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ANEXO 3 - CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

El presente anexo establece los criterios de aceptacidn y rechazo de los alimentos que deben ser
verificados en las plantas de proveedores de alimentos una vez liberado el producto terminado
y durante la recepcién en las plantas de los proveedores logisticos, con el fin de garantizar el
cumplimiento de las condiciones de calidad, inocuidad y conformidad con las especificaciones
contractuales y normativas vigentes.

Aspectos generales:

e Las verificaciones en las plantas de alimentos y durante la recepcion de los alimentos en
plantas de proveedores logisticos debe realizarse en acompafiamiento de la Interventoria del
PAE. En caso de presentarse devolucidn por rechazo se debe diligenciar la respectiva acta
donde se evidencie los criterios de rechazo de dichos alimentos. En todo caso sera la
interventoria quien tome la decision final frente a la devolucion o ingreso de los
alimentos a la planta de ensamble.

e Durante la ejecucion de las érdenes de compra, tanto en la planta de alimentos procesados,
como en el proceso de recepciodn en las plantas de ensamble, se realizard muestreo general
a los productos recibidos, aplicando la NTC 2859-1:2002, mediante procedimiento de
muestreo simple para inspeccion normal, con el fin de verificar el cumplimiento de las
condiciones de calidad e inocuidad. En caso de evidenciarse alguna novedad o
incumplimiento, se debera aplicar el protocolo correspondiente conforme a los eventos
descritos en el presente documento.

e Para el caso de la fruta, el muestreo en la planta de alimentos se realizard en dos momentos,
asi:

v Posterior al lavado y desinfeccion de la fruta: la muestra se definira a partir del
tamanho del lote del producto.

v Al producto liberado: la muestra se definira a partir de las érdenes de produccién
de cada proveedor logistico.

En la planta del proveedor logistico, se verificara por orden de produccidon el 100% de las
canastillas con producto recibidas.

e Los proveedores de alimentos y logistico deben cefirse a las condiciones de muestreo
establecidas en el anexo técnico y en el presente anexo. No se podra implementar un plan de
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muestreo diferente al aprobado por la SED; asi mismo, en la implementacion de los planes
de muestreo autorizados se debe realizar una adecuada manipulacion de los alimentos
evitando el dafio por contacto.

e En el evento de contaminacién fisica de alto riesgo en los alimentos, por presencia de
excrementos u orina de roedores, producto roido o con mordeduras y evidencia de
cucarachas, el proveedor de alimentos debe suspender la entrega de alimentos a las plantas
logisticas, realizar un diagndstico con la empresa de fumigacién en la planta de produccion e
implementar las acciones necesarias para garantizar las condiciones higiénico-sanitarias y la
inocuidad de los alimentos. En el caso en que, ya se haya realizado la entrega de alimentos
en las plantas logisticas, el proveedor de alimentos debe retirar los alimentos entregados. La
interventoria validara las acciones realizadas y emitird un concepto a la SED sugiriendo o no
el reinicio de la produccién y entrega de los alimentos a los proveedores logisticos, para que
la SED emita el aval correspondiente.

e Para las novedades evidenciadas en la planta del proveedor logistico por contaminacién
guimica, fisica o bioldgica en los alimentos recibidos, el proveedor de alimentos debe recoger
los productos de acuerdo con la solicitud de la interventoria, (los cuales deben ser almacenados
provisionalmente en el drea de producto no conforme del proveedor logistico), para su
disposicion final en un plazo maximo de 24 horas, en caso contrario el proveedor logistico
realizara el proceso de desnaturalizacidon y disposicion final y el costo de este serd asumido
por el proveedor de alimentos.

e Los eventos relacionados con las condiciones de los vehiculos y el personal manipulador
aplican para los proveedores de alimentos procesados y de frutas.

e En caso de requerirse, la SED solicitara a través del laboratorio de la interventoria el analisis
sensorial de los alimentos, con el fin de verificar sus caracteristicas organolépticas (color,
aroma, sabor, textura y consistencia). El resultado se expresara en porcentaje, considerandose
caracteristico un valor igual o superior al noventa por ciento (90 %). Si el producto no alcanza
este porcentaje, el proveedor debera proceder con el cambio del lote correspondiente. El
alimento rechazado no podra ser entregado a ningun otro proveedor logistico a partir de la
fecha de emision del resultado.

Si el producto fue recibido a conformidad en las plantas de los proveedores logisticos antes
de la emisidon del resultado del laboratorio, la interventoria debera efectuar la verificacidon
organoléptica del alimento durante las etapas de almacenamiento, ensamble y distribucion,
con el fin de confirmar las condiciones de calidad del producto y determinar la viabilidad de
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su despacho a las instituciones educativas.

e Los productos con desviaciones de calidad deben almacenarse en el drea de producto no
conforme, mientras son retirados por parte del proveedor de alimentos, segun el plazo
maximo establecido para tal fin.

e Los aspectos técnicos que no se encuentren previstos en el presente documento deberan ser
considerados por la interventoria como no conformidades y/o hallazgos. Su tratamiento
incluye la formulacidon e implementacion de planes de mejora.

Proveedores Logisticos:

e Cuando el proveedor logistico y/o la interventoria identifiquen durante los procesos de
almacenamiento, ensamble y distribucién que algun producto presente alteracion como
empaques abiertos, contaminacién fisica, quimica o bioldgica visible o cualquier novedad que
afecten su calidad y que represente un riesgo a la salud publica, estos alimentos no podran ser
despachados. La Interventoria del PAE debe verificar la novedad presentada aplicando un
muestreo basado en la NTC 2859-1, y emitir concepto a la SED el mismo dia que se presente la
novedad. Asi mismo, la interventoria debe notificar al proveedor de alimentos y la SED la
recoleccion y reposicion del alimento.

e El proveedor logistico en conjunto con la interventoria verificara durante la recepcién de los
alimentos, las cantidades por tipo definidas en las dérdenes de produccién autorizadas al
proveedor de alimentos desde la SED y registrard en el formato de entregas si identifica
faltantes. Lo anterior, debe informarse al proveedor de alimentos inmediatamente para la
respectiva reposicion.

e \Verificar durante la recepcidn de los alimentos, que estos cuenten con resultados microbioldgicos
de liberacion de producto terminado completos por lote, acorde con la normatividad vigente, que
permitan su comercializacion y distribucién de manera segura, a excepcion de la fruta fresca.

Proveedores de alimentos procesados:

e El proveedor de alimentos debe llevar junto con los alimentos solicitados en la base de
programacion, muestras de los lotes y sabores a entregar con el fin de realizar la verificacidon
organoléptica y de temperatura establecida en el presente anexo, por lo cual, la cantidad de
estas muestras deben ser suficientes para aplicar por parte de la interventoria y el proveedor
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logistico el plan de muestreo establecido, y deben ser como minimo 6 unidades por lote, sabor
del alimento y tipo de refrigerio. Estas muestras deben ser asumidas por parte del proveedor
de alimentos, ya que las mismas son utilizadas para realizar control de calidad de los
alimentos para su recepcion.

e Durante la ejecucién, la interventoria del PAE aplicara la norma NTC 2859-1 de 2002
procedimiento de muestreo para inspeccién por atributos, a los alimentos que se encuentren
listos para entrega a los proveedores logisticos y que previamente han sido aprobados vy
liberados por el departamento de calidad de cada planta del proveedor de alimentos. En caso
de presentarse alguna no conformidad de los alimentos, estos no podran ser despachados a
las plantas logisticas hasta que la interventoria valide las acciones correctivas realizadas por
el proveedor y confirme mediante un nuevo muestreo que el alimento se encuentra conforme
y apruebe el despacho del mismo.

Proveedores de frutas:

e Para la fruta, la validacién del grado de madurez y de la calidad de la pulpa debera realizarse
mediante la verificacién de las caracteristicas organolépticas (sabor, color, olor y textura).

e En la planta de ensamble, el proveedor logistico en acompafiamiento de la interventoria debe
realizar la verificacion de las frutas recibidas, de acuerdo con lo establecido en el presente
anexo. Si se presenta el rechazo del alimento, y el proveedor de fruta no dispone de unidades
adicionales para realizar el cambio inmediato, debe realizar la reclasificacién o ajustes a que haya
lugar en su planta, para una nueva entrega al proveedor logistico el mismo dia en que se
presentd la novedad, antes de las 5 pm o antes de las 3 pm, segun el dia de la semana. Las
acciones implementadas por el proveedor de frutas deben ser verificadas por la interventoria
del programa, la cual mediante muestreo aleatorio validara la aceptabilidad del alimento para
su posterior despacho.

e Las frutas que hayan sido rechazadas no podran ser entregadas a otro proveedor logistico, lo cual
sera verificado por la interventoria.

Protocolo de muestreo:

1. Previo al muestreo, se debe contar con los insumos necesarios para realizar las verificaciones,
como son las fichas técnicas del producto, la NTC 2859-1 - Procedimientos de muestreo para
inspeccién por atributos, cantidades por tipo de refrigerio y nUmero maximo de unidades por
canastilla establecidas.
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2. El muestreo debe realizarse mediante inspeccidon visual, garantizando la integridad del
producto y evitando golpes, maltrato u otros dafios al alimento.

3. Para los alimentos procesados, el muestreo se realizard por 6rdenes de produccion para cada
proveedor logistico, lote, sabor (para el caso de bebidas y concentrados de fruta), tipo de
refrigerio y vehiculo (segun el caso).

Plan de muestreo:

Para los eventos 1,2,4,5,6,10,11,12,13,15 y 16 el tamaio de la muestra se determinara de
acuerdo con la NTC 2859-1:2002, Tabla 1 y se utilizara un nivel general de inspeccion II:
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En los eventos restantes, se establece un protocolo especifico para el muestreo de los alimentos.

3. Se deben seleccionar las canastillas a verificar, de forma aleatoria, evitando cualquier sesgo
y utilizando métodos objetivos que otorguen igual probabilidad de ser seleccionadas, sin
basar la eleccién en criterios como facilidad de acceso, visibilidad o ubicacion.

