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Guayaquil, 18 de Enero de 1999.

MSc.
Mafia Fematda Morales R.
Caordiwdora General del Programa de Tecrclogia en Alimentos.

En su despacho.-

De mi consideración :

Yo, Irwin Gary Fienco Claivez, Egremdo del Programa de

Temología en Alimentos, ponga a vuestra consideración el presente informe de

Prácticas Profesionales, realizafus en la Plana Piloto de la Unidod que usted dirige,

útrante el periúo comprendido entre el 14 de Septiembre y el 18 de Diciembre de 1998.

En espera de una acogida favorable me surcribo de usted

Atentmrrente,

Irwin

c.I. 091t220024
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A QUIEN INTERESE

A petición del interesado, certifico que el señor IRWIN GAf,.y ÍIEHCO CHAVEZ realizó

sus practicas profesionales gn la Planta Piloto del Progrtma de Tecaologla en Alimentos

(pnbt¡r,1, deede et 14 de Septiembre hast¿ el 18 de diciembre de 1.998, tierryo &nmte el

cual demosfó u¡ alto esplritu de colaboracióa 
{

Arúorizo al sef,or Fienco, hacer uso de eSüe docrurerdo según estime co¡veuiente.

Aterrtarnente,

7 de enero de 1999
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PRACTICAS PROFESIONALES

RESAMEN

El presmte informe conliene en forma detallodo mis labores camplidos en

lq Plantq Pilolo duronle el desarollo del proyecto "Camarón Entero en

Salmuera" del Convenio ESPOL FADESA.

Para el desarrollo de este proyecto se tuvo que realizor una serie de

pruebas hosta llegar a obtener un producto de cdlidad aceptable que

satisfaga las necesidodes del consumidor, junto con el ondlists y

elaboración de las carvas de penetración de calor.
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Además contiene el desarrollo de Análisis de Riesgos e ldentificación de los

Puntos Críticos de Control (HACCP).

t: 1l

Autor: Invin Fienco Cluivez PROIAL 4

uiii.l()'rECA



INTRODUCCION

El desurrollo de un Proyecto exige de un extenso estudio de su proceso de

producción, ya que en lo actualidad la tendencia del consumidor por ingerir

produüos procesados que mqntengan las características de los alimentos

frescos ha incrementado notablemente.

Es por ello que gracias al Convenio entre la ESPOL y FADESA, §e puso en

marcha el desarrollo del Proyecto *Camarón Entero en Salmuera".

Siendo el Ecuador el primer productor de camarón a nivel del Continente

Americano, se escogió la variedad de camurón Penaeus vannamei como la

materio prirua.

Con esto varieddd de camorón se obtiene un producto de aceptada calidad,

por cadnto el Programa de Teuología en Alimentos posee toda la

infraestruclura tantoJísica como humana para el desarrollo del proyecto.

Autor: Irwin Fienco C1¿iYez PRCIAL 5
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PRACTICAS PROFESIONALES

DETALLE DEL TRABAJO REALIZADO

El Progranw de Tecnología en Alimentos, mediante el cofivenio ESPOL - FADESA, fue lo que

me aco§ó pam realimr mis Prácticas Profetionales, en la caal me desempeñe como Asistente de

Producción, desde el t4 de Septiembre fusta el 18 de Diciembre de 1998' en un horario

comprendido entre tas 9:00 a 16:00, de Lunes a Viemes.

Las labores realizadas comprendian el recibimiento de l4 materia prima mngelada,

descongelado, pelado, procesamiento, e¡tvasdo, trotarfliento térmico, pasando por la
preparación del líquido de escaldado y ltquido de cobertula, to,ta de datos y elaboración de

aÍvas de penetración de calor durante el tratamiento térmico

Las objetivos planteados fueron:
* Btandarización del proceso de producción.

r Esudio de las otrvas de peneíación de calol.

* Obtención de un prducto estdble tanto microbiológicamente cotn bronatológicamen¡e.

En la recepción de la materia prima me encargaba de pesarla y posteriormente descongehr la

cantidd necesaria para el dta de prducción.

Realizaba la preparación de los liquidos de escaldado y de cobernra.

Después del escaldodo procedía al et»asado y pesado de las latas con el camarón y

poster¡ormente dl llenado con el líquido de cobertüra, para a continuacióñ proceder a sellarlas.

En el area de esterilizaeión me encargaba de colocar las latas en la canqstilla metálica e

intmducirlas en el autoclave para realizar el tratamiento térmico, llevando un registro de la

temperatura intema del autoclave metliante termrcuplas colocadss en una lata de cada una de

las rmtestras, con lo aml elaboraba las curvas de penetración de calor.

Todas las labotes encomendadas eran siempre apoyadas por el personal de Prestación de

Servicios del Prograna dc Teoología en Alimentos.

Ador: kwin Fienco Chávez PROTAL 6



PR,ACTICAS PROF'ESIONALES

DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

MATERUPRIMA.-

IA ,rraterio pri¡na selecciorú pard el desdrrollo dc este proyecto es el camarón Pmaew

vanna ei, con dtyas cqtdcteristicas fatcas y funcionales se obüene rm excelenle producto.

Eristen 16 tamños diferentes de canarón regisftados en la Cá¡nra Nacional de Aancttltara:

nN)
u-7

u-10

u-L2

u-[5

1620

21-25

26-30

31-35

36-40

41-50

51-60

61-70

71-90

91-110

]lbUP
NTI

CIA§E

Colossal

Jumbo

Large

Medium

Smalf

Los diferentes tipos nos fu el mítmero de colas de cahrorón por libra, ejemplo: 3640 signifca

que de j64O unifudes pesa una libra.

El ttpo de camarón utiliza& en la producción es de un promedio de 59 camarones por libra.

BlIi lrlrEf]A

Auor: krrin Fie¡co Chávez PROTAL 7
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PRACTICAS PROFESIONALES

El valor mttritivo del camarón Penaeus rannamei es:

COMHSICION

Humedod

Cenizas

Proteínas

Grasa

7)_7\

3-5

20-25

3-5

El camarón llegoba congelado, se pesaba la cantidad a procesar en el dia y se lo descongelaba.

DESCONGEIACION..

La descongelación se la realiza mediante inmersión con circahción cofltimta de agua, pam

favorecer h rápida descongelación del ca¡narón.

SETECCIóN-

& procede a seleccionar los catnarones para eliminar aquellos camarones quebradlms, con

melanosis, blondos.

PEIADO--

se lo realizd t Mhualmehte y cowisfe en la elimtnación del capareón del camarón.

ENIUAGAE-

Se lo realim para eliminor algum particula extraña o restos de caparmón que pudiera tener el

cannrón ya pelado.

ESOILDADO..

El objetivo del escaldado es la prepamción del canorón para ¿l enlatado, ya que wefue truis

frme al camarón, lo cual facilita su colocación en la lata y con ello lograr el peso deseado.

Además se logra reducir un poco el nivel de micrutorganismos que pudiera tener el camorón.

Autor: I¡win Fienco Chávez PROTAL 8
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PRACTICAS PROFESIONALES

Para el efecto se escaldo el camarón por 2 mituto§ 4 wú teüPerataro de 100T, uülizottdo 2

ftrmtlas fu escaldado:

FORMIIIA # l: fulución de sal-l%o , pam la nuestras Testigo y S.B"F.

FORMILLA # 2: fulación de sal-194 rnás gelatina-A 5%o, para la muestta de gelatina.

El uso de Ia getdtino es paru ñinifii r la perdfra de flaido ¡rúemo del cannrón y obtener un

nivel de firmeza aceptable.

ENUASADOYPE*IN,
k lo realiza mqtualmente, el peso de cada lata es de 152-154 g. de carmron

Antes de realimr el ewssado, se debe limpiar las latas y tapas de polvo , se procede a pasarhs

por el *htxster pam realizar una pte-esterllimción de los ,nisnas con vapor y con ello

minimizar la contdn inación microbiata Erc ptdieta tener.

LTQAIDODECOBERTARA.-

El lt4tido de coberfita se lo agrega caliente ( 90 -95"C ), paro aytdar al desaloio de oxígem

no &seado. Para el efecto se ptepara 2 furmulos de líquldo de cobeltum.

FORM{IIA # l: fulucion de sal-296 na écido cítric*o,3Yo, pdra los fi estras Testigo y

Gelatitn.

FORMUU # 2: fulución de sal-2% nús S.B.F.-|,3oÁ, pam la mtestra de S.B.F.

El fulad Bar Fresh ( S.B.F.) ó Glucorc-Delta-Lactona (G.D.L), es un anhídrido intenn del

ácido glacónia deritdo de la glucosa, que bqo la inlhtencia del agua se hidroliza y se

tansfomu en ácido glucónico, con lo que desciende el pH.

Las formulaclanes son realizadas pam logmr uno dismirución del pH del líquido de cobertwa, y
con ello contribuir a la inhibiciót1 de ciertos tflicroo/ganismos at momento del erwqsado de los

i)

l
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c:

camarones:

Aulor: kwia Fi€rrco CMv@ PROTAL 9



PRACTICAS PROFESIONALES

I Para la FORMUIA # I el pH es de 2,56.

I Para la FORMIJIA # 2 el pH es de 3,24.

EVACUACION.-

Se la realiza en el exhauster mediante la inyección de vapor de agua. El objetiw es la expulsión

del aire contenifu en el espacio libre lo caal tyuda d h consecuente obtención de vaclo interno

en la lata al momento de sellarla

El tiempo de permonencia en el titnel del exlwuster es de i mimttos, pam a contimación

sellarlas.

SELIAIX)..

Es la operación ús in portantu en la elaboración de enlatados, y consiste en el cieüe correcto y
hermético de las latas pam su posterior tratamiento y conservsción.

Para el pro¡ccto se utilizaron latas de 2 pieas ó embutido con barniz especial para camorones

en salmtera, ctt¡o sellado se realizó en una miquina selladora semiautonaitica

IRATAMIENTO IERMICO*

Es la aplimción de calor lústa urn deterrrr rafu temperatura y tiempo. El objetiw de esta etapa

es conseguir uno esterilidad comercial del prdrcto, en la cual se deslruye microorganismos que

puedan afectar la salud del consumifur y éonseguir ld cocción del producto sin destruir la

tdtula, atorw y valot rwtrittw del mismo. Esta elapa se la realizó en un aatoclave estdcioflrrrio

vertical de vapor directo-

La tempemtum de proceso es de l2lY por 6 mimttol

ENFRIAMIENTO.-

k lo realim dentro del misuo autoclave con agua potable a 27oC, hasta lograr Ete las latas

tengan una temryratum interno de 35 -37Y.

S ECAIN Y ALMACE NAMIE NTO.

Luego de extraer las latas del autoclave se procede al secado de las mismas y stt posteriot

almacenamiento a ten peratura dmbiente.

Autor: Irwin Fienco Chávez PROTAL IO
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ESTUDIO DE TIEMPO Y TEMPERATURAS EN EL

PROCESO TERMICO

Para realimr los cálcrlos de combinaeión tiempo-temPeratara para lograr la estabilidad del

producto, se basó en la muerte térmica del Clostridium botulinam, el cual ptoduce uno

neurotori a tan letal que un millonésimo de gramo de la tuxina prduce la nruerle al hombre.

