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RESUMEN

En este trabajo se desarrollo un plan de mejora para la entrega de resultados de analisis y manejo
de bodega de muestras de retencion en el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia. Con el propdsito
de continuar con la mejora que cita la Norma Técnica Salvadorefia ISO/IEC 17025:2017,
"Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y calibracién"; para
desarrollar el plan se prosiguio con la metodologia donde se llevo a cabo el estudio del origen que
incitaba el problema, luego se realizé la propuesta y planificacion del plan, la implementacion y
seguimiento y la evaluacion del plan. Siguiendo estos pasos se construy6 un diagrama de Ishikawa,
del que se logro identificar los cuellos de botella de las diferentes causas que comprendian estar
dentro del proceso de almacenamiento de muestras, verificaciéon y autorizacion de informes de
resultados, se continud con el siguiente paso donde, se trazaron los objetivos propuesto en el
trabajo; los cuales son la actualizacion de un procedimiento operativo estandar para el manejo de
bodega de retencion de alimentos, la creacion de un sistema de alertas de muestras vencidas
instalado en la Base de datos de Registro Sanitario del laboratorio, la elaboracion de tablas de
verificacion de resultados analiticos y la fomentacion de formularios que permitan dar trazabilidad
en el proceso de autorizacion de resultados. Con la realizacion de este plan se obtuvo como
resultados un mejor manejo de la bodega de retencion de muestras, mejor manejo en el retiro de
muestras caducadas, mayor eficiencia en la revision de resultados de analisis y permiti6 al
laboratorio mantener la trazabilidad del proceso de las muestras. Por lo tanto, se recomienda a los
laboratorios llevar a cabo un plan de mejora cada vez que se identifiquen cuellos de botella en los

diferentes procesos que implica un Sistema de Gestion.



CAPITULO1
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1.0 INTRODUCCION

La mejora es un requisito indispensable para un sistema de gestion de laboratorio, ya que
contribuye a la competencia del mismo, por esta razon se propone un plan donde el progreso del
laboratorio sea eficiente para las areas de Gestion de calidad, bodega y jefatura, tras la
identificacion de las causas que dificultan los procesos de almacenamiento de muestras de
retencion, verificacion y autorizacion de informes de resultados, que sera de utilidad para el

Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.

El proyecto presenta como objetivos la aplicacion de un procedimiento operativo estandar que
mejore la funcionalidad en la bodega de retencion de muestras del laboratorio, la implementacion
de un sistema de alarma en la Base de datos de Registro Sanitario que indique las fechas prioritarias
para el retiro y disposicion final de las muestras, la elaboracion de tablas de verificacion de
resultados analiticos, considerando limites y tolerancias de nutrientes y aditivos para cada grupo
de alimento segln la legislacion vigente y el fomentar herramientas que permitan dar trazabilidad
al proceso de autorizacion de informes de resultados emitidos. Debido a la gran cantidad de
muestras, que se reciben diariamente, se optd por trabajar en la implementacion de ideas

estructuradas para el perfeccionamiento de los procesos citados

Para brindar el cumplimiento de los objetivos propuestos, se hizo en primer lugar un anélisis de las
causas que demostraban problemas dentro de la plataforma de Calidad del Laboratorio de
Alimentos y Toxicologia, por medio de un diagrama de causa y efecto, las herramientas
desarrolladas consisten de un Procedimiento operativo estdndar para el manejo de bodega de
muestras de retencion, una Guia para la creacion de alarmas de muestras vencidas y proximas a
devolver, un libro de Excel en el cual se encuentran tablas de tolerancias para alimentos y

formularios de autorizacion.

El tiempo de desarrollo del proyecto se realiz6 a partir del mes de marzo hasta el mes de septiembre
en el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia (LAT) comprendiendo de un periodo de 6 meses. La
realizacion de este proyecto es para aportar una solucion, en la cual el laboratorio siga demostrando
eficacia y precision de los procesos que se efectiian internamente, porque de esta manera se da

seguimiento a lo que la Norma Técnica Salvadorefia ISO/IEC 17025:2017 expresa.
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Los resultados obtenidos demostraron ser favorables, ya que cumplian los objetivos propuestos.
Con el procedimiento operativo se mejord la funcionalidad del manejo en el almacenamiento de la
bodega de retencion, estableciendo condiciones Optimas, ordenadas y eficientes, y un mayor
control de las muestras perecederas. Con el sistema de alerta se logroé obtener un mayor control de
las muestras que ingresan al laboratorio y que estan a punto de vencer. Beneficiando al laboratorio
y al encargado de bodega en llevar el buen manejo de retiro de muestras vencidas, a través de este
sistema que le permite facilmente identificar las muestras caducadas, como también mantener el
registro de las que ya no se encuentran dentro de la bodega. Por medio de las tablas de verificacion
se alcanz6 una mayor eficiencia y precision para la revision de resultados reportados en los
informes de analisis a entregar a clientes. Y con los formularios de autorizacion propuestos se
consiguié administrar un mejor monitoreo de informes de resultados autorizados, asi mismo se
logr6 mantener un control interno de las muestras que sufrieron retrasos verificando si se
encontraban dentro del tiempo estimado para entregar a los clientes corroborando las fechas de

reporte, emision y autorizacion.



CAPITULO 11
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2.0 OBJETIVOS
2.1 Objetivo general

Desarrollar un Plan de mejora para la entrega de resultados de analisis y manejo de bodega de

muestras de retencion en el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.

2.2 Objetivos especificos
2.2.1 Aplicar un procedimiento operativo estandar para mejorar la funcionalidad en la bodega
de retencion de muestras.

2.2.2 Implementar un sistema de alarma en la Base de datos de Registro Sanitario que indique
las fechas prioritarias para el retiro y disposicion final de muestras de bodega de
retencion.

2.2.3 Elaborar tablas de verificacion de resultados analiticos, considerando limites y
tolerancias de nutrientes y aditivos para cada grupo de alimentos, segin la
legislacion vigente.

2.2.4 Fomentar herramientas que permitan dar trazabilidad al proceso de autorizacion

de informes de resultados emitidos.
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3.0 MARCO TEORICO

Un plan de mejora es un proceso utilizado para obtener de forma progresiva la calidad total y la
excelencia de las organizaciones, con el fin de conseguir resultados competentes.! Para la
implementacion del plan de mejora es necesario el cumplimiento de los requisitos establecidos en
las normativas nacionales e internacionales, tales como: la Normativa Técnica Salvadorena
ISO/IEC 17025:2017, "Requisitos generales para la competencia de los laboratorios de ensayo y
calibracion", la cual fomenta la relacion entre el personal calificado y los procesos tales que

coadyuven al progreso persistente de la organizacion.
3.1 Normativa

La Norma Técnica Salvadorena ISO/IEC 17025:2017, "Requisitos generales para la competencia
de los laboratorios de ensayo y calibracion", en el apartado 7: "Requisitos del proceso", numeral
7.4 manifiesta la manipulacién de los items de ensayo o calibracion, y define como requisito de los
laboratorios contar con un procedimiento que especifique el transporte, recepcion, manipulacion,
proteccion, almacenamiento, conservacion y disposicién o devolucion de los items de ensayo o
calibracion. También es de obligatorio cumplimiento que el laboratorio tome precauciones para
prevenir el deterioro, la contaminacion, la pérdida o el dafio del item durante los procedimientos a

realizar.

En esta misma norma en el apartado 8: "Requisitos del sistema de gestion", cita a la mejora, como
un requisito indispensable de un sistema de gestion de laboratorio 2, y en el numeral 8.6.1 menciona
que los laboratorios deben identificar y seleccionar oportunidades de mejora e implementar
cualquier accidon que sea necesaria. Entre estas oportunidades de mejora se pueden identificar los

procedimientos operacionales, el analisis de datos, resultados de ensayos de aptitud, entre otras.
3.2 Reglamentacion Técnica y Normativas de Alimentos

La informacion bibliografica en la que se basa la comparacion de resultados conformes y no
conformes en el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia, se obtiene utilizando las diversas reglas
y estandares aplicables que ofrece el Organismo Salvadorefio de Reglamentacion Técnica

(OSARTEC) en sus servicios.

Las reglas especificas para alimentos estan tomadas del inventario de Reglamentos Técnicos

Centroamericanos (RTCA), por ejemplo, el RTCA 67.04.73:17 Productos lacteos. Leche ultra alta
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temperatura (uat o uht). Especificaciones; del inventario de Normas Salvadorefias (NSO), por
ejemplo, el NSO 67.01.04:06 Productos lacteos. Quesos no madurados. Especificaciones; del
inventario de Reglamentos Técnicos Salvadorenos (RTS), como, por ejemplo, el RTS 67.06.01:13
Fortificacion de alimentos. Especificaciones. (azlcar, sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas
alimenticias) y del Codex Alimentarius, permitiendo que exista la concordancia en la informacion

basada con las directrices para la emision de reportes de resultados.
3.3 Metodologia para elaborar un plan de mejora

Al disefar un plan de mejora, la metodologia consiste en realizar un andlisis en las areas que
requieren la mejora, para encontrar las posibles causas de las problematicas que impiden el avance
en la gestion de las actividades, buscando soluciones que permitan ser evaluadas para mantener de

forma constante un cambio trazable para lograr el éxito de la mejora.

Por lo tanto, se deben de seguir los pasos: !

- Estudios de las causas que incitan el problema.
- Propuesta y planificacion del plan.
- Implementacion y seguimiento.

- Evaluacion.

Para la descripcion de las causas y los efectos negativos que suscitd el motivo para la mejora, se
emplean herramientas que describen de forma simplificada y concisa la problematica; entre la cual

puede valerse del:

- Diagrama causa- efecto: o también llamado espina de pescado o diagrama de Ishikawa o
analisis de las 6Ms, es una técnica que representa numerosos elementos de un sistema. Se utiliza
para la identificacion de las posibles causas que contribuyen a la generacion de un problema,
analizando los siguientes factores: la mano de obra, el método, la maquinaria, el material, el

medio ambiente y la medicion.?
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Figura N°1. Diagrama de Ishikawa.

Fuente: Herramientas para el analisis de causa raiz.>

Se establecen acciones que contribuyan a la solucion con referencia a lo analizado, se verifica la
aplicacion de las acciones, continuamente se detallan qué indicadores demuestran que se esta

logrando la mejora, finalmente se documenta el plan.
A continuacion, se representa la metodologia del analisis para la implementacion del plan.
- Estudios de las causas que incitan el problema:

Respecto a las propuestas de los objetivos a trabajar durante la realizacion de las practicas
profesionales supervisadas, se crearon propuestas de herramientas que contribuyan a mejorar la
eficacia de las diferentes actividades a cargo de la plataforma de Calidad, entre ellas, manejo de
bodega de muestras de retencion, por lo cual, a través del siguiente diagrama (Figura N°2.
Diagrama procesos de almacenamiento, verificacion y autorizacion.), se puede identificar de forma

organizada las causas y la repercusion de los diferentes problemas.

La propuesta de las herramientas a realizar surgi6 partiendo de las problematicas encontradas, por
ende, se requiere optimizar cada uno de estos procesos volviéndolos mas eficaces para lograr la
satisfaccion tanto del personal encargado de verificar la calidad del laboratorio como de los clientes

que esperan obtener resultados precisos y veridicos.
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Materiales Personal

Ineficiencia en procedimieto para
el correcto almacenamiento de
muestras de retencion

Ineficaz manejo de
bodega

Falta de un Sistema de alertta b rocesos lgntos de
de muestras vencidas revisién de informes Cuellos de botella en
los procesos de
almacenamiento de
muestras de
retencion,
verificacion y
autorizacion de
X informes de
Almacenamiento de resultados.
muestras de alimentos

Falta de control de
informes de resultados
autorizados

Verificacion y autorizacion
de informes de resulltos

Métodos Materiales

Figura N°2. Diagrama procesos de almacenamiento, verificacion y autorizacion.
Fuente: Elaboracion propia.
Desde luego, los problemas identificados recurren siendo parte de las practicas que se desempefian
en las areas que desde un inicio fueron analizadas, para la solucion de las causas que impiden el
avance en la gestion de una organizacidon, como, por ejemplo, el almacenamiento dentro de la

bodega de retencion de muestras de un laboratorio.
3.4 Almacenamiento

En el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia se manejan muestras que son retenidas en bodega,
por lo que es necesario tomar en cuenta las condiciones minimas que la bodega requiere para
conseguir conservar las propiedades, la calidad, estructura, vencimiento, sabor, forma, color, de
cada muestra que se recibe. En virtud de lo cual, es necesario el conocimiento de las buenas
précticas de almacenamiento, que constituyen a un conjunto de normas minimas que el laboratorio

debe acatar para garantizar las caracteristicas y propiedades de las muestras *.
3.3.1 Bodega

En el laboratorio es indispensable contar con una bodega la cual necesita un area apropiada de

acuerdo a las operaciones que se ejecutan, acatando el mantenimiento y los protocolos de limpieza
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correspondientes, con el proposito de evitar la contaminacidén o cualquier factor que afecte la

calidad de las muestras.