4. Criterios de Aceptacion y Rechazo:

En caso de evidenciar alguna novedad, se debe identificar el tipo de evento y acorde con la
descripcion, determinar la aceptacion o rechazo del producto. Para los eventos 1, 4, 5, 11, 12
y 13, se utilizard la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para inspeccion normal con el nivel
aceptable de calidad (NAC) de 1,5%, asi:
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Para los demas eventos (2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 15, 16, 17 y 18) se aplicara el procedimiento
especifico definido para la aceptacién y el rechazo de los alimentos.

6. La interventoria debe solicitar las acciones correctivas correspondientes y aplicar el
procedimiento establecido, segun el evento.

A continuacion, se detallan los procedimientos establecidos para la aceptacién y rechazo de los
productos:

e ALIMENTOS PROCESADOS

EVENTO 1. CONTAMINACION FISICA DE BAJO RIESGO

Se considera contaminacién de bajo riesgo cuando se evidencia la presencia
de elementos o particulas extrafias, que afectan la apariencia, calidad y
aceptabilidad del producto.

Ll e, Si durante las verificaciones se encuentra producto con contaminacion fisica
en una o mas unidades del lote (parte de empaques, cabellos, plasticos,
papel, viruta de metal, entre otros) al interior del empaque primario.
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Se determinara el tamafio de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-1:2002
PROTOCOLO DE ([Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafo del lote y nivel general de inspeccidon

MUESTREO II y la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para inspeccion normal con el
nivel aceptable de calidad (NAC) de 1,5%.

Cuando se presenta conformidad en las caracteristicas de los alimentos
verificados o el nUmero de muestras no conformes es igual o inferior al
numero de aceptacion definido en la norma, se acepta el producto; sin
embargo, se solicitara al proveedor de alimentos cambiar las unidades no
conformes.

ACEPTACION

RECHAZO Si el nUmero de muestras no conformes es superior al nUmero de aceptacion
definido en la norma, se rechaza todo el lote.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara al
proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas, ante el
rechazo de todo el lote del producto, este podra presentar de nuevo el mismo
lote, al cual, se realizard nuevamente verificacion.

ACCIONES
CORRECTIVAS

Se aclara que, si el lote es rechazado nuevamente, no podra ser entregado
a ningun proveedor logistico.

EVENTO 2. CONTAMINACION FISICA DE ALTO RIESGO

Si durante las verificaciones se encuentra producto con evidencia de
cualquier elemento que afecte de manera directa la salud del consumidor
DESCRIPCION |como (vidrios, tornillos, joyas, desprendimiento de pintura, orina o
excremento de roedores, insectos o aves, producto roido o con mordedura,
partes de insectos, presencia de cucarachas, entre otros).

Se determinara el tamafio de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-1:2002
PROTOCOLO DE [Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general de inspeccién
MUESTREO I1.

ACEPTACION |Cuando se presenta conformidad en las caracteristicas de los alimentos
verificados, se acepta el lote.
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RECHAZO

Si al realizar el muestreo se evidencia una (1) unidad con presencia de
contaminacion fisica de alto riesgo, se rechaza el lote y se debera cambiar
por otro lote diferente.

ACCIONES
CORRECTIVAS

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara al
proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante el
rechazo de todo el lote del producto y cambiarlo por otro lote, la Interventoria
realizara nuevamente verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado, no podra ser entregado a ningun
proveedor logistico.

DESCRIPCION

Si durante las verificaciones se encuentra producto con presencia de olores de
productos quimicos como: (detergentes, plasticos, pesticidas o cloro) y/o
sabores (metdlico, amargo, picante, etc.), no acordes con la naturaleza del
producto o a lo establecido en las Fichas técnicas.

PROTOCOLO DE
MUESTREO

Teniendo en cuenta que la presencia de contaminacién quimica puede afectar
parcial o totalmente el lote, se debe realizar prueba sensorial a seis (6)
unidades por lote, sabor del alimento y tipo de refrigerio, las cuales se deben
tomar de forma aleatoria, contemplando el muestreo realizado para verificar los
demas atributos o eventos.

ACEPTACION

Si se presenta conformidad en las caracteristicas de aroma y sabor de los
alimentos verificados, se acepta el lote.

RECHAZO

Si al realizar el muestreo se evidencia una (1) unidad que presente olor, y/o
sabor no caracteristico, se rechaza el lote y se deberd cambiar por otro lote
diferente.

ACCIONES
CORRECTIVAS

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara al
proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante el
rechazo de todo el lote del producto y cambiarlo por otro lote, se realizara
nuevamente verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado, no podrd ser entregado a ningun
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EVENTO 3. CONTAMINACION QUIMICA
proveedor logistico.

Si durante las verificaciones, se encuentran empaques con evidente
abombamiento en productos UHT como: bebidas lacteas, concentrados de
DESCRIPCION |frutas o cualquier otro alimento; es un indicativo de que el alimento no es
seguro para el consumo. El abombamiento es causado por la alteracién del
producto (actividad microbiana o reacciones quimicas), generando gas
interno en el empaque.

Se determinara el tamano de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-
1:2002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general de
inspeccién II y la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para inspeccion
normal con el nivel aceptable de calidad (NAC) de 1,5%.

PROTOCOLO DE
MUESTREO

Si el nimero de muestras no conformes es igual o inferior al nimero de
ACEPTACION aceptacién definido en la norma se acepta el producto; sin embargo, se
solicitard al proveedor de alimentos cambiar las unidades no conformes y
se dara ingreso al componente.

RECHAZO Si el nimero de muestras no conformes es superior al niumero de
aceptacion definido en la norma, se rechaza todo el lote.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara
al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizard
seguimiento.

ACCIONES

CORRECTIVAS El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas

inmediatas, ante el rechazo de todo el lote del producto y cambiarlo por
otro lote, la Interventoria realizard nuevamente verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado, no podra ser entregado a ningun
proveedor logistico.

EVENTO 5. CONDENSACION O CONGELACION

DESCRIPCION Si durante las verificaciones se encuentra producto con evidencia de gotas
de agua, exudacion al interior del empaque, cristales de hielo o congelacién
en el alimento; exceptuando la higroscopicidad del azucar en los cereales |
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EVENTO 5. CONDENSACION O CONGELACION
que lo contengan.

Se determinara el tamano de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-
1:2002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general de
inspecciéon II y la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para inspeccion
normal con el nivel aceptable de calidad (NAC) de 1,5%.

PROTOCOLO DE
MUESTREO

Si el numero de muestras no conformes es igual o inferior al niUmero de
ACEPTACION |aceptacion definido en la norma se acepta el producto; sin embargo, se
solicitara al proveedor de alimentos cambiar las unidades no conformes y
se dard ingreso al componente.

RECHAZO Si el nimero de muestras no conformes es superior al nimero de
aceptacion definido en la norma, se rechaza todo el lote.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara al
proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

ACCIONES

CORRECTIVAS El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante el

rechazo de todo el lote del producto, este podra presentar de nuevo el
mismo lote, al cual, se realizara nuevamente verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado nuevamente, no podra ser entregado
a ningun proveedor logistico.

EVENTO 6. MICROBIOLOGICA

T Si durante las verificaciones, se encuentra producto con evidencia de posible
contaminacién microbioldgica visible (presencia de un presunto hongo).

Se determinara el tamafio de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-1:2002
Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general de inspeccion
11.

PROTOCOLO DE
MUESTREO

ACEPTACION [Cuando se presenta conformidad en la calidad de los alimentos verificados,
se acepta el lote.

A partir de una unidad evidenciada con una presunta contaminacion
microbioldgica (posible hongo), se procede a rechazar la totalidad del lote.

RECHAZO
De igual manera se solicitara al proveedor de alimentos que el producto
alterado permanezca aislado en la planta de produccién (en el area de
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EVENTO 6. MICROBIOLOGICA

producto no conforme) y que los alimentos a ser suministrados a los
proveedores logisticos sean reemplazados por un lote diferente, a la espera
del reporte de los resultados del laboratorio contratado por parte de la
interventoria.

Nota: Las muestras no conformes quedardn bajo custodia de la
interventoria.

El laboratorio contratado por la Interventoria procedera a realizar la toma
de muestra de los alimentos presuntamente contaminados, para llevar a
cabo los analisis correspondientes y determinar el cumplimiento o no de la
muestra mediante la identificacién microscopica.

En caso de que los resultados emitidos por el laboratorio contratado por la
interventoria confirmen que el alimento presenta contaminaciéon
microbioldgica, se rechaza el lote y se solicitara al proveedor de alimentos
las acciones correctivas inmediatas.

Si el resultado del analisis de laboratorio indica que no presenta
contaminacién microbioldgica, la interventoria notificard al proveedor de
alimentos para que realice la liberacion del lote, el cual, podra ser
suministrado a los proveedores logisticos.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara al
proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

ACCIONES El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante el
CORRECTIVAS [rechazo de todo el lote del producto, la Interventoria realizard nuevamente
verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado, no podrd ser entregado a ningun
proveedor logistico.

EVENTO 7. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DIFIEREN DE LAS ESTABLECIDAS

EN LA FICHA TECNICA (BAJO RIESGO)

Si durante las verificaciones organolépticas se evidencia que el sabor, olor,
DESCRIPCION |la forma y textura del alimento, no corresponden a las caracteristicas del
alimento establecidas en la Ficha Técnica.
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EVENTO 7. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DIFIEREN DE LAS ESTABLECIDAS

EN LA FICHA TECNICA (BAJO RIESGO)

Realizar una prueba sensorial a seis (6) unidades por lote, sabor del
alimento y tipo de refrigerio, seleccionadas de forma aleatoria vy
representativa, estas unidades deben ser evaluadas bajo condiciones
higiénicas y con criterios objetivos, con el fin de identificar posibles
desviaciones en sabor, conforme a lo establecido en la ficha técnica del
producto.

PROTOCOLO DE
MUESTREO

ACEPTACION |Sicuatro (4) de las seis (6) muestras verificadas cumplen, se acepta el lote.
Se aclara que, las unidades no conformes se deben cambiar.

Si tres (3) de las seis (6) muestras verificadas presentan caracteristicas

RECHAZO L : . ,
organolépticas no propias del alimento, se rechaza el lote y se debera
cambiar por otro lote diferente.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara
al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

ACCIONES . . .