Para ello debemos definir los siguientes téminos:

D: tiempo de reducción deciual. Es el tiempo necesario para attdvesdr un ciclo logaritmico en

el que se logra destruir el 9fi6 de las celulas mictobionas-

Z: Intervalo de temperatum, que es preclso üume tar para que la línea de termodestrucción

atrdviese un ciclo logaritmica-

F: ralor del proeeso o tiempo de ,nüerte t¿rrnica, en donde:

F=D(loSNe-logN)

N¡ = # de microorgonismos inic¡al

N : # de microorganismos frul.

En las primerx pruebas del proyecto se realizo analisis ñicrobiológico de aeróbicos totales

tanto de la rnateria printa como laego del ffatamiento térmico, el c,wl fue de l2l"C por I
miMoí Estd prueba fue la pauta pord determimr la reloción tiempo-tempemiura ús
adeaada que asegure que luego del tratamiento térmico el producto sea irtu(uo a la salud del

consamidor.

El arulisis microbiotógico fue el sigutente:

Msteria primo : 9,2 Xl d UFU+.

Enlatado : <10 UFC/g.

lÜ

l
:

E

c

Au¡or: Irwin Fienco Cháve PROTAL 1I



PRACTICAS PROFESIONALES

Io caal ws sirvió pra realimr las rcspectivas curvas Wra determinar el valor Z y el wlor

D.(WRANEXOS)

Estos vdlolet son:

Z :22,8"F = 12,7"C.

D = l,§ minutos

F -D(ogN6-log/,1)

F:1,5(losg,2Xld losD

Fo : 6 mimttos

Pma determinar el tiempo de retención se realia el siguiente cálculo:

IoC t _ 250*T

F z

Z : tempemtura de retención fF)
t : tiempo de retención( min. )
T= temryratura de retención fF) ;

Er!-
¡¡É

¡o
34
iEro
.>

log t (250 - 2s0) "F.

ó 22,8 "F

logt: log6
log t : 0,77

t:6m ruto§.

Estos valtes tps asegum que el tratamiento tér'nico es el nús &ando, 1a que:

Contaminación inicial Lfrt utos de trotandefuto térñleo

92tn 0

920 1.5

923
9.2 4.5

0.92 6

Autor: Irwin Fienco ClúYez PROTAL 12
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Es decir, que a los 6 uinutos de retención a 121T. se ln otravesado 4 ciclos logaritmicos en la

que se logra dismhwir la carga microbiana hosm 0 WC/g.

IAs camctey'tsticas organolépücas del producto terminado son :

CARACTENSTICAS REST]I-TADOS

Color del camqrón Rojo, unifurme

Olor del camarón Agradable

Textura del canarón Fitme

fubor de canarón Tipico a camarón

Aspecto del liquido de gobiemo Blanqtec i no, con pa rticulas,

kbor del líquido de gobierno Agradable

Ins arslisis microbiológicos dieron los siguientes resalfados:

Ins arullisis.fuicos- quimicos dieron los siguientes resultddo§:

I IA mA acepta hasta un nárimo de 50 mg96 de nitrógeno amoniacal.

IAs caracteristicas comerciales de envase son:

ENYASE : Iata de i07x ll3
PESO BRWO : 2j0 g.

PEX)NETO : 1949.

PESOESCURNDO :1209.

UOUIDOCOBERTURA : 74

-
üa
Fcr

-c
=lr'Po
B>
c.l

ANAUSIS RESULTADOS

Aerobios totales < l0 UFC /9.

Colifurmes totales < 3 UN/g.

Anaerobios totales < I0UFC/9.

MUESTR+ NITROGENO AMONACAL (mg %) pH

Fórrrutla testigo 38,71 6,8

Fórmula gelatina 44,12 6,8

Fórmula SBF 45,01 6,9

Autot: hwin Fienco Ch;íve PROTAL 13
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DAGRAMA DE FLUJCI

TE§TTGO

* Agaa ctorada
3 Wrr, (nári o)* r - 27'c.

152 - lÍa g.

T" : 9&95.C

Tiempo = 3 min.

T":12l"C
Tiempo = 6 min.

ALUUCENA,VIENTO

{

{

{

rt

?
tl

2o
oect

t
Dr
o

{

RECEPCION

DFSCONGEUICION

IAI/ADf)

SELECC]ON

PEUN)

Agaa clorada 3 pptt
(ruiximo)
T" ryw : 27"C

ENVAyDO Y PESAIX)

ENJUAGUE

ESCALDADO
T" aga : lÜtrC
Tie tpo : 2 ,íirr.
Sal : l%

UQUTDO DECOBERTUR,A
tut =2%
Ac. ctlrico: 0,3 96

pH :2,5ó

EVACUACTON EYTAUSTER

SELLADO

E\TENUZ{CION

SEClDO

Afor: I¡win Fienco Cb.ivez PRCITAL 14
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DAGRAMA DE FLUTO

GEIATINA

RECEPCTON

DESCONGELACION

UVADO

SELECÜON

PEL4DO

ENI!-ASADO I* PESLN

LVACUACION LYHIUSTER

AI"UACENAMIENTO

* Agua clorada
3 ppm(mdximo).

* T": 27"C.

152 - 154 g.

r : 90-95'C

nempo - 3 min.

T"= l2l.c
Tiempp = 6 -¡

V

V

V

Y

V

V

V

V

V

Y

{

{

t

{

Agua clorada
3 ppn(náximo)
To agua : 27"C

ENJUAGUE

FSCAT,DATX)
To agua : 100"C
Tiempo : 2 min.
Gelaüna = 0,5o/á.

Sal : l%

T-IQ UI IX) D E CO BT:RT URA
Sal :2%
Ac. Clüco : 0,3 %
pH : 2,56

SELLADO

ESTERIUZACION

SECADO

Au¡or: Irwin Fienco Chiivez PROTAL 15



PRACTICAS PROFESIONALES

§AL/D BAR FRF.SH {S.B.F.)
(Glucona - Delta - Inctosa)

RECEPCION

DEYONGEUCION

LAVATN

PEIADO

EIWAS DO Y PES,IN)

EVACUACIONLYTIAWTER

ALLüCENAMIENTO

* Agua clorada
3. ppn(nóximo)

* T":27.C.

152 - 154 g.

T" 9&95"C

'liempo : j min,

T. = l2lqC
Tiempo = 6 min

V

V

V

V

v

rt

a)
o
aa)

Y

V

I
L

{

i c
I
t¡
o¡

i

SELECCION

Agua clorada
3 pry@áxin o)
Tagua:2Tt

ENJUAGUE

ESCALDADO
T" agua - I ü)"C
Tiempo : 2 min-
.s¿/ : t%

USUIDO DE COBERTURASal : 2%
s.EF.:0,3 %
pH : 3,24

SELLAM

ESTMIUZ4CION

SECAN

Auor: Ir¡vin Fienco Chiivez PRCITAL 16
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ANALI§Ñ DEL SISTEMA DE RIESGOS Y PUNTOS

CRITICOS DE CONTROL (ITACCP)

Este sistemo, asegura l4 cdlidd sanitaria, aunque no es un sisterrra kbre de riesgo.

HACCP, acua sobre los siguientes iesgo§:

* IlioLí,gicos: miüoorgofiismos

* Qulmios: agregados intencionales o incidental

* Físicos: condiciones o contdminentes en dlirnentos que puedant causar enfermedades'

El sistetw HACCP es especifco para:

* Cada producto

* Proceso

* Plantd de procesamiento.

Por ello como el proyc'lo contemplo 3 tipos de fomulaciwtes del prodtao, serán 3 tipos de

artilisis de riesgos pra el mismo.

Para desarrollar este s¡§tetn se debe contar con los siguientes rcquerimientos:

* Ma¡rual de Buews Pmcticas de Marufactura (GMP)

* Sisterru de furitación ó Marunl SSOP.

Y las signientes herrahrientas :

1) Equtpo HACC4 integmdo por:

- Gerente de proútcción

- Supentisor de producción

- Persotal de laboratorios

2) Definición del producto

3) Distribución y ahtucetumiento

4) Uso y consumidor

5) Diagrana de Jlujo.

Para la implantación del siste¡na se necesitan de las siguientes etopas:

1- Anáüsis de Riagos.- Los riesgos potenciales asociados con un alimenlo son identificados,

y se especifica las medifus preventivas-

Autor: I¡win Fienco Ch¿ivez PROTAL 17
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2. fitenüficar¡h de futt¿8 ctfricü§ de cüfroL- Estos son punfos en la prducción de

alimentos ea el que el riesgo potencial puede ser confiolado o elinido.

3. Def¿mfuBcüí b l,l,f,itf§ Crítim.- Establecimtento de medifus preventiws con limites

críticos para cada punto k Conttol, Con lo atal se asegum que los puntos críticos de cottrol

eslán bajo contlol.

4. EfuNccirnieüfo & *ü §íSena ¡l¿ Mottitoru.- Con lo caol se controla los puntas

críticos de control, a ttavés de pruebas, obserwciones-

S. A¿ciana fuctiw*- Esnblee¡miento de medidos conectivas d ser tot wdas ctnndo el

monitores muestra que un llmite eritico no lw sido alconzado-

6. E§¿blecimistto ih U §úema ile Regiúa- Fs llevar la docttmentación concemiente a

los procedimientos tomdos correspordientes d todos estas etopas.

7. Vqfrcactón ful Sistema- Se lo realim mediante Pruebas apropiadas para monitoreat s¡

el sisfema esta fiabajqtfu bajo contol.

HERRAMIENTAS DEL SISTEMA

DESCNPCION DEL PROCESO.

Nonbre de la Conpñía : E§POL - FADESAI

üreoción de Ia Compañb : Campus Politécnico Ing. Gxstwo Galindo.

Definicion del Producto : Carfrarón entero en salnuera mlatado

üstribucióñ y alnúLyoqmienta : TernryraÍura ambiente

Uso : I;sto pam comer

Corcumidor : Público en gercral.

.,

'F

ii, .r
Eq
Xt
t",

,dutor: Irwin Fienco Ch.htz PROTAL 18
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ETAPA 1

4N.4L...!§.$..p..8..M8§§9 .- Frte paso es fundamental para establecer un plan que

prcvenga peligros a la salud del consumidor, asi como también las nndidas pord controlar

dichos peligros.

Para ello, se debe analizar cado etapa del proceso de elaboración, con oytda de datos

cienrtfus y asl determinqr Ete tipo de riesgo puede llegar a afectar la slud del cowumidor.

Debido a que el proyecto, conllevo 3 tipos de forrrulaciones diferentes. Se debe lacer por cada

proceso un estudio HACCP.

PRUEBATESTIGO:

Tonto para eI análisis de esta prueba como de las demas, los sistenlr,s de BPM y SSOP es la

principal medida preventiva para tofus las etapas.

Adenás se deben seguir los lineamientos del Capiulo 21 parte 110 del Cdigo Fedeml de

Regulaciones "GOOD MANWACTURNG PRACTICE ".

Para el proceso es wcesario irúicar que en tdas las etapas el catnorón tm debe sobrepasar los

8-10"C, lo ctal se puede evitdr con hielo, así tamb¡én los ingredientes utilimdos en la

fomtulación dcl lfuuido de cobertura (ácido cítrico y sal) no representan peligro qulmico para la

salud del consumidor, este lípido es agregado a los latas o una temperatum de 90 - 95oC. lo

atal aytda a evitor una posible contdminación de orden biológico en el producto.