Considerando que en la bodega se almacenan una diversidad de muestras que requieren de
condiciones especiales como la refrigeracion, congelamiento, libre de humedad, libre de luz solar
directa, para mantener y resguardar el alimento; por ende, las condiciones fisicas de la bodega se
deberan adecuar a las necesidades de los productos y muestras almacenadas como también la

ubicacion facil de las muestras.
3.3.2 Tipo de almacenamiento

En el laboratorio el tipo de almacenamiento que se emplea es en estanterias. Este consiste en situar
las muestras con sus distintas formas, tipos de carga en los estantes, que deberd mantenerse estatico,

para que las muestras permanezcan inmoviles durante el tiempo de retencion en bodega.
3.3.3 Riesgos de la estanteria
Los riesgos que pueden suscitarse y que se relacionan al tipo de estanteria en la bodega son:

- Caida o derramamiento de la muestra sobre el pasillo.

- Accidentes de circulacion, provocados por choques debido a la mala iluminacion de la
instalacion.

- Rotacién y descenso de la muestra sobre el pasillo, esto se puede deber al disefio del empaque
de cada muestra ya sea concavo o cilindrico, que no esté colocado en su parte plana del
empaque.

- Sino se tiene un perfecto control de plagas, las muestras estdn propensas a sufrir contaminacion
directa por exposicion a roedores o insectos.

Si no se tiene un ambiente propicio, libre de humedad, se dispone a que se genere el deterioro

progresivo de las muestras y estantes en la bodega.

Tomando en cuenta los riesgos comunes que la muestra pueden sufrir mientras permanece
retenidas, es considerable la importancia de llevar un control, un sistema de alerta que propicie la

fecha de vencimiento de las muestras, evitando la contaminacion en el area de almacenaje.

3.5 Sistema de alertas de vencimientos en Google Sheets
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Google Sheets es una hoja de calculo online editable en tiempo real, con funciones inteligentes que
facilitan la edicion de hojas de calculo de Microsoft Excel; permite la colaboracion entre usuarios

y cumple con los lineamientos de seguridad y el resguardo del trabajo en la nube.
3.4.1 Funciones requeridas para la realizacion de un sistema de alerta

- Funciéon HOY (): Permite que la formula y el formato de la tabla sea dinamico, actualizando

los resultados acordes a la fecha actual, cambiandolos cada dia que se visualice el archivo.

T3 - =5[3-HOY ()
s - T
FECHA DE DiAs
VENCIMIENTO | DISPONIBLES
ANTES DE
2 VENCER
=53-HOY()
25/9/2023

Figura N°3. Ejemplo de uso de Funcion HOY ().
Fuente: Elaboracion propia.

- Funcion SI: permite la evaluacion de una condicion al ingresar una prueba logica en la hoja de
calculo.
- Funcion Y: Se puede incluir en la Funcion SI, permitiendo agregar mas condiciones en la

formula para obtener mas de una respuesta.
Q 62 & F 100%~ $ % O 0 123 Calbri v = |1+
Y3 v =5I(X3>=T,"VIGENTE",SI(Y(X3>=1,X3<=6),"POR VENCER", "VENCIDO"))

Figura N°4. Ejemplo de uso de Funcion SI +Y.
Fuente: Elaboracion propia.
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Formato condicional: permite la visualizacion e identificacion de las celdas que acaten ciertas

condiciones.

Reglas de formato condicional X
Color unico Escala de colores
Aplicar al rango

Y3:¥12 H

Reglas de formato
Aplicar formato a las celdas si...

El texto contiene -

VIGENTE

Estilo de formato

Personalizado

BIUSA. 3.

+ Agregar otra regla

Figura N°5. Ejemplo de uso de Reglas de formato condicional.
Fuente: Elaboracion propia.
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4.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

El resultado obtenido a través del plan de mejora, determina el seguimiento de la Norma Técnica
Salvadorefia ISO/IEC 17025:2017, "Requisitos generales para la competencia de los laboratorios
de ensayo y calibracion", contribuyendo a una mejora en el sistema de gestion del Laboratorio de
Alimentos y Toxicologia, en la entrega de resultado de anélisis y manejo de bodega de retencion

de muestras, por medio de las diferentes herramientas ejecutadas.
- Procedimiento operativo estandar.

En primer lugar, se aplicd un procedimiento operativo estandar (ver Anexo N°1), denominado

Procedimiento Operativo Estdndar Manejo de Bodega de Muestras de Retencion.
Discusion de resultados:

Con la aplicaciéon de dicho material, se obtuvo como resultado un mejor manejo de la bodega de
retencion, estableciendo condiciones Optimas, un almacenaje ordenado y eficiente, y control de

muestras perecederas.
- Sistema de alarma en la Base de datos de Registro sanitario.

Se llevo a cabo la implementacion de un sistema de alerta el cual indica las fechas prioritarias para
el retiro y disposicion final de muestras de retencion. Ademas, se deja descrita una guia que servira
para las proximas actualizaciones de la Base de datos de registro sanitario del laboratorio (ver

Anexo N°2).
Discusion de resultados:

Con este sistema de alerta se logrd obtener un mayor control de las muestras que ingresan al
laboratorio y que estan a punto de vencer. Beneficiando al laboratorio y al encargado de bodega en
llevar el buen manejo de retiro de muestras vencidas a través de este sistema que le permite
facilmente identificar las muestras caducadas, como también mantener el registro de las que ya no

se encuentran dentro de la bodega.
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A B c D 3 F G H | J K
FECHA DE DiAs
CODIGO DE MUESTRA VENCIMIENTO | DISPONIBLES Gl
— ESTADO RETIRO DE
# REGISTRO ANO EN # DE NOMBRE DEL ANTES DE BODEGA
CORRELATIVO # DE DiAS SANITARIO CURSO SOLICITUD | # DE REGISTRO | PRODUCTO VENCER
1 24 RS 2023 KEXKXKX KHKKXKK 25/9/2023 -20|VENCIDO 29/9/2023
2 24 RS 2023 XAXKAKX KHAKAXK 4/8/2024 294 |VIGENTE
3 24 RS 2023 XEHNKAKK KHKKAXK 4/8/2024 294 |VIGENTE
4 24 RS 2023 AKX XXXXKXK S/VTO #IVALOR! #{VALOR!
5 12 RS 2023 YOO OO S/VTO #{VALOR! #{VALOR!
6 24 RS 2023 XHXXKNKX KRHXKKK 20/2/2024 128|VIGENTE
7 24 RS 2023 JHRHNKAKX KHKKAKK 30/4/2024 198 |VIGENTE
8 24 RS 2023 XAXKAKX KHAKAXK 3/5/2023 -165|VENCIDO 20/5/2023
9 24 RS 2023 XEHNKAKK KHKKAXK 3/2/2023 -254|VENCIDO 29/5/2023
10 15 RS 2023 XHAXKKX XXKK 10/4/2024 178 | VIGENTE

Figura N°6. Formato del sistema de alarma.
Fuente: Elaboracion propia.
- Tablas de verificacion de resultados analiticos, considerando limites y tolerancias de nutrientes

y aditivos para cada grupo de alimentos, seglin la legislacion vigente.

Cuando el analista o el encargado de calidad necesiten realizar la comprobacion de datos de las
diferentes determinaciones, conformes al valor indicado en la etiqueta, como, proteinas, grasas y
las distintas declaraciones tablas nutricionales de los alimentos preenvasados, podra realizarlo de
forma precisa por medio de una tabla de verificacion de resultados (ver Anexo N°3). disefiada en
Excel, la cual muestra los limites en los que el nutriente se debe encontrar de acuerdo al porcentaje

de tolerancia que se establece.

Asi mismo, el analista puede corroborar estos datos de los ingredientes cuando el valor este
indicado en la etiqueta nutricional y cuando no lo esté indicado por medio de diferentes tablas de

limites y tolerancias que se encuentran en diferentes normativas y reglamentos vigentes

establecidos en el OSARTEC.
Discusion de resultados:

Como resultado se alcanz6 una mayor eficiencia y precision para la revision de resultados
reportados en los informes de anélisis a entregar a clientes, por medio del apoyo de estas tablas la

verificacion de los resultados reportados era mas precisa y eficiente al tenerlos a la mano.
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TABLA DE VERIFICACION DE RESULTADOS PARA
CARBOHIDRATOS, PROTEINAS Y GRASAS CON 20% DE
TOLERANCIA

Tamaiio de porcion (g)

1

Limite inferior Limite superior

Nutriente (g) O_OUO U.UOO

Tamaiio de porcion (g)

50

Limite inferior Limite superior

35 0.056 0.084

Nutriente
(mg)

Figura N°7. Demostracion de tablas de Verificacion de resultados.
Fuente: Elaboracion propia.

- Fomentacion de herramientas que permiten dar trazabilidad al proceso de autorizacion de

informes de resultados emitidos.

Y, por ultimo, para dar continuidad a la trazabilidad de los procesos por los que pasa una muestra,
desde el ingreso al laboratorio en la recepcion de muestras, traslado y almacenamiento en bodega
de retencion de muestras, distribucion a las areas de anélisis, reporte de resultados, emision de
informe, revision de informe, hasta la autorizacion de estos. Se realizaron formularios que permiten
mantener un control de las fechas y de los informes autorizados para la entrega a clientes (ver
Anexo N°4), ya que anteriormente no se poseia con estas herramientas de registro de informes que

se van autorizando diariamente.
Discusion de resultados:

De este modo consecuentemente se consigui6é administrar por medio de estos formularios un mejor
monitoreo de informes de resultados autorizados, asi mismo se logré mantener un control interno
de las muestras que sufrieron retrasos verificando si se encontraban dentro del tiempo estimado

para entregar a los clientes corroborando las fechas de reporte, emision y autorizacion.
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5.0 CONCLUSIONES

La realizacion de las Practicas Profesionales Supervisadas en el Laboratorio de Alimentos
y Toxicologia, permitié el fortalecimiento de conocimientos adquiridos durante el estudio
académico superior y a su vez la adquisicion de habilidades y destrezas en la parte practica
relacionada al trabajo de un quimico farmacéutico en un laboratorio de control de calidad
de alimentos y aguas.

Para retomar la mejora continua dentro de un laboratorio es importante dar continuidad a
los procedimientos establecidos, asi como el implementar herramientas que permitan
mantener la conformidad de los procesos que se ejecutan periodicamente.

La incorporacion del producto final realizado dentro del desarrollo de las Practicas
Profesionales Supervisadas, cumple la funcion del estudiante egresado de contribuir en el
progreso continuo del lugar en el que se trabajo, aportando con capacidad tareas funcionales
para el personal que labora en el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.

Para la elaboracion de un plan de mejora sustentado en la gestion de la calidad y por tanto
en los procedimientos internos, es indispensable el reconocimiento de los problemas o
situaciones que a diario se suscitan, para que en base a la realidad se estructuren propuestas
efectivas de mejora que brinden los resultados esperados.

La importancia del cumplimiento de un procedimiento operativo contribuye a mantener una
gestion sostenible de la calidad del laboratorio.

El implementar un sistema de alarma de muestras vencidas favorece a la institucion, ya que
advierte la proximidad de un posible foco de contaminacion.

El uso de tablas de verificacion de resultados en una hoja de Excel, beneficia al analista en
la comprobacion de resultados eficientes de una forma mas practica.