CORRECTIVAS El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas

inmediatas, ante el rechazo de todo el lote del producto y cambiarlo por
otro lote, se realizard nuevamente verificacion mediante prueba sensorial.

Se aclara que, si el lote es rechazado, no podrd ser entregado a ningun
proveedor logistico.

Si durante las verificaciones, se evidencia un alimento que, de acuerdo con
la ficha técnica y naturaleza se debe almacenar a temperatura ambiente
(generalmente entre 15°C a 24°C), y se encuentra a una temperatura
superior a los 24°C, se considera una desviacion que puede comprometer
la calidad, estabilidad y vida util del producto, provocando:

plEEl el e Alteraciones organolépticas (cambios en sabor, olor, textura).
e Daflo estructural en productos envasados (abombamiento o
debilitamiento del empaque).
e Riesgo de proliferacion de microorganismos.
Agencia Nacional de Contratacion Publica pag. 12 Colombia Compra
Eficiente

Direccién: Carrera 7 # 26 - 20 - Bogota, Colombia
Mesa de servicio: (+57) 601 7456788
Atencién al ciudadano: (+57) 601 7956600




»
Agencia Nacional
de Contratacion Publica
Colombia Compra Eficiente

ANEXO PROCESO CCENEG-098-01-2026

EVENTO 8. TEMPERATURAS EN LOS PRODUCTOS QUE REQUIEREN ALMACENAMIENTO

A TEMPERATURA DE MEDIO AMBIENTE

PROTOCOLO DE

MUESTREO

En los casos en los que se evidencie que el producto se encuentra a una
temperatura superior a 24 °C, se debe realizar la medicion de la temperatura
de seis (6) unidades del alimento, distribuidas de manera representativa
dentro del lote, con el fin de confirmar la desviacion.

ACEPTACION

Si cuatro (4) de las seis (6) muestras verificadas, cumplen con la temperatura
establecida, se acepta el lote, se aclara que, las unidades no conformes se
deben cambiar.

RECHAZO

Si tres (3) de las seis (6) muestras verificadas, no cumplen con la temperatura
establecida se rechaza el lote.

ACCIONES

CORRECTIVAS

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara al
proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas
inmediatas, se realizard nuevamente verificacidon de la temperatura.

Las unidades del (los) lote (s) rechazadas no podran ser entregadas a ningun
otro proveedor logistico.

DESCRIPCION

EVENTO 9. TEMPERATURAS EN LOS PRODUCTOS DE ALTO RIESGO

Si durante las verificaciones, se encuentra que los alimentos clasificados
como alto riesgo y que requieren refrigeracion para su conservacion,
presentan una temperatura superior al rango establecido (temperatura de
refrigeracion no mayor a 4°C + 2°C), ya que puede comprometer
directamente la seguridad e inocuidad del alimento.

PROTOCOLO DE

La temperatura al producto se tomara asi:
e Al producto terminado en la planta del proveedor de alimentos.

e En la planta del proveedor logistico, durante la recepcién, en cada

MUESTREO vehiculo.
La verificacidn se debe realizar a seis (6) unidades del alimento, tomadas de
diferentes canastillas y diferente ubicacidn. Para el caso de los vehiculos, las
muestras se deben tomar en diferentes puntos dentro del furgén (inicial,
media y posterior).
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EVENTO 9. TEMPERATURAS EN LOS PRODUCTOS DE ALTO RIESGO

) Si cuatro (4) de las seis (6) muestras verificadas cumplen, se acepta el lote.
ACEPTACION |Se aclara que, las unidades no conformes se deben cambiar.

Si tres (3) de las seis (6) muestras verificadas por lote en la planta del
proveedor de alimentos, no cumplen con la temperatura, se rechaza el o los
lotes no conformes y no podran ser despachados.

Si tres (3) de las seis (6) muestras verificadas por lote en un mismo vehiculo
no cumplen con la temperatura, se rechaza el o los lotes de dicho vehiculo.
El o los lotes rechazados se deberan cambiar por cantidades de un lote
diferente, o del mismo lote, siempre y cuando correspondan a unidades
diferentes a las rechazadas y cumpla con la cadena de frio. Las unidades no
conformes, deben retornar a la planta del proveedor de alimentos.

RECHAZO

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y solicitara
al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizard
seguimiento.

ACCIONES |

CORRECTIVAS proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas

inmediatas ante el rechazo del lote del producto y la interventoria realizara
nuevamente verificacion de la temperatura.

Las unidades del (los) lote (s) rechazadas no podran ser entregadas a ningun
otro proveedor logistico y deben ingresar a un area de producto no
conforme, el cual serd verificado por parte de la Interventoria, este
procedimiento serd revisado mediante la implementacion del Sistema de
Gestién de Calidad de cada empresa.

EVENTO 10. FECHA DE VENCIMIENTO CADUCADA

DESCRIPCION [Si durante las verificaciones se encuentran productos con fecha de

vencimiento caducada.

Se determinara el tamafio de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-

PROTOCOLO DE|1:>002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general de
MUESTREO  linspeccion I1.

, Si se presenta conformidad en la fecha de vencimiento de los alimentos
ACEPTACION |crificados.

A partir de una (1) unidad evidenciada con fecha de vencimiento
caducada, se procede a rechazar la totalidad del lote y se deberd cambiar
RECHAZO por otro lote diferente.
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EVENTO 10. FECHA DE VENCIMIENTO CADUCADA

ACCIONES

CORRECTIVAS

La interventoria verificard las acciones correctivas inmediatas y solicitara
al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales realizara
seguimiento.

El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas
inmediatas ante el rechazo del lote del producto y cambiarlo por otro lote,
al cual, se realizard nuevamente verificacion.

El lote rechazado no podra ser entregado a ningun otro proveedor logistico
y debe ubicarlo en un area de producto no conforme, el cual sera verificado
por parte de la Interventoria, este procedimiento sera revisado mediante

la implementacion del Sistema de Gestion de Calidad de cada empresa.

EVENTO 11. INADECUADO SELLADO DEL EMPAQUE PRIMARIO

DESCRIPCION

Si durante las verificaciones se encuentran productos que presentan
deficiencias en el sellado del empaque primario, que pueda generar
riesgos de contaminacion del alimento. Al realizar la inspeccién, no se
debe ejercer presion sobre el empaque primario del producto.

PROTOCOLO DE |1:2002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general

Se determinara el tamano de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-

MUESTREO de inspeccion II y la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para
inspeccién normal con el nivel aceptable de calidad (NAC) de 1,5%.
Si el nimero de muestras no conformes es inferior al nimero de
ACEPTACION acgptacién definido en la norma, se ac_:epta el lote. Se aclara que, las
unidades no conformes se deben cambiar.
Si el nUmero de muestras no conformes es superior al nimero de
RECHAZO aceptacién definido en la norma, se rechaza todo el lote.
La interventoria verificard las acciones correctivas inmediatas y
solicitara al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales
ACCIONES realizara seguimiento.
CORRECTIVAS

El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante
el rechazo de todo el lote del producto, este podra presentar de nuevo
el mismo lote, al cual, se realizard nuevamente verificacion.

EVENTO 12. ROTULADO ILEGIBLE - AUSENCIA DE ROTULADO
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Si durante las verificaciones se encuentran productos que la
informacidon de lote, fecha de vencimiento, registro, permiso y/o
notificacion sanitaria son ilegibles, y/o se evidencia ausencia de esta
informacion de acuerdo con lo que establece la Resolucién 5109 de
DESCRIPCION [2005.

Se debe verificar que lo declarado en el empaque primario no difiera
con la informacién reportada en la ficha técnica y registro, permiso y/o
notificacion sanitaria.

Se determinara el tamafo de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-
1:2002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafio del lote y nivel general
de inspecciéon II y la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para
inspeccién normal con el nivel aceptable de calidad (NAC) de 1,5%.

PROTOCOLO DE
MUESTREO

Si el nimero de muestras no conformes es inferior al nimero de
ACEPTACION [aceptacidn definido en la norma, se acepta el lote. Se aclara que, las
unidades no conformes se deben cambiar.

Si el nimero de muestras no conformes es superior al nimero de
RECHAZO aceptacién definido en la norma, se rechaza todo el lote.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y
solicitara al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales
realizard seguimiento.

ACCIONES

CORRECTIVAS El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante

el rechazo de todo el lote del producto, este podra presentar de nuevo
el mismo lote, al cual, se realizard nuevamente verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado nuevamente, no podra ser
entregado a ningun proveedor logistico.

EVENTO 13. INGREDIENTES DIFERENTES A LOS REPORTADOS EN LA FICHA
TECNICA

Se evidencia que el proveedor de alimentos reporta en su empaque

DESCRIPCION [primario ingredientes y/o aditivos diferentes a los establecidos en la

ficha técnica del alimento adjudicado.

Se determinara el tamano de la muestra de acuerdo con la NTC 2859-

PROTOCOLO DE |1:2002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamafo del lote y nivel general
MUESTREO de inspeccion II y la Tabla 2.A Planes de muestreo simple para

inspeccién normal con el nivel aceptable de calidad (NAC) de 1,5%.

Si el nimero de muestras no conformes es inferior al nimero de

ACETACION aceptacion definido en la norma, se acepta el lote. Se aclara que, las

unidades no conformes se deben cambiar.
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EVENTO 13. INGREDIENTES DIFERENTES A LOS REPORTADOS EN LA FICHA
TECNICA

Si el nimero de muestras no conformes es superior al nimero de
RECHAZO aceptacioén definido en la norma, se rechaza todo el lote.

La interventoria verificard las acciones correctivas inmediatas y
solicitara al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales
realizard seguimiento.

ACCIONES

CORRECTIVAS El proveedor de alimentos debe presentar las acciones correctivas ante

el rechazo de todo el lote del producto, este podra presentar de nuevo
el mismo lote, al cual, se realizard nuevamente verificacion.

Se aclara que, si el lote es rechazado nuevamente, no podra ser
entregado a ningun proveedor logistico.

