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ANEXO 2

DEPARTAMENTO DE SAN SALVADOR
MUNICIPIOS

1 San Salvador™
02 Aguilares
03 Apopa™™
04 Ayui-tepeue™
05 Cuscatancingd™
05 Delgado™
a7 El Paisnal

03 Guazapa

03 llopango™

10 Meicanos™

11 Mejapa™

12 Panchimalco

13 Rosaiode Mora

14 San Marcos™

15 San Matin®™

16 Santiago Texacuangos
17 Santo Tomas

18 SoyvEango™

19 Tonacatepeque™
MOTA: Losmunicipios con (**] form an parte  del AMSS

Fuenita ftinisterio de Bconomia - Direction Gereral de Extaditica v Cansos
D "Listado de Codgos de municipio por Depar@men”




ANEXO 3
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Fuente;

Revista Trimestral BCR Enero-Marzo 2005
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PARA EVALUAR EL SECTOR ECONOMICO

Contribucion del PIB del sector (Millones de Délares)
Fuente: Revista Trimestral BCR. Enero - Marzo 2005.

Sector 2000 | 2001 | 2002
Industria |1,734.1|1,804.2|1,856.1
Comercio|1,499.8|1,528.5|1,550.8

Valor Agregado del sector (Millones de Délares)
Fuente: Revista Trimestral BCR. Enero - Marzo 2005.

Sector 2000 | 2001 | 2002
Industria |3,030.7|3,191.1 | 3,318.2
Comercio | 2,545.7 12,659.82,741.6

Cuadro Resumen de las variables para evaluar el sector econdémico
seleccionado , Analizando 2002

Personas Contribucioén Valor Certificaciéon de un
Sector Ocupadas al Agregado® producto
Remuneradas! PIB?
Industria 264,071 1,856.1 3,318.2 Aplica
Comercio 203,344 1,550.8 2,741.6 No Aplica

PARA EVALUAR LA RAMA ECONOMICA

Cuadro Ventas del Sector industrial
Fuente: Encuesta Econdémica Anual,2002.Cuadro 5.P4g. 16

Cadigo Actividad Econdémica Ventas %
CllU
31 Productos alimenticios, Bebidas y Tabaco| 1,632,089 |33.0
32 Textiles, prendas de vestir, Ind Cuero 700,665 [14.2
35 Fab. De Sust. Y Prod. Quimicos 1,776,004 |36.0
38 Fab. Productos de metal maqui. y equipo | 822,305 |16.7

! Fuente: Encuesta Econémica Anual,2002. Cuadro 4. Pag. 15 y 63
2 Fuente: Revista Trimestral BCR Octubre — Diciembre de 2004 datos del 2002, en millones de colones
3 Fuente: Revista Trimestral BCR Octubre — Diciembre de 2004 ,datos del 2002, en millones de doélares



Cuadro Personal Ocupado Remunerado.
Fuente: Encuesta Econémica Anual,2002.Cuadro 5.Pag. 16

Cadigo Actividad Econdmica Personal %
Cliu Ocupado
Remunerado
31 Productos alimenticios, Bebidas y Tabaco 50,485 21
32 Textiles, prendas de vestir, Ind Cuero 138,873 59
35 Fab. De Sust. Y Prod. Quimicos 28,897 12
38 Fab. Productos de metal maqui. y equipo 17,387 7

Cuadro Producto Interno Bruto.
Fuente: Revista Trimestral BCR. Enero - Marzo 2005, Analizando el afio 2002.

Actividad Econdémica Millones de | %

Dolares
Productos alimenticios, Bebidas y Tabaco 656.1 57
Textiles, prendas de vestir, Ind Cuero 193.0 17
Fab. De Sust. Y Prod. Quimicos 156.4 14
Fab. Productos de metal maqui. y equipo 140.6 12

Cuadro Valor Agregado.

Fuente: Revista Trimestral BCR. Enero - Marzo 2005, Analizando el afio 2002.

Actividad Econémica Millones de | %

Dolares
Productos alimenticios, Bebidas y Tabaco 1091.9 54
Textiles, prendas de vestir, Ind Cuero 401.5 20
Fab. De Sust. Y Prod. Quimicos 261.8 13
Fab. Productos de metal maqui. y equipo 258.7 13

Cuadro Produccion Bruta.
Fuente: Revista Trimestral BCR. Enero - Marzo 2005, Analizando el afio 2002.

Actividad Econdémica Millones de | %

Délares
Productos alimenticios, Bebidas y Tabaco 2147.8 55
Textiles, prendas de vestir, Ind Cuero 810.7 21
Fab. De Sust. Y Prod. Quimicos 259.5 14
Fab. Productos de metal maqui. y equipo 404.0 10




ANEXO 4

LISTADO DE NSO GENERAL

CODIGO DE LA ESTADO DE
TITULO DE LA NORMA NORMA LA NORMA
| eche cruda de vaca NS0 67010196 Oficializada
Leche pasteurizada NSO 67.01.02:96 Oficializada
Quesos madurados, Especificaciones NS0 67.01.03:.95 Oficializada
Leche en polvo, especificaciones {Adopcién CODEX) NSO 67.01.05:95 Oficializada
Leche condensada enteray leche condensada descremada {(Adopcion NSO 67 01 0695 Oficializada
CODEX)
Leche evaporada entera y leche evaporada descremada (Adopcidin CODEX) NSO 67.01.07 95 Oficializada
Mantequilla. Especificaciones. NS0 67.01.12:95 Oficializada
Cremas lacteas pasteurizadas para el consumo directo. Especificaciones NSO 67.01.0895 Oficializada
Productos imitacion de la crema de leche. Especificaciones NS0 67.01.09:95 Oficializada
Yogurt. Especificaciones NSO 67.01.10:95 Oficializada
Morma de Carnes v Productos Carnicos y Embutidos Crudos v Cocidos. NS0 67.02.13:98 Oficializada
Agua Envasada NS0 13.07.02:98 Oficializada
Directrices Del Codex Alimentarius Sobre Etiquetado Mutricional NS0 67.10.02:99 Oficializada
Hielo. Especificaciones v buenas practica de fabricacion MS0 13.07.04:.00 Oficializada
Disponible
Bebidas alcohdlicas. Bebidas alcohdlicas destiladas. Aguardiente NS0 67.16.01:.01 Pendiente de
Oficializar
No_rma Para Grasas vy Aceites Comestibles No Regulados Por Normas NSO 67 73 01:01 Oficilizadsa
Individuales del Codex
Produt_:t_os Ahmennuos Behidas Mo Carbonatadas Sin Alcohol. NSO 67.18.01:01 Oficializada
Especificaciones
Harina. Harina de trigo{Primera revision) NS0 67.03.01.01 Oficializada
Harinas. Harina de maiz Nixtamalizado NS0 67.03.02.03 Oficializada
Morma Geﬂeral Para El Etiquetado de Los Alimentos preenvasados (Primera NSO 67.10.01:03 Oficializada
Actualzacion)
Azlcares. Especificaciones. NS0 67.20.01:03 Oficializada
Productos de Petrdleo. Manejo de Aceite Usado NS0 13.04.10:03 Oficializada
Aditivos alimentarios distintos de los colorantes y edulcorantes aplicada a los NSO 67 37 0503 Oficidlizada
productos pesqueros.
Helados y mezclas de helados. Especificaciones. En proceso de revision NS0 67.01.11:95 En revision
) ) T N Froceso de
Migl de Abeja. Especificaciones (Primera Actualizacion) NSO 67 19.01:04 Oficializacion
) ) L Pendiente de
Grasas y Aceites Comestibles No regulados por normas individuales NSO 67 73 01:04 Oficilizar
Productos de Panadetria. Clasificacion y Especificaciones del Pan Dulce | NS0 67.30.01:04 Oficializada

Helados y Mesclas de Helados ( primera revisidn)

NSO 67.01.11.04

Pendiente de
Oficializar

Bebidas alcohdlicas. Bebidas alcohdlicas destiladas Vodka. Primera Revision.