El uso de formularios permite al laboratorio mantener la trazabilidad del proceso de las

muestras, obteniendo un mayor monitoreo y un mejor control de cada una de estas.
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6.0 RECOMENDACIONES

Al Laboratorio de Alimentos y Toxicologia, llevar a cabo un plan de mejora cada vez
que se identifiquen problematicas en los diferentes procesos que implican el Sistema de
Gestion, de este modo se fomentaria la mejora continua dentro del laboratorio, con la
implementacion de nuevas herramientas permitan mantener la conformidad de los
procesos.

A los laboratorios de andlisis, implementar un sistema de alarma de los productos con
caducidad almacenados, les permitira un mejor control para evitar la proliferacion de
contaminantes y el deterioro de demés componentes en el almacén.

A los laboratorios de analisis, revisar periodicamente (al menos cada afio) los planes de
mejora, debido a que el movimiento del flujo de muestras en el laboratorio es constante
y pueda encontrarse soluciones madas eficientes y modernas que ayuden al
fortalecimiento de los procesos administrativos y de analisis.

A profesionales dedicados al drea de Gestion de la calidad, adecuar herramientas
conformes a la actualidad, acoplandolas al trabajo, para obtener una mejor eficiencia
laboral, mantener una gestiéon de la calidad sostenible y un mayor control de las

muestras y del trabajo que se realiza.
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ANEXO N°1

Procedimiento operativo estandar manejo de bodega de muestras de retencion para el

Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.
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1. OBJETIVO

Describir el procedimiento de manejo de bodega de almacenamiento de muestras de retencion, del

Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.
2. ALCANCE

El procedimiento es aplicable al manejo general de la bodega a partir de la solicitud de recepcion
de muestras de analisis, condiciones de almacenamiento, organizacién de muestras, devolucion y

tratamiento de muestras vencidas.
3. RESPONSABLES.

Es responsabilidad del encargado de bodega custodiar por el correcto cumplimiento de lo
establecido en este procedimiento, para el aseguramiento de la preservacion de las propiedades de

cada muestra recibida por el laboratorio.
4. DEFINICIONES

Alimento: Todo producto o sustancia elaborada o semielaborada destinada al consumo humano y

sustancias o productos que se utilicen para la elaboracion, preparacion y tratamiento del alimento.

Almacenamiento: Proceso que tiene como fin procurar el mantenimiento de la calidad y

conservacion de las propiedades de los suministros e insumos de resguardo.
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Bodega: Establecimiento que procura el almacén de alimentos elaborados y semielaborados.

Muestra de retencién: Muestra que queda almacenada en propiedad del laboratorio como medida

preventiva en dado caso que surja una posible reandlisis de la misma muestra.
5. ABREVIATURAS

MR: Muestras de retencion
6. DESARROLLO

6.1 Condiciones de bodega y almacenamiento de muestras retenidas.

6.1.1 Bodega

Asegurarse que las condiciones de instalacion e infraestructura de la bodega de alimentos cumplan

con las siguientes especificaciones:

- La bodega debe ubicarse en un lugar que no permita el acceso de agua o que se provoque
inundaciones, que no permita el ingreso y exposicion de luz directa del sol a los alimentos.

- La instalacion debe estar disefiada y construida de forma que facilite el trabajo de limpieza y
mantenimiento del area, la seguridad del personal que ingresa y la seguridad de las muestras
retenidas.

- Tanto las paredes como el piso, deberdn ser uniformes y sin grietas. Las uniones del piso deben
contar con bordes redondeados que permitan la facilidad en cuanto al saneamiento del area.
Las paredes deben ser pintadas de un color claro.

- Las puertas y ventanas en caso que lo amerite deben estar protegidas con una malla metalica

para no permitir el ingreso de roedores e insectos
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- Las puertas deben abrir hacia afuera, debe tener una superficie lisa no absorbente y estar en
buen estado.

- El techo debera estar construido con un material impermeable, liso, facil de limpiar y que no
permita el alojamiento de roedores e insectos.

- La iluminacién de la bodega debe ser con luz artificial que permita realizar sin dificultad
cualquier actividad de registro, limpieza, control y busqueda de muestras.

- Debe contar con una ventilacion adecuada que evite el calor excesivo, a una temperatura

controlada y que no genere humedad en el area.
6.1.2 Almacenamiento

- Mantener el orden y la limpieza de la bodega.

- El almacenamiento de las MR se realizara ordenadamente en estantes y armarios cerrados para
aquellos alimentos que no precisan de refrigeracion.

- El almacenamiento de las MR se realizarda ordenadamente en freezers y refrigeradoras para
aquellos alimentos que necesiten mantenerse refrigerados.

- Las MR ubicadas en estantes deberan estar separadas de las paredes con un minimo de cuarenta
centimetros, y a metro y medio del techo, para evitar caidas y el deterioro de las muestras.

- Enlabodega de MR no debe encontrarse la presencia de productos quimicos utilizados para la
limpieza o control de plagas, estos deben almacenarse en lugares exclusivos y alejados de los
alimentos.

- No deben almacenarse productos vencidos, infestados, contaminados y muestras abiertas
dentro de la bodega, ni reutilizar envoltorios o cajas que hayan contenido productos quimicos

o sustancias que infecten y perjudiquen la integridad de los alimentos almacenados.
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Mantener la bodega exclusivamente para el almacenamiento de MR de alimentos que ingresan
al laboratorio.

El pasillo de la bodega debe mantenerse limpio y despejado, evitando el acumulo de objetos
que interrumpan el desplazamiento dentro de la bodega, polvo, suciedad, derrames que puedan
provocar contaminacién a las muestras.

Verificar periddicamente las condiciones de almacenamiento, registrar la temperatura de los
freezers y refrigeradores, aire acondicionado y detectar cualquier deterioro o falla de los
equipos y mobiliaria que se encuentre dentro de la bodega.

Los estantes y electrodomésticos utilizados para almacenamiento de muestras deberan estar
debidamente rotulados de acuerdo a la distribucion de las muestras dentro de la bodega.

A los estantes deberan colocarles una tabla o tabloide en la parte de atras, para que evite la

caida de las muestras al piso.

6.2 Recepcion y manejo de muestras de retencion.

6.2.1 Diagrama de flujo

Ver Anexo 1.

6.2.2 Método de almacenamiento y distribucion de muestras de retencion

Las MR deberan distribuirse seglin tipo de muestra o producto, por secciones de alimentos de
similar categoria, en cada espacio de los estantes, armarios, refrigeradores o freezers y estos
deberan estar correctamente identificados. (Ver anexo II)

Tener a la vista la clasificacién y distribucion de los alimentos por cada estante, armario,

refrigerador o freezer.
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Colocar las MR segin donde corresponda almacenar, y seguir el orden del codigo correlativo
que registra, estibando de forma que se mantenga la serie, el espacio y que la integridad fisica

de la muestra no se vea perjudicada.

6.3 Retirada de muestras vencidas

Examinar periddicamente en la base de datos de Registro sanitario, cada mes, las MR vencidas
y proximas a vencer.

Realizar la busqueda de las MR vencidas que se encuentran almacenadas; indicar en la hoja de
“Control de almacenamiento de muestras de retencion en bodega” que la muestra ha sido
retirada.

Realizar el descarte de MR siguiendo las indicaciones del procedimiento de descarte de
muestras vencidas.

Informar en la base de datos de registro las MR que han sido retiradas.

7. REFERENCIAS

Food and Agriculture Organization of the United Nations, World Health Organization.
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8. ANEXOS

ANEXO |
POE-MBMR-001

Diagrama de flujo de recepcion y manejo de muestras de retencion
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ANEXO ||
POE-MBMR-001

Propuesta de distribucion de alimentos en los estantes ubicados en la bodega de retencion.

DISTRIBUCION DE MUESTRAS EN ESTANTES 2023

ESTANTE A

GRUPO 1

Productos de panaderia, mezclas en polvo, galletas con o sin relleno, postres, mezclas en

seco instantaneas para postres, harina de maiz, harina de trigo, otras harinas.

GRUPO 2

Cereales en hojuelas, barras, molidos en polvo, cereales para desayuno, pastas,

macarrones, espaguetis, cereales en grano, frituras y bocadillos, semillas y nueces.

GRUPO 3

Frutas y vegetales pelados y cortados, desecados, conservas de vegetales y frutas,
encurtidos, jaleas, mermeladas, rellenos a base de fruta, productos a base de soya, tofu,

miel de abeja, siropes "syrups", aceites, grasas emulsionadas, mantequilla de mani.

GRUPO 4

Bebidas envasadas no carbonatadas, néctares de fruta, jugos y bebidas no pasteurizados,

agua envasada, t¢ liquido, bebidas a base de cereales, bebidas carbonatadas.

GRUPO 5

Bebidas en polvo, bebidas instantaneas, t¢€, saborizante para café, endulzantes, azlcar.

ESTANTE B

GRUPO 6

Productos de cacao, chocolates y similares, con o sin nueces, turrones, mazapan, dulces
tipicos, dulces de panela, y otros, que contiene principalmente azlcar, confites duros,

polvos acidulados, gomas de mascar, gomitas y malvaviscos.

GRUPO 7

Leches en polvo, licitaciones, formulas infantiles o de inicio lacteas y no lacteas.

GRUPO 8

Huevos pasteurizados, mayonesas, aderezos, especias, hierbas deshidratadas,

condimentos, salsa de tomate, mostaza, salsas para sazonar, caldos, sopas, cremas y

consomés en polvo, sal, vinagre, esencias.




ANEXO N°2.

Guia para la creacion de alarmas de muestras vencidas y proximas a devolver.



GUIA PARA LA CREACION DE ALARMAS DE MUESTRAS VENCIDAS Y PROXIMAS
A DEVOLVER.

A continuacion, se presenta de forma detallada los pasos a seguir para la implementacion de un
sistema de alarma que indique cuando un producto este vencido, préximo a caducar y proximo a
ser devuelto, insertado en la base de datos de Registro Sanitario que est en la plataforma de Google

Sheets. Con el fin de obtener un favorable manejo de bodega de muestras de retencion.
Pasos para la creacion de alarmas en la base de datos de Google Sheets:
ALARMA DE VENCIMIENTO

1. En la matriz de la Base de registro sanitario, adicionar a la tabla de datos las casillas para

llevar el recuento de “Dias disponibles antes de vencer”, “Estado”, “Fecha de retiro de

bodega”
] z
UNIDADES DE
MUESTRA QUE |NUMERO DE | FECHA DE NOMBREDE  |NOMBREDE | TELEFONO DE | CORRED pias
PRESENTACION | RECIBID LoTE VENCIMIENTO |EMPRESA CONTACTO  |CONTACTO  |ELECTRONICO | DISPONIBLES FECHA DE
EsTADO RETIRO DE
ANTES DE ODERA
NOMBRE DEL MENCER
PRODUCTO

XXX OO0 XXHHKXX X000 25/9/2023 | xwoo OO0 HOOOOEK 0O

000000 preerey X000 0000 4/8/2024 e S P 0000 | 0000000

XRHRRH HRRXNHRX KXRRRX XHRHAK 4/8/2024  |wooo HEXHRK RXHERX

xxxxxxxx GO0 00000 S/VTO 000000 XX OO0 HOD0000

MK XOOOKEX XXHKKX AKX S/VTO XK HOORK WOOK [ 20000000

;;;;;;;; 00000 0000 20/2/2024 | x00000 H0000C OO0 000008

KHHHHRK HHNHHRK RNHARX KHKKKK 30/4/2024 | moooo KEHHHK KHHHRK KHKKXHK

xxxxxxxxxxxxxxx HOOOOK XHRAXK 3/5/2023 KHXXKHK KXXKRK 0K proveeey

XXX HOOEK XHHHKKX HHREKX 3/2/2023 MK HXUKXK WO0K [ 0000000

2. Seleccionar la primera casilla en la fila de “FECHA DE VENCIMIENTO”, usando la
funcion “HOY™ de Excel, para generar que se indique la cantidad de Dias disponibles antes
de vencer, colocar: =S3-HOY ().