EVENTO 14. CERTIFICADO DE LIBERACION MICROBIOLOGICO PARCIAL Y/O CON

INCONSISTENCIAS.
Se evidencia que el proveedor de alimentos presenta un certificado
microbioldgico de liberacion parcial y/o con inconsistencias, lo cual no
garantiza la calidad del alimento. Los pardmetros microbioldgicos
deben estar acorde con la Resolucién 1407 de 2022.

Se acepta el lote si se entregan reportes microbioldgicos de liberacion
) completos y conformes con lo establecido en el anexo técnico de
ACEPTACION [alimentos procesados, ficha técnica del componente y normatividad
vigente.

Si no se presenta el certificado microbioldgico de liberacidon completo
y/0 presenta inconsistencias, no se realizard muestreo, ni recepcion
del producto, hasta que el proveedor de alimentos presente el

DESCRIPCION

{540 certificado de liberacion completo y conforme.
La interventoria verificard las acciones correctivas inmediatas y
ACCIONES ?ggﬁlzt:rré? Saell pijri?r\]/;icigr de alimentos los planes de mejora a los cuales
CORRECTIVAS 9 '
El proveedor de alimentos debe implementar acciones correctivas
inmediatas.
e FRUTAS
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EVENTO 15. CONTAMINACION DE ALTO RIESGO

DESCRIPCION

Se considera contaminacién de alto riesgo cuando se identifica en la fruta
cualquier elemento extrafio o contaminante con potencial de causar dafio
a la salud, incluyendo:

e Excrementos u orina de roedores, insectos o aves.

e Producto roido o con mordeduras.

e Presencia de cucarachas.

e Combustible, lubricantes o agroguimicos adheridos.

PROTOCOLO DE

En la planta de alimentos: Se determinara el tamafo de la muestra de|
acuerdo con la NTC 2859-1:2002 Tabla 1, teniendo en cuenta el tamaio
del lote y nivel general de inspeccién II.

MUESTREO
Durante la recepcion en planta de ensamble: Se verificard el 100%
de las canastillas con producto recibidas.
ACEPTACION |[Cuando se presenta conformidad en la totalidad de las caracteristicas de
las frutas verificadas.
Si al realizar el muestreo se evidencia una (1) unidad con presencia de
RECHAZO contaminacion fisica de alto riesgo, se rechaza el lote y se debera cambiar,
por otro lote diferente.
La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y
solicitard al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales
ACCIONES realizara seguimiento.
CORRECTIVAS

El proveedor de la fruta debe realizar las acciones correctivas que
garanticen las condiciones de calidad del alimento y cambiarlo por otro
lote, la interventoria realizard nuevamente verificacion.

EVENTO 16. CALIDAD DE LA FRUTA

Contaminacion de bajo riesgo

Se considera contaminacidon de bajo riesgo la presencia de elementos o
sustancias no deseadas que, si bien no representan un riesgo para la
salud de los beneficiarios, pueden afectar la apariencia, calidad o
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EVENTO 16. CALIDAD DE LA FRUTA

aceptabilidad del producto. Incluye:

e Presencia de insectos vivos o muertos.

e Presencia de residuos de tierra, polvo superficial, detergentes o
DESCRIPCION desinfectantes.

Exceso de humedad en fruta
Se considera exceso de humedad cuando se evidencia:
e Presencia excesiva de agua sobre la superficie de la fruta,
exceptuando frutas importadas sometidas a procesos de

refrigeracion.
e Humedad al interior del empaque.

Maduracion, dafos o defectos

Corresponde a las situaciones en las que la fruta no cumple con las
caracteristicas organolépticas establecidas en la guia de referencia para
recepcion de frutas definida por la SED y/o en la ficha técnica del
producto.

En planta del proveedor de alimentos

El tamano de la muestra se determinara de acuerdo con la NTC 2859-
1:2002, Tabla 1, considerando el tamafio del lote y el nivel general de
inspeccién II.

Durante la recepcion en planta de ensamble
Se verificara el 100 % de las canastillas recibidas, para lo cual se debera:

e El proveedor logistico y la interventoria solicitaran el descargue de
PROTOCOLO DE cinco (5) canastillas por cada revision.

LB e Las canastillas deberan disponerse sobre estiba para realizar

inspeccién visual del producto.

e La verificacion se realizara de manera sucesiva en grupos de cinco
(5) canastillas hasta completar el 100 % del producto recibido.

e Cuando se evidencien condiciones de sobremaduracién o falta de
maduracion, se realizara prueba organoléptica sobre seis (6)
muestras para verificar la calidad del alimento.
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EVENTO 16. CALIDAD DE LA FRUTA

e La interventoria serd garante del adecuado cuidado y manipulacién
de la fruta durante el proceso de recepcion, velando porque estas
actividades no generen afectaciones en su calidad e inocuidad.

e El proveedor de alimentos debera disponer, durante el proceso de
recepcion, de unidades adicionales que permitan el reemplazo
inmediato de aquellas que sean identificadas como no conformes.
La cantidad de unidades adicionales de fruta sera determinada por
el proveedor, de acuerdo con sus necesidades operativas y
garantizando la atencion oportuna de los reemplazos requeridos.

e Las unidades no conformes identificadas por contaminacion de bajo
riesgo, exceso de humedad, maduracion, dafios o defectos deberan
ser reemplazadas de manera inmediata por el proveedor de
alimentos, con el fin de subsanar oportunamente la novedad
presentada.

e La fruta que cumpla con las condiciones de calidad establecidas sera
recibida para su posterior distribucién en las sedes educativas.

e Una vez la fruta ingrese a la planta de ensamble, su custodia,
conservacion y manejo seran responsabilidad del proveedor
logistico.

La interventoria verificard la implementacion de las acciones correctivas
inmediatas y solicitara al proveedor de alimentos los planes de mejora
correspondientes, sobre los cuales realizara seguimiento.

ACCIONES |cuando la novedad se presente en planta del proveedor de fruta:
CORRECTIVAS | proveedor deberd implementar las acciones correctivas necesarias que
garanticen las condiciones de calidad del alimento. Posteriormente, la
interventoria realizara una nueva verificacion.

Cuando la novedad se presente en planta del proveedor logistico:
El proveedor de alimentos deberd realizar el reemplazo inmediato de las
unidades no conformes.

En caso de no contar con unidades suficientes para efectuar el cambio,
debera realizar la seleccién y reclasificacion de la fruta en su planta y
efectuar una nueva entrega.

Posteriormente, la interventoria realizarda nuevamente la verificacion
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EVENTO 16. CALIDAD DE LA FRUTA
correspondiente.

EVENTO 17. CONDICIONES GENERALES DEL VEHICULO

Se evidencia que el vehiculo transportador no cumple con
condiciones adecuadas de limpieza y desinfeccion y con la normatividad
sanitaria vigente.

Se considera no conforme el vehiculo transportador cuando se
evidencia cualquiera de las siguientes condiciones:

DESCRIPCION e Suciedad visible (restos organicos, residuos de tierra, insectos,
humedad y suciedad).

e Presencia de olores extrafos (moho, combustible, animales).

e Canastillas o estibas sucias, rotas.

e Transporte de elementos ajenos a alimentos (plaguicidas,
trapos, herramientas, lubricantes, etc.).

e Concepto sanitario no vigente o desfavorable.

Acorde con lo establecido en la normatividad vigente, se realiza
inspeccién visual de los vehiculos, verificando las condiciones d¢
limpieza de las estibas, canastillas, pisos, paredes, area interior del
vehiculo, que no se transporten elementos ajenos a los alimentos del
PAE y el concepto sanitario de los vehiculos (favorable).

PROTOCOLO DE
VERIFICACION

ACEPTACION Se cumple con la totalidad de los aspectos verificados.

RECHAZO Se rechaza el producto si no se cumple alguno de los criterios
indicados y/o lo establecido en la normatividad vigente.

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y
solicitara al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales
realizara seguimiento.

El vehiculo debe regresar a la planta del proveedor con el alimento,
para la limpieza y desinfeccion.

ACCIONES
CORRECTIVAS Se aclara que, en los casos de devolucion de producto por causa de
canastillas en inadecuadas condiciones de limpieza y desinfeccién,
dichos componentes deben retornar a la planta del proveedor de
alimentos con el alimento, para que se realice el cambio de canastillas
correspondientes, se deben garantizar las condiciones de inocuidad del
producto.
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EVENTO 17. CONDICIONES GENERALES DEL VEHICULO

En caso de que el concepto higiénico sanitario del vehiculo no cumpla
con lo establecido, debe realizarse cambio del vehiculo o actualizaciéon
de los documentos.

EVENTO 18. PERSONAL MANIPULADOR: PERSONAL TRANSPORTADOR

Se evidencia que el personal transportador no cumple con las
condiciones establecidas en la normatividad sanitaria vigente.

Se considera no conforme cuando el transportador o auxiliar presenta
alguno de las siguientes situaciones:

DESCRIPCION Uniforme incompleto o inadecuado, incluyendo ausencia de bata,
uniforme o elementos de proteccion personal, calzado no
impermeable, prendas con suciedad visible, mal estado o con olores

desagradables.

e Falta de documentacion sanitaria obligatoria: certificado médico
vigente con aptitud para manipular alimentos y soporte de
participacion en capacitaciones periddicas en higiene y BPM.

e Incumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, durante el
transporte y descargue.

Acorde con lo establecido en la normatividad vigente, se realiza inspeccion
PROTOCOLO DE |visual de la dotacion que porta el personal manipulador de alimentos y la
VERIFICACION |aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura. Se solicita certificado
médico y certificado del plan de capacitacién para manipuladores.

Si el personal transportador cumple con la dotacidén, Buenas practicas de
ACEPTACION manufactura y la documentacién establecida en la Resoluciéon 2674 de
2013.

En caso de no generarse acciones correctivas inmediatas frente a las no

RECHAZO conformidades presentadas.
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EVENTO 18. PERSONAL MANIPULADOR: PERSONAL TRANSPORTADOR

La interventoria verificara las acciones correctivas inmediatas y
solicitara al proveedor de alimentos los planes de mejora a los cuales
ACCIONES realizara seguimiento.

CORRECTIVAS
El proveedor de alimentos debe implementar acciones correctivag
inmediatas como son el uso completo de la dotacion, elementos de
proteccion personal y cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura.

