. CiCtiEFi laal iOS dreiSE 
me 	EtelICICWi 

di¿?!- LE: C‘±I_Der. del ifican Que 1C-1S rejillas 

me 	dnenajsd editsn Idmpiss. 

iluminaciEn Pe debe. 1,aL7C 	 re,ision semanal para 

cambiar las iamfdanae muemadas ,  o cambiarlas al 

mflimvv-dm- dm,s la cEnorten muemadas. 

Yentiladicn 	.5s debpn 	 sewanalsirente 	las puertas Y 

/ SC deben pintar 7,  veces al año o 

heLtrric, 1 - 10. 

Equipe' 

	

	 ifiari-HIE se le cebe dar limpieza Si equipo 

seun :m rudina acdnejeda en El manual de 
l.nedrucfJonEc del EnuinE y el sistema descrito 
on 



'JE 

D. 	REEUMEN DE LIMPIE:II. 

L: RroJ-tillEM DL 
	

Ltilir LEZ ■lk DE ELANT1:1 

i23 91 1 ch El en I_ Li 

LuinLouoiffiente 

L,=.(do de equipo 
Lavaou DE plSDE 

de drenajes 

Hts1;=. nc.ion adecuada 
de materias primas 
Limpiese de paredes 
kovisien de iluminacion 
Limpieza OB puertas 
oenté.oao 
LIMIDIE.Z.¿A intern& de 
dt- reo:91i9;9, 

Lavado de techos 

1:11OLJ 	FOviolEt U.  

1L. .1:12 

(1.1 odio oiLta :ic L 	a,  ue la clic per-  suecaractentsticas 

de calidad, ea ,90ELL,oflo para Si C0r191.ÍMO 
humano. i2) 

Loc. 	due ee le 'jebe dar ei soca potable son: consumo 

humane, preparooled de matelos prima a. como indreuiente Y 

para Lavado de oloosoorids o eduipc. 

1.daracteoiaticas 1.91L993 

CLIODEOU 110. 	eeeLTLEIOLIL.oH Ir-jo¡Lid‘; 	Quimicps. 

OILLP1ULE 1LH(0) 	LLMITE rii20.11-10 

PEEINEILLE CLMPI DEL idl-SU.a PCIdliBLE 9) 

C.oior 
Ulor 
pH 

.n.j. u 
rechazabis 

H")  

5C o 
No reilla..tuie 

0.7 

MO/L 



iemperatura 
r_Bebor 
TurLidel L'o Li fe zi7: Uf) 

1,4`C 
No recnazaole 

Utn o Uti 

1D7 

1.1) Uniifem de (101WErLiD
piatInm-cobaifo 

otenclei de hferodeno en unidades firl 

l'Id Unidades de furDides ,  en E)IEÍdDÜED jan Don iUtj) 

Unld,Die-19 

LU1:11:4- 1) Hu. 4;LúDi ilEHLb t. dIJIHir.,±1(.7; 	J.111 	LLa
CUHRE3PONDIENTEE 

LimlfLE,  11,1;/11103 eLEf:NMELLb r.  LHO E 	MeXIMOS 

REPNIbIBLLb WrIE 

kme:L) 	LMH (mg:Li 

Detel-CleiltE 
kdi 

Lacio 
Doro Iffr 
CalCiD 

LIFIr 
LiOCULO 

llueve (LLH 
eucela 112tel 
FinriirD kr- J 

Hferru retal Eire) 

MerIflEreie E.  

Handaneso iMmi 
-) 

1.00(J 
LEE)) 

15.000 

1.500 

150. EI00 

D.51fe 

4uo.00e 

LUeUkfi No. 'J.,
: ,...,MD(ftNEHIEflEigE MiLRGI3IULOGI0PS DEL AGU

O  

,timbf_r, re) 

JOLERANEle 

Joiltormeg, Numero mae Oroi,abln 

(11W1 Del 	 Lecl. -1: - LEDO 

Ec.efem Tmtel de Place Estander 

r.r.n mirwocrgni=,MD,t, Dor cc. laJ-,imo 

3e,  debe tomeir muemfre u-ífla(Ef 	s 	f)acLes diferentes de 

abeetec,Imientm oe 	
e pozo, chorros, depogitos y 

:fln ur, ipin;_mr) d1:: 
5 mueetceseigmaneles, se les 

(-Jebe fe.ier tes 	 ó;IP 	
unamucetre al azer 

10. 



1:9 

debe 	GT1,1.7,d¿j
imensuc-Mhonte a unaflistituciOn profesional 

are el analieis 1:ocriolia 1_o 'le; agua-La muestra debe ser 

Lufflad,  pis' une wer,ou, 	
baal acierto de Lontrol 

de U.,glideq. 

a. 	Olor 	sabor 	Pi urbe de dequ5ia(in.,  

i-1: 	
-• jILIon 

d. 	._onteo fotel be r 	Pqr_andg: Ine»_DirD 	
POPO. 14a. 

Ed1C10fl 

oi.thirieLic,u de Inc q'quaa sci 	
ee sebe hacer por 

medio- 
 de drenajes subterrGneos hacia la fose séptica 

insislede q,decuPdmeeto pera 105 requectmientoq de la planta. 

para que la 

Lee dcecqnes 	
cqecarae. emillas. hojas Y 

rasure R,T-1 uenre. dnire 
eer Loiot.:.da en un cuarto dis-ePlado 

pare 	efecto. ie 111,3mpJ-
too buena ventilacion, 

pare oue 7:ea eltcr..la 	
::amlonen munIcipales de basura. 

k L  erejl_u:_Lc Em 
rial eetadc o descompuesto debe ser 

Len 
tierra. paca Clije no contamine el 

rlunbntrit.e. 