Donde: S3= FECHA DE VENCIMIENTO.

s T u W W X
FECHA DE NOMBRE DE NOMBRE DE TELEFONO DE |[CORREO DiAs
VENCIMIENTO |EMPRESA CONTACTO CONTACTO ELECTRONICO DISPONIBLES
ANTES DE
VENCER
{ =53-HOY ()|
:7 25/9/2023 | xnexxxx HKHKKKK HHHAA KKKKKKK |
4/8/2024 KEKHHAX XHHAAX HKAHKHAXK HIONKK
4/8/2024 KEKHHAX XHHAAX HKAHKHAXK HIONKK




Arrastrar formula para generar los demas resultados:

hd =53-HOY ()
5 T u Vv W X Y
FECHA DE NOMBRE DE NOMBRE DE TELEFONO DE |CORREO DiAS
VENCIMIENTO |EMPRESA CONTACTO CONTACTO ELECTRONICO DISPONIBLES —
ANTES DE
VENCER
25/0/2023 HHKHKKK HHAKKK KXKKXXK XXXKKKX -6
4/8/2024 HHKXKKK KHAKXK KHKKXXK XXOCKKX 308
4/8/2024 KO KHHHNK NHHKKX HOOOKK 308
S/VTO XXHXNKX XXXXXX XXKHKX KANXKKX #{VALOR!
S/VTO HKXKXKKK KXXXXK KXKXXX KXHXHXKKX #{VALOR!
20/2/2024 JHOOOOL K HHAKKX OO 142
30/4/2024 JOOKXKAK KXAKKK KXKKXX JOOOCKKX 212

Seleccionar la primera columna de la casilla de “Estado”, haciendo uso de la funcion SI'y
de la funcion Y, escribir la siguiente formula:
=SI(X3>7,"VIGENTE",SI(Y(X3>=1,X3<=6),"POR VENCER","VENCIDO")). Donde:
X3=DIAS DISPONIBLES ANTES DE VENCER.

7, 1y 6: indican las condiciones para establecer el vencimiento de la muestra.

=SI(X3>T,"VIGENTE" ,SI(Y(X3>=1,%3<=6),"POR VENCER","VENCIDO"))

v W X Y z AA
DE TELEFONO DE |CORREO DIAS FECHA DE
o CONTACTO ELECTRONICO DISPONIBLES
e e ESTADO R::)I[I::)G[;E
VENCER
i =SI(X3>7,"VIGENTE" ,SI(Y(x3>=1,X3<=6),"POR
HKAHNX HXRHHHKK | -6|VENCER", "VENCIDO"))|

OO HHHOKK 308
KOO HHCKHAK 308
HKXAKKK KEXKKKK #{VALOR!
KOO HHCKHAK #iVALOR!

OO HHHOKK 142




4. Seleccionar la primera celda de la fila que indica ESTADO, dar clic en Formato y
seleccionar formato condicional, en Reglas de formato seleccionar El texto contiene,
escribir la palabra VIGENTE y personalizar el estilo de formato, darle clic a Listo. Realizar
el mismo paso para las palabras POR VENCER y VENCIDO. Arrastrar para mostrar el

resto de resultados.

S 2 & § 100% - i ~

Reglas de formato condicional X
hd =SI(X3>7,"VIGENTE",SI(Y(X3>=1,X3<=6)
W X Y 7 Color tnico Escala de colores
CORREO Dias FECH Aplicar al rango
1
ELECTRONICO
DISPONIBLES ESTADO RETIR!
ANTES DE Y3 2]
BODI
VENCER
Reglas de formato
KXNXXAX -6 VENCIDO
Aplicar formato a las celdas si
0000 308|  VIGENTE El texto contiene v
KHOXHAK 308 VIGENTE VIGENTE
~—
[Eeeeed #{VALOR! #iVALOR!
~— Estilo de formato
KXXXKXX #{VALOR!|  #{VALOR! Personalizado
o
00000 142|  VIGENTE BIUSA. %,
00000 212 VIGENTE
Cancelar Listo
KOO 4| POR VENCER
-240 VENCIDO
peeoen + Agregar otraregla
$ T u v W X Y z
DE FECHA DE NOMBRE DE NOMBRE DE TELEFONOC DE |CORREO DiAS
VENCIMIENTO |EMPRESA CONTACTO CONTACTO ELECTRONICO | DISPONIBLES AR E
ESTADO RETIRO DE
ANTES DE SoEEEn
VENCER
X 25/9/2023 KIOOKK KKK KHOK YOO -6 VENCIDO
X 4/8/2024 KEHHKKX KEAAKK KEARAK KA 308 VIGENTE
X 4/8/2024 KHKKXKK KHKKKX KXXKXX KHXHNRX 308 VIGENTE
—
X S/VTO KIOOKK KKK KHOK YOO H#{VALOR! #{VALOR!
DE—
X S/VTO KEHHKKX KEAAKK KEARAK KA #{VALOR! #{VALOR!
X 20/2/2024 KHKHXKK preved pereved KHXXNKX 142 VIGENTE
X 30/4/2024 KHKHXKK KHKHXX KHXKXK KXXKARK 212 VIGENTE
b 5/10/2023 KHXHXHK KHHXHKK KHARXK 00 0.0.0.4 4| POR VENCER
x 3/2/2023 KXKKXXX KXKXXX KXXXXX XEXXXKX -240 VENCIDO




ANEXO N°3.
Ejemplos de tablas de tolerancias para alimentos que se encuentran en el libro de Excel

elaboradas, del Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.



indicado en la etiqueta nutricional.

1. Tablas de limites y tolerancias cuando el valor nutricional o el valor del ingrediente esta

NUTRIENTE VALOR MINIMO POR 100g, }OOmL 0 por porcion indicada
en la etiqueta
Vitamina A 40pg
Vitamina D 0.25ug
Vitamina E 1Mg
Vitamina K 4ug
Vitamina C 3mg
Tiamina 0.07mg
Riboflavina 0.08mg
Niacina 0.9mg
Vitamina B6 0.1mg
Acido pantoténico 0.5mg
Acido félico 10pg
Vitamina B12 0.05ug
Biotina 0.015mg
Calcio 40mg
Fdsforo 50mg
Magnesio 15mg
Hierro 0.7mg
Zinc 0.75mg
Yodo 7.5ug
Cobre 0.1mg
Selenio 3.5ug
Manganeso 0.1mg
Cromo 6ug
Molibdeno 3.75ug
Cloruro 170mg
Potasio 175mg

Tabla N°1: Valores minimos de vitaminas y minerales.
Fuente: RTCA 67.01.60:10 Etiquetado nutricional de productos
alimenticios preenvasados para consumo humano para la poblacion
a partir de 3 afios de edad.



2. Tablas de limites y tolerancias cuando el valor nutricional o el valor del ingrediente no

esta indicado en la etiqueta nutricional.

-  TABLAS DE TOLERANCIAS ESPECIFICAS DE ALIMENTOS.

Semidescremada o parcialmente
Parametro Entera d q Limites
escremada
% Contenido de materia grasa >3,0 >0,5y<3 <0,5
% Proteinas Nx6. 38 >3,0 >3.0 >3.0
% Extracto seco lacteo no graso >3,0 >38,2 >38,2
% Acidez, expresada como acido 0.13 v <0.17 0.13 v <0.17 >0,13y <0,17
>0,13 y <0, 20,13y <0,
lactico
) <-0,53 °H <-0,53 °H <-0,53 °H
Punto de congelacion
<-0,512°C <-0,512°C <-0,512°C

Tabla N°2: Caracteristicas fisico-quimicas de la Leche Ultra Alta Temperatura (UAT o UHT).
Fuente: RTCA 67.04.73:17 Productos lacteos. Leche ultra alta temperatura (UAT o
UHT). Especificaciones.

Parametro Limite maximo
Sélidos lacteos no grasos 2%
Caseinato 0.1%
Suero lacteo en polvo 1%
Productos derivados exclusivamente de la leche o suero con -
>35%(m/m) proteinas lacteas
Almidones y gelatinas BPM

Tabla N°3: Especificaciones de ingredientes de mezcla de crema (nata).
Fuente: RTCA 67.04.73:17 Productos lacteos. Leche ultra alta temperatura
(uat o uht). Especificaciones.

Producto Grasa (%om/m)

Mezcla de crema (nata) con aceite o grasa vegetal >10 (Grasa butirica)

Tabla N°4: Especificaciones de ingredientes de mezcla de crema (nata).
Fuente: RTS 67.07.01:22 Mezcla de crema (nata) con aceite o grasa
vegetal comestible. Especificaciones.



Parametro (%om/m)
Contenido minimo de materia grasa lactea 80%
Contenido méximo de extracto seco magro de leche 2%
Contenido méximo de agua 16%

Tabla N°5: Composicion de mantequilla.
Fuente: RTCA 67. 04.77:20 Productos lacteos.
Mantequilla. Especificaciones.

Parametro % Contenido graso
Yogur o yogurt entero igual o mayor a 3%
Yogur semidescremado igual o mayor a 0.5% y menor a 3%
Yogur descremado menor a 0.5%

Tabla N°6: Clasificacion segun contenido en materia grasa del yogurt.
Fuente: RTCA 67.04.79:23 Productos lacteos. Yogur (yogurt, yogurth,
yoghurt, yogourt). Especificaciones.

Parametro Entero Semidescremado Descremado
Proteina lactea g /100 g >27 >27 >27
Acidez expresada en: >0,6 y<1,5 >0,6 y <1,5 >0,6 y <1,5

-gramos de acido lactico por 100 gramos; o

-pH <4,6 <4,6 <46
%Materia grasa >3 >0,5y <3 <0.5
Suma de microrganismos definidos en el numeral 4.1

>107 >107 >107
(UFC/g)
Microorganismos etiquetados (UFC/g, en total) >10° >10° > 106

Tabla N°7: Caracteristicas fisicoquimicas del yogur.
Fuente: RTCA 67.04.79:23 Productos lacteos. Yogur (yogurt,
yogurth, yoghurt, yogourt). Especificaciones.

Parametro % m/m minimo
LECHE CONDENSADA
Materia grasa 8%
Extracto 28%

LECHE CONDENSADA DESCREMADA:

Extracto seco 24%

Tabla N°8: Factores esenciales de composicion y calidad de la leche condensada.




Fuente: NSO 67.01.06:95 Leche condensada entera y la leche condensada.

Parametro Dosis maxima

acido clorhidrico

acido citrico
2000 mg/kg solos. 3000 mg/kg combinados,

acido carbonico )
expresados como sustancias anhidras.

acido ortofosforico

acido polifosforico

Tabla N°9: Aditivos empleados como estabilizadores para las leches condensadas.
Fuente: NSO 67.01.06:95 Leche condensada entera y la leche condensada.

Tipo >Grasa (Yom/m)
Crema (nata), natilla 18
Crema (nata) para batir y crema (nata) batida 28
Crema (nata) para batir rica en grasa y crema (nata) batida rica en
grasa 3
Crema (nata) doble, natilla doble 45

Tabla N°10: Contenido de grasa lactea de las cremas (natas) y cremas (natas) acidas.
Fuente: RTCA 67. 04.71:14 Productos lacteos. Cremas (natas) y cremas
(natas) preparadas. Especificaciones.

Parametro %omaximo
Sélidos lacteos no grasos 2
Caseinato 0.1
Suero lacteo en polvo 1
Crema (nata) doble, natilla doble 45
productos derivados de la leche o el suero que contienen el 35 %
(m/m) o mas de proteinas lacteas 2

Tabla N°11: Ingredientes permitidos para las cremas (natas) y cremas (natas) acida.
Fuente: RTCA 67. 04.71:14 Productos lacteos. Cremas (natas) y cremas
(natas) preparadas. Especificaciones.

Caracteristicas Valor
Acidez, expresada como acido lactico 0,14a0,17
Proteinas (N x 6,38) 3,2 minimo
Cenizas % m/m 0,70 promedio




Prueba de Reductasa (azul de metileno)

Grado A 6 horas 6 mas
Grado B 4 horas y menos de 6 horas
Grado C menos de 4 horas

Impurezas macroscépicas (en S00 ml)

Grado A 1,0 mg
Grado B 2,0 mg
Grado C 3,0 mg

Punto de Congelacion (°C) - 0,530 a— 0,550

pH 64267

Conteo de células por mililitro Maximo 750 000

Densidad Relativa 1,028 a 1,033 a15°C

Tabla N°12: Requisitos fisicos y quimicos para la leche cruda de vaca.
Fuente: NSO 67.01.01:06 Productos lacteos. leche cruda de vaca.
especificaciones. (Primera actualizacion).