PRAEBA CON GEIATINA:

& sigue el mismo análisis de la etary onterior, con lo xcepción que en el escaldado a ntis de

sal se le agrega gelatina

La gel*ina no representd ningún riesgo de orden químico para el consamidor, adenuis de que

debe exigirse un certificado de califud de este ingredimte al praveedor.

PRUEBASBF:

& sigue el mismo anált§s de la prueba TESTIGO, a excepción de que el Hryido de cobertura a

mtls de sal lleva SBF o Glucotw - l,actoru (GDL).

Debido a que la GDL es un deriwdo de un carbohidrato no representa peligro para la salud

humana, aderuis que es necesario exigir certifcado de cali&d al prowedor.

Autor: kwin Fienco Cbii'vez PROTAL 19
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4N.4L.I§..1.§,P.E,T,A.,ETAP,A,D-8,.P§.Tp.-N,L,.IZ4QIP,,N,

El objenvo del tratamiento térmico es la eliminación de espoms tefitaresistentes del Clostridium

botulinum, el cral elabora uu neurotórirro tan potente que puede llegar a ser letal-

Dehido a que los pH fmles de las pruebas son de 6,8, fawrecería al creciniento de

microorganismos descomponedores de alimentos y patógenos.

De ahi que el diseño del tratamiento térmico debe estar dirigido a la elimi¡nción del Clostridium

botulinum, es decir, alcaruar la esterilidd comercial.

Lo eeñlidad comereial, se lo define como la ausencia de microorg@rismos capaces de crecer

en la conserva y descomponerla bajo cotdiciones tnrmales de almacenamiento, y la ausencia de

microorganismos pdtógenor capaces de proliferar en Ia conservd.

Para la realización de los cálcttlos de penetrdción de calor del proceso y de sohreviwncia

microbiata se partió de :

I La carga microbiana inicialfue de 9,2 X ld UFF/C.

2 El Fo a 121Y. es de 6 mimttos.

j El tiempo de reducción decimal @) es de 1,5 mimttos a l2loC-

4 El tiempo de proeeso total es de 23 minutos.

5 El tiempo de retención del autoclarv es de I I mirutos a I 2 I Y.

Cofi estos datos se logra una reducción microb¡qno de 4D , es decir para reducir la carga

micrcbiata hasta un nivel aceptable se necesitd atrdvesar 4 ciclos logarítmicos con un tiempo de

1.5 min. por cada ciclo ! un interwlo de temperanra de I2.7Y. entre cada ciclo.

Si se sabe que el proceso pam la letalidad del Clostridium botulinum es de F¡ de i min. a

121Y., calcttlado con un wlor de Z de 10Y.: entonces, m¿estro proceso con un F¡ de 6 min. a

121"C., calculado con un velor de Z de 12.7"C.nos da mapr seguidd en la inocridad del

producto.

Autor: kwin Fienoo Cbávez PROTAL 20
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CAMARON ENTERO EN SALMUERA DE BAJAA CIDEZ ENLATADO

I ) j I 5 6

ETAPADEL

PROCESO

Idetttifique

cadCuiet

ñesgo

prencid

irútoútcido,

coúrolúo
aunstufu

ei esta ettpa

¿Ec! üIg,ln

rieryo

signifraivo

mla
quñdaddd

alhnerlo?

(8i / No)

lustifiquc su

deci§ón

¿Qué meúrlz

(s) p*anliva
v pudor

apliur pta
petenir

rieryos

§gniÍtcdivo?

¿Es e§e un

punto c¡úieo

d¿ unt¡ol
(Sl / No)

RECEPCIONí DE

M{TENA PRIMA

Biológi¿o

Suinico

s, Reserva de
Patógeños coño

Vibnos,
Sab,tonella. E. coti

Apücac¡ón de
BPM, SSOP.

El paio de
este lización

m¡crobiana inicial

LA'¡A»O

B¡ológ¡co

Qvinico

s¡

Rerid o de
tanitizañte

ssoP

Aplicacib, de
BPM y SSOP

B¡ológico

Qulnrco

S/

No

ad¡cionar ca¡gas

Residto de
saditizañe

.§i.§óP

BPM y SSOP

E\TAAGUE

B¡otóg¡co

Ovinico

Flsico

Ag¿o debe ser
potobl¿. BPM y SSOP.
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ÑCAI^DADIO

Pruebo #2

Pdebo #3

Biológico

Qu{r ico

si

No

Lot dernpos y

deseablcs debat
ta7 atlcaraadd.

tusidw de
tan¡tizante

confrohb Pot
§§oP.

Aplicaclón del
ñlrnual del

PfÉeso BPM.

PÑ4DO Y ENVAS/úX)

EN LATA

Biológ¡co

Qultni.tu

Fis¡co

s, ln rnát úpido
poslble

Aplicoc¡óft
ñorúalet *

Proceto y BPM

I,T-ENA])O DEL

LTQAfi'T'DE

COBERTÜRA

Ptueba #l
hwba #2

Prueba #3

Biológico

Qtlt¡ico

Fhico

Sr I-a ter¡1peratura

&reaú debe ,er
alcanzdd

Apticqción
,ndrru^l49 de

Proceso y BPM

EVAI,UACION

B¡ológico

Suir¡tico

Flslco

s, Debe al¿aftdrse el
tier¡Po de

apopido

Aplicacióa

Proceso y BPM

ESÍERII.IZACION

Biológico

bl¡ntco

Fls¡co

§ S la temperauta y
tteñpo de procefis

cdccltodos,
patóger¡os
bacleriaigs

Inedot sobrevivir.

Adea&d)
neñpo y

Capacil@iól

Apl¡ceiór,
BPM y SSOP.

S¡

ENFNNUIE¡¡TO

Bio[óB¡co

Sulr¡ieo

Fbico

S¡ Si el errfriomiento
¡o et rápib y

teñperafufa Ínal
(35-3¡Y) Wede

habet

tennóÍlos,

Aplicac¡ón

perminrá qre

corfiPlcte-
Ap¿kac¡ón
deBPM
CaWiüc¡ón
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ETAPA 2

ID.p..NrIÍ!.p.A§14...N.p...8.Í_u.Nr_o.§..§_&r_TtQ.p..§..D8..9.p..M.*p..L,

Un Punto crítico de control (PCC), es un pufito, pdso o etapa sobre el clal las medidas de

control deben ser aplicdas pam qae el peligro sea prevenido, reúrcido o eliminado a niveles

aceptables.

Para ello se hace uso del Arbol de Decisiones como una herramienta para determinar un PCC-

kiste algún riesgo sigt¡ilcativo en estd etapa.

ttf+
,§, No

I NoPCC
Y

Eiste alguna etapa posterior del proceso que w a eliminar el riesgo significativo.

J,, t,,4,, PCC

Podría ocarrir contaminación o incrementará a un nivel inaceptable.

s,

No PCC

Si PCC

Con ayda de este Arbol de Decisiones se determino que en las tres pruebas el punto crítico de

control es la etapa de esterilimción.

ETAPA 3

p.Em#M.!..N.á*c'lo..N.p.E.LIMITp*§-.-c.ff r.flr'cp.*Í.

Un límite critico, es aquel valor que separa la aceptabilidad de la inaceptabilidad y se coflvierte

en wm medida preventiva. Cdda PCC tendrá sus medidos preventivas, las caales sirven como

fronteras de seguridad del PCC.

Autor: Irwin Fienco Chávez PROTAL 23
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PRACTICAS TROFESIONALES

Ihe Natiotsl Coners Associatio¡r NCA), estwlarin qae la tempemtura inicial de un prducn

a ser pmcesafu térmlcamente es de 71 - 77Y.

Para el proceso se determino cot¡o limites críticos la siguiente :

- Temperatura inicial de las latas, 7I - 774C.

- Tiempo del proceso a l2loC. por 6 mitrutos.

- Railgo de tenpetaturd de retención de 120-122"C.

- Temperatum firul de enfriamiento fu las latas, 35Y.

ETAPA 4

F.§I¿t-..1-tgU!áN#o*,D§...-u..N..§$I-.8-Mt-..-D..8.¿r.p..S-í.f p..*p'..¡§.

Es el establecin¡iento de una sea&ncia plonificada de obserwciones o mediciones pata

determinar si un PCC esta bajo control.

El mofiirorco es wfl alerta para las acciones coüectlws otanfu lu límites criticos estén

excedidos.

Para los PCC de los tes procesos se monitoreará temperatuftrs y tiempo del pruceso de

esterilimciótl Pdra lo caal se attlimm como sistena de registlo un termógrafo contimto, medido

por cado bach por w, oryrddor carycitafu paru este ploceso.

ETA.PA 5

A§.-c.I8N§,§-.-0.P^RREC.III/¿*!.

En ciertas oesiones ocane uw desvioción del proceso, es decir el PCC esta fuero de s ¡lrfiite

cñtlco.

Para ello debe haber w plaa de acción para nnnejor aquellos alimentos qre lmn sido

proárcidos dumnte el periodo de üempo en el que el PCC esnmo fuera de su límite de control.

Para los tres pntebas se esrablecieron lis siguieÍtes occiorÉs correctiws:

* Reojuste &l proceso lusta alcanzat los limites criticos de contml-

* Reryración del equipo, si es necesario, en caso de ro p&t wtver a Iu niveles oceptables

de contml-

* Retenció del prducto para sr aruilisis, para &ternlnar la defectos producifus m el

producto por estar fuem del línlte de control .

Autor: I¡win Fienco Chávez PROTAL 24
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Destrucción del prducto, en caso de que el trdtamiento térmico no produzca fa reducción

ñicrobidno , por estar los parámetros fuem de su límite de control.

REGISTRO I}E ACCION CORRECTWA

f,SPIOL - FADE§A

LoteFecha :

Descripción del problema :

Acción Tomada :

Fecha en h que se Resolvió el P¡oblema :

Condición Actual :

Supervisor :

Exominador Feeha :

Autor: hwin Fienco Chál'ez PROTAL 25
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ETAPA 6

-E-srA!.-..t8-c..IMIEN.T9.p.E..A..N..§I§rEl{A..p..fl.*á'.C..§..lxp...
Es la recopilación de todo la informactón que muestre cltrramente que el proceso ha estado en

operación y en totdl control, o si ha estado fuera de control que acciones correctivas fueron

¡ontadas.

A la carpeta HACCP se debe adjuntar :

* Re§stro del Plan HACCP y de los datos que oyudaron al análisis de riesgos.

* Registro de los PCC (cartilla del temnglafo).

* Registro de las acciotgs cofiectivss.

* Registro de verificación ( pruebas microbiológicas).

ETAPA 7

.y.E_.N.{t-c_A.p-!-o..N.p.-aL.s.I§fiEM_

Sirve para examitur el sistemo entero, lnra lo ctnl se urtlizon ,nétdos ddiciotules de

monitoreo.

El equipo HACCP debe especificar los métdos y freatencia de los procedimientos de

verifcación.

Estos pmcedintientos pueden ser:

+ Alditorias int¿mas

* F-xámenes microbiológicos del prútao final.
* Evafuación de problenns de salud del oonsunidor asociúos con el prducto.

Para las tres pruebas la verificación eslará dada por la calibración de los instrumentos de

control, revisión diaria de registros, y aruitisis m¡crobiológico (realizados cada 3 meses).