NS0 67.16.02:04

Post Consulta

publica
Sal fortificada con yodo NSO 67.20.01.04 Oficializacion
Queso Coattage NS0 67.01.13:.04 Oficializacién
Preparados nutricionales con miel de abejas. Especificaciones. NSO 67.38.02.05 Oficializacion

Horchata de Morro




ANEXO 5

ANEXO 5
2003 MINISTERIO DE ECONOMIA 2003
DIRECCION GENERAL DE ESTADISTICA Y CENSOS MINISTERIO DE ECONOMIA
LISTADO DE EMPRESAS LEGALMENTE ESTABLECIDAS A NIVEL NACIONAL 2003

No. Municipio N° sucursales Empresa Propietario no-remu | remun total
1 SANTA ANA 1 PANADERIA Y PASTEL ERIA CRISTAL ANA GLADIS HERNANDEZ 0 4 4
2 CHALCHUAPA 1 PASTELERIA CAROLINA SALVADOR GRANADOS VASQUEZ 2 5 7
3 SANTA ANA 1 PAN CINDY ANA MIRIAM MARTINEZ 1 13 14
4 SAN SALVADOR 1 PANADERIA MENCHITA DAVID ROMERO LOZA 0 3 3
5 SAN SALVADOR 1 PANADERIA PAN FLORES ANA MARINA F. DE FLORES 0 3 3
6 SAN SALVADOR 1 DON PAN , SA.DEC.V. DON PAN , S.A. DE C.V. 0 13 13
7 CIUDAD BARRIOS 2 TIENDA Y PANADERIA VASQUEZ SANTOS PABLO VASQUEZ LOVO 2 6 8
8 ZACATECOLUCA 0 PANADERIA JOSSELYN CARLOS ANTONIO MORENO BARRAZA 3 0 3
9 SAN SALVADOR 1 GRUPO LOS GEMELOS, SADE C.V. GRUPO LOS GEMELOS, S.ADE C.V. 1 14 15
10 SAN SALVADOR 1 PAN BAHIA . S.A. DEC.V. PAN BAHIA, S.A DE C.V. 2 21 23
11 NUEVA SAN SALVADOR 1 PANADERIA MONICO PANSAL, SA DEC.V. 0 14 14
12 SAN SALVADOR 1 PANADERIA SANTA MARIA, SADEC.V. PANADERIA SANTA MARIA, S.ADE C.V. 0 22 22
13 SENSUNTEPEQUE 1 PANADERIA ORELLANA MA. ISAURA ORELLANA VDA. DE CARRANZA 3 15 18
14 ZACATECOLUC, 1 PANADERIA ILIANA REYNALDO GUADALUPE MORENO BARAHONA 1 4 5
15 SAN MIGUEL 1 PAN Y CAKES LIZ NOEMI DEL ROSARIO AGUILA DE ROMERO 1 3 4
16 SAN SALVADOR 1 PANADERIA LA ESPIGA SANTOS ARMANDO GUTIERREZ SORTO 0 3 3
17 SOYAPANGO 1 PASTELERIA Y PAN SANTA EMILIA ARTEAGA ALEMAN, S.A. DE C.V. 4 17 21
18 SAN SALVADOR 1 PAN SANTA TERESA NATIVIDAD DE MERCEDES MARTINEZ DE CHAVH 0 6 6
19 SAN SALVADOR 1 PANADERIALOS GEMELOS, SA.DEC.V. PANADERIA LOS GEMELOS, S.A. DE C.V. 2 31 33
20 APOPA 1 SIR PAN SERGIO GUERRA MORENO 5 1 6
21 SAN JUAN OPICO 1 PASTELES DE EL SALVADOR, S.A.DEC.V. PASTELES DE EL SALVADOR, S.A. DE C.V. 2 38 40
22 NUEVA CONCEPCION 1 PANADERIA LILIAN BERTA LILIAN FIGUEROA DE MARTINEZ 2 57 59
23 NUEVA SAN SALVADOR 1 PAN LILIAN ORLANDO EFRAIN MARTINEZ CUBAS 1 12 13
24 ZACATECOLUC, 1 PANADERIA SN LUIS LEONOR DELMY C. DE BARRERA 2 4 6
25 SAN SALVADOR 1 QUESADILLAS LEYLA, S.A. DE C.V. QUESADILLAS LEYLA, S.A. DE C.V. 3 9 12
26 SANTA ANA 1 PASTELERIA TIFFANY CHAVARRIA COSTA . SADECV. 4 31 35
27 CHALCHUAPA 1 PANADERIA SAN PABLO LETICIA EVELIA SANABRIA DE ZEPEDA 1 15 16
28 AGUILARES 1 PANADERIA SAGRADO CORAZON  TOMAS GONZALO ORTEGA BRIZUELA 1 6 7
29 SAN SALVADOR 5 PAN EDUVIGES PROAMSA, DE C.V. 0 62 62
30 SONSONATE 8 PASTELERIA ANTONY'S CELIA BEATRIZ PINEDA DE PEREIRA 0 41 41
31 SAN SALVADOR 1 PANADERIA SAN JUDAS SUPERTIENDAS UNIDAS SAN JUDAS, SADEC 0 12 12
32 ILOPANGO 1 PANADERIA PAMBI ZEPEDA Y GONZALEZ, S.ADE CV 0 69 69
33 SAN SALVADOR 1 PASTELERIA SUIZA LUCERNA ESTELA RINCAN DE SIMON 0 7 7
34 SAN SALVADOR 1 KRAP, SA.DEC.V. KRAP, S.A. DE C.V. 0 2 2
35 SAN MIGUEL 1 PANADERIA SINAI, S.A. DE C.V. PANADERIA SINAI, S.A. DE C.V. 0 19 19
36 SAN SALVADOR 1 PANADERIA EVELYN MANUEL DE JESUS SUNANO GARCIA 0 14 14
37 NUEVA SAN SALVADOR 1 PANADERIA DIVINA PROVIDENCIA ADILIA ESTHER CHACON DE VILLALTA 2 2 4
38 JUYUA 1 PASTELERIA Y CAFETERIA FESTIVAL IRMA ALICIA MORAN CANALES 2 4 6
39 SANTA ANA 1 PAN LUCHA REGINA PATRICIA HERRERA DE SISNIEGA 0 5 5
40 SAN SALVADOR 1 PANADERIA BEATRIZ GLORIAALICIA ALFONSO DE PERAZA 1 16 17
41 NUEVA SAN SALVADOR 1 PANADERIAELIETH, S.A DE C.V. PANADERIA ELIETH, S.A. DE C.V. 0 6 6
42 USULUTAN 1 PASTELERIA Y PANADERIA TRIGO PURO MARIA EUGENIATEVEZ DE BLANDON 0 3 3
43 AHUACHAPAN 1 PANADERIA Y PASTELERIA RAQUEL JOSE DEL TRANSITO SEGURA FLORES 4 0 4
44 SAN SALVADOR 1 PAN MIGUELENO MEDRANO DURAN, S.A. DE C.V. 0 80 80
45 CHALCHUAPA 5 PANADERIA JUDITH RUIMAGA, SA.DEC.V. 6 63 69
46 SAN SALVADOR 1 PAN ANNA GD.R.,SA DECV. 2 6 8
a7 SAN SALVADOR 1 PANIFICADORA UNICA CIA INDUSTRIAL ALIMENTICIA, S.A. DE C.V. 0 53 53
48 CHALATENANGO 1 PANADERIA CARLITOS CARLOS ANTONIO MARTINEZ HERNANDEZ 2 10 12
49 SANTA ANA 1 PANADERIA GLORIA SUCESION MANUELA QUIJADA VDA.DE MONRR( 0 10 10
50 SAN MIGUEL 1 PANADERIA LA DELICIO! BERSABE GLORIBEL PARADA DE HENANDEZ 2 2 4
51 SAN MIGUEL 1 PANADERIA KIDGO LUIS ENRRIQUE HERNANDEZ 1 4 5
52 SAN MIGUEL 1 PANADERIA GARCILAZO MARTA LILIAN GARCILAZO BALTODANO 3 3 6
53 NUEVA SAN SALVADOR 2 PANADERIA Y CAFETERIA LA FUENTE GRACIELA ISABEL SEQUEIRA CALL 2 16 18
54 SAN MIGUEL 1 PANADERIA STA. CECILIA HILDA CONSUELO LARIN CRUZ 1 5 6