H. 	CdtiLkiTi D0 00 

e.s.rae. LIIJL 	
ILL.Ye emteda de pIarlas a la planta, se 

deL,Sl13Ck la r 	 -,,PLmet u, 	en 
las parcde,e, tecños, puertas Y 

eetu,,ieran 	
ademas ee debe colocar en las 

EnUredaq 	
q.aildee Jo!.t.Jileo ce 5ire, pare e\lltar la entrada 



1:59 

JE  Ineci tia,_:„ En  i linE,re„a„ oE lita:v:11bl, , que no pueden permanecer 

cerrados. 

-Se debe pencar malla ¡Natalicia en las entradas Y salida de 

los drenajes. Le debe, tambien, contratar una compaPiia 

aparta En -Iumlqcsilon, Pala pue cada o meses, o antes seoun 

seE El iase. pr aLtiLlos 	 EfiLaCEE para eliminar plagas 

-a e-.1stented. edia 	
lantregav a la planta, previo a la 

iuínjgaciLr. la vor- ffluiairly;Sn 	a nombre de los productos con 

que tre'd9jae. 



6660oMelL 

Meonielloa ne moopracion 

Iodo etriprEattn 
la _iciboracion 
tener: 

que EF LE isa,ollicuado en forma directa en 
matnejo de produeioe alimenticios. debe 

nmiiids por la Liga 

haicional mira ja luberculoele, QUE IfliurMe la ausencia 

dr-± 
ella de sud vidente. emitida 	por la Direccien 

beneral da 	 balUC, QUE iniurme la ausencia 

c±i'ller-JI-Jcidt:,=. t_rausmi=iblee. 

Hiciiene Per sone 1 

iOCJclL iaa perenae Que ci- abaJen en le fabrica deben 

mantener asffierada lImpieia mientras estén OC 
servicies. 

gabacna / botas de 

hule. 

or--spneo Je traer convenientemente los 

Ch. 	117ir 	ECLiLE 1.S 	É:1'H 	'ID Lir h 	L; 	r? ci 	comer, 	turnar y 

rliE■ 7:1.1Le? 	Ciii 11  

6. 	indiimiimilUME:i 

errsn 	rarer 	Lar LLELILDV. 	adsonaidos. 	con.ienientes 
Lets, zonaci dedi,ida= a e=tos 

a"tpifietl n. 	
Ilu,nxifej05 

—os sae-.2i¿Jr.lo5 deben estar 

dof.,adoo do Ti8JjEL hldididre. 



4 1  

de aseo 

InE,FirEEE c=.nrr do 	 !iEUe IdarE/Er lavr3ffian03. 

L_EE •EdfluureE drEr er.t.Ed 	
Co,--E2 de loE 

rflfl 

C, 	 flL ElEn1 1111 

LJet IEFIEtades, tnua 

tdEnrE. rEmYEdd, 	nEE 	
HE:din:5E1El eniErmedad, epecidlmente 

dlarr‘E. ViDEE .E doro riTfIL1c fl departIE.mento de la 

rrLo 'rgP':; un td,..duin do 	Ei.“E.ridencEE nunpueEto 

C 	
EquirEr. tal rEEnni, LErÍnDIIELED . 

tijeras, 

LHLitHr.-1, y iedIcEndE arras 

. Edr-1:ddisrEE dE penuchs Importancia En las 
con un 

	

c.iLrc Eildi_ce 	EedurE dELEE41 	
EE le 

dE 	
rEmEd),.;.E. 



ejemplo acido 

-1 (LE E E .• 1. • .•+, t 	cuí! 	GlErEE 	j000tEOEE 	debe usar 

b, 	MecnirludreLe. L1 equibo de scIntenamierto de 

L=“lo-rrJrJLLJ estOr ''eu -J-rn'oln con gc-, ro,chae de eolde,r, 

ro los. 	 of,nnel, 	c:»scoE c:IDE ues.r50 

todo 	mon,eci!oc, 	oue 	eeoef, 	 sodio 	con r mego de 

denc• 	doO.,r de eo L IDg oidores 

JE oue tac:. • CL,FiljE dr:.bree ,  ,e,,ftrinuieoles iLnioez,don. 
LoboHc„,,Der L„i OsijoJiL'libre EuflillEntia dentro 

la 

ebevoico 	o2elee. SIL LrIIue nnoa el‘fliero de crbeiezo 

hHmElI±r 1 	 k;•II 	t-r I .  	J.2l 	ei E:frien te al 

E00 1..“ lijad 

H-sr- 

de Ha debidu bo ■ e,  E. iiISL eLciderleb. 

U. 	Hilri,f1JOHHOife 

nIEIGnE• pErE 

oenos 	ub r 

SI uniforme, 

en OLI O ec ln,i 	Ti,frEe • botc, e. 



141; 

la,a4lanue le gene Lac.Er una ~sone entrenada. dos .eoes al 

''rectLceE ue aegurojed 

5. 	-3e 

 

debe EL 	 1 , 1Jr- Liu 	1-2E 	 que informen 91 

i_.(19;191- 1 e idas E 	 a Importancia de 9LI 

IL/1172iiqC1:11,r: a: (Cihnilli:F•LiO, EH:,OOlelirientir,  QUE esto nO 
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empadue. 	ucir 	1 	lautu. duee estar sujeto a la 
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