Autor; hwin Fienco Chávez PROTAL 26
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PRACTICAS PROFESIONALES

CONCLUSIONE§

x Se obtuva un producto fu buetu caliM, qre Wde competir con los prúrcto

impldos similoes ya existentes en el ,nercdo, W que w comryo el proátcto

con n¡uestras elabomdas en Países Asiáücos.

* Se obhro un prducnfirme, de olor y sabor couterístico.

* Se loqra ura reducción micn¡biow de 4D, lo caal goantim la esterilifud comercial

en el proúrcto.

* ü peso esetrtido míniuo del cunqón al peso minimo requerifu (60%o

&l pso bnrla) seg{tn Norma Intenwciotnl de la FAO/OMS.

* El dewrrollo del pútcto va de acorde a la Nona Intenucio¡al de la FAO/OMS.

* El Sistema HACCP, es tm corrylemento del proceso qae previene los posibles riesgos

eristefies qte prcfun afectm al producto, y por erde la wlud dcl cansumidar.

* Poa logrm la tuxtidad &l producto se reEriere de 6 min. de reterción a l2l"C.
* El prútcto qtú listo Wa su conflono, )ta sea en forma direcn ó en la

preparacion de diJerentes plafos culitwrios.

* Con eI dewrollo de esie pruyecto hme la oporrufiiM fu qlicar los corrocimientos

adqriridos &rafie tdo en larrsun de efitdio, en eqecial en lo reJernete o

frolüniefilo lermico.

* Comprerdi lo dificil Ete es el &sarrollo de un prducfo, el caal demarfu gran

cantiM de tietnpo en inwstigaciorres y pruebas preliminares, pra llegu a obtener

m púrcto fu ealifud aceptahle.

Autor: I¡win Fimct CMvez PROTAL 27
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RECOMENDACIONES

Ia Plonta Piloto para el dessrollo de prductos deheria diqowr de mlas eEipos e

instrumentos que permitan realimr ún mejor ffabajo de investigación.

Se debería acoplar un motor eléctrico ol exhauster, para ayudar a regula la

velocifud de las latas al atravesr dicho wpl, ya que actualmente se lo realiza

matrualmente, -."
Utilizs como materia Wirna canarones Wquefu$ Wa que se logre obte¡cr con

facilifud el peso requerido de la laa
Se debe dispner de un mejor sistema de ventildciót , ya que los extraclores de aire ,
existentes no son xtficientes para un areq tan extenffi como lo es la Planta Piloto.

Se debe dq motenimiento Wriilico a los eEripos, y Wdir certificado de la

calibración de los mistnos a la emprem confratafu pra el efecto.

k debe poner en orden tda la línea & enlatado, W que eriste desorden en el

lineutiento de los eqaipos.

Au¡or: Itwin Fienco Chávez PRÜTAL 28
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ANEXOS

RII',; i)TECA
lE E§Ci-lii ¡:; i ¡Criot0cloAs
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-2-

de confor¡idad con e1 hocediniento de AcePtaciólr pa¡a
1as Norñas de Productos de] Codex que fisu¡a en eI Pá-
!!¿Jo 4 de los P¡incipios G€lre¡ales del codex Aliment¿rius.
Eu e1 Apé¡dice a esta pubLicacióE se incluye un extracto
d€ tos Pri¿ciPios C'€¡e¡aLes, ell e1 que figu¡a este P¡oce-
diDlelto. El texto corfpteto de 1os Pri[ciPios Generales
del Codex Ali,ne¡rta¡ius aPa¡ece en la Cua¡ta Edicj.ón del
ItaE¡at de Procediñier¡to ae 1a cor,risi6n (1975). se invita
iguaLrnente a lcs Estados Miernb¡os y Hi.enbros Asociados de
7¿ FAA y/o de Ia oMS, que tro se.!n ¡tier¡bros de Ia comisión,
a que ¡otifiquen a Ia sec¡eta¡1a s: desea¡ o !¡o aceptar
Ia'noma recónendatia. La llo¡ña recome¡aada se FubLica¡á
en eL Codex A-lÍmer¡tarius como lol,na rnu¡dia1 def Codex
cua-Edo Ia Co j.si5n delerrdne @e ello es aProPiado, te-
¡¡iendo en cueBEa las aceptacioaes qqe se hal¡an recibido.

Los nétodos de anáLisi.s y torna de fiuest:'¿s ¿ gue se
alu¿e en esta ao¡f¡a no asPiraü necesari¿rente a sust:tura
a los nÉtodos ordilBlios de aná1isis y tona de m¡est¡as;
se trata simplene¡lte de due los gobie¡nos los acepEen y
1os e¡lpleen coho ñétodos ilrter¡acion¿les de a¡bitr¿je
para solve¡t¿r¡ las coatrovelsias inter¿aclonales,

El conité Mixto FAo/o s de Expe¡tos en Aditivos AIi-
ner¡tarios ha prepa¡ado es?eci-§ic¿cio¡les de j.<ieatidad y
p!¡eza p¿r¡a ros aditi.vos alinelta¡ios l¡cLuj.cos elr esta
norrta. IJa Co¡ni.sió¡1 del, Codex A]irienla::us está estudian-
do detenidamente estas especificaciones !¿¡a ii¿ce¡ de
eIlas especi-f icacioEes pa¡.a adi.t:vos ali.neJliarics reqono-
cj.das inte!:rac ionalr,rente. !a i¡di.cación "sia ti¡ritación",
sicnj-ij,ca aqe las canlidades de aditivos oue n¿.!¡ de s!-
ptéarse ¿eÉe¡án esta¡ de acuerdo con u.nas "ouenas P¡áclicas
de fab.icaci6D..

7r o41r,r,n .t

i:!¿ nol,na. sg aplica a 1os canarones e¡l conse¡.va e!¡vas¿_oos e¡ recipleotes transpa¡e!¡tes o no tr¿r.Espafe¡¡tes.

2. DESSRIPCIOII

n}U lr¡TePJ¡AC l0l{.4t

cAcl¡s j7-1970
REv, 1

:L9tot{5}¡)4DA

2.1 )efinición del

nes , e.L ¡ea1P1ellte co¿t
cie.Ete pa¡a cubrj-r ¡.gs

2.2.3 lama;os

Se eDt j.ende pc¡ ca¡Ía¡ones en...@g la e¿¡Ee elaboladade 
- 
can¿¡ones de tEffiTáTJdsnñ-cual q.uiel colrbirá_clon de.especres, de las lardfias penaerdae, pandalidae.

Hg?ggae- y palaenonidae. rr próffi:EJiéeáffi#ql¡erenles flqurclos ie coEe!.tura se so¡neté a t¡atarlieato
MAqo,. e¡¡ f oryla apropiad¿, antes o desFués de babef secelratc herÍética[elrte e]. recipieate, páa ewitar su áás_soÍrposici,ón.

2.2 ¡lesentaci6n

2,2. 'l Fomas de presentación

2.2.1.1 Presentación collie¡rte u o¡diI¡arla: cañ¿lroneqpelados y e!¡vasados poEiEÍEñEnte-áAffii¡raciOn iniá"_c¡onat del t¡acto do¡saI.

2.2.1.2 Linpios o sj,n i[tes:lnos: caE¿Lr.nes que, adeñásde h¿be¡ EÍÉ?-p--elad6ffin--s-iló--Eblertos po:. eÍ rá¡ro ., ,¡os que se 1es ha guitado eL t¡acto ao¡sa-f. pó¡ i;';";;hasia eI ú.ltj.no ses:¡ento próxino a Ia c¡Ie. '

2,2.2 Ti.po

o

'1, ¿

Üa'*¿' 4l -e'fr '"¿ 
s

Comisiá, á/ ceáat

gnvasado con lloui dc: adejnás de la ca¡te de Ios c¿.ra¡o-
iene un llguido q'I volrl.re.n sufj,-
c¿l,ul¡o¡es .

¡1 t ¡ t/.t.t¡ 14¿;ú 5

^ --./r- ¿l-/q:..c t a/ /¿

»,f eu. A

2.2.3.1 L9s carxa¡ones en co¡tselva, tartg e! 1a ¡or¡ra depresentaci,ón ,'coriente', ccno cua¡áo se present.Ltr ;fiaoios,'
pod¡á¡ denou:Da¡se, segú¡ e), ta.naio, ae io¡eráó ion*i.'---tabLa si. guiente:

2t
!r3

¡\i1
¡-a

iillio'Gtr§l Rvtr¡l"? 1ñ

1. ,.,,i I¡ I1D DE ¿¡LISAC IO},¡

I
I

I

I

I

I

I

I



-5 -

ci.ó11_de1
taúano r:rLent n l irrpios r

-4-

erta-
ció! co- c1ón cióIl co- cióD

3. 3.1 rts!'ecto

3.3.1.1 tps cat€lones en con§erva debe!á'¡

- estar liuPiosr serr Por regla getreral' de dincnsioDes
- ;;Id;;:-i ;star PiePstados éo¡r culdado ¡

- teler buenas c¿¡acte¡lsticas (3irr¡es) ¿e sitlt¡osidad'
q"á-i.i ¿¿ un asPecto qurvado;

- tener asPecto aPetitoso y color uniforfle' caract-erls-- ii"Jai-ii-átpeiie y du" nedio o zor¡¿s de-curtlvo'-
i;i";; ;üqú havair sido coloreados a¡tj'Jiclaroente;

- rq esta¡ ña¡ch¿dos y lro ser ñás que ligerañente Pega-
j osos.

3,1.1.2 E1 colg! de Ia ce¡:le será claro' tlPicg de los
cañé¡o[es bi:n e]-aborados'

3.3.2 O1o. Y sabor

l,os can¿¡!¡es en conselwa deberá! teDe¡ ut¡as bueaas . -
:;;;;;ii¿"; de olor v sabor v estar exe¡¡tos de.olo-
;A-;';ñ;;-á.sagradabies dp cualou:er crase' Er

^r^'' v ertiói Eátu¡afes que ¡ecuerde¡i af yodofor'to se-

iil.É"íiá¡i"" sienqre {ue ac sean excesr'vos'

3.3.3 feftr¡¡a

uná de I¿s ca¡acterlsticas de Los caña¡lnes e¡- colslva
:l-;; ;;-.;; ro es collreosa' Debe¡'á ser reLatlva-
Ererde -':fíe Y no esPonJosa'

3.3.4 Pelado

Lcs cell¿lrctres en collserra 9::"i:'":*f,""§:tii.X! o.a.-:abela Y, en Ia ñedj'da en q'Jr

;i!i-á"'itóJñión, exentcd de calarazones' patas v

a¡t elr¿s.