55 QUEZALTEPEQUE 6 PANADERIA Y PASTELERIA MISTER PAN PROCESOSM DEL PAN, S.A. DE C.V. 5 39 44
56 ILOPANGO 1 ROMEQ'S PAN ALMA NARCISA FERNANDEZ DE BARAHONA 0 5 5
57 USULUTAN 1 PANADERIA SAN JUAN JUAN RAMON GARCIA SANCHEZ 7 0 7
58 AYUTUXTEPEQUE 1 PANIFICADORA GRANADA, SA.DEC.V. PANIFICADORA GRANADA, S.A. DE C.V. 0 10 10
59 SAN SALVADOR 1 PANADERIA VASQUEZ |ISRAEL VASQUEZ ROLIN 1 0 1
60 SAN SALVADOR 6 PAN SANTA EDUVIGIS ERNESTINA CASTRO, S.A DEC.V. 0 108 108
61 SAN MIGUEL 1 PANADERIA SONIA ANA ESTHER LOPEZ LARIN 1 0 1
62 SANTA ANA 1 LIEN MEI, SA. DE C.V. LIEN MEL, S.A. DE C.V. 0 0 0
63 SAN SALVADOR 1 PAN LATINO RUBEN DARIO JOSE ROBERTO ROSA LAGUARDIA 0 24 24
64 SONSONATE 1 PANADERIA SAGRADO CORAZON CONCEPCION DE MARIA CHICAS DE PENALBA 2 6 8
65 SAN SALVADOR 1 PAN ALADINO MARILYN DELIA MASEAR DE GRAHAM 0 57 57
66 SAN SALVADOR 1 INVERSIONES FOLKLORE, S.A. DE C.V. INVERSIONES FOLKLORE, S.A. DE C.V. 2 12 14
67 SAN SALVADOR 1 PAN LATINO PAN JOSE ROBERTO ROSA BENAVIDES 1 8 9
68 SAN SALVADOR 1 PAN LATINO PAN KARLA MARINA AMAYA DE ROSA 1 22 23
69 SAN SALVADOR 1 PAN LATINO PAN JUAN CARLOS ROSA LAGUARDIA 0 34 34
70 SANTA ANA 1 PANADERIA SAN JUAN JUAN MANUEL RAMIREZ MARTINEZ 1 2 3
71 NUEVA SAN SALVADOR 1 DELIPAN ANA ALICIA DREYFUS DE AVELAR 1 27 28
72 SANTA ANA 1 PANADERIA SAN JOSE Y SUPER PAN JOSE ALFREDO PARADA 2 6 8
73 NUEVA SAN SALVADOR 1 FERELIS, SA.DECV. FERELI'S, S.A. DE C.V. 2 13 15
74 SAN MARTIN 1 PAN TRIGO LIMPIO MARIA ISABEL ALVAREZ DE CERON 2 16 18
75 SONZACATE 1 PANADERIA DE ESPECIALIDADES SERGIO HERNANDEZ 5 0 5
76 ANTIGUO CUSCATLAN 1 PANADERIAY CENTRO LACTEO LECHE PAN ANA MILAGRO GONZALEZ DE MORENO 2 13 15
77 SAN MIGUEL 1 PANADERIA LA INDIA PANADERIA LA INDIA, S.A. DE C.V. 0 24 24
78 SAN MIGUEL 1 PANADERIA CUSCATLECA JORGE ALBERTO LOPEZ ESTRADA 1 7 8
79 SAN SALVADOR 1 PANADERIA LOS PRIMOS , S.A. DE C.V. PANADERIA LOS PRIMOS , S.A. DE C.V. 0 4 4
80 SANTA ANA 1 PANADERIA DAYSI ESTER PARADA VDA. DE GONZALES 3 8 11
81 SAN MIGUEL 1 PANIFICADORA LA MERCED DAYSI MATILDE BARAHONA DE ABUCHARARA 2 3 5
82 SENSUNTEPEQUE 1 NEGOCIOS ORELCA, S.A. DE C.V. NEGOCIOS ORELCA, S.A. DE C.V. 1 5 6
83 SAN SALVADOR 1 PANADERIA LOAR ROSA ANGELICA RODRIGUEZ 2 19 21
84 SAN MARCOS 1 DISTRIBUIDORA DE PRODUCTOS SALOMON, S.ADIH RIBUIDORA DE PRODUCT OS SALOMON, S A 1 10 11
85 AYUTUXTEPEQUE 1 PAN BONANZA FERNANDO LIZANNE BAIDI 0 S S
86 ANTIGUO CUSCATLAN 1 ALIMENTOS ETNICOS CENTROAMERICANOS, S pAIIMENYOS ETNICOS CENTROAMERICANOS, S. 1 6 7
87 SAN SALVADOR 1 PANADERIA DON JAIME JAIME ERNESTO RODRIGUEZ MENENDEZ 1 6 7
88 SAN SALVADOR 1 PAN DE ORIENTE 'WERNER MENDEZ , S.A. DE C.V. 0 36 36
89 SAN SALVADOR 2 PAN SANTA EDUVIGIS MARIO ANTONIO DURAN CASTRO 0 8 8
90 SAN SALVADOR 1 NEGOCIOS PROFECIONALES , SA.DEC.V. NEGOCIOS PROFECIONALES , S.A. DE C.V. 2 3 5
91 AYUTUXTEPEQUE 2 PANADERIA LUNA PAN LUNA PAN, S.A. DE C.V. 3 4 7
92 SAN SALVADOR 5 LA PANETIERE PALCHAR , S.A.DE C.V. 0 54 54
93 SAN MARCOS 1 ALIMENT OS VARIOS, S.A. DE C.V. ALIMENTOS VARIOS, S.A. DE C.V. 1 64 65
94 ANTIGUO CUSCATLAN 3 PANADERIA Y PASTELERIA JARDIN DEL PAN OSORIO CALDERON, S.A. DE C.V. 0 13 13
95 SAN MIGUEL 4 PASTELERIA FRANCESA ROSA AMEL IA PEREZ MELGARES 0 66 66
96 SENSUNTEPEQUE 1 PANADERIA CAROLINA MARIA SANTOS MERCADO DE LARREYNAGA 3 7 10
97 SANTA ANA 1 PANADERIA CALIFORNIA FRANCISCO LEMUS ORTIZ 3 0 3
98 SAN SALVADOR 1 PAN SAN FRANCISCO FLORA IMELDA RODRIGUEZ MENENDEZ 1 13 14
99 CIUDAD BARRIOS 1 PANADERIA LOIDA JOSE RENE SORTO 0 14 14
100 SANTIAGO DE MARIA 1 PANADERIA NATALY ABEL CHAVEZ 0 12 12
101 SAN SALVADOR 1 ULISES, SA.DE C.V. ULISES, S.A.DE C.V. 0 0 0
102 SAN SALVADOR 6 PAN VILL EL PANADERO, SA. DEC.V. 0 41 41
103 SAN SALVADOR 1 PAN MARLOPH LETICIA LOPEZ DE MARTINEZ 1 11 12
104 SANTA ANA 1 PAN WENDY CESAR CANDIDO HERNANDEZ 0 97 97
105 SAN SALVADOR 1 CUBIAS RIVAS, SA DE C.V. 10 CUBIAS RIVAS, S.A. DE C.V. 0 39 39
106 SONSONATE 1 PANADERIA JUAN LUIS 1Y CARLOS FRANCISCO CIENFUEGOS ORTIZ 1 11 12
107 ILOBASCO 1 PANADERIA JOSEFINA OSCAR FREDY HERNANDEZ ALVARENGA 1 9 10




ANEXO 6

A QUIEN INTERESE

Por eﬁenmmgammquekastw
Monica Elizabeth Guidos Rodrigues mmé GROBOSOS
Marlon Romeo Galdamesz Tobar camé GTOB0683

Son alumnos de esta Universidad, a nivel de Md&hmﬂezmma
Inchustrial, ¥ actualmente se encuentran desarollando su Trabaio de Graduacion, por
lo cual requieren recolectar informacidn relacionada con el sector industrial para
fortalecer ia pequelia y mediana . empresa en . o drea de panadena, en la 2ona
Metropolitana de San Salvador, por ko cual solicita su colaboracikon, a fin de permitirles
-realizar una encuesta con el objetivo de conocer aspectos reflacionados con el trabajo
realizado.