Frente a la falta de la documentacidon que lo acredita como manipulador
de alimentos, debe presentarlos de forma inmediata, ya sea en medio
magnético o fisico.
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GUIA DE REFERENCIA PARA LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS
FRUTAS

Con el propésito de estandarizar las caracteristicas organolépticas de las frutas y de hacer mas
facil la aplicacion de los criterios de aceptacion en términos de la apariencia, color, sabor, aroma
y textura; a continuacién, se relaciona una guia que facilitara el ejercicio a la hora de determinar
la aceptacion o rechazo.

Se aclara que, este material corresponde a una guia; sin embargo, en la ejecucidon pueden
presentarse algunas situaciones que no estén contenidas aqui y que deberan ser analizadas en
conjunto con la interventoria.

MANGO MADURO

CONSISTENCIA Y
TEXTURA

Textura firme, algo fibrosa.
Pulpa amarilla . - . Cascara verde oscura
pa | . Ligero, algo acido o | Ligeramente : . -
1 homogénea, sin zonas . . P uniforme, sin zonas amarillas
sin aroma evidente. acido s L
oscuras. 0 rojizas. Superficie opaca,
firme al tacto, sin brillo.
Textura firme pero jugosa.
. Cascara verde con zonas
Pulpa cercana a la semilla s ; R
: - . .. | Aroma afrutado | Equilibrado amarillas incipientes.
2 amarilla intensa; mas Py . .
. . suave acido-dulce Comienza a presentar brillo
clara hacia la cascara. L
natural. Aun firme, cede a la
presion.
Textura carnosa, cede a la
presidn. Fruto entero, sana y
exenta de podredumbre o
deterioro.
Libre de humedad externa,
libre de fisuras y dafios
mecanicos, que afecten la
3 Pulpa completamente con | Aroma dulce, | Dulce pulpa. o
amarillo intenso. caracteristico predominante | No debera presentar indicios
de deshidratacion.
Manchas leves debidas a la
exudacion de resina
(incluidas estrias alargadas)
que no dafian la pulpa del
fruto.
Pulpa cercana a la semilla Manchas marrones por
anaranjada; adyacente a | Avinagrado o a pérdida de su exudacion de resina, o
4 la cascara amarillo | alcohol penetrante, magulladuras. Muy blanda,
. . ; dulzor, b .
intenso. La cascara | debido a la hy! casi pastosa. El deterioro
L. volviéndose
presenta manchas color | fermentacion de sus 4cido puede ser causado por
marrén, tendiendo al | azlcares. ’ factores fisioldgicos internos,
negro, asociadas con la infecciones bacterianas o
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necrosis interna del fruto
enfermedades
como la mancha negra

(0] con

bacteriana.

CONSISTENCIA Y

dafos mecanicos.

ACEPTACION (GRADO 2Y

Céascara amarilla o verdes
con visos verdes o rojos.

Defectos leves de la cascara
debidos a rozaduras o
quemaduras producidas por
el sol, manchas leves debidas
a la exudacion de resina y

3) Pulpa amarilla  intensa Caracteristico Afrutado dulce | magulladuras ya
h pa cicatrizadas. Fruto libre de
omogénea ;
ataques de insectos como las
moscas de las frutas (que
afecten la calidad interna del
fruto).
Con presencia de moho,
picaduras o enfermedades
visibles. Textura arrugada o
Pulpa de color muy verde, Sabor flacida, perdiendo la firmeza
blanco o amarillo palido. caracteristica de un mango
o : desagradable, maduro
ascara con onos :
alta ; ;
RECHAZO negros, marrones o muy FFrn;]gr_tado o astringencia Presencia de tierra, tQol\l/o,
oscuros sobre el verde, | alcoholico. agroquimicos y particulas
amarillo o rojo original. extrafias. Fruta con grietas y
signos de dafo mecéanico que
afectan la pulpa.
Inicio de descomposicion o
fermentacion sobre
maduracion evidente.
MANZANA IMPORTADA ROJA
GRADO ‘ FOTO COLOR ‘ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
P N Cascara completamente verde o
~ *,, ..% Color verde o con tono amarillento muy leve.
g R amarillento, pulpa Débil | . Acid Superficie opaca, sin brillo.
1 i firme y crujiente, alto €vl ovegeta_t?l sin cl ?j’ bl PO | Fruto sin manchas ni dafios
contenido de almidén, aroma perceptible. agradable. visibles. Sin sefiales de inicio de
sabor acido. maduracion. Textura muy firme
y excesivamente crujiente.
Cascara con mezcla de colores:
, verde con zonas rojizas,
Cambios de  color Acido moderado | amarillas o estriadas. Leve brillo
5 (rojizo, amarillo o | Ligero aroma | con inicio de | patural. Puede presentar ligeros
combinacion), pulpa | afrutado dulzor defectos  superficiales. Sin
mas blanda. signos de fermentacion ni dafos
por plagas. Textura firme, pero
cede ligeramente.
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GRADO | FOTO | COLOR | AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
Color uniforme, rojo
profundo vy brillante.
Piel brillante a rayas Piel tersa y lisa, firme al tacto.
- . Dulce ; :

3 rojas-anaranjadas Afrutadq _ dulce, equilibrado, con Textura  firme, jugosa vy
sobre una base de color | caracteristico toques écid’os crocante, pulpa suave.
amarillenta. Pulpa color
marfil y con semillas en
su interior

Piel arrugada, pulpa blanda al
Insipido o | tacto, con presencia de exudado
Perdida de | Avinagrado, sefiales | tendiendo a la | o inicio de fermentacién. Color

4 pigmentacién del rojo | de fermentacion por | fermentacién muy oscuro o manchas
estriado, tornandose un | Microorganismos. con notas | profundas. Puede presentar
poco amarilla. amargas y | sefiales de descomposicion o

acidas. sobre  maduracién.  Textura
blanda o arenosa.
Fruto sano, sin plagas, sin olores
extrafios, ni signos de
deshidratacion. Consistencia
firme.
) ) Sabor Ligeros defectos de la
Rojo  intenso,  con librad epidermis, manchas pardas
ACEPTACION (GRADO 2 | posibles tonos de verde | Afrutado, dulce equlll ra OI. que no podran sobrepasar la
Y 3) o amarillo dependiendo | caracteristico gi;ldgi conligera | cavidad peduncular ni  ser
de la variedad. aceptable). rugosas.
Limpias y exentos de cualquier
materia extrafa visible, plagas
y dafios causados por ellas, que
afecten al aspecto general del
producto.
Con presencia de moho, dafo,
picaduras o enfermedades
visibles.
Textura muy blanda con areas
Color muy verde o rojo I marrones, presenta inicio de
X ntenso y .
menos intenso y suave. avinagrado Sabor desmorona_mlento. _
RECHAZO Pulpa con Fermentaci.o'n fermentado o | Fruta partida, con signos de
pardeamiento ° | Jicohdlica acidez excesiva. | dafio mecanico que afectan la
fermentacion. pulpa.
Con signos de fermentacion,
presencia de tierra, polvo,
agroquimicos vy particulas
extranas.

MANZANA IMPORTADA VERDE
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GRAD ‘ FOTO COLOR ‘ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
Cascara verde uniforme,
superficie opaca, sin brillo.

) Fruto firme al tacto, sin
1 Color verde. Débil o vegetal Acido, poco | manchas ni magulladuras. Sin
agradable aroma aparente. Textura muy
crujiente y firme.
Pulpa firme y crujiente, alto
contenido de almidén.
Céscara verde con zonas
. ligeramente amarillentas.
Cambios de . Brillo natural leve. Fruto aun
color (verde, | Ligero aroma | Acido moderado con | _ . . Lo .
2 . L firme, sin lesiones visibles ni
amarillo o | afrutado inicio de dulzor. " )
S hundimientos. Textura firme,
combinacién). !
pero cede ligeramente. Pulpa
mas blanda.
Cascara verde-amarilla
brillante, sin defectos
evidentes. Superficie limpia,
firme al tacto, sin arrugas ni
Verde mas claro Afrutado dulce Sabor  equilibrado | manchas. Color 'y olor
3 con tonos - " | (dulce con ligera | caracteristico de madurez
. caracteristico ) . -
amarillos. acidez aceptable). comercial.  Textura firme-
jugosa, crujiente equilibrado.
Pulpa suave, sabor dulce y
balanceado, bajo almidon, alto
azlcar.
Amarillenta y Textura blanda, cascara
color marrén con arrugada, con pérdida de
tonos negros en | Avinagrado, s_gnales Insipido o tendiendo turgencia, p05|blt_es manchas
4 las zonas | de fermentacion por " oscuras o hundidas. Puede
- - a la fermentacion =
afectadas por | microorganismos. presentar exudacion por
dafio signos de fermentacion o sobre
microbioldgico. maduracion.
Se aceptan ligeras
imperfecciones de Ila piel,
Color verde siempre que no comprometan
brlllazte’ tico d Sab ibrad la calidad interna de la fruta.
caracteristico de . abor  equilibrado | g;j dafi . ;
. ) Afrutado, sin olores 8 in aflos  mecanicos  ni
ACEPTACION (GRADO 2Y 3) | la variedad, con | i - o (dulce con ligera | magylladuras que afecten la
tolerancia a acidez aceptable). pulpa.
leves tonos Fruto sano, sin plagas, ni
amarillos. signos de deshidratacion.
Presencia de moho, dafio,
. picaduras, enfermedades
Piel con color .
. visibles.
amarillento y la . )
Fruta partida, con fisuras o
pulpa . €ON | Fermentacién Acidez excesiva o | magulladuras profundas
RECHAZO pardeamiento 1 !
; ) alcohdlica sabor fermentado. manchas marrones
interno o signos .
de (pardeamiento) y zonas
descomposicion blandas.
P ) Exudado o fermentacion
activa.
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CONSISTENCIA Y TEXTURA