3.3.5 flql¡ido de ccbertu¡a

cuando r.os^:eciP i3*\"'-i"., iL*:T""J;Xi:ffl:;"ilfi "rlores a ',1 -:_=-: tu¡bio y cla.to, no cscuro.

ffif:il- tffi:tq:'Hffi$iH:

Nómeto de carna:rones
por oBza de Peso

¡Énero de canaloaes
por 1oo g de Peso

escu¡ridoe cllrri do
ea etlta-

3.3 F?oducto t e¡f'Lna do

3.3. 6 Tole¡ar¡cLas

irIlDios"

Extrá
lTa¡de o
Julbo
c¡ande

Hedi. a¡o

Pedue¡o

De 3,5 a
5,0 i.n-
cLr¡sive
uás de
5'0 Pero
¡¡q ñás
de 9,C
¡és ae
9,o

ñás

De 3.8 a
5,4 in-
clusive
¡{ás de
,'4 Pe¡o
no Eás
de 9,8
Hás de
9,8 pe¡o
no nrás
de 18,4
Más de

Hás de
17,7 Per.
lro ñás
de 31 ,8
Hás de
31,8 perc
no .'rás
de 60'0
Hás de
60, o

¡,|ás de
19,1 Pela
ao nás
de 34r 6

Más de
-14, 6 peto
no nás
de 65,3
Hás de

l.lena,s
de 3,5

HeDos
de 3,8

lle,ros lteDog
de 12'3 de'13'4

De 12,3 a De 13'4 a
17 ,i L\- 19,1 in-
clusive c]us¡ve

no
de 't7 ,O

t{i¡úsculo uás de
17,O

2.2.3.2 Los ta¡aios, designados de coDiofld'd¿d con Ia
subseccióa 2.2.3.1 , 5e ¡efiere¡ a cam¿jacnes enteros y
Do i¡cl,uj.rá¡ los trqzos que exceda¡ de :as :olela¡t:as
llev-isEas ea la subseccióa 3'3.6.

2,2.4 Ca¡na::oles ¡otos

se eutie¡¡de Po¡ c¿r!¿¡caes rctos 10§ t¡ozos de c¿Jti¿¡ólr
ale ,ne¿os de alat¡o sesrne¡tos. ?a1es i¡ozos Pueden Pie-
iánta¡se de.Btro de lai ¿istlntas denoñi¡r¿ciones de :a-
nra-ño, i co¿¿ic¡ón de que no excedal ie ras toleranc:as
o¡evistas ea 1a subsecclóE 3.3.6. :uando lcs ::o¿os
ie e¡¡oase¡ como Producto aPa¡te' se desig'¡¿rán de acuet-
do coE 1as dispolicioltes de Ia subsección 7'2"+'

PACTORES OSEI;SIALES DE CO}{ POSICION Y CALIDA'3

3

Iag¡edientes

1 Mate!:j.a D:'r:ra

Los ca¡ra¡lles e¡l cotrserva se P¡ePa:aa¡án cg
li pios y salos, f!Éscos' cgngelados o cac os

¡
id

cen¿¡ones

EI lfouido de cobelltura so:alrerte Podrá consistLr en
aSR¡a, 'sa1, zuJlo de rinón Y dzacar Y'

1/ 5e eatietde por 'azúea¡" sualquier sustá¡cia dulco-
ia¡te de fóla.rl¿ carbohid¡atÁda. se adnltirá¡ las rclerancias de defectcs gue 5e i[cican

a conti¡üació[:

(

i

I

'l'

i
i

I

i

I

I

I
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3.3.6.-l llrdepe¡diatsneúte de 1a de¡ord¡acióD de tañaño'
el Droduqto deDo[i¡ado "Ii¡lpior o "si¡ i¡testürosr ' de
coDiomidad coB 1a subsección 2.2.1.2, ao debaJá conte-
¡€¡ ,!ás de 5r, ,r,/ñ de canaroDe§ ,¡al lirPiados o ¡o total-
,Gate Privados de i¡testinog.

3,3.6.2 E¡t el caso de p¡oductos deDonLiriados segú¡¡ su
taraño, de co¡,folridad coa ]-a subsección 2.2.3, Ia des-
rriació! nedia de]' t¡ñ.;^ declarado no deberá ger suPe-
rios al lof, ell úllero ' a coBdición de que no haya una
dife¡encia iJTazoBable e¡txe 1os di.ve¡sos e¡¡vases '
3.3.6.3 Pa¡a 1os car!¿lones rotos, ta.l, co¡no se definen
e¡ 1a subseccióE 2.2.4, se aplíca¡áE las tolerar¡cias
s j, gui e¡tes ,

-7 -
itt ene de 1os .'.Iilento l.iel .

de dest¡¡1¡ todas las esPoras de Clost::iCi'¡n botulir.¡n,
1- 46¡r-i 

^¡ 
¡Á 1 as esPo¡as suPer,'1vle¡-

5.2 En La ,'iedida ccrpatible con u¡as Prácticas de
f¿bricaci6r¡ co¡rect¿s' los P¡oductos esta¡álr exentos
de nate¡j.as objetables.

'.,.3 Á¡al izados con ,íétodos adecuados de tolB de ¡q¡es-
tras y ex¿¡en, 1os Productosl
a) estará¡t exelltos de 1os ::li.cro.rganishos que Pr¡ed¿r¡
desartollalse en condi ciones nornal es de a-l¡n¿ce[¿niento ;
vt) ecta¡án exentos de tode sustahcia o¡isi.!¡ada Pcr
nicroorga¡dsnos e¡ cantidades que Pueda¡ rePresental r¡¡
riesgo pala la sa1ud.

1.4 Los F¡odu.los cc¿ Pli e!¡ equilib.rio suPerio. a 4,6
debe¡án ¡ecibi¡ er: su elaboraciÓn un tratarEenio caPaz

Deno,ninaci. ó r del. ta.naño

Er<tla lra¡rde o JuEbo
Gra¡de
Hedialo
Pequeño
Hir¡úscuJ.o

I n/n

10 á me¡c

te¡1s t
s oue Ia D¡o
edé i¡¡peci¿a Feona¡ente P
lsas de1 producto dist

PESOS Y HEDIDAS

á¡E¡a¡to (+)
Ca-ata.E¡tiÉa
hitrosina
Por¡ceau 4R (r)
¡lra¡illo ocaso ¡CF

fartraci¡a
otros aditivos

1 Etile¡diar¡iEatet¡acetado

Aci¿o cltrico

^cido 
ortc.Eosfórlco (*)

IIIGIE}{-é.

30 ,lgftg de1
producto fi¡¿l,
aisladcs o
coíüinados

25a r.qftg dea
producto f ina-l
5i! Lillitación
85o mg^g de1
ploducto final

¡€gulados por
are¡ de acuerdo

^6 
Dna^rr -i. -

6 1 L1e¿¿do tota] ñ1niño
Podrá¡ ai¿dirse Ios sigiuientes col,ora¡tes, P¿¡a ¡es-
taura¡ eI color per¿ido e¡ Ia e¡,abolacióur en 1a5 can-
tidades estableqidas 4 ra ncrñai

.{denás de La ce¡:re de Ios car¿rc¡les, eL elvase coaten-
d!á u]r volurien s'.¡.íiaierlte de rlquido de coberti¡:ra ?ara
Lle¡tar Los esPaclos vaclos y cubt':-r Los ca¡¡¿¡otes.

o eseJ¡li.do l!¡i¡o

').1 ],¡oñb!e del ali.tientc

E1 pro<iucto se desigrErá "eanarones".

Paesentacia¡I, Ti¡o , Terano v PcrÍas de t¡lvasado

4,1 ,1

4.1.5

cr 1618,
ct 1113,
cr 45430
ci 16255

ca 1598,
cI 1 9140

31 lIe[ado debe!á hacerse de nodo que ef Peso escl¡]sido
& i;; ;"r"";ñ; -no- iÁá in¡eric" ai tn:. ¡¡/¡ de la capa-
c:d¿d de acua de: aecLple¡:e, dete:-¡i'lai¿ Po¡ lcs :néto-
dos des:¡ir-os eu I¿s sübsec:rones e.4 y 8.!.

7. ETICU¡TADO

ACeriás de las seccioDes 1, 2, a y 6 de Ia Na?ñ¿ GeÁe!¿].
oára e1 Stiouetado de los Al lrertos Preenvasaios (?ef'
iP :ecr'ts 1i|969) se aplicará¡ tas slguieites disPcsi-
ercnes esoecf icas;

4

4
disódico cÁlcico (3aÍa2 EraA)

4.2.2

5

5.1 se reconienda qu
1as disposiciones de es
coa el códigc Inte:n¿ci

e 1os productos

onal Recon€ndado
7,2.1 foltla de PreseDtación
La fgrña de preselltación ¿el ervase debe'á decla¡a¡ge só]o
áun¿o el coi¡te¿ido sea I!!B!9 o :iL¡E!!¡g' A etros

T?irr do teEporalneate.

4. ADITTVOS AIIHEIITAPIOS

4,1 colora¡tes
Dosis ñáxina
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subseecj,ón 8'1.2, a condicj.6l de que todos 1o5 reciPien-
tes estén razonablenente 11e¡1os'

8.4.2 EsPecificaciones ¡elatj.vas aL ta:xiz circular

8.4.2,1 si 1a ca¡tidad de co¡tte&ido tota¡ . (contenido
illáÍ'á.r-iáipili. -éi i,¡oio. a 1,5 tE (3-lib¡as)' ,
uti.tiza¡ u¡ taltiz coE u¡ Ciárnetr! de 20 cm (6 Purgaoas,/ '

8.4.2.2 Si 1a cantidad de acnremdo tctal (:cnlelido
iliái'á"r-i"iipiáiá es r,¡ ;-o (3 libras) o rás' utili-
¿ar u.a tartriz con un dj'á¡etro de 30 cltl (12 Purgaqas.J'

8-4.2.3 :,as ñaf1as de los tarices se ¡ab¡icerán entre-
iáiá"áá rói-iriios de 1¿ ¡ia11a de nodo q¿e, -'o:-¡en orl-
ficlos cuadrados de 2,4 im Por 2,¿j in' (l)

8.4.3 Plocediniento
g1 Deso escu.:arido 5e dete¡Íi,t¿.iaá Ír¿¡teniendo los:'e_
;i"í;;i.;-;it;¡ti" u ,¡a tedPeratr¡ra no j'nfe'io¡ a
ii6i-7riórÍ-á"".¡te 12 horas iono nlnimo, i!¡Íe¿¡a-
ilLiá-""i.i oár é"¿."". uta vez abierto, inclirEr
ei reclpieate oe fo:-¡a gue e1 aoEEerlido se clst:':ouya-
*¡"á ri ñ¿.11a de':¡ tamiz c:raul'ar Previanente Pesaoo'
i".ria": et tafl:z f c¡':,-.anic '¡¡¡ á¡guf o de uEos 17 - ¿u-
J a"ir" ooe 1os canaro¡es escura¿n du¡a¡te dos ru'nl¡Eos

á o*iiii.'áá-t.ré"ió .n q"e se ha'ri ve¡tido en et ta-ñiz'
i.!;;1 t¿ruiz co¡ el Prcducto esc'r¡rlda'

e.4,4 cáLeu].o y etPresión de 1os resultados

La ec¡ación sig¡iente d,a el í r¡/n de ?eso escu!:idc:

=:---:! r 100
:v

m- - r¡lasa de1 taJrdz

{ = masa del tatj.z !!ás el P¡oducto escu¡:ido
n = capacidad de aq¿a deI ¡ec:DieiEet de!e!i¡i-a! - üáá-á"-á.uerdó coa la sub;ección 6'3

¡Iora: Este Drocediniento Para la deteriiinación de1

JIiá'".áiiiáá-* ;s aPlicábre cuando el rfguldo de ,
tobe¡tura está gerificaco. ccno se descrloe en ra 5u'-
sección 3.3.5.