Caracteristicas Entera Semidescremada Descremada
Contenido de grasa lactea 3,0 minimo >0,15y <3,0 >0,15
Proteina (N x 6,38), % 3,0 minimo 3,0 minimo 3,0 minimo
Solidos lacteos totales 11,5 minimo 8,7-11,4 8,7
Soélidos totales no grasos 8,5 8,5 8,6
Acidez expresada como acido lactico  %m/m 0,14a0,15 0,14a0,15 0,14a0,15
Punto de congelacion -0,530 a -0,570 -0,530 a-0,570 -0,530 a -0,570
Prueba de fosfatasa Negativa Negativa Negativa
Impurezas microscopicas Ausente Ausente Ausente

Tabla N°13: Caracteristicas fisicas y quimicas que debe cumplir la leche de vaca pasteurizada.
Fuente: NSO 67.01.02:06 productos lacteos. Leche de vaca pasteurizada.

Especificaciones. (Primera actualizacion).

Parametro Valor
Vitamina A 2 000 UI/L
Vitamina D 400 UI/L

Tabla N°14: Contenido de vitaminas en leche entera.
Fuente: NSO 67.01.02:06 Productos lacteos. Leche de vaca
pasteurizada. Especificaciones. (Primera actualizacion).




Tipo de crema

Materia grasa, %m/m

Crema rica en grasa >36
Crema 30a<de 36
Crema liviana 21a<30
Crema baja o ligera en grasa 12-20
Crema batida y para batir 28
Crema rica en grasa 35
Crema para batir rica en grasa 36-42
Productos a base de grasa butirica Minimo 12

Tabla N°15: Contenido de grasa de los diferentes tipos de crema.
Fuente: NSO 67.01.08:07

Productos lacteos. Cremas lacteas

pasteurizadas para el consumo directo. Especificaciones. (Primera

actualizacion).
Parametros Leche entera | Leche Semidescremada/ | Leche Crema (nata) en
Parcialmente descremada polvo
Materia Grasa >26y<42 >1,5y<26 <1, >4)
Proteina en extracto >34 >34 >34 >34
seco magro ®
Humedad ® <5 <5 <5 <5

(a) El contenido de agua no incluye el agua de cristalizacion de la lactosa; el contenido de extracto

seco magro incluye el agua de cristalizacion de la lactosa.

Tabla N°16: Composicion de leches en polvo y crema(nata) en polvo (Expresados en %m/m).
Fuente: RTCA 67.04.76:18 Productos lacteos. Leches en polvo y crema (nata) en

polvo. Especificaciones.

HSMG % Denominacion
<51% Extractoduro
>49% y <56% Duro
>54% y < 69% Firme /semiduro
>67%

Blando

Tabla N°17: Clasificacion de los quesos madurados segiin su consistencia.

Fuente: RTCA 67.04.75:17 Productos lacteos. Quesos madurados.

Especificaciones.



Contenido de materia grasa en el extracto seco

Denominacion

> 60% Extragraso o doble crema
>45% y <60% Graso
>25%y <45% Semigraso
>10%y <25% Semidesnatado (semidescremado)
<10% Descremado

Tabla N°18: Clasificacion de los quesos segun contenido de materia grasa en el extracto seco.
Fuente: RTCA 67.04.75:17 Productos lacteos. Quesos madurados.

Especificaciones.

Segiin su consistencia: Término 1

Segiin las principales caracteristicas de

HSMG % Denominacion maduracion: Término 2
<51% Extractoduro Madurado
>49% y <56% Duro Madurado por mohos
>54% y <69% Firme /semiduro No madurado/fresco
>67% Blando En salmuera

Tabla N°19: Clasificacion de los quesos seguin su consistencia de maduracion.
Fuente: RTCA 67.04.70:14 Productos lacteos. Quesos. Especificaciones.

Grasa lacteal, % en masa, en

Tipo de queso no madurado Humedad, % en masa, maximo
base hiimeda
Queso cottage 80.0 Minimo 4.0
Queso cottage bajo en grasa 80.0 Max 2.0
Queso Ricotta (elaborado solamente con suero )
de leche) 80.0 Minimo 0.5
Queso crema (untar) 55.0 No menor de 33.0
Queso crema bajo en grasa (untar) 60.0 Menor o igual a 27.0
Queso Fresco, bajo en grasa 70.0 No menos de 4.0
Queso fresco 65.0 No menor de 8.0
Queso de capas 45.0 20-33%
Queso duro 39.0 No menor de 17.0
Queso mozzarella 60.0 No menor de 18.0
Quesillo alto en grasa 60.0 Mayor de 15.0
Quesillo bajo en grasa 65.0 Menor o igual a 15.0
Queso de suero o requeson 80.0 No mayor de 18.0
Queso mantequilla 65.0 No menor de 12.0




Tabla N°20: Caracteristicas fisico-quimicas de los quesos no madurados.
Fuente: NSO 67.01.04:06 Productos lacteos. Quesos no madurados.

Especificaciones.
Tipos de helados
Helado | Helado de | Helado con Helado de | Helado de Nieve
Caracteristicas
de leche crema grasa vegetal crema agua
vegetal
Solidos totales, en 30 35 30 35 15 20
porcentaje en masa, minimo
Grasa de leche, en <7% > 8% 0 0 0 0
porcentaje en masa
Grasa no lactea, en 0 0 <7% > 8% 0 0
porcentaje en masa
Proteinas en porcentaje en 1.5 2 1.5 2 0 0
masa, minimo
Masa por volumen, en g/L, 475 475 475 475 710 710
minimo
Tabla N°21: Requisitos fisicos y quimicos de los helados.
Fuente: NSO 67.01.11:04 Helados y mezclas de helados.
Especificaciones. (primera actualizacion).
|Aceite |Aceite
|Aceite de| |Aceite de Super-
Aceite |Aceite |Aceite |de ) Aceite (de Aceite Oleina
) pepitas almendra oleina
Acidos grasos |de de de semilla e semilla |de de
de de de
Mani  [Babasi [Coco |de maiz  |de palma palma
uva palma palma
algodon mostaza
Ce6:0 IND IND IND0,7 [ND IND IND IND IND INDO0,8 [ND IND
C8:0 IND 2,673 #4,610,0 ND IND IND IND IND 2,46,2 |ND IND
C10:0 IND 1,27,6 5,080 |ND IND IND IND IND 2,650 [ND IND
C12:0 INDO,1  }40,055,0/45,1 INDO0,2 ND INDO,3 [ND INDO,5 45,0550 0,10,5 (0,10,5
C14:0 INDO,1 |11,027,0(53,2 0,61,0 [NDO,3 [ND0,3 [ND1,0 [0,52,0 [14,018,010,51,5 1[0,51,5
C16:0 8,014,0 5,211,0 (16,821,021,426,4/5,511,0 [8,616,5 0,54,5 [39,347,5/6,510,0 [38,043,5(30,039,0
Cl6:1 INDO0,2 [ND 7,510,2 ND1,2 [ND1,2 |NDO0,5 [NDO0,5 NDO,6 [NDO0,2 [NDO,6 [NDO0,5
C17:0 INDO,1 [ND IND INDO,1 NDO,2 |NDO,1 [ND INDO0,2 ND INDO0,2 NDO,1
C17:1 INDO,1 [ND IND INDO,1 NDO,1 |NDO,1 [ND IND IND INDO,1 IND
C18:0 1,04,5 |1,87,4 IND 2,13,3 [3,06,5 |[ND3,3 [0,52,0 3,56,0 |1,03,0 (3,550 [2,84,5




C18:1 35,069 19,020,0 2,04,0 [14,721,7|]12,028,0 20,042,28,023,0 36,044,0/12,019,0 [39,846,0{43,049,5
C18:2 12,043,0|1,46,6 [5,010,0 146,758,2/58,.078,034,065,6/10,024,009,012,0 |1,03,5 [10,013,5/10,515,0
C18:3 INDO0,3 [ND 1,02,5 |ND0,4 ND1,0 [ND2,0 [6,018,0 NDO,5 [ND0,2 [NDO0,6 1(0,21,0
C20:0 1,02,0 [ND INDO,2 10,20,5 |ND1,0 0,31,0 |ND1,5 [ND1,0 NDO,2 |NDO0,6 [NDO,4
C20:1 0,71,7 |ND INDO,2 [NDO,1 |[NDO,3 [0,20,6 [5,013,0 ND0,4 NDO,2 [NDO0,4 [NDO,2
C20:2 IND IND INDO,2 [NDO,1 ND INDO,I [ND1,0 ND ND ND IND
C22:0 1,54,5 |ND IND IND0,6 NDO,5 [NDO,5 0,22,5 [|ND0,2 NDO,2 [|NDO,2 [NDO,2
C22:1 INDO0,3 [ND IND INDO0,3 NDO0,3 [|NDO0,3 [22,050,0ND IND IND IND
C22:2 IND IND IND INDO,1 ND IND IND1,0 [ND IND IND IND
C24:0 0,52,5 [ND IND INDO,1 NDO0,4 [|NDO,5 NDO,5 [ND IND IND IND
C24:1 INDO, [ND IND IND IND IND 0,52,5 [ND IND IND IND
IND
Aceite de .
IAceite de
Colza Aceite de Aceite de |
) ) ) ) ) girasol de
, EstearinalAceite |(bajo cartamo  |Aceite girasol
Acidos IAceite de |Aceite de |Aceite de contenido
de de contenido (acido de (acido
graso cartamo soya girasol medio de
palma |Colza |de oleico sésamo oleico )
acido
acido alto) alto)
) oleico
ericico)
Co6:0 IND IND IND IND IND IND IND IND IND IND
C8:0 IND IND IND IND IND IND IND IND IND IND
C10:0 IND IND IND IND IND IND IND IND IND IND
C12:0 0,10,5 [ND IND IND INDO0,2 [ND INDO,1 NDO,1 |ND IND
C14:0 1,02,0 |1,56,0 |NDO,2 |NDO0,2 [ND0,2 |NDO,1 [NDO,2 |NDO0,2 [NDO,1 [NDI
C16:0 48,074,0[ND3,0 [2,57,0  [5,38,0 [3,66,0  [7,912,0 B,013,5 [5,07,6 2,65,0 4,055
C16:1 INDO0,2 [NDO,1 NDO,6 NDO0,2 [NDO,2 (0,10,2 NDO0,2 [ND0,3 [NDO,1 |NDO0,05
C17:0 NDO0,2 [NDO,1 [NDO,3 NDO,1 |NDO,I [ND0,2 NDO,1 [ND0,2 [NDO,1 |NDO,
C17:1 INDO,1 [NDO,1 |NDO,3 [NDO,1 |NDO,1 |NDO,1 [NDO,1 |[NDO,1 [NDO,1 |05
C18:0 3,96,0 1(0,53,1 10,83,0 1,929 1,524  4,86,1 [2,054 [2,76,5 2,96,2  INDO0,06
C18:1 15,536,018,060,0 51,070,0 8,421,3 [70,083,7 [35,942,3|1730 14,039,4 {7590,7 2,15,0
C18:2 3,010,0 [11,023,0(15,030,0 67,883,2 19,019,9 141,547,948,059,0 ¥48,374,0 2,117 43,171,8
C18:3 NDO,5 [5,013,0 [5,014,0 NDO,1 |ND1,2 10,304 #4,511,0 |IN3)D 1,0NDO0,3 |18,745,3
C20:0 ND1,0 [ND3,0 [0,21,2 0,204 10,30,6 [0,30,6 [0,10,6 [0,10,5 0,20,5 |NDO,5
C20:1 NDO0,4 [3,015,0 0,143 0,10,3 [0,10,5 |ND0,3 NDO,5 |ND0,3 1[0,10,5 10,204
C20:2 IND IND1,0 NDO,1 [ND IND IND INDO,1 |ND IND 0,20,3
C22:0 NDO0,2 [ND2,0 NDO,6 |ND1,0 [NDO0,4 |NDO0,3 [NDO,7 10,31,5 0,51,6 |[ND
C22:1 IND 2,060,0 ND2,0 |ND1,8 |[NDO0,3 [ND IND0,3 |ND0,3 |NDO0,3 [0,61,1




C22:2
C24:0
C24:1

IND IND2,0
IND IND20
IND IND3,0

NDO,1 IND ND
NDO0,3 |ND0,2 [NDO,3
NDO0,4 [ND0,2 [INDO,3

IND
INDO,3
IND

IND
INDO,5
IND

INDO,3  [ND
INDO,5 [NDO,5
IND ND

IND
INDO,09
0,30.4
IND

ND = no detectable, d©finido como < 0,05 %.