Hnmmmhmmmmmwmmmﬁzmmﬂm
tﬁdactkm mhwwmammmmmy
ks ones  establecidas  por su empresa y; de ser importante a la empresa se le
weﬂe mmmmmamwwm 2

Emall; ig:t;wu silva@udh edu, o
2251-5054, 2251~ m E,KL 1?53

Calie s Plan del Ping k.| T Cansdes Veonoia, Styneango. I Sabwdor, TA. Bpariado Postal 15714
‘Tatforos: (505) 2291-00M4, 22010008, 22510902, TER0-3106; Fon: (503} 22515058, PRI {500} £25T.5000
i, Gl sy
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N ANEXO 7

S
§ T % UNIVERSIDAD DON BOSCO
= ua = FACULTAD DE INGENIERIA
<, & ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL
*741/ (/,Q
MPENDER

OBJETIVO: Conocer la situacién actual de la PYME de panaderia del drea Metropolitana de San Salvador con
respecto al conocimiento de los temas relacionados a los conceptos de calidad, calidad de sus productos,
exportaciones, certificacion de productos y otros aspectos relevantes.

INDICACIONES: A continuacién se muestra una serie de preguntas. Lea detenidamente y seleccione la respuesta
que seade su preferencia. De antemano gracias por su colaboracién.

1. (Cuéles el nimero de empleados con que cuenta su empresa?

2. (Fabrican actualmente pan dulce en su empresa?
[]si [ ] No
3. (Cudles productos tiene los mayores volimenes de venta?
[ ] semita [ ] Pastelitos [ ] Queiquitos

D Salpor D Viejitas D Otros. Especifique:
4. ;Exportan actualmente sus productos?

[]si [ ] No

Si su respuesta es afirmativa ,pase a la pregunta 7

5. (Cudl es la limitante que le impide exportar?

[ ] Falta de informacién [ ] Problemas de Financiamiento [ Por incumplir requisitos

[ ] No tiene interés [ ] Otros. Especifique:

6. Sino exporta, ;Estaria interesado en hacerlo

[ ]si [ ] No

Si su respuesta es si, ;Cudl producto le gustaria exportar ?

7. (Cudl es el mercado con el que comercia su empresa?

[ ] Nacional [ ] centroamérica

[ ] Estados Unidos [ ] otros Especifique:

8. Indique cuales son las mayores exigencias a cumplir en el caso de que exporte sus productos?.
[ ] Etiquetado [ ] Analisis de laboratorio [ ] Ley de Bioterrorismo

D Exigencias del pais al que se va a exportar D Otros. Especifique:

12



9. (Cudles exigencias le parece que son més dificiles de cumplir para poder comercializar sus productos?

10. Parausted ;Qué es calidad en un producto?
[ ] Cero defectos [ ] Cumplir con requisitos [ ] No tener deficiencias
D Cumplir con un Sistema de calidad D Productos caros D Otros. Especifique:

11. ;Ha escuchado hablar de Normas Técnicas?

[Isi [ No
Si su respuesta es afirmativa
¢Cudl norma técnica? Especifique:

12. (Utiliza normas para su produccién?

[]si [ ] No
Si su respuesta es si, ;Cudles son?
Si su respuesta es negativa pase a la pregunta 14

13. ;Como obtuvo esta norma?

14. (Ha escuchado sobre la certificacién de productos?

[]si [ ] No
Si su respuesta es afirmativa, ;Ddnde ha escuchado?
De lo contrario si su respuesta fue negativa, pase a la pregunta 16.

15. (Podria explicar que es para usted certificacion de producto?

16. ;(Ha escuchado a cerca de las normas ISO 9000?

[ ] si [ ] No

Si su respuesta es afirmativa, ;Ddnde ha escuchado?

17. (Qué tipo de documentos utiliza su empresa para el desarrollo de sus actividades:
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18. (Tiene definido en su empresa lo siguiente?

[ ] Misién [ ] visién [ ] Reglas o normas

[ ] Politicas [ ] Ninguno [ ] Otros. Especifique:
Si marco politicas ,seleccione las que utiliza:

| ] Calidad || Produccion | | Otros. Especifique:

19. (Su empresa cuenta con el servicio de atencion al cliente?

[ ] si [ ] No

Si su respuesta es si, ;Como se manejan las quejas recibidas por el cliente?

20. (Existe dentro de la empresa un programa de planificacion para cumplir con la calidad esperada por los
clientes?

[ ]si [ ] No
21. Setiene por escrito las responsabilidades de cada uno de los cargos de las empresa

[ ]si [ ] No Donde:

22. Posee su empresa una persona responsable de la funcién de calidad?

[ ] si [ ] No

Si su respuesta es afirmativa seleccione el cargo:
[ ] Operario [ ] Supervisor

[ ] Gerente de Calidad [ ] Otros. Especifique:

23. ;Tiene su empresa un perfil documentado para la seleccién de Recurso Humano?
[si [ No

24. (Existe disefio del producto en su empresa?
[ ] si [ ] No
25. (En que etapa verifica la calidad de sus productos?
D Producto en Proceso |:| Producto Terminado
26. (Efectlian algun tipo de andlisis o ensayos sobre sus productos?
[ ] si [ ] No
27. ;Utiliza registros sobre el porcentaje de productos defectuosos?
[ ]si [ ] No

28. ;Conoce algo sobre Normas de Sistema De Gestion de la Calidad 1ISO 9001?

[ ] si [ ] No

14



29. (Conoce la Norma Salvadorefia NSO 67.30.01:04 “Productos De Panaderia. Clasificacion vy
Especificaciones”

[ ]si [ ] No

30. ¢Estaria dispuesto a participar en el desarrollo de una guia para implementar un Sistema De Gestion de la
Calidad 1SO 9001 enlazado con la Norma Técnica de Productos de Panaderia?

[ ] si [ ] No es desu interés [ ] Indiferente

15



ANEXO 8
RESULTADOS OBTENIDOS DE LA ENCUESTA

1.¢Cudl es el numero de empleados con que cuentasu empresa?

Frecuencia
Pequefia empresa 22
Mediana empresa 6

Grafico Pregunta 1
Pequeiia y Mediana Empresa

21%

O Pequena empresa

B Mediana empresa

79%
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2.¢Fabrican actualmente pan dulce en su empresa?

Pequena
Sl 22
NO 0
Mediana
Sl 6
NO 0

Gréfico Pregunta 2

Pequefia Empresa
0%
oSl
ENO
100%
Gréfico Pregunta 2
Mediana Empresa
0%
oS!
mNO
100%
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3. ¢Cudes productos tiene los mayores volUmenes de venta?

Pequeia
Semita 13
Salpor 5
Pastelitos 5
Viejitas 4
Queiguitos 2
Otros 16

Mediana

Semita 4
Salpor 2
Pastelitos 3
Viejitas 1
Queiquitos 1
Otros 1

Grafico Pregunta 3
Pequefia Empresa

36% 29%

11%
0,
4% g0 11%

O Semita

| Salpor

0O Pastelitos
O Viejitas

B Queiquitos
o Otros

Gréfico Pregunta 3
Mediana Empresa

gy 8%

34%
8%

25% 17%

o Semita

| Salpor

0O Pastelitos
O Viejitas

B Queiquitos
@ Otros
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4. ;Exportan actualmente sus productos?

Pequefia
Sl 0 Gréfico Pregunta 4
NO 22 Pequefia Empresa
0%
oSl
ENO
100%
Mediana
Sl 1 Grafico Pregunta 4
NO 5 Mediana Empresa
17%
oS
mNO

83%

5. ¢Cud eslalimitante que le impide exportar?