?iiñf-o a*o-n ndation R i65; el tatri'z ¡erciotradc- 
-

i"á¿"-."tiiiii"se Por el tanr'z de los Es'w' con'narl'a
íáñitiráái p I (ianaño de ra abertura I 2'38 r¡r)'

8,6.1 hocedi¡nie[to

t-:ilsl:ffi i:lii, +-ii#:, it'#ii:ñ ;ti?3:3$:'*

8.6.2 Cá1cu1o y e)(Presi6n de los resultados

:i::il :i"'$:,Í:' I:";li:l':':iililtf ":"::*':};=i-
i:ono el con¡enj do neto'

o iSicado

ió¡ del cont ne to cAc/É1 29-1970

ión Ce 1os 27a/w 3o-197O

e¡:¡.ilaci ón de1 aur!ido

Por PrePa¡a¡.

8.6

3. ?.1 Proce¿i.'¡ie¡to

i: ":ii:::.':,:*ffi Ei,i*il!l?":FÉffi}.*i#'m'-

xrf, ;l,l'ils#r*:xsin**ri [:E,xk
e1 rec:Pie[te'

8.?,2 Cálculo y e'<Plesión de 1os sesul-tados

ltixi:.i#?il*]i§ffi:i:i;"3nli'l'"1'ml''"
n x 10O

<ionde ' ,, = nú¡elo de caJ¡¿¡gnes co¡teaidg en e1 rec:Piente'

k= ;;;;t;;ttdo en s dete¡íj'naóo sesrú' 8'4 u 8' t '

x;'a:l"L:mvrri, iq:lgliiil"trlllill'ilr'f 
-

obtiene E|edLaate rá >¿uB¡e'--
n:a 1

6
donde,

n = rún€to de can¿'ones que cotttiere el ¡eciPierte

;,= ;t; ":""-tdo 
en oB?as' detÚT i'nado se§iú!

< 4.4 u 6. ).

a
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PROCEDIMIENTO DE ACEPTACION

PARA LAS NORMAS DE

PHODUCTOS DEL CODO(

Detetni naclól: - 4g- I+-:9Dac:d¿d
dé a du¡. oe1 cr,7/!J1 31-19?a

ISII¿"iiiiiul l"is.'t,i8Fi,ii::: ;"*"i,il"üitil
iái-¿Iiá:-á-á"i niver sipe,lór de1 e.vase / Pesa¡ el :'e-
EiiiEniÁ"i=i-u"nc. ;?elta¡ desDués. er,Peso^!:l-"::::"",
vatfo, del PeSo de) envsse -jPnc'
;á;;"á"i-;ó;-;ue hace :art¿ P¿:a itenar eI-:eclelenre'
á;-á.ain rá capacidaa de agua áe: recr?1eate'

I
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¡

z..lirrhp¡¡ lo 
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- l)l:¡F0rlr lr,rrñr 0¡tl0t ¡rlct.lin¡ ¡ ¡ ¿',t

I l(, I ltr¡tr¡,i frr¡(lll.6,i rr,rmrl¡( lt,r.Í,.;r1
¡¡ I Unlo.i lt lil lt¡ |

I ll, t ltr: t¡tr i,trqr
| 1,, l,) lrr.r 50hnl
I l(.t l', l¡r tUslo¡t:

'hullrarro ¡o jon hfll0roro: y ql: lr¡n slrto
1 0rolrarrrlo!, ahv¡rfilo, y ,lr 0c0n¡rlo! t,rlo. f Ort¡llr lo ! q l[t¡ltñ, l¡!!

§lloJ ltdllhtr:lrtrr¡r.
.i,. .l ¡r d.flrrlrlotrár a lr{arprG[á(lot¡a!

rotll.rrldrr ¡n ld 3a(cl6 ?ol rlc lá hy sobrf . .

frrlr¡ál food. f)l{t!, rtxl (os,r0l¡,rn'áf,ii¿ri,ii, ;
(lr;rr,lo.IÉ lrrr{ t ¿il, pár lr lirrrLllrr sortlpll. il,l0a lrr !l$¡l!rlá! rlelhrlrlontr:
. - _1., 

''^¡hcurdo.' !lflrlll¡6 lo q,¡! a! hCrt!rrlo
. 
f¡rr r.rr¡rt¡[r ron ál ¡r.;¡Áiitt,ll ¡nlr,l¡nc¡. hulnl:I I'rr(ll.m parr ln. :elrrrl ¡riLllrr
. . 

(l'l "l¡l¡lrtr, ilrt,rlllrá .l r-,r,lftr lo o c,llllcloi o.lrnl l ! do lQi nrl¡lr¡r: tn f clrc lór ( o,t l¡l|lt¡lrufrr lrr t. |lt.orost||rlcnlo. cov¡gr, ¡llrtriclrrlo.
. r¡ .Irrrt all.Irl¡nl0 rlo ,llÍrarrln ¡iar.i str rrlr¡xrr¡t ¡'1

, 
't,¡trlltrít.'. 5l,lhlll.il ,,1¡t llt,lo il ¡l¡rrrloi,lo ,

oi. erl¡r (l!! |lrx. rm nt.rlt?co rtrJ! cf tfe(llvo
tr¡r'6 dcnlr olf Irr (ól|llrs v.gctrllvás rla Ilctt;l¿ls
Inrór¡ttrJ! y firrr rrrlr¡(lt. rrhsltn(lálll¡.¡1f, olro!rr'r( t'r¡ot rlnrrlj|lrol I ál ll ¡l ¡t¡ttatrlo lrn ,leller¡ltrrftár' l{ry!ri!t¡ct,la ,l I,r d,ftr.lo nl !o¡.,
lrall(lroro lrra! .l aorr3t,rrrliro

i

t I I ¡rlo r, ltnltlol.
ht¡¡rfrrI ta¡at
lrrrcllrc:-olllrl

Fl lr.lh,r
ll¡¡trlrclurlno

l¡

rl'lc ! cn
qut no

f¡l lt ¡rrl/rr lir) dc l¡lE

Du¡[¡r
l0 on ¡l

iili':ll' i',,1i,,;,l,illl;];;l,r r,r¡r ¡r r r r¡¡o ¡
I l(l 1,r lhiltor y torrlroler s¡nllnrlo¡
I I (l ! ¡l (t¡.r ,r lonr! Sárrlldr l!i
Su|¡¡¡ l¡ '(: - Iq,lDr,
I l() .lt) f a'rlt,o y f,roccrllr,,lrtrlo!

I

.

l

i
i
I

I

I

It-L
';rrl,¡,rrln I - Cohlrolci l,ñrá

-4.1ottt¡| t6ll y ¡rrt ól ¡r;cr..o
I t,r i, lt o(caol y conlrolcs
I l(,.¡/ lt.lrr los h¡tlrll.¡los o ft¡cvll

olllr?ltloJ nrrd Is{, lrult¡no

lirrl,l¡a¡ l¡ ll - t¡¡ct.v¿tlol
[¡ qclrñcld,1. lá nltrrl¡ rl¡1,¡tá lutr,¡r :

IrF(n,|l lo|l?! I á¿ntrtl,lar ¡¡, , !scgl,t ár. loflrlrrl.rl e

. . 
(al Ip¡¡[¡sl dc Éttltlncd,td¿r llo ¡urrl¡ll Ít,¡l¡t¡ ![ uñá I,lrlllá rla !lltllel|lot Cn i,lno,lrr

Iot tllá xlfiqrn! ltrfson, tolr rr¡¡¡ ¿nlr narlá,i
u rr¡sflrtslLl! o ¡ottrrlo¡ á rh rllr. ó ||tlt,rllá! tilltl!(1.ñ'lo Iof rirttrrr¡rl¡rúg, ll!0¡s, hcl.lrlds.Irr¡rfrrltt u otrr: llt!lllb5 álrorlnáló! d¡.ont.ár¡rln!rlón |nl(rottáña rrr lt trrrl hdy uná
Iro:lLtllrla,l ir¡orral,lc rlt (trrc loE ¡tL,rlntoii loslrrUr a{llrrrlcj fiürd lo! állflr€trlo! s!üit' torrl nflrlr¡li rfor 0o¡ tsá frarsoná,b qitl tj¡rdllll!rtlrcdár, rtr lr!r¡3rrrllltrn por lsa FrrSona ¡o[a o! ln'llvlr¡lo!_

,,__. 
llt) lltnolcra 

. torlat l¡: trcrsohdJ qrrl.. .I lrllril.r cn tonl¡clo dlrrrlo coo allrr,rnio:.
ln9r !rltcrl?s prrd lo3 ,lttrrrnlo! D st,Ia¡ltctC! quavrrr d rtrrGdnr ln ronlrrld r0n lo! dlltr!nt0¡
r,!hot áll.

.-. --ll,l,rn' rold !rt.rtor. ltrl¡lr rnl!nlr.dt lslln
l',i,...lj 

nl'11,, rc rvl( I o, rrráll crret. u,, lf l O q.i,io ji¡rrnl'l.rá lrrriotrál y .or¡folrrtI lár lrrÁCll(!irrrrrrr¡t(al ntc!!fi l¡ts pár, In tvanlt. l¡fonl¿Ihln l¿n do ln: lrr rrri rt 1ll9 6lltnttrl lr l0tr,', | 0y¡r 5Ui tll;llroti ls,r,,l ¿,1,,r1,¡l¡t Sl lurta

I'r ¡scnl¡n Drol¡lern¡ts p¡r'n lá s¡l¡rJ

I';'i1r','' 1,,,;,,lil'lliliii:é, gihu.r1,.
ntltrlla!rlUrñrr.r lrIualü!,

... f I rr tle¡.lo rtr lo: s s ll0 lO. llO 10.

lillÍ:: .lr1r,r5, I ro r7. I ro .r¿, iro,rió y
J.:,j l, r. !r, (ff.á ¡árá rl.ltr r¡rtrár. tt lts : .¡

lilr]i,:,,1",,1t: 
rnflodo¡, trrácttrás y ro,,l,lolorl¡.¡it,,r c¡ lt.rtr¡nrrflrlrr¡. ¡r ur ¡s,riritrnl.r. tn-"isco tr¡r,!r or¡Jn¡l.nlo rte tllrrrrrrlnr t.t¡,, ¡.,rirn.,il-«.,r l¡r, lrtrr,nl I,t d(ll(á, rle rlr,trrrrf¡t¡lr¡¡6 ¡l¿ ¡¡¡¡l¡$lt 6.itrIr ¡t, t¡Í? la9 nll¡,t,t,lo,; lrnt ! I rr.,rrr¡,

/. r nr,l lh,rs.l¿ll frratot,lrl
dr:li¡l.r r re r_r lnrrcs.

I

l
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rr árl rilrr Eugllcr'úlüu., 5utr ¿ l!s ár aáb út
tial¡úlo rl¡,¡rodo qu! qu! tl r¡otto o lü

ifronder¡s¡clóo Du§d¡ cohllrr,lrtrl á los tll¡¡rer'tol.
'.'rirllcrli prkra o lát Stllrl fl(llr qot ¡rlt árt üll '.
t' cont¡clo rgn lo! álln'tntog I or DrElllos o lugar!!
!uc l¡atrr¡o lnlrr tl rqrl¡,o y l¡s Drlc,lcs dchú f ,,

i:i;q,prt¡¿ rlrr obrlfucclonss y (oil §ullrlant. lnclrrt 'i '
.'vr¡rart n 'rnlllf.á lor fll¡hlól,lo]l!tll¡rr ¡u: ' ' '

;lfoLllgrclonrt 3ln cor'tlrnlrrJl' triir lo ro¡r o (ohló(lu "
' ,;pcr:ooóI, C lo3 álltnaotog o I ll¡'ru¡rrr llclcs dr I

roolcrlo con lol ¡llhrr¿lrl os
.l?l tledlrntr hárll(lÁrr, ul¡lc¡(lór' u íl¡ ¡'r '

. ll,!dlo5 clecll.vo! Dl oveár 5ctrllrrlón páI¡ lis
r';. (,p!fáclonls qua huld0r rrug¡r ro¡rtánrlllt(lón tl0 ''- lu! proddctos rllnühtlclot toh l lcluorUihl!tlli!,

' ¡r'orJurlos qutnlror, srtrl['lád o lrr¡ler lolcs. t
t ¡lr ¡f¡o s .