Presencia de tierra, suciedad,
residuos quimicos o particulas
extrafias

PERA NACIONAL

GRADO FOTO

COLOR

‘ AROMA

SABOR

CONSISTENCIA Y TEXTURA

Fruto verde uniforme, sin
Color verde brillo. Piel gruesa y opaca. Sin
) . . dafios visibles ero
intenso con la Astringente, bajo " P
1 ulpa blanca Nulo o vegetal dulzor extremadamente firme al
gpaca tacto. Textura firme, crujiente
’ excesiva.
alto contenido de almidén.
Color de Cascara verde-amarilla, tono
transicion ) mas uniforme. Brillo natural
2 (verde a | Ligero aroma dulce Acido moderado con | leve. pulpa mas clara. Fruto sin
) inicio de dulzor magulladuras visibles. Textura
amarillo); pulpa ° de dul llad bl Text
blanca cr:amosa firme pero menos rigida, el
’ almiddn disminuye.
. Color caracteristico de
Color uniforme - -
(amarillo o consumo: amarillo palido a
verde dorado, superficie lisa, sin
- arrugas. Fruto firme que cede
3 amarillento); Dulce y afrutado Dulce balanceado Iiger?amente ala pregién Sin
ulpa marfil; sin ) :
E‘\aﬁchas ! defectos visuales severos.
Textura firme, jugosa,
severas. i
crocante equilibrado.
Piel con arrugas visibles, color
marrén o con manchas
i extensas. Pulpa translicida o
Color marron o | Intenso, con cavidades. Posibles signos
4 amarillento fermentado con | Fermentado de descomposicién o
oscurg. notas agrias. fermentaciéon. Textura muy
blanda, harinosa o pastosa.
Se aceptan dafios superficiales
; o leves.
Verde-amarillo :
- - Sabor dulce y | Ausencia total de hongos,
uniforme 0 | Caracteristico, jugoso, ligeramente | golpes cortes  profundos
2 amarillo dorado, | afrutado sinoloresa | -, - ! . !
ACEPTACION (GRADO 2Y 3) ] o ! - acido. Sin sabores | magulladuras o picaduras de
sin dafios ni | fermentacion o] ~ -
s extranos. insectos.
manchas negras | descomposicion. La fruta debe estar exenta de
xtensas. S -
extensas plagas visibles, firme al tacto
sin zonas blandas o harinosas.
Color verde o Fermentado o Con notas | Con presencia de moho,
RECHAZO marron, alcohdlico fermentadas o | insectos, zonas verdes
manchas negras ’ avinagradas. intensas (inmaduras) o)
profundas manchas marrones (sobre
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GRADO FOTO ‘ COLOR ‘ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
Color de pulpa: maduracién) y zonas muy
Blanco opaco blandas.
Lote heterogéneo con mezcla
de frutos inmaduros, maduros
y sobre maduros
Fruta partida, con grietas y
signos de dafio mecanico que
afectan la pulpa.
BANANO URABA O COMUN:
M%‘M AROMA SABOR _ CONSISTENCIA Y TEXTURA |
Presenta cascara firme, dura,
1 Verde oscuro. Ligero o débil Amargo y no dulce. gruesa y _de dificil remocion,
aristas visibles, textura interna
firme y dura.
2 Amarillo con pyntas Ligero o débil Ligeramente dulce Presen_ta cascara firme y semi
verdosas (pinton). removible, textura dura.
Presenta cascara gruesa y de
facil retirado, textura de la
Amarillo brillante y pulpa carnosa, fina y suave.
| uniforme, puede Consistencia  uniforme  sin
b tener algunas zonas zonas duras.
ligeramente Dulce bul frutad
3 verdosas cerca del | agradable. ulce, afrutado "y
equilibrado.
tallo.
™ Puede presentar P ~ int
o SR pecas en la cascara. equefias pintas marrones
& . Pulpa de color (pecas).
blanco a crema.
Amarillo intenso con
manchas negras y | Avinagrado, con Presenta piel delgada, blanda,
cafés no | notas similares Pérdi y facil de romper o rasgar. Muy
- érdida del dulzor, LT
4 caracteristicas de la | al alcohol o a d blando al tacto, sin firmeza,
- esarrollando sabor -7
variedad. Pulpa con | levadura, ) con exudacion externa y tallo
e agrio y fermentado. .
color  oscuro o | indicativo de seco. Pulpa blanda, casi
traslicido por | fermentacion. pastosa.
oxidacién
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GRADO ‘ COLOR ‘ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
enzimatica de los
compuestos
fendlicos.

Se acepta cascara amarilla con
puntas verdosas y amarillas

. . con pintas marrones uede
Céscara amarilla p Yy p

haber algunas zonas
con puntas .
verdosas v/o o ligeramente verdosas cerca del
. amarilla con Caracteristico tallo, la pulpa debe ser blanda
ACEPTACION (GRADO 2Y 3) ~ ; dulce y | Afrutado dulce. y suave.
pequefias pintas . )
agradable. Libre insectos o moho (que

marrones ecas : . .
(p ) afecten la calidad interna), sin

Pulpa tonalidad . .
quemaduras por el frio. Sin
crema. = - .
dafios mecanicos ni
magulladuras que afecten Ia
pulpa.
Presencia de dafios por
insectos o mohos o coloracién
Cascara de color no caracteristica de la fruta por
El olor ~ -
verde o negra, con avinaarado Sabor aario dafios de frio o sobre
RECHAZO manchas marrones. indica%ivo ! de fermentadog Y| maduracién.
Pulpa oscura o fermentacién ' Consistencia blanda o dura,
trasllcida. ) con alto indice de humedad,
presencia de magulladuras y/o
fisuras.
BANANO BOCADILLO:
GRADO FOTO ‘ COLOR ‘ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA

o Verde palido. P_resen_ta cascara de color ve_rcje_,
" . -~ Amargo Yy no | piel lisa, gruesa y de dificil

1 Ligero o débil s )
dulce. remocion, textura firme y dura,

sabor amargo.

_ _ . Ligeramente Presenta cascara d_e ,color entre
2 Amarillo Ligero o deébil verde y amarillo (pinton), textura

dulce : - -
C‘-—“-—" verdoso. de la piel dura y semi removible.
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GRADO FOTO COLOR AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
Presenta cascara de color amarillo,
. . Dulce y | piel delgada y de facil retirado,
3 Amarillo Dulce y pronunciado agradable. textura de la pulpa carnosa, fina y
brillante suave. Consistencia firme y suave.
4

Presenta color amarillo intenso
Avinagrado, con | Pérdida del | con manchas negras y cafés, piel
Amarillo intenso | notas similares al | dulzor, blanda, de facil remocion y pulpa
con manchas | alcohol o) a | desarrollando mas suave Yy cremosa, casi
negras. levadura, indicativo | sabor agrio vy | pastosa, presencia de coloracidon
de fermentacidn. fermentado. marrén por magulladuras, piel

blanda, de facil remocidn.
Sano, libre de ataques de insectos
o mohos (que afecten la calidad
interna), sin quemaduras por el

frio.
Sin dafios mecanicos ni
magulladuras que afecten la
ACEPTACION (GRADO 2Y 3) | Cascara Verde pulpa.

palido, amarillo Se acepta la presencia de pintas
verdo_so Y | Caracteristico dulce | Afrutado dulce marrones en la cascara, siempre
amarilla que no comprometan la integridad
brillante. Pulpa del fruto. Se permite una leve

tonalidad crema.

tonalidad verdosa en la zona
cercana al pedunculo, sin que
indique inmadurez general. La

pulpa debe ser de textura blanda,
sin fibras duras ni sefales de
deterioro.

RECHAZO

Cascara de color
marrdén o negro,
pulpa humeda o
verde.

Avinagrado,
indicativo
fermentacion.

de

Sabor agrio vy
fermentado.

Presencia de dafos por insectos o
mohos o) coloracién no
caracteristica de la fruta por dafios
de frio. Muy blanda con alto indice
de humedad, magulladuras y/o
fisuras.

CIRUELA CALENTANA:
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GRADO FOTO COLOR AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
1
Verde y ) Presenta color amarillo y verde,
1 amarillo. Ligero o débil Acido cascara fuerte y lisa. Textura firme
y dura.
e~
g Amarillo con . s Cascara y pulpa firme, suave y
2 tonos rojizos. Ligero o debil Dulce lisa.
S
Rojo o rojo
violaceo. La piel
tiene un color
A rojo tendiendo al Dulce 'y jugoso.
purpura, puede Entre  acidos vy
tener dulces o sabores
3 tonallc_iades Dulce y pronunciado mas perfur_nados. Es | Cascara Y pulpa firme, jugosa,
naranjas, coral o caracteristico el | suavey lisa.
amarilla  segun contraste entre la
la variedad, la piel amarga y la
pulpa de color pulpa dulce
amarilla o roja
de acuerdo con
la variedad.
Agridulce,
tendiendo a Textura suave y muy blanda, piel
4 avinagrarse, debido | Se pierde el dulzor, | arrugada o con manchas, cede
Rojo intenso. a la descomposicion | percibiéndose acido | facilmente al presionarla, muy
del azlcar e | y amargo. jugosa con desprendimiento de
indicativo a liquido al manipularla.
fermentacién.

ACEPTACION (GRADO 3)

Cascara y pulpa
roja.

Caracteristico dulce

Afrutado dulce

Se permite una leve presencia de
pruina (capa blanquecina natural).
Debe estar sano, libre de
quemaduras por frio o mohos que
afecten la calidad.

Sin dafios mecanicos,
magulladuras ni manchas que
afecten la pulpa, con apariencia
lisa y sin dafios mecanicos visibles.
La pulpa debe ser firme, jugosa,
sin sefiales de fermentacion,
descomposicion o deshidratacién.

RECHAZO

Cascara de color
violeta oscuro.

Fermentado y agrio

Avinagrado y acido.

Presencia de dafios por insectos o
mohos o] coloracién no
caracteristica de la fruta por dafios
de frio.
Blanda con alto indice de
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CONSISTENCIA Y TEXTURA
humedad, magulladuras y/o
fisuras.

Piel arrugada o manchada.