19



17%

Pequefia
Falta de informacidn 3 Gréfico Pregunta5 |8 Falta de
Proplemas c_ie fina_n(_:iamiento 6 Pequefia Empresa informacién
Por incumplir requisitos 9
No tiene interes 6 B F.)rOblemaS. de
Otros 3 financiamiento
11% 11% 0 Por incumplir
22% 220 requisitos
O No tiene interes
34%
m Otros
Mediana - X »
Falta de informacion 2 Grafico Pregunta’5 | @ Falta de informcion
Problemas de financiamiento 1 Mediana Empresa
Por incumplir requisitos 2 B Problemas de
No tiene interes 0 financiamiento
0, . .
Otros 1 0%1”’ 33% O Por incumplir
requisitos
O No tiene interes
33%

| Otros

6. Si no exporta, ¢Estariainteresado en hacerlo?

20




Pequefia

Sl 13

NO 9
Mediana

Sl 4

NO 1

Gréfico Pregunta 6
Pequefia Empresa

41% m sl
59% mNO
Grafico Pregunta 6
Mediana Empresa
20%
oSl
ENO
80%

6-b. Si su respuestaes positiva, ¢Cudl producto desea exportar?
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Pequeia

No especificd

3

Semita

=
N

Quesadilla

Peperechas

Galletas

Palitos

Pan Menudo

Queiquitos

Pastelitos

No Contest6

[l (=] (=] [«] [«] [«] [ LN

Pregunta 6-b
Pequefia Empresa

5%

16%

63%

o No especificd
E Semita

O Quesadilla

O Peperechas
m Galletas

O Palitos

®m Pan Menudo
O Queiquitos

H Pastelitos

= No Contestd

Mediana

No especificd

Semita

Quesadilla

Peperechas

Galletas

Palitos

Pan Menudo

Queiguitos

Pastelitos

No Contesto

Pplelplblslslololrlo

Pregunta 6-b
Mediana Empresa

No
especificGgmita
No Contestd 0% .
1 Bépsuitias

14%
° ®%
Pastelitos Galletas
14% 15%
Queiquitos Palitos
0, 0,
14% Pan Menudo 14%
14%

@ No especifico
B Semita

O Quesadilla

O Peperechas
B Galletas

O Palitos

®m Pan Menudo
O Queiquitos

H Pastelitos

@ No Contesto
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7. ¢Cud es el mercado con € que comercia su empresa?

Pequeiia

Nacional

22

Centroamérica

Estados Unidos

Otros

olo|o

Mediana

Nacional

Centroamérica

Estados Unidos

Otros

[ I [ [

Gréafico Pregunta 7
Pequefia Empresa

0,
0% @ Nacional

| Centroamérica
0O Estados Unidos

100% O Otros

Grafico Pregunta 7
Mediana Empresa

11% 11% @ Nacional
m Centroamérica
11% @7% O Estados Unidos
O Otros
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8. Indique cuales son |as mayores exigencias a cumplir en el caso de que exporte sus
productos?.

Pequefia _
Biquetado 3 Gréfico pregunta 8
Aralisis de Leboratorio 5 Pequefia Empresa
Ley de Bidterrorismo 1 O Hiquetado
Exigendas del pais a gue se vaa exportar 15
Oros proaqe 3 11% 11% | Analisis de Laboratorio
319% 0O Ley de Bioterrorismo
4% O Exigencias del pais al
55% ue se va a exportar
| Otros
Mediana Gréfico Pregunta 8
Etiquetado 2 Mediana Empresa
Analisis de Laboratorio 1
Ley de Bioterrorismo 1 . O Eiquetado
Exigencias del pais al que se va a exportar 4 0% 25%
Otros 0 m Analisis de Laboratorio
13% 0 Ley de Bioterrorismo
13% 0 Exigencias del pais al que se vaa
exportar
m Otros
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9. ¢Cudes exigencias le parece que son mas dificiles de cumplir parapoder comercializar sus

productos?

Pequefia

Precio

No Contestd

Higiene

Pago de aranceles

Exigencias del pais a exportar

Durabilidad del Producto

Calidad del Producto

HACCP

Ninguna

(@] =i EXX [0 [o2) Ll I8 YD L

Mediana

Precio

No Contestd

Higiene

Pago de aranceles

Exigencias del pais a exportar

Durabilidad del Producto

Calidad del Producto

HACCP

Ninguna

[l [=] (=] ] Il (=] [l [l [=]

@ Precio
Pregunta 9

Pequefia Empresa m No Contesto

O Higiene

0%

O Pago de aranceles

m Exigencias del pais a
exportar
@ Durabilidad del Producto

12% @ Calidad del Producto

23% 4% o HACCP
m Ninguna
Pregunta 9
Medi E .
ediana Empresa . |
Ninguna Q% 0
HACO:CP 17% Contesté
0% 17%
Calidad del
Producto Higiene
0% T 17%
N Pago de
Durabilidad I — aranceles
del Exigencias 0%
Producto delpais a
32% P
exportar

aAIn7
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10. Para usted ¢Qué es calidad en un producto?

Pequeﬁa GraficoP ta 10
rafico Pregunta
Cero D_EfeCtOS — 4 Pequefia Empresa
Cumplir con requisitos 3 @ Cero Defectos
No tener deficiencias 4
Cumplir con un sistema de calidad 14 @ Cumplircon
requisitos
Productos caros 0 0%4% 150% o
Otros 1 O No tener deficiencias
12%
O Cumplir con un
0 ; .
54% 15% sistema de calidad
B Productos caros
O Otros
Mediana
Cero Defectos 2 Grafico Pregunta 10
Cumplir con requisitos 1 Mediana Empresa @ Cero Defectos
No tener deficiencias 0 _ N
Cumplir con un sistema de calidad 5 ® Cumplir con requisitos
Productos caros 0 S
Otros 0 0% 2506 O No tener deficiencias
O Cumplir con un sistema
62% 13% de calidad
0% W Productos caros
O Otros
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11. ;Haescuchado hablar de Normas Técnicas?

Pequefia
Sl 8
NO 14
Mediana
Sl 4
NO 2

Pregunta 11
¢Ha escuchado hablar de normas tecnicas?
pequefia empresa

oSl
= NO
Pregnta 11
¢Ha escuchado hablar de normas tecnicas?
mediana empresa
oSl
33%
m NO
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12. ¢Utiliza normas para su produccion?

Pequefia
Sl 6
NO 16
Mediana
Sl 5
NO 1

Pregunta 12
¢Utilizanormas parasu producciéon?
Peuefia Empresa

oSl
@ NO
Pregunta 12
¢Utiliza normas para su producciéon?
Mediana Empresa
17%
oSl
@ NO

83%
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12-b. Si surespuestaessi cuales son?

Pequefia
Noma Intema 5 Pregunta 12-b
No espedifico 0 Pequefia Empresa
HACCP 1
IO 0
BPM 1
0% 14% 3 Norma Interna
14% B No especifico
O HACCP
0%
© 2% olIso
mBPM
Mediana
Norma Interna 3 Pregunta 12-b
No especifico 1 Mediana Empresa
HACCP 1
ISO 1
BPM 0
17% 0% O Norma Interna

17% D 49%

17%

m No especifico
OHACCP
olIso

mBPM
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13. ¢Como obtuvo estanorma?

Pequefia

Por la experiencia

No contestd

Por asesoria e Investigacion

Seminario

CONACYT

[l el =] [¢F]] [OF)

Pregunta 13
Pequefia Empresa

13%
13% 37%

0%

37%

@ Por la experiencia

m No contesté
O Por asesoria e
Investigacion

0O Seminario

m CONACYT

Mediana

Por la experiencia

No contestd

Por asesaria e Investigacion

Seminario

CONACYT

(@] [@] 11S] 11 1\S]

Pregunta 13
Mediana Empresa

0%
40%

20%

O Por la experiencia

B No contestd
O Por asesoria e
Investigacion

0O Seminario

B CONACYT
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14. ¢Ha escuchado sobre la certificacidn de productos?

Pequefia
Sl 11
NO 11
Mediana
Sl 6
NO 0

Pregunta 14
¢Haescuchado hablar sobre la Certificacién de
Productos?
Pequefia Empresa

oSl
50% 50% @ NO
Pregunta 14
¢Ha escuchado hablar sobre la Certificacion de
Producto?
Mediana Empresa

0%
o Sl
B NO

100%
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14-b.Si su respuesta es afirmativa ¢Donde ha escuchado?