Tabla N°22: Gamas de composicion de acidos grasos de aceites vegetales crudos.
RTCA 67.04.40:07 Alimentos y bebidas procesados. Grasas y aceites.
Especificaciones.

Acidos grasos

Manteca de Cerdo

Primeros Jugos

Grasa de Cerdo Fundida (%) Sebo (%)
C6:0 0 0
C8:0 0 0
C10:0 < 0,5 en total < 0,5 en total
C12:0 0 0
C14:0 1,02,5 2,06,0
C14:1SO ND < 0,1 <0,3
Cl4:1 <0,2 0,51,5
C15:0 <0,2 0,21,0
C15:1SO <0,1 <1,5 en total
C15: ANTIISO <0,1 0
Cl16:0 2030 2030
Cle:1 2,04,0 15
C16:1SO <0,1 <0,5
Cl6:2 <0,1 <1,0
C17:0 <1 0,52,0
C17:1 <1 <1,0
C17:1SO <0,1 <1,5 en total
C17: ANTIISO <0,1 0
C18:0 822 1530
Ci8:1 3555 3045
C18:2 412 16
C18:3 <1,5 <1,5
C20:0 <1,0 <0,5
C20:1 <1,5 <0,5




C20:2
C20:4
C22:0
C22:1

<1,0 <0,1
<1.0 <0,5
<0,1 <0,1
<0,5 ND

ND = no detectable, definido como < 0,05 %.

Tabla N°23: Gamas de composicion de acidos grasos de aceites vegetales.

Fuente: RTCA 67.04.40:07 Alimentos y bebidas procesados. Grasas y
aceites. Especificaciones.

Parametro ILimite maximo permitido
Color Caracteristico del producto designado.
Caracteristico del producto designado. Exento de olores y sabores extraios y
Olor y sabor ]
rancios.
Apariencia El producto debe estar libre de materia extrafia.

Acidos grasos libres

0,10% maximo

INo aplica para grasas con emulsificantes.

indice de peréxidos

5 meq peroxido / kg maximo

Humedad y Materia volatil

0,10% maximo

Perfil de acidos grasos

\Ver Tablas N°21. y N°22.

Tabla N°24: Caracteristicas fisico-quimicas para los aceites y grasas.

Fuente: RTCA 67.04.40:07 Alimentos y bebidas procesados. Grasas y
aceites. Especificaciones.

Parametro ILimite maximo permitido

Caracteristico del producto designado. Exento de olores y sabores extrafios y
Olor y sabor )

rancios
Apariencia El producto debe estar libre de materia extrafia.

Indice de peroxides

5 meq peroxido / kg de margarina

Contenido de aceite/grasa

IDebera ser igual al declarado en la etiqueta.

Tabla N°25: Especificaciones para margarinas y grasas emulsionadas.

Fuente: RTCA 67.04.40:07 Alimentos y bebidas procesados. Grasas y
aceites. Especificaciones.



Parametro
Plomo (Pb)
Arsénico (As)

Limite maximo permitido

0.1 mg/kg

0.1 mg/kg

Tabla N°26: Limites maximos de contaminantes para grasas y aceites.
Fuente: RTCA 67.04.40:07 Alimentos y bebidas procesados. Grasas y
aceites. Especificaciones.

Turbiedad
Forma de Elaboracion

Limite max. aceptable Limite max. permitido

Hielo opaco 10.0 Utn o Utj 25.0 Utn o Utj
Hielo semitransparente 10.0 Utn o Utj 25.0 Utn o Utj
Hielo cristalino 10.0 Utn 5.0 Utn

Tabla N°27: Limites maximos de turbiedad para el hielo.
Fuente: NSO 13.07.04:00 Hielo. Especificaciones y buenas
practicas de fabricacion.

Especificaciones AZUCAR AZUCAR AZUCAR AZUCAR CRUDA
REFINADA BLANCA BLANCA (MORENA)
SUPERIOR
Humedad Maximo 0.10% Maximo 0.10% Maximo 0.10% Maximo 1.00%
Dioxido de azufre | ----- Maximo 15 Maximo 70 Maximo 20
mg / kg mg / kg mg / kg
Polarizacion Minimo Minimo Minimo Minimo
99.7 Grados Z 99.6 Grados Z 99.5 Grados Z 96 Grados Z

Azucar invertido

Maximo 0.04%

Maximo 0.10%

Maximo 0.10%

Maximo 1.00%

Ceniza por

conductividad

Maximo 0.04%

Maximo 0.10%

Maximo 0.10%

Maximo 0.30%

Color con Vitamina A

Maximo 80

Unidades ICUMSA

-4

Maximo 300

Unidades ICUMSA -

4

Maximo 500

Unidades ICUMSA -

4

Maximo 6000

Unidades ICUMSA

-4

Tabla N°28: Especificaciones fisicoquimicas del azicar.

Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos.
Especificaciones. (Azlcar, sal, harina de maiz nixtamalizado y
pastas alimenticias).



Parametro Limite maximo permitido
Plomo (Pb) 0.5 mg/kg
Arsénico (As) 1.0 mg/kg
Cobre 2.0 mg/kg

Tabla N°29: Limites maximos de contaminacion por metales pesados en azicar.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos. Especificaciones.
(Azucar, sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas alimenticias).

Parametro Limite maximo permitido

Forma de cristales de granulacion uniformes, de acuerdo con el

Aspecto tipo y exento de materias extrafias.
Color Blanco
Olor Caracteristico
Sabor 2.0
Humedad méxima 8%

Cloruro de sodio (sal molida) minimo, sobre la

sustancia seca y deducida del anti humectante. 7%
Cloruro de sodio (sal refinada) minimo, sobre la 08 59
sustancia seca y deducida del anti humectante.
Grado de turbiedad maximo (sal molida) 50%
Grado de turbiedad méaximo (sal refinada) 25%
Minimo 20mg/kg

Contenido de yodo )
Maximo 60 mg/kg

Tabla N°30: Especificaciones sensoriales y fisicoquimicas de la sal yodada.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos. Especificaciones.
(Aztcar, sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas alimenticias).

Parametro Limite maximo permitido
Arsénico (As) 0.5 mg/kg

Cobre (Cu) 2.0 mg/kg

Plomo (Pb) 2.0 mg/kg
Cadmio (Cd) 0.5 mg/kg
Mercurio (Hg) 0.1 mg/kg

Tabla N°31: Limites de contaminantes para la Sal yodada.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos. Especificaciones.
(Azlcar, sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas alimenticias).



ALIMENTO NUTRIENTE FORTIFICANTE VALOR MINIMO
(mg/kg)
HARINA DE MAIZ Hierro 1. 2. Fumarato ferroso 40
NIXTAMALIZADO Vitamina B1 Mononitrato de Tiamina 6,1
Vitamina B2 Riboflavina, USP 2,5
Niacina Niacinamida 49
Acido Foélico Acido Félico 1,0

Tabla N°32: Niveles requeridos de vitaminas y minerales en harina de maiz nixtamalizado.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos. Especificaciones. (Azucar,
sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas alimenticias).

Parametro Limite maximo permitido

Humedad 14%

] INo mas de 50 fragmentos de insectos en 50 g de harina
Materias extrafias

[Exentos de pelos de roedores y excretas

Tabla N°33: Especificaciones fisicas de la Harina de maiz.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos.

Especificaciones. (Azucar, sal, harina de maiz nixtamalizado y
pastas alimenticias).

Metales Pesados Valores Maximos permisibles en mg/kg
Cadmio 0.1
Plomo 0.5

Tabla N°34: Limite de Contaminantes de la Harina de maiz.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos.

Especificaciones. (Azlcar, sal, harina de maiz nixtamalizado y
pastas alimenticias).

Parametro Limite
Humedad 13% max.
Proteinas en base seca 10.5% min.

Tabla N°35: Requisitos fisicoquimicos para pastas alimenticias.
Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos. Especificaciones.
(Azucar, sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas alimenticias).



Parametro Limite minimo (mg/kg)
Tiamina 6.2
Riboflavina 4.2
Niacina 55
Hierro 28.6
Acido félico 1.8
Tabla N°36: Contenido de vitaminas y minerales en pastas alimenticias.

Fuente: RTS 67.06.01:13 Fortificacion de alimentos. Especificaciones
(Aztcar, sal, harina de maiz nixtamalizado y pastas alimenticias).

Parametro Limite maximo (mg/kg)
Cadmio 0.20
Plomo 0.20
Tabla N°37: Valores maximos permisibles de metales pesados para la harina de trigo fortificada

Fuente: RTCA 67.01.15:07 Harinas. Harina de trigo fortificada. Especificaciones.

Determinaciones Limite
Humedad, en porcentaje maximo en masa (m/m) 15,5%
Proteinas (N x 5.7), en porcentaje minimo en masa (m/m), en 7.0%
base seca

Ceniza en porcentaje maximo en masa (m/m) 1,0%

Tabla N°38: Requisitos fisicoquimicos de conformidad a la variedad de trigo.
Fuente: RTCA 67.01.15:07 Harinas. Harina de trigo fortificada.
Especificaciones.

Micronutrientes Nivel minimo a alcanzar (mg/kg de harina)

Hierro 55,0
Tiamina (vitamina B-1) 6,2
Riboflavina (vitamina B-2) 42
Niacina 55,0
Acido folico 1,8
Tabla N°39: Niveles minimos de micronutrientes en la harina de trigo fortificada.
Fuente:

RTCA 67.01.15:07 Harinas. Harina de trigo fortificada.
Especificaciones.




N° Producto Parametro Limites permisibles %om/m

Panaderia ordinaria (pan francés, pan baguette, pan 23% (min.) - 40% (max.)
1 Humedad

blanco, integral y sus productos tostados. 6% pan tostado (max.)
2 Galletas (saladas) Humedad 12 % (max.)

Panaderia fina (panetdn, panes dulces, tortas,
3 Humedad 40% (max.)
galletas dulces, pasteles)

4 Productos congelados o refrigerados Humedad N/A

Tabla N°40: Propiedades fisico-quimicas de productos de panaderia.
Fuente: RTS 67.03.01:21 Productos de panaderia. Clasificacion y

especificaciones.
Premium Estandar
Parametro
(% m/m) Min. (% m/m) Max. (% m/m) Min. (% m/m) Max.

Proteina 14 - 10 -
Grasa - 28 - 28
Humedad mas grasa - 86 - 90
Almidén - 3 - 10

Tabla N°41: Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos.
Fuente: RTS 67.05.02:22 Carne. Productos carnicos elaborados.

Premium Estandar
Parametro
(% m/m) Min. (% m/m) Max. (% m/m) Min. (% m/m) Max.
Proteina 14 - 10 -
Grasa - 6 - 10
Humedad mas grasa - 86 - 90
Almidon - 3 - 7

Tabla N°42: Requisitos de composicion y formulacion para Jamones Escaldados y Fiambres.
Fuente: RTS 67.05.02:22 Carne. Productos carnicos elaborados.

Premium Estandar
Parametro
(% m/m) Min. (% m/m) Max. (% m/m) Min. (% m/m) Max.
Proteina 14 - 10 -
Grasa - 40 - 40
Humedad mas grasa - 86 - 90
Almidon - 0 - 8

Tabla N°43: Requisitos de composicion y formulacion de productos carnicos procesados crudos.



Fuente: RTS 67.05.02:22 Carne. Productos carnicos elaborados.

Premium Estandar
Parametro
(% m/m) Min. (% m/m) Max. (% m/m) Min. (% m/m) Max.
Proteina 28 - 18 -
Grasa - 35 - 50
Humedad mas grasa - 35 - 40
Almidon - 0 - 0

Tabla N°44: Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos procesados.
Fuente: RTS 67.05.02:22 Carne. Productos carnicos elaborados.

Parametro/sustancia Limite
pH 5.4y6.1(20°C)
Fosfatos 2 200 mg/kg
Cloruro de sodio BPM
Agua retenida de proceso No mas de 12% del peso, en el producto final
Solucién agregada BPM
Carragenina BPM

Tabla N°45: Requisitos fisicoquimicos y sustancias permisibles en la carne de aves.
Fuente: RTCA 67.02.01:20 Productos avicolas. Carne de aves de la especie
Gallus gallus beneficiadas listas para cocinar enteras, cortes y sus menudos.