DURAZNO NACIONAL:

GRADO FOTO COLOR ‘ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA

=
A N . iopel fi
1 : Verde y amarillo. Ligero o débil Acido Cascara aterciope ad_a, irme y dura,
e Sk textura de la pulpa firme y dura
Amarillo claro, y en
algun_c|>|s casos les Cascara aterciopelada, firme vy
2 32':_32 ccl)egglzﬁie?wd%ogé Ligero o débil Dulce suave, textura de la pulpa semi
blanda.
la variedad.
e
e _b
— Amarillos en SUS | pulce vy | Dulce, jugoso y Cascara aterciopelada, firme y
3 dlfergntes gamas en | pronunciado agradable. suave, textura de la pulpa semi
ocasiones con blanda y carnosa.
tonalidad rojiza.
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COLOR

Amarillo intenso,

presencia de manchas

marrones oscuras en

la pulpa por comienzo

de necrosis interno
del fruto,

percibiéndose también

en la piel.

&
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‘ AROMA

Fuerte a
fermentado, a
amoniaco y/o
fungoso.

SABOR

Se vuelve
insipido,

predominando
notas amargas,
acidas y agrias.

CONSISTENCIA Y TEXTURA

Textura suave vy blanda, piel
arrugada debido a la pérdida de
turgencia, desprende liquido al
manipularlo.

ACEPTACION (GRADO 2
Y 3)

Cascara y pulpa en la
gama de los amarillos
y en ocasiones con

tonalidad rojiza.

Caracteristico
dulce

Afrutado dulce

Sano, libre de quemaduras por frio,
dafios por insectos o mohos que
afecten la calidad.

Sin dafios mecanicos, magulladuras
ni manchas que afecten la pulpa,
superficie limpia, firme y sin cortes
o magulladuras profundas. Se
permite una ligera pilosidad natural
en la piel. La pulpa debe ser firme al
tacto, jugosa, sin signos de
fermentacion, descomposicion o
manchas oscuras internas.

Presencia de dafios por insectos o

Céscara de  color L P
RECHAZO amarillo  intenso . o . g Acido o gwolho?ocolora(c:llop nodcaFa_cterlstlca
anaranjado, arrugada ermentado fermentado e la fruta por danos de ro.
! Muy blanda con alto indice de
o manchada o verde .
humedad, magulladuras y/o fisuras.
MANDARINA
MANDARINA CLEMENTINA
GRADO FOTO COLOR \ AROMA SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA
El iugo de los La mandarina tiene una cascara
Cascara color Jug porosa y gruesa, de color verde
. Aroma sacos de .
1 verde intenso. imperceptible a | mandarina g | OSCUro - parejo, exenta de
La pulpa es color | . " magulladuras, cicatrices abiertas
- citrico. amargo y no es
amarillo claro. dulce 0 manchas causadas por exceso
’ de humedad anormal.
La corteza empieza a perder su
porosidad y disminuye su grosor,
tiene una pigmentacion verde
Aumenta el . .
El color es verde . El jugo de los | clara uniforme, exenta de
aroma a citrico, ;- - - .
2 con tonos e sacos es acido y | magulladuras, cicatrices abiertas
. caracteristico a
amarillos. - poco dulce o) manchas causadas por
la mandarina.
humedad.
Se aceptan imperfecciones en la
apariencia de la fruta, defectos en
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CONSISTENCIA Y TEXTURA

la forma y/o cicatrices cerradas
superficiales ocasionadas por
insectos y acaros, que no afecte la
pulpa del fruto.

oscurecimiento de
la parte afectada y
manchas blancas
con tonos verdes
por dafio de
moho.

Las celdillas . .

La corteza . La cascara se adelgaza y es lisa,
tienen un

presenta tonos elevado se aceptan defectos leves en la

verdes y naranjas. . : forma, manchas y quemaduras

3 Citrico y fresco. contenido de ) ; L
La pulpa es color : por el sol, cicatrices superficiales
- jugo, son dulces : 8

anaranjado . ocasionados por insectos y/o
y ligeramente | .

profundo. " acaros, que no afectan la pulpa.
acidos.

La cascara pierde

la  pigmentacion

verde, quedando

totalmente

anaranjada. Los

cascos son color

anaranjado

profundo. Se El aspecto de la fruta es firme, la

comienza a | Desagradable cascara es lisa y delgada. Con

presenciar por la . defectos graves en la forma por

h s El jugo presenta ; :
deterioro fermentacion, causa de cicatrices que llegan a la
4 ST . sabor amargo y

fisiologico en la | tendiendo al olor aario pulpa.

cascara de la | avinagrado y/o grio.

mandarina por | mohoso.

dafio microbiano Comienza a verse deterioro en la

como cascara por afectacion

microbioldgica.

Pigmentacion
preferiblemente

Aroma a citrico

Dulce y con un
grado de acidez

Debe tener una textura lisa y
firme, se aceptan defectos leves

uniforme en la bajo. en la forma, manchas vy
ACEPTACION (GRADO 3) cascara. quemaduras por el sol, cicatrices
superficiales ocasionados por
insectos y/o &caros, que no
afecten la pulpa.
Verde oscuro o Fermentado, Amargo por Dafios que afecten la pulpa vy
tonos blancos por | tendiendo al sobre cambien las caracteristicas
hongos. avinagrado. maduracion. fisicoquimicas de la fruta.
RECHAZO La «cascara con exceso de
humedad, magullada por golpes o
cicatrices que estén exponiendo la
pulpa, defectos superficiales o
presencia de moho en la fruta.
MANDARINA ONECO
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SABOR

CONSISTENCIA Y TEXTURA

Cascara color El jugo de los
. Aroma . . .
verde intenso. ] . sacos de la | La mandarina tiene una cascara
1 imperceptible a .
La pulpa es color citrico mandarina rugosa y gruesa.
amarillo claro. ) acido.
Aumenta la | La corteza es rugosa y gruesa
El color de Ila | Aumenta el | . ] !
. . jugosidad de los | exenta de magulladuras,
cascara es verde | aroma a citrico, . : . -
2 claro, la pulpa es | caracteristico a sacos, siendo | cicatrices abiertas o manchas
! . - dulce con acidez | causadas por humedad.
color amarillo. la mandarina. -
baja.
. La cascara es gruesa y rugosa.
Las celdillas ) 9 y rug
La corteza es color tienen un Comienza a generarse perdida de
firmeza en la cascara; con
verde claro con elevado
3 tonos amarillos. | Citrico contenido de defectos leves en la forma,
’ ’ - manchas y quemaduras por el
La pulpa es color jugo, son dulces ] - e
anaranjado y disminuye el sol, cicatrices superficiales
' . ocasionados por insectos vy/o
grado de acidez. |
acaros, que no afectan la pulpa.
La cascara tiene
color amarillo
terroso muy suave
y conserva
tonalidades
verdosas. El color
de la pulpa es
amarillo profundo.
P Desagradable ,
Se comienza a or la La cascara es gruesa y rugosa,
presenciar t?ermentacién El jugo presenta | pierde firmeza. Se percibe inicios
4 deterioro ) ! sabor amargo y | de alteracion microbiana por
I tendiendo al olor . ) L - =
fisiologico en la ) agrio. signos de pudricion y liberacion
. avinagrado y/o
cascara de |la de agua.
. mohoso.
mandarina por
dafio microbiano
en la parte
afectada
manchas blancas
con tonos verdes
por dafio de
moho.

ACEPTACION (GRADO 3)

Pigmentacién
preferiblemente
uniforme en la
cascara.

Aroma a citrico

Dulce y con un
grado de acidez
bajo.

Se acepta defectos leves en la
forma como cambio de color
normal del fruto, se aceptan
defectos leves en la forma,
machas y quemaduras por el sol,
cicatrices superficiales
ocasionados por insectos y/o
acaros, que no afecten la pulpa.

RECHAZO

Amarillo terroso o
verde intenso.

Fermentado,
tendiendo al
avinagrado.

Amargo por
sobre
maduracion.

Dafios que afecten la pulpa y
cambien las caracteristicas
organolépticas propias de la
fruta.
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CONSISTENCIA Y TEXTURA

Defectos de la corteza de la fruta,
la cascara presenta exceso de
humedad y moho o cicatriz

profunda

por picaduras de

insectos y magulladas por golpe,
que estén exponiendo la pulpa.

Mandarina Arrayana

CONSISTENCIA Y
GRADO COLOR AROMA SABOR TEXTURA
: El jugo de los
Céscara color Aroma sacos de la La mandarina tiene una
1 - imperceptible a | mandarina es .
verde intenso. P cascara porosa y gruesa.
citrico. amargo y no es
dulce.
El color verde se
empieza a perder La cascara empieza a perder
debido al | Aumenta el | EIl jugo de las | su porosidad y disminuye su
2 aumento en la | aroma a citrico, | celdillas es poco, | grosor, exenta de
sintesis de | caracteristico a | acido y bajo en | magulladuras, cicatrices
carotenoides y la | la mandarina. dulzor. abiertas o manchas causadas
degradacién de por humedad.
las clorofilas.
La cascara se adelgaza y es
lisa, con defectos leves en la
La corteza
. . forma, manchas y
presenta color Las celdillas tienen uemaduras or el sol
naranja con un elevado q' - P Lot
3 tonos verdes muy | Citrico contenido de jugo cicatrices superficiales
L ! ' | ocasionados por insectos y/o
débiles. La pulpa son dulces y poco |
. acaros, que no afecten la
es color acidos. .
. pulpa. Los gajos son
anaranjado. .
uniformes, carnosos y
jugosos.
La cascara es | Desagradable La cascara pierde firmeza,
totalmente por y la El jugo presenta desprendlendo_se de los
amarilla. Los | fermentacion, sacos. Comienza a verse
4 ) sabor amargo vy ; Y
cascos son color | tendiendo al olor aario deterioro en la cascara por
anaranjado avinagrado y/o grio. afectacion microbioldgica.
profundo. Se | mohoso. Con defectos graves en la
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CONSISTENCIA Y

TEXTURA

comienza a
presenciar
deterioro
fisiologico en la
cascara de la
mandarina por
dafio como
oscurecimiento
de la parte
afectada y
manchas blancas
con tonos verdes
por dafio de
moho.

forma o cicatrices abiertas

que lleguen a la pulpa.

ACEPTACION (GRADO 3)

Pigmentacion
preferiblemente
uniforme en la
cascara.

Aroma a citrico

Dulce y con un
grado de acidez
bajo.