Pequena

Capacitaciones

Conferencias

Camara de Comercio

No contest6

Consultoria

CONACYT

Medios de Comunicacién

RIO|R NP |W]Ww

Pregunta 14-b
Pequefia Empresa

@ Capacitaciones

m Conferencias

O Camara de
Comercio

O No contesto

m Consultoria

@ CONACYT

B Medios de

Comunicacion

Mediana

Capacitaciones

Conferencias

Camara de Comercio

No contest6

Consultoria

CONACYT

Medios de Comunicacién

(@] Ll Ll Ll k=) [=] NS

32

Pregunta 14-b
Mediana Empresa

20% 0%

20%

20% 0%

40%

@ Capacitaciones

B Conferencias

0O Camara de
Comercio

O No contesto

B Consultoria

0O CONACYT

m Medios de
Comunicaciéon




15. ¢Podria explicar que es para usted certificacion de producto?

Pegueiia

Supervision detallada

Confirma la calidad del producto y gue cumple con requisitos exigidos

Patente de Marca o Requisito de Marca

Documento que certifica si el producto cumple requisitos

Evaluacion del producto

Estandar de verificacion de caracteristicas del producto

Registro de calidad del producto en Materia Prima y Producto Terminado

Etiquetas que especifican standares de calidad

Autorizacion del Ministerio de Salud para Comercializar

Luego de aplicar SGC Y HACCP ohtiene certificado de calidad |

plplelolololole]a]e

Pregunta 15

~ @ Supervision detallada
Pequefia Empresa

requisitos exigidos

requisitos
m Evaluacion del producto

roducto

Producto Terminado

Comercializar

de calidad

11% m Confirma la calidad del producto y que cumple con
O Patente de Marca o Requisito de Marca

O Documento que certifica si el producto cumple

@ Estandar de \erificacion de caracteristicas del
| Registro de calidad del producto en Materia Prima |
O Etiquetas que especifican standares de calidad
m Autorizacién del Ministerio de Salud para

® Luego de aplicar SGC Y HACCP obtiene certificado

Mediana

Supervision detallada

Confirma la calidad del producto y que cumple con requisitos exigidos

Patente de Marca o Requisito de Marca

Documento que certifica si el producto cumple requisitos

Evaluacion del producto

Estandar de verificacion de caracteristicas del producto

Registro de calidad del producto en Materia Prima y Producto Terminado

Etiquetas que especifican standares de calidad

Autorizacion del Ministerio de Salud para Comercializar

Luego de aplicar SGC Y HACCP obtiene certificado de calidad |

(@] [e] (e} [ 1= 1= 1= [=] [«] (o)
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Pregunta 15
Mediana Empresa

O Supervision detallada

B Confirma la calidad del producto y que cumple con requisitos
exigidos .

O Patente de Marca o Requisito de Marca

O Documento que certifica si el producto cumple requisitos

B Evaluacién del producto

O Estandar de verificacion de caracteristicas del producto

B Registro de calidad del producto en Materia Prima y Producto
Terminado n .

O Etiquetas que especifican standares de calidad

B Autorizacion del Ministerio de Salud para Comercializar

B Luego de aplicar SGC Y HACCP obtiene certificado de calidad

16. ¢Ha escuchado a cercade las normas |SO 9000?

Pequefia
Sl 10
NO 12

Pregunta 16
¢Haescuchado acercade las Normas 1SO 9000?
Pequefia Empresa

45%

55%

o Sl
@ NO




Mediana

Sl

NO

Pregunta 16
¢Haescuchado acercade las Normas 1SO 9000?
Mediana Empresa

0%

o Sl
@ NO

100%

17. ¢Qué tipo de documentos utiliza su empresa para el desarrollo de sus actividades:

Ordenes de Produccién

Inventarios

Registros Contables

Manuales

Reglamentos Internos

No contesté

Peguefia
1 Pregunta 17
Pequefia Empresa
1
9
1
1 4% 4% @ Ordenes de Produccion
13 | Inventarios
O Registros Contables
49% 35% O Manuales
B Reglamentos Internos
4% 4% @ No contesto
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Mediana b ‘217
— regunta
Ordenes de Produccion 2 reg
| o 0 Mediana Empresa
nventarios
Registros Contables 3
Manuales 3 9% 18%
Reglamentos Internos 2 18% 0% @ Ordenes de Produccion
No contestd 1 B Inventarios
O Registros Contables
28%
27% O Manuales
B Reglamentos Internos
O No contestd
18. ¢Tiene definido en su empresalo siguiente?
Pequena
Mision 7 Pregunta 18
Vision ) ¢Tiene definido en su empresalo siguiente?
Pequefia Empresa
Reglas o Normas 9
Politicas 4
Ninguno 7
@ Mision
Otros 2 5% 19%
19% m Vision

11% 22%

24%

O Reglas o Normas
O Politicas

B Ninguno

O Otros
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Mediana

Misién

Visién

Reglas o Normas

Politicas

Ninguno

Otros

(=] [=11%2] [°S] (411 (4]

Pregunta 18
¢Tiene definido en su empresalo siguiente?
Mediana Empresa

O Misién
| Visién

O Reglas o Normas

O Politicas
17% 28% B Ninguno
O Otros
18-b. Si marco politicas seleccione las que utiliza
- Pequefia Pregunta 18
Calidad - 9 SI marco Politicas saelecione las que utiliza
Produccion S Pequefia Empresa
Otros 0
0%
O Calidad 9

W Produccion 5

O Otros 0
64%
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Mediana

Calidad 4
Produccion 3
Otros 0

Pregunta 18

Sl marco Politicas saelecione las que utiliza

Mediana Empresa

0%

43%

57%

O Calidad 4
B Produccion 3
0O Otros 0

19. ¢Su empresa cuenta con el servicio de atencion al cliente?

Pequefia
Sl 10
NO 12

Pregunta 19
¢Suempresacuentacon el servicio de atencién al
cliente?

Pequefia Empresa

55%

45%

o Sl
@ NO
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Mediana
S| 4 Pregunta 19
NO > ¢Suempresacuentacon el servicio de atencién al
cliente?

Mediana Empresa

o Sl
B NO

67%

20. ¢Existe dentro de la empresa un programa de planificacién para cumplir con la calidad
esperada por los clientes?

Pequefia
S| 11 Pregunta 20
NO 11 ¢Existe dentro de laempresa un programade

planificacién para cumplir con la calidad esperada por
los clientes?

Pequefia Empresa

o sl
@ NO

50% 50%
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Mediana

Sl

NO

Pregunta 20

¢Existe dentro de la empresa un programa de

planificaciéon para cumplir con la calidad esperada
por los clientes?
Mediana Empresa

67%

O Sl
B NO

21. Setiene por escrito |l as responsabilidades de cada uno de los cargos de las empresa

Pequefia

Sl

11

NO

9

Grafico Pregunta 21
Pequefia Empresa

NO
45%
Sl
55%

o sl
@ NO




Mediana

Sl

W

NO

Grafico pregunta 21
Mediana Empresa

Pequefia

Sl

17

NO

5

@Sl
NO SI uNO
50% 50%
22. (Posee su empresa una persona responsable de la funcion de calidad?
Grafico Pregunta 22
Pequefia Empresa
NO
23%
@Sl mNO
SI
7%
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Mediana

Sl

NO

Grafico Pregunta 22
Mediana Empresa

NO
17%

oS! mNO

SI
83%

22-b. Si su respuesta es afirmativa seleccione e cargo

Pequefia

Operario

Supervisor

Gerente
Calidad

de

Otros

Gréfico Pregunta 22-b
Pequefia Empresa

18% -
O Operario

41% .
W Supervisor
O Gerente de Calidad

O Otros

12%
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Median:

Operario 1
Supervisor 3
Gerente de

Calidad 1
Otros 0

Gréfico Pregunta 22-b
Mediana Empresa

Otros
0%
Gerente de \
Calidad
20% i”
Operario
’ 20%

Supervisor
60%

O Operario

W Supervisor

O Gerente de Calidad
O Otros

23. ¢Tiene su empresa un perfil documentado parala seleccion de Recurso Humano?