(J) l)¡ovist' llur¡,ltrl¡1.!¡ ad!(ud(l¿ I'ir ¡t lnr
,r'á, trs dt tiv¿do ile rr¡tnoB. rl0 vteltr. y dl (l írilát.

'ropr rll (orno a loB loll¿l y DD lódár lir llf¿ir! '

rl,¡nd¡ lor llll'ar'tot o lot ln{.adtltrtÉs p,fl d los'' r'
¡lltr¡.rrlo! rt l{át|rll'.n. hr l¡(tSátt o al !a( ah.rr i
dorda tl lqulpo y üLllei s. llr¡lrllr I dr ; ' I

crrr¡ollclrr I'rrt lur, llrr,r,rtrri y clalrlxrylr u r
r,lror dlspo5lllvgs dd vldr lo BOslrcrrlklos 3ol'r! ló§

'olh[cnto: ¡n li tt¿¡¿ do ]¡ tpátá(l6rr rl¡l'er áll rtt.
rlel llpo rle srgurlr.lrrl o d| oll d lot ll¡á rlel¡tl ári" 

.

crtar' ¡rotcAldor 0árá Drav!nh l¿ tortárrrlrrár,lótr.
-rlB lot rllnr.ltol !n c¡so rl¡ loturt - 

'

t4l Pr ovatr' ád.ruárlá vlt¡lll¡clór o !4rl\;'r ¡ldIrot¡tlol I loi tlrclot rll lrrhrlnrl¿¡r' los Dlol rs y loi
v!nofa, (lhclúyrlrdo v,por dl ágllrl o qrsas
ro(l\os !n ¡raar dolxh I'lttdóh lo,rlrrflh)ir loB
!ll||r!r¡lo! lfl v¡nllláclót, o tqrllpo rlc (útrlr ol tro

. rlrlrár'á trrtr rondlclorrls rlua tolrlrlt¡lly¡Ír ( l, 
,

«xrt¡r¡rh¡clól dl los allnrat¡tol hrüdlÍnl!
. f ür¡l !,rthl art! 3 áIf!5trádos DDr ll ¡tlr !

(51 Frovlri. cUllrdo 5ca x§cce r lo. rclllllt
rlc(llvás U olrt hrol!rcl,i¡r cohltá hrs ¡¿t¡Its,'
rtr!rrr6les y rrt&rdlldg lk'(ltli,Chdú. l,¡t o tx,
ll¡rll¡rxkr. hsr(log y lbú,ft,1 t5l

s I I{,.rs 6ttlñi' V rlrinlfblir",q¡rrit¡rlot.

Itt¡¡trt ulttt a y Itt c'jlüt' rrlr( tl.r,l,1) rltlitt'¡i :,r'r

1ll¡l¡rltlt nrl¡ cl¡ tlr tt,rlni l¡" Á' ]¡( t¡t llrlt! tc
lrr ri ts¡rr tllrrrllllos. tl lll"l,l¡l! ¡rltllt,ol y
¡tlnt¡sllirt. r ot lt¡lc¡¡lr.s " t'rrt i¡ l¡; hr,lal¡¡ lu¡'c:
t¡rrÜ¡r la: r'rrltler l¡lá! Irlr t lot tl'¡l'lFr,lo! '

ll'l l"ltltlni cl0rr. dt !,ru0¡ :¡cIyldár I I
rlllnl[útl6ll dc ¡tltl¡5 §0r vlrl¡s ¡é lr¡¡ ¡l lrtr'll,!rtl0 rrlr

§l!loflrl (lotcrl árlctllárLr o l,lflr I¿ tlllrtll'ar árl l¡Úr '-
olr o! rrrrrllot

(cl l¡lol¡cr l{ lrt |lorrrcr lrl 1"1 ¡l rlc l¡trn,ño Y .
rllscflo arl¡tu&lo: y arletttid,rttrctrlt' ['rlilarll y

lirá|llorrl(lt 0or ¡i
(lt llcv¡r'5¡lll(ll'r'1. t.Irl it lIr:, lll,l,lr !s

I c{lutr ldÍs ¡ t¡ c'¿ts rlc l¡ ¡l¡'rl:r
l?l 

^(ir¡ 
ir.. fr¡crd rlc ln ¡laola I lar dr.¡rrJr

scr vklns y t lo¡( álo3
Ill lb rlch¡t;t¡r ro¡r',lll¡rlr t¡,¡ l,rrtrl¡ l¡

tr¡t¡la¡rrhrnclü¡¡ lr¡lr'o lo5 óllt!cr,lo'i. I'r ut[l(lrrr
;lllurlrtl(lot 0 lhrlr0dlcrrl03. §rtt.,l¡ltl' r,!.'lat J(,,1,1,

!rIrlt'ot o ullfi!lllor ¡rl (t 0¡r. ro,nll(lolraf rto

¡n¡tl¡i, lrt
(41 I't ovcct ll¡ ¡¡lcr rr¡r,1r' rl¡ rr,i lr l,dl ¡l

l¡x¡rrrl¡tlór (urrnlo lo! ¡'lr¡,i ra llrt'l,lirlj 
tr,rrrrrll¡r¡lr¡lu9 o (tr*rlo la'i o¡'.r'n¡ l.rl,ci lrr¡¡lr¡!l¿l
¡lotr ¡r'gor¡ nirr¡a u lrlt rrs ll,ltllil.'r .n ¿l I'lro, (,ll l sLal¡(lolrer rlg tullct I n,l¡ fál,r lt n

. tlc¡llo ¡,t lr t,lo,'lr. ¡r tvltt J,;l lo ltrrl,lt,llos ron
, trlr.nldut lollclr y lavalor lor (,n llrdrro§ llor ll,l,'r

t !llo,! Ir3 hrslllá(k'rrrr (lc lollcl {lel,6t ftr l[lrtl
l¡rt'el lollel ti! lrrsl¿ll(lur'rs rh'l,rr¡ ln
r¡r rlrrr!rrr ?n (orillr lor¡tt 5álrlltr lJ5 y f'lr l"rlo
llorr¡lo !rrl,u!h tslrrlu r!. l!t,¿rürlórl la§ hlr¿rtalia
rlt lus lollels drl'rr áir (!r I l, sr ¡r,lor,,lllt l,r,l,,lc rl-l
'f,,u .lor,.,j,, ál'rlt (llrt(lárl'e;¡la [tr,rlát rlon,ll t¿

llt alllrrr'¡los e¡[lrr txl,rl§';lor á r lrrl¿irll¡ar lÍrr É:
¡rrrr cl rlr r, axr a0ld (úl'¡,lo !. l,lrr lo¡r,ld,l É

'l¡rllorlos ¡llu lallvos 1,.1t á l" cv.¡ll t",á (/)

' roll¡t¡rl¡¡¡r lótr tlilts rr¡r'o rlo!,lt t ¡,rrtr lll i
t,lll¡r¡¡ls lxrtlllvoi (10 (lr tultrll,lr llé ill I tt( .l .",
1;c drl¡c( át lr(rtrtr ,¡uln,l,rs [¡rlit ¡lr¡l,r ¡ lr,5 '.:;

¡r,rl,lotilo., r¡rrc dr.Il.rr lrvár st l¡.i ¡rr¡rvrs iolr l,ll'frrr f.
rlc lIrl,lr¡á o torr rttltr grr,ttr rlir¡,tr(t rll rtl,il tl 

'Lr

lo lltt
lcl lrrs[¡l,lrlurrc: uJr ¡ ul laiJ'lu dt ¡náh0!

5c tlclrfl¡ rurrlhl¡lr úr krslalr¡r lor(:s árltrllldas y

(0rrv€hl¿r¡tes Irir á Cl lJvÜrl0 rlt rrrlrro§ !, trtrlrrrl,r

§e, lnr ol'ládu. l'ár'á l, il.sh,fr(r lón dl lli li¡llrr,s
lI rá,1, utrl(rr(lón da lá t'l,r"t,i,l,i¡ull lli bur¡Ill
I'r ¡r ll(ñe ¡¡nll,rr l¡r r ti¡tlrr cr¡ ,r,lt 1,,¡ drr,trll¡l,l,rr

' ![ ln/tn o (lesklt(ltl¡ t' 9¿'lu¿rr rirtl r»Alro{. I nlés
Irtt¡l,ttlu¡rcl rleL¡¡ fir lot,l¡ rlq,ra rrrl I llrrll I rrllr

¡ lcrrl¡rlt.rlur'á ádctrrlrl¡i lr.ll ¿ el I'l'¡rlo rh l;ls
h¡,fros, llttIlcta á,lcr rt.rrlrr y l¡r tl'Í ,lr lorrl.!
¡l¡r,¡lr,l¡rt¡rrltg, !¡r vlrlr¡ rh ld¡ll,'r,i.lr'llrr l,l'¡ r'

r 
\)r,r,l

t0o *-,

I
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r; l,'rn 
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\r 't
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()r) I
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l,[¡'. ,

) \,,)u I

t)1

.{1,,,rt'o^\ r'

I

I

cáda J)lrntd del¡cl á r;l¡r eqrrl¡rarll totr
krstálá(loll!s y 50rvkl0s láhllórlo5 á(h(0a(101,
lrrtluyenrJo, run{r¡l h0 ltrrrlldhrlo.'lo slqrthrlt:

{ú) SumltllrU 0,dt !qrld tl'strrrrtlllttlo dc
ru'rá sarl gufltlánla nir ¿ lt¡ b¡|r lrlor,rs ttlla 1c.