Especificaciones.
Parametro Limite
Miel de flores 60%
Azucares reductores (calculados
] ) Miel de mielato y su mezcla con miel
como azucar invertido) 45%
de flores
Humedad 20%
Miel de flores 5%
Sacarosa aparente Miel de mielato y su mezcla con miel L0%
0
de flores
>1

Relacién fructosa/glucosa
Acidez libre 50 meq/kg (méx.)

8 (min. escala de Schade)

Actividad diastésica 3 (min. escala de Schade, HMF
<15mg/kg)




40 mg/kg
Hidroximetilfurfural (HMF) 80 mg/kg (para mieles de regiones con

temperatura ambiente tropical)

Tabla N°46: Parametros fisicoquimicos de la miel.
Fuente: NSO 67.19.01:08 Miel de abejas. Especificaciones
(segunda actualizacién).

Grupo de sustancias Sustancias LMR (pg/kg)
Estreptomicina 200
Oxitetraciclina 100
Cloranfenicol 0,3
Antibioticos Nitrofurano-AHD 0,5
Nitrofurano-AMOZ 0,5
Nitrofurano-AOZ 0,5
Nitrofurano-SEM 0,5
Pirotroides Flumetrina No requiere
Tau Fluvalinato No requiere
Derivados de la tiazolidina Ciamizol 1000
Formamidina Amitraz 200
Acidos organicos Cualquier tipo No requiere
Organofosforados Coumaphos 100
Plomo 50
Metales pesados Cadmio 25
Mercurio 25

Tabla N°47: Limites maximos de residuos de productos veterinarios y contaminantes ambientales.
Fuente: NSO 67.19.01:08 Miel de abejas. Especificaciones (segunda actualizacion).

Parametro Limite minimo (% m/m)
Contenido de grasa total 70
Contenido de yema pura 5

Tabla N°48: Requisitos de composicion de la mayonesa.
Fuente: NSO 67.62.01:09 Salsas y aderezos mayonesa.
Especificaciones).



Contaminante Nivel max. permisible (mg/kg)
Arsénico 0.3
Plomo 0.3
Cobre 2.0

Tabla N°49: Contaminantes quimicos para aderezos.

Fuente: NSO 67.62.01:09 Salsas y aderezos mayonesa.
Especificaciones).
Valor
Factores Especificaciones . .
Minimo Miéximo
1200kcal
Sustitutivo de todas las comidas de la dieta. 800 kcal (3350kJ)
(5020kJ)
Sustitutivo de una o mas comidas de la 400 kcal
Contenido energético 200 kecal (835k])
dieta. (1670KkJ)
1200kcal
Sustitutivo de la mayor parte de la dieta. -
(5020kJ)
Alimento listo para el consumo (ingesta
25% 50%
diaria no >125g).
Proteinas . -
Calidad para preparado dietético para 20%
A -
regimenes de control del peso.
Grasas - 30%
Acido linoleico (en forma Energia disponible en el alimento 39,
de un glicérido) ’
100%

Vitaminas y minerales

Sustitutivo de todas las comidas de un dia

(Vitamina A 600 pg
equivalentes de retinol
\Vitamina D 2,5 pg
\Vitamina E 10 mg
Vitamina C 30 mg
Tiamina 0,8 mg
Riboflavina 1,2 mg
INiacina 11 mg
Vitamina B6 2 mg
\Vitamina B12 1 pg
Acido folico 200 pg
Calcio 500 mg
IFésforo 500 mg




Hierro 16 mg
'Yodo 140 pg
Magnesio 350 mg
Cobre 1,5 mg
Zinc 6 mg
IPotasio 1,6 g
Sodio 1,0 g)

Sustitutivo de una sola comida 33% 0 25% -

Tabla N°50: Factores esenciales de composicion y calidad de los preparados.
Fuente: RTS 67.06.02:22 Alimentos para regimenes especiales,
suplementos nutricionales y probioticos. Clasificacion, caracteristicas,
requisitos de registro sanitario y etiquetado.

Valor
Factores Especificaciones
Minimo Maximo
Contenido energético Como unica fuente de energia 450kcal 800kcal
De una calidad nutricional equivalente a la de un
Proteinas computo de aminoacidos corregidos en funcion de la 50g -
digestibilidad de la proteina de 1.
Lipidos Acido linoleico 3g -
(ingesta diaria, con una . )
Acido a-linolénico <0.5g

relacion de 5 a 15)

) Disponibles con la ingesta diaria recomendada de
Hidratos de carbono 50g -

energia.

Vitamina A 600 pg
Vitamina D 2,5 pg
Vitamina E 10 mg
Vitamina C 30 mg
Tiamina 0,8 mg
Vitaminas Riboflavina 1.2 mg 100%
Niacina 11 mg
Vitamina B6 2 mg
Vitamina B12 1 pg

Acido folico (como monoglutamato) 200 ug

Calcio 500 mg
Minerales Foésforo 500 mg 100%
Hierro 16 mg




Yodo 140 pg

Magnesio 350 mg

Cobre 1,5 mg

Zinc 6 mg

Potasio 1,6 g

Sodio 1 g

Tabla N°51: Factores esenciales de composicion y calidad de los preparados dietéticos.
p y prep

Fuente: RTS 67.06.02:22 Alimentos para regimenes especiales, suplementos

nutricionales y probioticos. Clasificacion, caracteristicas, requisitos de registro

sanitario y etiquetado.

Embarazo/
Unidad 0-3 Aios 4-8 Aios 9-adultos
lactancia
Nutriente de
Max.
medida VRD NMCT | VRD | NMCT | VRD | NMCT VRD NMCT
diario
CALCIO 1000- 1000- 2000- 1000- 2000-
Mg 200-700 1000 2500 1500
(Elemental) 2000 1300 3000 1300 3000
180- 500- 1800- 1800-
CLORO Mg 1900 2900 3400 2550 3400
1500 2300 2300 2300
CROMO Mcg 0.2-11 NE 15 NE 21-35 NE 200 30/45 NE
700- 8000- 8000-
COBRE Mcg 200-340 1000 440 3000 9000 1000/1300
900 10000 10000
FLUOR Mg 0.01-0.7 | 0.7-1.3 1 2.2 2-4 10 7.5 2-4 10
120- 600- 900-
YODO Mcg 90-110 200 90 300 500 220/290
150 1100 1100
ZINC Mg 3 7 5 12 8-11 23-40 18-30 11-12 40
HIERRO
Mg 0.27-7 40 10 40 8-18 40-45 30-34 27/10 45
(Elemental)
MAGNESIO
Mg 30-80 NE 130 NE 350 350 400 350-400 350
(Elemental)
0.003- 1.6-
MANGANESO Mg 2 1.5 3 9-11 7-10 2/2.6 9-11
1.2 2.2
600- 1100- 1700-
MOLIBDENO Mcg 2-17 300 22-34 34-45 350 50
1100 2000 2000
B 700- 3000- 3000-
FOSFORO Mg 100-460 3000 500 3000 1500 700-1250
1250 4000 4000




400- 4500-
POTASIO Mg NE 3800 NE NE 1500 | 4500/5100 NE
3000 4700
SELENIO Mcg 15-20 45-90 30 150 40-55 | 280-400 200 60/70 280-400
120- 1200- 1200-
SODIO Mg 1500 1200 1900 2300 1725 2300
1000 1500 1500
2000-
Vit. A (Retinol) Ul 3000 6000 4000 10000 5000 10000 7500 5000 10000
0.9-
Vit. B1 (Tiamina) Mg 0.2-0.5 NE 0.6 NE = NE 100 1.4 NE
Vit. B2 0.9-
Mg 0.3-0.5 NE 0.6 NE NE 200 1.4/1.6 NE
(Riboflavina) 1.3
Vit. B3 (Niacina) Mg 2-6 10 8 15 12-16 30-35 22-26 18/17 30-35
Vit. BS
Mg 1.7-2 NE 3 NE 4-5 NE 500 6/7 NE
(Ac.panteténico)
Vit. B6
Mg 0.1-0.5 30 0.6 40 1-1.7 60-100 45-75 2 100
(Piridoxina)
Vit. B7 (Biotina) Mcg 5-8 NE 12 NE 20-30 NE 2500 30-35 NE
300- 400- 300- 800-
Vit. B9 (Ac. Félico) Mcg 65-150 300 200 400 600/500
400 1000 800 1000
Vit. B12 1.8-
Mcg 0.4-0.9 NE 1.2 NE NE 3000 2.6/2.8 NE
(Cobalamina) 2.4
Vit. C (Ac. 1200- 1800-
Mg 15-45 400 25 650 45-90 1000 80/120
Ascoérbico) 2000 2000
Vit. D 1000- 600-
Ul 400-600 600 3000 4000 2400 800 4000
(Calciferoles) 2500 800
Vit. E (Alfa-
Ul 6-9 300 10.5 450 25-30 1600 1210 30 1200
tocoferol)
Vit. K 60-
mcg 2-30 NE 55 NE NE NE 75-90 NE
(Fitomenadiona) 120

Tabla N°52: Valores de referencia diarios y nivel de ingesta maximo tolerable.
Fuente: RTS 67.06.02:22 Alimentos para regimenes especiales, suplementos
nutricionales y probidticos. Clasificacion, caracteristicas, requisitos de
registro sanitario y etiquetado.




Valor
Categorias Composicion i i
Minimo Maximo
Valor energético total proveniente de 75%
carbohidratos
Carbohidratos por porcion 15g -
Suplemento de carbohidratos — .
) Vitaminas y minerales - -
para deportistas . -
Lipidos, proteinas intactas o parcialmente
hidrolizadas
Fibras alimentarias 0 0
Proteinas por porcion (de alta calidad) 10g -
Suplemento proteico para Valor energético proveniente de proteinas 50% -
deportistas Vitaminas y minerales - -
Fibras alimentarias 0 0
Creatina (monohidratada con una pureza del
Suplemento de creatina para ) 1.5g 3g
99.9%) por porcion
deportistas
Cafeina 0 0
Cafeina por porcion - 200mg
Suplemento de cafeina para Cafeina (1, 3, 7-trimetilxantina, calculada sobre 08,59,
. (V] -
deportistas base anhidra)
No se permiten nutrientes - -
Ginseng Coreano, Ginseng Asiatico o Ginseng 1.0g de
Suplemento con hierbas o ) -
Oriental raiz/dia
extractos vegetales para i i . .
i Fruto de Schizandra Chinensis (Turcz.) Baill. 1.5g de
deportistas ) -
(Chisandra) fruto/dia

Tabla N°53: Categorias de los suplementos nutricionales para deportistas y composicion.
Fuente: RTS 67.06.02:22 Alimentos para regimenes especiales, suplementos
nutricionales y probidticos. Clasificacion, caracteristicas, requisitos de registro
sanitario y etiquetado.

Factor Limite max./dia
Proteinas 40g
Cafeina en combinacion con otros estimulantes 200 mg
Cafeina sola 400 mg

Tabla N°54: Cantidad maxima en suplementos nutricionales para deportistas, mayores de 18 afios.
Fuente: RTS 67.06.02:22 Alimentos para regimenes especiales, suplementos
nutricionales y probioticos. Clasificacion, caracteristicas, requisitos de registro
sanitario y etiquetado.



Grupo

Aminoacidos
(y sus sales de
Na, K, Ca, Mg
y HCI) y otros

compuestos

nitrogenados

Sustancias Cantidad max. diaria
Aminoacidos ramificados (Lisoleucina + L-
leucina + Lvalina) 10g
Acido glutamico lg
L-alanina 36¢g
Beta alanina -
L-arginina 5000 mg
- L-carnitina o clorhidrato de L-carnitina 2000
L-carnitina
mg/tartrato de L-carnitina 3000 mg
L-cisteina 300 mg
L-glutamina 5000 mg
L-histidina 1120 mg
L-isoleucina 1500 mg
L-leucina 2950 mg
L-lisina 2250mg

L-metionina + L-cisteina

Suma: maximo 1100mg (L-metionina:

maximo 800mg y L-cisteina méaximo 300

mg)
L-ornitina —alga-cetoglutarato 2000 mg
L-tirosina + L-fenilalanina 1900 mg
L-treonina 1150 mg
IL-triptofano (obtenido por hidrolisis proteica) 300 mg
L-valina 1950 mg
Taurina 1500 mg
L-Aspartato de L-Arginina 5000 mg

Acidos Grasos

Ac. Araquidonico

Acido linoleico y acido —alfalinolénico

2000 mg de acido alfalinolénico.