Pequefia
Sl 5
NO 17

Gréagico Pregunta 23
Pequefia Empresa

Sl
23%
NO
7%

o sl
@ NO




Mediana

Sl

AN

NO

Grafico Pregunta 23
Mediana Empresa

Sl
17%
NO
83%

o sl
m NO

24. ¢Existe disefio del producto en su empresa?

Pequefia
Sl 5
NO 17

Gréafico Pregunta 24
Pequefia Empresa

Sl
23%

NO
7%

o Sl
@ NO




Mediana

Sl

AN

NO

Gréafico Pregunta 24
Mediana Empresa

S|
17%

oSl
= NO

NO
83%

25. ¢En que etapaverificala calidad de sus productos?

Pequefia
Producto en proceso 9
Producto treminado 18

Grafico Pregunta 25
Pequefia Empresa

Producto en
proceso
33%
Producto
treminado
67% @ Producto en proceso

B Producto treminado




Mediana

Producto en proceso

2

Producto treminado

6

26. ¢Efecttian algun tipo de andlisis 0 ensayos sobre sus productos?

Pequena
Sl 11
NO 11

Producto
treminado
75%

Grafico Pregunta 25
MedianaEmpresa

Producto en
proceso
25%

@ Producto en proceso

| Producto treminado

Gréafico Pregunta 26
Pequefia Empresa

NO
50%

Sl
50%

o sl
@ NO
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Mediana

Sl

4

NO

2

Grafico Pregunta 26 Mediana Empresa

NO
33%

osl
B NO

Sl
67%

27. ¢Utilizaregistros sobre el porcentgje de productos defectuosos?

47




Pequefia

Sl 8

NO 14
Mediana

Sl 2

NO 4

Gréafico Pregunta 27
Pequefia Empresa

67%

oSl
@ NO
Grafico Pregunta 27
Mediana Empresa
oSl
@ NO




28. ¢Conoce ago sobre Normas de Sistema De Gestion de la Caidad 1SO 9001?

Pequefia
S| 5 Gréafico Pregunta 28
NO 17 Pequefia Empresa
S
23%
=]
= NO
NO
7%
Mediana -
S| 5 Gréfico Pregunta 28
NO 1 Mediana Empresa
NO
17%
=]
= NO
S
83%

49



29. ¢Conoce laNorma Salvadorefia NSO 67.30.01:03 “Productos De Panaderia. Clasificacion
y Especificaciones’

Pequefia i
S 2 Gréfico Pregunta 29
Pequefia Empresa
NO 18 a P
S
18%
o sl
= NO
82%
Mediana - ]
S| 2 Grafico Pregunta 29 Mediana Empresa
NO 4
o Sl
= NO
67%
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30. ¢Estaria dispuesto a participar en €l desarrollo de una guia paraimplementar un Sistema

De Gestion de la Calidad 1SO 9001 enlazado con la Norma Técnica de Productos de
Panaderia?

Pequefia -
Gréfico Pregunta 30
=1 14 Pequefia Empresa
No es de su interes 2
Indiferente 6
27%
oSl
B No es de su interes
9% 64% O Indiferente
Mediana
Sl 3 Gréfico Pregunta 30
No es de su interes 1 Mediana Empresa
Indiferente 2

Indiferente
33% SOI osl
S0% B No es de su interes
No es de su O Indiferente
interes

17%
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ANEXO 9

't FERFLOE.
CONSUMIDOR
SALVADORERO
EN ESTADOS

UNIDOS

Fuente: Informe Desarrollo Humano de El Salvador 2005, Revista El Economista, La Prensa
Grafica
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ANEXO 10

PRIMERA VISITA A PANADERIA
PERSONA RESPONSABLE
Gerente de calidad

1. ¢Cual es el nimero de empleados con que cuenta su empresa?
Aproximadamente 72 empleados
2. ¢Cudles son los productos que generan los mayores volimenes de venta?
Semita Pacha (Pifia)
3. ¢Qué productos poseen mayores voliumenes de exportacion?
Semita Pacha de piia
4. ¢Cuales son los problemas que han tenido para exportar?
Exigencias del pais a exportar
5. ¢Poseen un organigrama general? si
6. ¢Cuenta cada departamento de la empresa con su propio organigrama? No

en esquema pero si se tiene definido.
7. ¢Qué estructura tiene el organigrama del area de calidad?
Solamente cuenta con 2 personas
8. ¢En qué areas poseen manuales y con que tipo de manuales cuentan?
Calidad
9. ¢Poseen laboratorio de andlisis de sus productos internos o externos?
En proceso, planean tener el propio a mediano plazo
10.¢De que manera realizan ensayos en sus productos para comprobar su

durabilidad? Los realizan a través CCC (Centro de Control de Calidad)
11.¢Qué aspectos garantizan la inocuidad en sus productos?
Sistema de Limpieza
12. ¢ Poseen algun criterio para la seleccion de proveedores?
Aspectos de Seguridad, Cartas de certificaciones, auditorias por parte del
proveedor en sus productos (pruebas por lotes - “Huevos pasteurizados”) por
ejemplo: Para los productos quimicos, el proveedor presenta un manual que

contiene todas las especificaciones necesarias sobre sus productos.
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13.¢COmo manejan los registros de productos defectuosos?

Por medio de hojas de no conformidad (diarias —por mayor prevencién-) y para
poder llevar controles estadisticos.

14. ¢ Cual es el perfil que utilizan para la contratacion de personal?

El perfil que se utiliza es el que esta descrito en el manual de funciones segun la
descripcion del puesto por ejemplo:<ayudante> (experiencia minima 2 afos,
evaluaciones, prueba <4Hrs. aprox>

15. ¢, Qué ha escuchado sobre certificacion de productos?

Esta relacionada con ISO 9001 e ISO 22000 dirigida a inocuidad.

16.¢ Cudl es su opinion sobre certificacion de productos?

Validar el plan productivo garantizando estandarizacion de productos sin variar la
consistencia, no varia, la venta local de productos con los productos de

exportacion.



ANEXO 11

DIAGRAMA DE FLUJO Excepcion No.1
ASUNTO ELABORACION DE SEMITA
ARCHIVO DE

RESUMEN DE LOS PASOS DEL PROCESO
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ANEXO 12

NORMA 3 NSO 67.30.01:04
.VADORENA
NBewT

PRODUCTOS DE PANADERIA. CLAEIFICACI{}N Y
ESPECIFICACIONES DELPA.N DULCE.

- CORRESPONDENCIA: Esta Norma es una adaptacion de la NOM 147 SSAL.
Bienes y Servicins. Cereales y sus productos. Harinas de Cereales, Sémolas o
“semolinas o sus Mezclas, Productes de  Panificacion. Dizposiciones -y
Especificaciones Sannanas ¥ Numn':enmles

1CS 67.060 Soooel . NSO 67300104

Editada por el Consejo Nacional ‘de Ciencia y Tecnologia, CONACYT, Colonia..

- Médica, Av. Dr. Emilio Alvarez, Pje. Dr. Guillermo Rodriguez Pucas # 51, San
Salvador, £l Satvador, Centro América. Teléfonos : 226 2800, 225 6222 ; Fux. 226

6255 ; e-mail mfn@mna::}t gob.ev. :

Derechos Reservados,
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ANEXO 13

DISPOSICIONES PARA EL
MUESTREO SEGUN
EL MINISTERIO DE SALUD PUBLICA
Y ASISTENCIA SOCIAL

Edificio Laboratorio Central Dr. Max Bloch,
Alameda Roosevelt entre el Hospital Rosales
y el exmilitar.

Toma, manejo y envio de muestras
de alimentos

La toma de muestra es realizada
por personal capacitado para tal fin, el
Ministerio de Salud Publica vy
Asistencia  Social, cuenta  con
Inspectores de Salud y Especialistas
en Alimentos que estan destacados en
los diferentes SIBASI's de todo el pais,
por lo que al Laboratorio de de Control
de Calidad de alimentos y aguas
(Laboratorio Especial de Bromatologia,
como lo denomina el Cédigo de Salud
en su articulo 264) las muestras
deberan ser enviadas o entregadas por
el inspector o0 especialista en
alimentos, para desechar la duda de
gue se pueda haber alterado la calidad
de un alimento o bebida, y lograr
establecer confiabilidad en los
resultados. Es importante resaltar que
toda muestra deberad ser acompafiada
por la hoja de envi6 que estara firmada
por el delegado del ministerio vy
sellada con sello de la Unidad de
Salud.