Se acepta defectos leves en la

forma, manchas y
quemaduras por el sol,
cicatrices superficiales

ocasionados por insectos que
no afecten la pulpa.

Dafios que afecten la pulpa y
cambien las caracteristicas
fisicoquimicas de la fruta.

Corteza verde | Fermentado, AMmardo por sobre Defectos en la superficial de
RECHAZO intenso o amarilla | tendiendo al 90 P la corteza de la fruta. La
. . maduracion. . )
con tonos cafés avinagrado. cascara empieza a perder
firmeza, hay exceso de
humedad, presencia de moho
y magulladuras.
GRANADILLA
CONSISTENCIA Y
GRADO FOTO COLOR ‘ AROMA SABOR TEXTURA
Céascara color | Aroma El sabor es .
1 - - ’ S Corteza lisa, gruesa y dura.
verde intenso. imperceptible. insipido.
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CONSISTENCIA Y
GRADO FOTO COLOR AROMA SABOR TEXTURA
La cascara comienza a
disminuir su grosor y es lisa,
Se empieza a sin fracturas en la corteza ni
‘ perder el color cicatrices abiertas o manchas
2 verde de la | Aroma es | La pulpa es | causadas por humedad. Con
cascara, imperceptible. insipida y amarga. | ligeros defectos en el color y
tendiendo al cicatrices ocasionadas por
amarillo. insectos y/o Aacaros. Estos
defectos no deben afectar el
fruto.
La corteza es firme, dura,
quebradiza y lisa, con
La corteza defectos en la corteza de la
presenta color fruta como deformaciones en
naranja con tonos el fruto, defecto en el color,
vgr(_ies muy Aroma afrutado Sabor delica}do, rugosid_ad en la _céscz_ara,
3 débiles. La pulpa suave dulce con semillas | ausencia de cera y cicatrices
es color blanco, ! comestibles. superficiales ocasionadas por
transparente con acaros, dafio mecanico leve
semillas (hundimiento), sin ruptura de
masticables. la cadscara evitando la
exposicién del mesocarpio
(pulpa).
La cascara es
totalmente
amarilla, se
presencia
manchas color .
, El color de la cascara es
marron - en las Aroma fuerte a | ; amarillo con tonos naranja
grietas Acido, agrio, | .
A fermentado, - intenso. Con defectos muy
4 ocasionadas por . astringente Yy p
~ L similar al . marcados en la cascara,
dafio mecanico, - perdida del dulzor.
quedando vinagre. quedarldo expuesta la pulpa o
por dafio de hongos.
expuesto el
mesocarpio (color
blanco) y/o pulpa
(color grisaceo) al
ambiente.
Se acepta ligeros defectos en
el color y cicatrices
Pigmentacién ocasionadas por insectos,
z preferiblemente . dafio mecanico leve
ACEPTACION (GRADO 3) uniforme en la Aroma suave Dulce y delicado. (hundimiento), sin ruptura de
cascara. la cadscara evitando la
exposicién del mesocarpio
(pulpa).
Es la granadilla que presenta
hundimientos profundos o
. heridas no cicatrizadas como
Verde intenso o ‘. .
RECHAZO amarilla con Aroma fuerte a AC|d_o, agrio y | ruptura en la corteza y/o falte
. fermentado astringente. parte de esta, quedando
tonos café - <
expuesto el mesocarpio. Dafio
en la corteza por moho o
humedad externa anormal.
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MANZANA NACIONAL

Color verde uniforme,
pulpa blanca

AROMA

Aroma afrutado

SABOR

Acido

‘ CONSISTENCIA Y TEXTURA

Homogénea con tono solido
verde. Superficie opaca, sin
aroma perceptible. Fruto sin

manchas ni dafios visibles. Sin
rastros de oxidacidn y de
consistencia firme y jugosa, piel
lisa y delgada, pulpa firme vy
crujiente.

Sabor mas dulce

Cascara con mezcla de colores:

. verde con zonas rojizas,
P " ) Ligero aroma | pero . ) .
2 Color rojizo, amarillo afrutado ligeramente amarillas o ,estrladas. Sin rastros
4cido. Qe OX|daC|on_, la pulpa firme,
\j jugosa y semi blanda.
Estar limpias y exentos de
cualquier materia extrafia
visible.

Estar exentas de plagas y dafios
3 Color rojizo, amarillo | ye o040 Dulce causados por ellas, que afecten
caracteristico equilibrado al aspecto general del producto,
piel tersa y color rojizo o
anaranjado. Consistencia firme,

jugosa, y cascara delgada.
Pérdida de coloracion Piel arrugada, blanda al tacto,
verde o roja, se con presencia de exudado o
perciben manchas Perdida de | inicio de fermentacion. Color
4 color marrén como | Aroma a | dulzor y | muy oscuro o] manchas
consecuencia del | fermentado avinagrado su | profundas. Puede presentar
deterioro fisioldgico jugo. sefiales de descomposicion o

de la pulpa y/o por
dafio mecanico.

sobre maduracién. Pulpa blanda,
piel arrugada.

Ligeros defectos de la
epidermis, manchas pardas que
no podran sobrepasar la

; La superficie con Dulce con ligera . 1
ACEPTACION (GRADO 2Y | coloracién roja o | Caracteristico de id cavidad peduncular ni  ser
3) coloracién mixta- | la fruta (dulce) acidez rugosas. ) .
roja- verdosa aceptable. Fruto sano, sin plagas, sin olores
extranos, ni signos de
deshidratacion. Consistencia
firme
Presencia de moho o dafio,
picaduras o) enfermedades
visibles, con signos de dafio
RECHAZO Pulpa con | Fermentacion Acidez excesiva ?:;ar?sjcr:])e?jua?j a”fgcr:et:ag I:igpnuolzade

pardeamiento

alcohdlica

o fermentado

fermentacion.

Fruta partida, con grietas vy
signos de dafio mecanico que
afectan la pulpa.
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PERA IMPORTADA

CONSISTENCIA Y

Color verde ) Piel gruesa y opaca firme al
1 intenso; pulpa | Afrutado Acido, poco dulce tacto. Consistencia dura vy
blanca opaca. acida.
. . Acido moderado | Brillo natural leve, piel
Color de transicion | Ligero aroma L e .
2 (verde a amarillo) dulce con inicio de | suave, el almidon disminuye;
dulzor pulpa blanco cremoso.
Color uniforme Superficie tersa, sin arrugas
(amarillo o verde pertic ! ugas.
3 . . Dulce y Fruto firme. Textura firme,
amarillento); pulpa afrutado Dulce afrutado. ulba  iugosa dulce
marfil; sin manchas pulpa = Jugosa, Y
consistente.
severas.
Piel con arrugas Vvisibles,
color marrén o con manchas
. Pérdida de dulzor, | extensas. Posibles signos de
Mayor presencia de . Iy,
. . generandose un | descomposicion 0
tonos cafés debido | Intenso, g . .
4 a sobre | fermentado sabor amargo, | fermentaciéon. Consistencia
e astringente y | blanda, harinosa o pastosa,
maduracion. . . -
acido. debido a la maduracion, lo
cual cambia la textura de la
pulpa.
Piel suave, fina, a veces con
pequefias manchas o pecas.
) Fruto sano, sin plagas, sin
i Verde-amarillo olores extrafios, ni signos de
ACEPTACION (GRADO 2 Y 3) uniforme 0 amaljllo Dulce y | Dulce y jugosa. deshidratacion. _ .
dorado, sin dafios afrutado La fruta debe estar sin dafios
ni manchas negras mecanicos o} golpes
extensas (magulladuras). Consistencia
firme al tacto.
RECHAZO Col , Frutos con presencia de
oorh marron, moho, insectos o dafios
marf1c gs negras Sabor astringente | Vvisibles. Zonas verdes
profundas Fermentado intensas  (inmaduras) o
marrones (sobre
maduracion)
(blanda).
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ANEXO PROCESO CCENEG-098-01-2026

Fruta partida, con grietas y
signos de dafio mecanico que
afectan la pulpa.

UVA ROJA O VERDE

AROMA

SABOR CONSISTENCIA Y TEXTURA

Céscara fuerte lisa gruesa y

1 Verde vy rojo | Ligero o débil Acido poco eldstica Consistencia
intenso firme Y dura.
2 Ligero o débil | Acido, y tonos | Céascara lisa consistencia firme

Verde y rojo

dulces. y suave (homogénea)

Verde
trasltcido, rojo, | Dulce,
rosado oscuro o | afrutado
morado
uniforme.

Pulpa carnosa y jugosa. Piel
Dulce, jugoso vy | lisa. Consistencia firme, suave

agradable, con | y jugosa. Textura resistente,

menos acidez | se aceptan cicatrices

(roja). superficiales que no afecten la
pulpa.

Agridulce,

Pérdida de dulzor, | Piel fina y arrugada con signos
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CONSISTENCIA Y TEXTURA ‘

GRADO COLOR AROMA SABOR
Rojo oscuro, | fermentado. sabor a fermentado, | de deshidratacion,
verde tendiendo a agrio. consistencia blanda,
amarillento exposicion de la pulpa al
intenso. ambiente por pérdida del
Presencia de pedunculo y fisuras visibles por
manchas cicatrices abiertas en la piel de
marrén o la uva.
blancas por
deterioro
microbiano.
Se acepta con pequeias
marcas o decoloraciones vy
ligeras irregularidades de la
forma, ni manchas. Debe estar
Color rojo. sano, libre de moho, que

ACEPTACION (GRADO 2Y 3)

Verde o un
verde
amarillento.

Caracteristico

dulce y frutal.

Afrutado dulce

afecten la calidad. Firmes y
con una textura lisa, suave y
jugosa, facil de pelar. Sin
dafios mecanicos,
magulladuras, que afecten la
pulpa

RECHAZO

Presencia de

Presencia de dafios por
insectos 0 mohos o coloracion
no caracteristica de la fruta por
dafios de frio o quemaduras

Fermentado Acido o agrio o | solares. Con humedad
manchas - - .
Avinagrado fermentado excesiva, cascara arrugada,
marrones
blanda, con magulladuras y/o
fisuras visibles que expongan
la pulpa.
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