ütllnlá llavfr I rrbo y ¡:,,vtnrlrI J[ tÍrl lU0 la
r,lc(u.dá f o¡lA Cgxá tlua ?ell +tr ( olrlat.lo (uI
ollr¡enlos o roll §{tlrrrllr lt s lll tt,trll¡ lo (on .
6llhclllos ho dclr! sFl lt¿llrl orl y rlcbc gll dú,
Irrr¡r¡ ráll¡lld tfirlttr l¡l Arltr (ot I let'ld , ut',1

I
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;.iq!r,llt rl(¡rrl!5, rorIrbu.,ilLrlc. lroqrr¡c¡rlos rlu
ir!lleltl. á0u, (ottt¡ olnld! y (uEl!tqul¿r., otro,-:rl{rltrrltrtr(G!, Iodo ?l cqulfo ¡hbcr.á scr ''

lI'1lcl.¡lo y tnant.oldo d. t||odo do lo(llll.t. lá
llrpl¿¿¡ dol lrlulpo y de lo3 est,a(los arlyi(oltlc5

. ' .llr) U50 dr.blfcrrole¡ u0llclolllladus rll 1 1,,r
' lrl¡¡trl!s .dC-óll¡I¡¡ttos I os ülltnulcs ¡,ollrlr,r kiorirs(l,Clt) rGprcarnlnl uná clrs! rlr pr.orl,rrtos 

-- 
ir¡ulrri(os lxdutlrlalct lóxlrog nr¡¡u¡l¡, lr¡r¡,1,¡r j ,. vandlúes bljo unl 5?flG dc nor¡rbrr¡ ( oIr.r(l¡l!sr

t,rlt'¿ cllos: Afocl¿¡ ([sl¿dos llnlrto:¡]; {tr¡lIl¡en(Alcxr¡t¡lál; Phcnoclur ltrrn(l!); y t ar,arlLl., . ,(,la¡órr) los'PCB son prorhclos quhll(os.
nlt¿rr.trlc !slablcr.rcÉlslrtrl!s ¡l t¡lor y ¡to r 

''
l¡llollr¡ttrks,, Ioi uEo: lr¡,Júslrl¡las d(,1 IrLlllrtluyerr, o lttclulrn !n !l lrarrdo. Bu l¡jg (olrr rlhirlos para Iranslo¡lna¡lorts y ct¡rar ll¡Lkr¡!!. .

llr¡r¡lrlos p¡t¿ lrsll3]?rctxld dc (¡rlori, ll,lulrftrt
hhlfóull(os y ul'fórr¡xrlás ,lo trt, far,,f,,r.".' , . ,'
l rv0slillrl.nluE y ll,tt.r l¡rB o!trct lrlr¡.1.¡r ¡lr lcr lrll(¡t fl$l(!s y (l{rl||rlc ne y ..rt dÍ||nrllrl,tlrc hr(ut¡tr.olad!3 állllcorlorrig lruluslr l,rlcr l,a l,orjroqul.lor.PCB 3¿!tr-prrsl! tcñl c ! y ntrf¡1p,.(otrta5

:1_,:::t]:''"n!:, _,lt 
| fl¡.dto ,Írütcot! y t,rovortn.fl,l.(ool!|lllht(lót) rli rlcrtor .lttn.¡¡lo, ¡¡tcr¡rÁr hoit .or(lrrldo lt'cldetrtcs cf| lu! qu! utrlos rle l,t,ll l,¡Íl(a,¡rtarrrl,r¿rlo dlrccta¡lrcrrlc á allrnnrrlos par oarrlrn¡lca cortro fatull¡do da !((lúcr,lo1

l¡¡Jr¡¡lllalcs ( párdl{hs o dlrrarrer rte l[,trlr¡s dúI'C0.rlc cqulpos rlc plarrtasl. fsltr3 ¡r(rtd.trlcr.¡ Ér¡\.!¿ lr r c.ustdo lr (otrl.rofutrclrirr (h úll¡||c¡loi.
da3tl¡rodo! ú Con3¡rmo lrr¡f¡¡a¡¡o lc¡¡ ¡rc. lr.rl¡r,.llstvo5l Sl?ndo los f)(O protl¡clol¡ qrh¡rrros
ltxirosi l¡ ( ot,l átlltrr( ló¡r d.. lt,s ¡trr¡rrlos (otlI'(ll (olro t'csull¡¡lo dr t3l05 6(r ¡rter¡lrs
r?Fresrhlt un D¿llgro 0rrr lr salurl lrrll¡ll¿ l,r¡¡.lu lrht{., ag na(!3!rlo f,orrlr (lerl!s f.Jlt lt ( lotr!s úro5 usor ltúUslrlúl!! ¡16 lo, pt8 !|l lo I el.r !¡¡lo a
¡t odrtcclón, ft¡inlpul?0 y !ltrra(c¡rlrllerrlo rl0,llmerrlos Lár slgl¡l.rd?s IlovlsL;¡¡es .5lre( lale35()í hr(asarlrs par¡ cvll¡r. lú to||l{||tirr6r lón
6(( ¡denlrl dr !lltnrntc,s (on Ff l,

( ll los rr¡,¡10o5. llr.rlulllnt la.i y i¡lrtr.,tltr,.¡
nrr.'vos .¡ue st clrrplecrr ¡lr la l¡l¡rrl¡ o rrr.¡tlt a'J6dorrr 

_pta! ||tarrlpular o ¡Í.(,t arjár ¿lltr¡t.trlot
tro c orrt cnrlráo pCl).

(?l tl4de Sepllcrrrlrrr de l9t.,i u ¡¡¡lcs. l.rsqü'er( las rlc lrs ¡lanta: tlal,.,rár1,, a5 ,h,
ali|ltrllto5

. . (i) ll¡¡án ar¡¿ll¿ar lo: fh¡lrl¡: rir cnlr iarrrlrlrlodtl equlpo y nraquktrrla txlslerrlc ¡ar ¿ tnárrtpr,l l0 trr0ceSar allnrelt05 Uór.lt veÍ. sl tor,llcrrrrr lid0. o-
dctrerát' vcrlficar l6 aUs[n(la rl: f,{ lr r,rr l,rlcr

i¡k't (r¡s h¡,t,idan la arJr¡lter¡clótr di: all¡ncr¡lr¡l 
I

lhllrkis l¡rr.rll,r¡rlo ¡,lr rr\ t¡¡rl¡¡., ,,,1,,r r¡,r1.,; .t rJr
Sottllclt'h {. ,l,r ltl,lJ l| nr¡1o5. 1."t,,! ,,9,r5 thfrlo5
qre ( otrlrtl(lntt l,(.ll rlrt,e¡ l¡r :¡,r r r r rrt¡l¿: arl,r: txx
olt t,:'r¡rr r ¡ (r,|l!r,l,t'¡ l,( lt

(lll I li¡rl¡¡¡r dt l¡ I'l¿¡,t.r ,1,, rtrrr..olo5
((l¡l(rrlct l¡(ll.s!ttrtl lIlc,ls (orrt¿(1,, t)§ r,tuilros {,
lrlllr",lllo,¡ y I |,nl,Irl¡i i,rlr¡¡1,r, t,..r ¡ r,r:,rtlrrl.r o
0to((s!i olit|tcl|lol rIrI rorrt¡trrl¡ l!l,t Ir,rlr5
Itrt nrulrrlos fufi l)(ll

(lll I I lt¡rtrror dc l¡ ¡¡l¡rrl ¡ lr ¡lttlr¡rrlos
(u¡lrlul!r' o(t o t!!!t.t l¿l i¡rrt (r)rlrrrq t l'(.t] yá r!á
lrtra !¡u r¡io trrr'tral o ¡ urrro I rlrll¡,tr¡ rlc r¡rr
¡tcilctrIc, aolrr r t, .,t, o (orrlr,rltIrrt,n

(lvl lr lorlrld¡{l y t,lra:, rrr¡(lcrlsltrór ¡t§
lor lh¡ldol lclrr(lot¡rrt¡,5 pr, ¡ I r¡.!|l.¡rtá¡¡r lat
l'{.ll del¡'¡ árr .,!r' llclrt llrlt¡!.1¡, n¡lr( l¡rlát,crrlt dc
lttrxlo rl(t¡. nl ¡¡ rr¡s l¡rlirIor|| I r.,lhl¡l¡..a¡¡lr 5c¿
r¡rnilo Iar',r lrit( cr e1l0 rlclrr ¡||¡r¡Jr l¿r, , c: t.,r lo a
tIt dcln¡ trrt¡r¡rl¡r ll'tlrl{, s0 rht,rr .{ l¡'¡¡r.¡ nt¡ rrlt¡¡la(altt¡ lo¡lrIl¡rl, ll¡¡ lá,r',1¡itr,a ¡¡r¡tt.l,rrl rl¡ t.rrdr,irt' rlcrt ¿ttll¡r¡l,t c tx,¡ .l.lrr tr,r,,;t,l,r ( r.¡l¡rln¡t ,1,
¡lltt¡0trl¡r.i urlrl rh rt,rr 1rn tr,l !,t., t,,,r tr¡1.¡lt|r rl. r
olxt y t.,l¡r, lr ) t,o!il,iltrtdrj rt" Í"1r. li.tr¡r 05 .rr rt
.(lrtlln rtüc fr!ñlll¡¡ Ir plrr.lt¡l,r.l,: tll't¡h. ctr., y ldl
sÚ a!ldL¡lldart a,r tl áÍ¡l¡¡rirlr y tar¡,1,!r.l¡ á
s¡rlrrcwlvÍ y ((xr(cr¡l¡r rc al| l,r r ¡r,rr,¡ ,l¡,
{lú,tctrttr\ [r rl((ista{r rtr:,1 ,xr .r¡.1.r rle
r CGlrl¡lá¿o oi ir¡flr tctl€¡rrcr,lr, r.,r t,i lig, o..!r dah!lr¡[(t 5o trlt"¡i¡r¡ltr¡,:r,l! (;lr l,r.,,r ,r , á,t¡
Itrsl¡l¡t tl,r¡ y o¡cr ar li,rr

lJl l,nr,r li¡e flrta3 (tc rr.t r .lrr ¡ ¡1¡r_ lir:,
t ttr¡lÚtli¡r¡c.i no ñtrll.rrt o h¡,. lr ii,,.,lr, tr¡¡,1.r-e5 rt,rr
r ix¡lrrrlnrr l,( ll ¡n ( u|lrt,rr tr,,,,,r,t,,.. t,r,r r.,¡lti rr
so llá(lu.¡

:;r¡hI.t lc l) - (ll¡5¡¡.y¡¡l¡¡ ¡

:iuhl¡rlc I - Corrlrolcri t¡¡r ¡ l¡
lrt.odur¡lót) y lr¡l c cl lr r¡r r,.,r,
§ I lO.llfl l¡rorcro,.¡ y iorrlr r¡lil:¡.
Jr¡rlás l¡s t,lrl'r ¡rr lor,r., rh, l¡r..t,r ri;.. tr,,,trrr¡l¿r¡.
It rtrsprrr lr. ehvos!, s?frrr á, t¡¡,. f{ rl,¡r,( lilr.
I'rutcs¡||tit'trll, y rlt|r¡(ct¡¡||¡i¡r¡tr,,le ¡liIl,rl,tu9
tltlmt ¡i¡¡ .'rr llcv¡rlo¡ ¡ (.rho .t,t ,,r,,cr ¡1, r (,r¡
Itt itr( hri(lr ,,állil6r l¡JI ¡rlr.l r¡¡rl.r..,. l¡ l,rl¡l
r.|rlll¡¡r rorr rlr l¡ lrl,r¡rlo rlet,rr i r,.lar hr¡r. la
Mpoll,¡¡rl'l lrrl.til rlc u lhrllvlrt,rr,.rt r¡,,rr ir l.t lrr
aslUIrr o e5¡l fr¡¡tlórr lorl¡,; l¡,., ¡rr r..rr¡( iotr!s
t O¿or¡¡[l¡s r¡« lrrVcr¡,hr l¡!,iI.¡,,,.LI,,,,. rl,,l,!t ¡.¡
St¡ lUtrr¡,1,r'; ¡ lrr: 0lt,.lo.r.lir ,¡,,¡. t,r f,r¡)rlr¡(iütt trd
9C fOtrlfrll'r (¡,tr tUrtt,rl,t,l. ¡r¡,.,i¡r l¡,1 rt,li¡¡riruS
l,tllrtr o,,ll. nrlr t dot 0,nris,ro\ ¡r,,li ,r,rhl(.,i. o
r Unhlul['t oll o ¡dlrt t¡l Dlrl(lrt,l.: .tl trt.tri¡( l0
lll 0l c§rrlr¡
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