Relacion linoleica/alfa linolénico: maximo 5

Acido oleico

Acidos grasos omega-3 (DHA+EPA) 3000 mg

o . Glutatién 400 mg

Dipeptidoy peptido Lactoferrina 200 mg
Astaxantina de crustaceos y pescado 4 mg
Flavonoides, Licopeno 15 mg
carotenoides Betacaroteno 15 mg

Todo trans luteina/zeaxantina

20 mg




300 mg.

Quercetina Maximo de quercetina + rutina de 600 mg
con un maximo de quercetina de 300 mg
600 mg.
Rutina Maximo de quercetina + rutina de 600 mg,

con maximo de quercetina de 300 mg

AMP-5 y sus sales sodicas

450 mg como suma total de adenosina,

citidina, guanosina, inosina y uridina

CMP-5 y sus sales sodicas

450 mg como suma total de adenosina,

citidina, guanosina, inosina y uridina

450 mg como suma total de adenosina,

Nucleotidos ~ |GMP-5 y sus sales monosodicas o o o
citidina, guanosina, inosina y uridina
450 mg como suma total de adenosina,
IMP-5 y sus sales monosodicas L o o
citidina, guanosina, inosina y uridina
) 450 mg como suma total de adenosina,
[UMP-5 y sus sales monosodicas o o »
citidina, guanosina, inosina y uridina
Coenzima Q10 o Ubiquinona 200 mg
Colina (como colina, cloruro, citrato o bitartrato
. 1500 mg
de colina)
Clorhidrato de betaina 1.5¢g
Fitosteroles 3g
Lactasa 4 500 unidades FCC minima
N-acetil-L-cisteina 300 mg
Chitosan obtenido de caparazones de crusticeos 3000 mg
Metilsulfonilmetano lg
Monascus purpureus 10 mg (Monacolina k)
Otras
Carbon activo 2g
Lactulosa 10 g
Polifenoles del aceite de oliva y de las hojas y 5
m
frutos del olivo s
Hidroximetilbutirato 3g
Sulfato de condroitina 1200 mg
Monohidrato de creatina 5000 mg
Glucosamina (como sulfato o clorhidrato) 1500 mg
Hexafosfato de inositol 2000 mg
Mioinositol 2000mg

Tabla N°55: Cantidad méxima diaria en suplementos nutricionales para deportistas.




Fuente: RTS 67.06.02:22 Alimentos para regimenes especiales, suplementos
nutricionales y probioticos. Clasificacion, caracteristicas, requisitos de registro
sanitario y etiquetado.

Caracteristicas Minimo Maximo

Soélidos totales (Yom/m) 11 -

Soélidos solubles /lectura refractomérica a 20°C, sin corregir la acidez,

10 -
(%om/m) (Grados Brix)
Acidez titulable, expresada como acido citrico anhidro (%om/v) - 0.5
pH 2.4 4.4

Tabla N°56: Requisitos fisicos y quimicos de las bebidas no carbonatadas sin alcohol.
Fuente: NSO 67.18.01:0.1 Productos alimenticios. Bebidas no carbonatadas sin
alcohol. Especificaciones.

Metales téxicos Limite max. (mg/kg)

Arsénico 0.2
Plomo 0.3
Cobre 1.5
Hierro 0.5

Zinc 5.0
Estano 200
Mercurio 0.05

Tabla N°57: Limites maximos para contaminantes en bebidas no carbonatadas sin alcohol.



Fuente: NSO 67.18.01:0.1 Productos alimenticios. Bebidas no carbonatadas sin

alcohol. Especificaciones.

Parametros Limite Maximo Permisible (mg/L)
FISICO-QUIMICOS
Cianuro 0,07
Cloro residual libre* 0,3a1,1)
Color aparente 15 (Pt-Co)
Dureza 500
Fluoruros 1,5
Nitratos** 50
Nitritos** 3
Olor*** No rechazable
pH 6,0 — 8,5
Solidos Totales Disueltos 1000
Sulfatos 250,0
Turbidez S UNT
METALES
Aluminio 0,2
Antimonio 0,02
Arsénico 0,01
Bario 0,7
Boro 2,4
Cadmio 0,003
Cobre 2,0
Cromo 0,05
Hierro**** 0,3
Manganeso**** 0,1
Mercurio 0,006
Niquel 0,07
Plomo 0,01
Selenio 0,04
Zinc 4,0
PLAGUICIDAS
ORGANOCLORADOS
Aldrin/Dialdrin 0,00003




DDT/DDD / DDE 0,001
Endosulfan I /Endosulfan II / Endosulfan Sulfato 0,02
Heptaclor 0,0004
Hexaclorobenceno 0,001
Lindano7.6 0,002
CARBAMATOS
Aldicarb 0,01
Aldicarb sulféxido 0,01
Aldicarb sulfona 0,01
Carbofuran 0,007
Carbaril 0,09
Metiocarb7.7 0,005
Naftol7.7 0,03
Oxamil 0,2
Metomil7.7 0,08
Propoxur7.7 0,028
Hidroxicarbofuran 0,005
Paracuat7.6 0,01
Dicuat 0,02
GLIFOSATOS
AMPA 7.14 0,7
Glifosato7.14 0,7

Tabla N°58: Limites maximos de parametros fisico-quimicos para agua de consumo humano.
Fuente: RTS 13.02.01:14 Agua. Agua de consumo humano. Requisitos de calidad e

inocuidad.
Valor (Y%om/m)
Parametros - -
Maximo Minimo
Humedad 5,0 -
Cenizas totales 5,0 -
Impurezas 0,3 -
Materia extrafia 0,1 -
Cafeina en base seca:
- 0,4
- Para café si descafeinar
0,15 0,15
- Para café descafeinado

Tabla N°59: Requisitos fisicoquimicos para el café tostado en grano y tostado — molido.



Fuente: RTS 67.08.02:19 Café.
Requisitos de calidad.

Caf¢ tostado en grano y tostado -molido.

Contaminante Valor (Max.)
Ocratoxina 10 pg/kg
Arsénico 0.2 mg/kg
Plomo 0.50 mg/kg

Tabla N°60: Limites maximos de contaminantes para el café tostado en grano y tostado — molido.
Fuente: RTS 67.08.02:19 Café. Café tostado en grano y tostado -molido. Requisitos

de calidad.

Grado de tueste Valor (Agtron)
Claro 85
Medio claro 65
Medio claro 55
Medio oscuro 45
Oscuro 35
Demasiado oscuro 25

Tabla N°61: Grado de tueste del café tostado - molido.
Fuente: RTS 67.08.02:19 Café. Café tostado en grano y tostado
-molido. Requisitos de calidad.

Aglomerado
En polvo Liofilizado
Requisitos (granulado)
Min. Max. Min. Max. Min. Max.
Humedad. % (m/m) - 3,5 - 5,0 - 3,5
Cafeina, % (base seca) 23 - 2.3 - 2.3 -
Café soluble descafeinado
- 0,3 - 0,3 - 0,3
% cafeina residual
pH de una solucién al 1.5% m/v de la
4,9 5,3 4,9 5,3 49 5,3
muestra

Solubilidad en minutos - 3,0 - 3,0 - 3,0

Tabla N°62: Requisitos fisicoquimicos
Fuente:
instantaneo.

NSO 67.31.03:

para el café soluble instantaneo.
04 Estindares de calidad. Café soluble



Metal Valor max. (mg/kg)
Cobre 20
Plomo 1
Zinc 50
Arsénico 0,5
Cadmio 0,1
Mercurio 0,1

Tabla N°63: Contenido maximo de contaminantes en el café soluble instantaneo.
Fuente: NSO 67.31.03:04 Estandares de calidad. Café soluble instantaneo.

Carbohidrato Valor max. (%om/m)
Glucosa total 2,6
Fructosa libre 1,0

Tabla N°64: Contenido maximo de carbohidratos en el café soluble instantaneo.
Fuente: NSO 67.31.03:04 Estandares de calidad. Café soluble instantaneo.




Ejemplo de tablas de tolerancias de limites de Aditivos alimentarios

TABLA DE TOLERANCIA PARA ADITIVOS ALIMENTARIOS

CATEGORIA DE . . o »
ALIMENTO: 02.1.1 Aceite de mantequilla (manteca), grasa de leche anhidra, “ghee

NOMBRE DEL ADITIVO FUNCIONES DOSIS MAXIMA

Acido citrico Regulador de la acidez, Antioxidante, Agente de retencion de color, BPE
Secuestrante.

Butilhidroxianisol -

(BHA) Antioxidante. 175mg/kg

Butilhidroxitolueno (BHT) [Antioxidante. 75mg/kg

Citrato diacido de sodio Regulador de la acidez, Emulsionante, Sal emulsionante,

i BPF

Secuestrante, Estabilizador.

Citrato tricalcico Regulador de la acidez, Ant|OX|d:_;1r_1te, Sal emulsionante, Agente BPE
endurecedor, Secuestrante, Estabilizador.

Citrato tripotasico Regulador de la acu_ie_zz, Antioxidante, Sal emulsionante, BPE
Secuestrante, Estabilizador.

Citrato trisédico Regulador de la acu_jt_ez, Emulsionante, Sal emulsionante, BPE
Secuestrante, Estabilizador.

Palmitato de ascorbilo Antioxidante. 500mg/kg

Estearato de ascorbilo Antioxidante. 500mg/kg

E_xt_ractos de annato, base de Colorante. 10 mg/kg

bixina

Galato de propilo Antioxidante. 100mg/kg

Lecitina Antioxidante, Emulsionante, Agente de tratamiento de las harinas. BPF

Monoglicéridos y . .

diglicéridos de acidos Antlegpumante, Emulsionante, Agente de glaseado, BPE
Estabilizador.

grasos

Terbutilhidroguinona L

(TBHQ) Antioxidante. 120mg/kg

Tocoferol, d-alfa- Antioxidante. 500mg/kg

Tocoférol concentrado, Antioxidante. 500mg/kg

mezcla

Tocoferol, dl-alfa- Antioxidante. 500mg/kg

Tabla N°65: Tolerancias para aditivos alimentarios.
Fuente: Norma general para los aditivos alimentarios codex stan 192-1995.



ANEXO N°4.

Formato de formularios de autorizacion para el Laboratorio de Alimentos y Toxicologia.



Formato de formularios de autorizacion en digital:

[LOGO]

LABORATORIO NACIONAL DE SALUD PUBLICA
LABORATORIO DE ALIMENTOS Y TOXICOLOGIA
FORMULARIO DE AUTORIZACION DE INFORMES DE RESULTADOS

MOTIVO: ANO: 2023
COD. REP: PLATAFORMA RESPONSABLE: FISICOQUIMICO
CODIGO FECHA FECHA FECHA FECHA DE TOTAL DEDIAS ESTADO DE DIAS DE
DE DE DE B PARA
CORRELATIVO | ___ . .. | AUTORIZACION N - REPORTE RETRASO
INGRESO |REPORTE | EMISION AUTORIZACION
1- 5/8/2023 9/8/2023 | 10/8/2023 10/8/2023 5 DENTRO DE TIEMPO 0
2- 7/8/2023 9/8/202 10/8/202 12/8/2023 5 DENTRO DE TIEMPO 0
3- 9/8/2023 | 20/8/2023 | 8/9/2023 10/9/2023 32 FUERA DE TIEMPO 27
4- 10/8/2023 | 1/10/9203 | 13/8/2023 13/8/2023 3 DENTRO DE TIEMPO -2

Formato de formularios de autorizacién en fisico:

[LOGO]
LABORATORIO NACIONAL DE SALUD PUBLICA
LABORATORIO DE ALIMENTOS Y TOXICOLOGIA
FORMULARIO DE AUTORIZACION DE INFORMES DE RESULTADOS
MOTIVO: ARO: 2023
COD. REP: PLATAFORMA RESPONSBLE: FISICOQUIMICO
CO:I?ELT]?VO F. DEINGRESO AUTC:I;II;:\CION (FN)/(DN) FIRMADO POR
1-
2-
3 -
4-
5 _
6 -
7 -
8-