Lineamientos para toma, manejo y
envio de muestras de alimentos
para registro sanitario.

Todo producto que requiera
analisis para registro sanitario debera
haber cumplido primero con los
requisitos que establece el
departamento de alimentos de Ila
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Gerencia de Atencién Integral de Salud
Ambiental (GAISA) para conocer
dichos requisitos se debe consultar
pagina web del Ministerio de Salud
Pulblica, posteriormente, un técnico de
ese departamento debera enviar las

muestras acompafiadas por una
autorizacion para que se analicen los
productos en el laboratorio del

Ministerio de Salud Publica, dicha
autorizacion estard firmada y sellada.

Ademas debe cumplir con enviar
tres unidades de la muestra con un
peso minimo de 200 gramos cada una
y en la presentacion tal cual sera
comercializada. Toda muestra que se
envié al laboratorio debera estar
debidamente etiquetada y en el envase
en el cual se comercializa.

Cuando se trate de muestras
gue se comercializan en diferentes
presentaciones, como por ejemplo
bebidas gaseosas, pastas alimenticias,
snacks, etc.,se analizan
separadamente, aun que la GAISA le
asigne un solo numero de registro. Si
se comercializa presentacion.

De las muestras son requeridas
tres unidades debido a que el Cdédigo
de salud establece en su articulo 91
gque debe quedar siempre una
contramuestra sellada o lo que en el
laboratorio en su procedimiento interno
de recepcidbn de muestras denomina
como muestra de retencion. Las otras
dos unidades son distribuidas de la
siguiente manera: una para analisis
microbiolégico y una para analisis
fisico — quimico.



ANEXO 14

Procedimiento: conjunto de operaciones organizadas en forma tal que los insumos
se transformen en un producto

PROCEDIMIENTO

Insumo Operacion | Operacion | Operacion | Operacion Producto
1 2 3 4
Procedimientos industriales
Ejemplo: Materia Prima Procedimientos Industriales Producto terminado
DOCUMENTACION DE LOS PROCEDIMIENTOS
SIMBOLOS ANSI USO
Inicio/Fin : Comienzo o Finalizaciéon
:) de un procedimiento
Operacion. Representa pasos en el
proceso que consumen recursos,
ejemplo: procesar, etc.
Inspeccion Representan chequeos de
[ ] verificacion
Documentacion: Representa
documentos utilizados para realizar
tareas 0 registros generados por la
actividad
Decision: Muestran alternativas
dependiendo del resultado
Flujo: secuencia que deben seguir los
> pasos y decisiones del procedimiento
O Conector: transferencia del flujo a otra
localizacion
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ANEXO 15

ANALISIS FODA DE LA EMPRESA ABC

El andlisis FODA debe resaltar las fortalezas y las debilidades diferenciales

internas al compararlo de manera objetiva y realista con la competencia y con las

oportunidades y amenazas claves del entorno.

Lo anterior significa que el andlisis FODA consta de dos partes: una interna y

otra externa:

@ La parte interna comprende las fortalezas y las debilidades de la empresa,

aspectos sobre los cuales se tiene algun grado de control, por lo que

sobresalen en el desarrollo de la planificacion estratégica.

@ La parte externa comprende las oportunidades que ofrece el mercado, y las

amenazas que debe enfrentar la empresa en el mercado seleccionado.

Fortaleza

@ Amplio mercado.

@ Potencial exportador.

@ Disposicion de la alta direccién
para aplicar SGC y Norma de
producto de panaderia.
Clasificacion y especificaciones
del pan dulce.(NSO
67.30.01:04).

Debilidades

@ Bajo Conocimiento sobre
calidad y Norma de producto de
panaderia.

@ Deficiente control de
documentos y registros.

@ No existen procedimientos
definidos, y los pocos que
poseen son insuficientes.

@ Poco interés para medir la

satisfaccion del cliente.

@ No existe un control de calidad

del producto.
Falta de capacitaciones del
personal de la empresa.
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Oportunidades
@ Explorar nuevos mercados.
@ Acceso a programas financiero
y capacitacion.

Amenazas
@ Competencia de empresas
extranjeras.
@ Productos de mejor calidad por
parte de la competencia.
@ Falta de informacion en apoyo a
la PYME.



ANEXO 16

Limites maximos permitidos de las caracteristicas microbioldgicas y fisico
guimicas del pan segun la NSO 67.30.01:04

Para elegir el laboratorio que realizara las pruebas se deberan de tomar el siguiente
criterio: Realizar las pruebas especificadas con el método o bibliografia de referencia

Cuadro N° Caracteristicas Microbioldgicas del pan

Especificaciones Referencia Bibliografica | Limites maximos
permitidos
Coliformes totales BAM-FDA® Cap.4,E,8ta 1 102
UFC/g* Edicion 1995
Coliformes Fecales o BAM-FDA Cap.4,E,8ta Ausencia
E coli NMP/g® Edicion 1995
Recuento Mohos BAM-FDA Cap.12,E,8ta
y levaduras UFC/g Edicién 1995 50 UFClg
Staphylococcus aureus BAM-FDA Cap.18,E,8ta Ausencia
UFC/g Edicién 1995
. BAM-FDA ,8ta 4
Recuento total de aerobios Edicion 1995 1 x10
BAM-FDA ,8ta .
Salmonella 25g Edicién 1995 Ausencia

Cuadro N° Caracteristicas Fisico quimicas del pan

Especificaciones Referencia Bibliogréafica Limites permitidos

Humedad % AOAC ’ 935.29 Edicion 17 Maximo 30 %

Acidez % AOAC 20.042 Edicion 10 Maximo 0,2 %

AOAC 935.47 Cap 39

Cloruro de Sodio % Edicion 17 Méaximo 1,5%

Hierro mg/kg AOAC 944.02 Edicion 16 Minimo 40 mg/kg

AOAC 35.001,35.002
Edicién 10,
Cromatrografia de papel

Colorante artificial Maximo 200 mg/kg

Microscopia AOAC Tomo | Edicion 16 Positivo

* UFC/g: Unidad formadora de colonias por gramo

® BAM: Bacteriological Analytical Manual — FDA: Food and Drug Administration

® NMP/g: NUmero maximo permisible por gramo

" AOAC : Association of oficial An alytical Chemist

& Cuando se utilicen mezclas de colorantes artificiales, no podran emplearse en mezcla més de tres .
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COSTOS PARA REALIZAR PRUEBAS MICROBIOLOGICAS Y FISICOQUIMICAS PARA
PRODUCTOS DE PANADERIA

Laboratorios que realizan pruebas de calidad para panaderia®

Nombre Abreviatura
Laboratorio de calidad integral FUSADES
FUSADES
Centro de Control de Calidad Industrial cccl
S.A.de C.V.
Laboratorio de Analisis de Universidad Centroamericana UCA
José Simeon Cafias
Laboratorios Especializados en Control LECC
de Calidad

Costos para pruebas microbioldgicas del pan™, realizadas por diferentes laboratorios

Precio Precio | Precio | Precio
Tipo de prueba FUSADES | CCCI | UCA | LECC

(%) $) $) (%)
Coliformes totales UFC/g™® 9.71 10.98 | 12.00
Coliformes Fecales o E coli NMP/g 10.29 12.27 | 12.00
Recuento Mohos y levaduras UFC/g 9.14 60 10.33 | 15.00
Staphylococcus aureus UFC/g 14.29 12.92 | 12.00
Recuento total de aerobios ND* 9.04 | 12.00
Salmonella 25 g 17.14 13.56 | 12.00
SUMA 60.57 60 69.10 | 75.00

IVA 7.87 7.80 ** 9.75
TOTAL 68.44 67.80 | 69.10 | 84.75

* ND: No disponible ** Estos precios ya incluyen IVA

® Laboratorios acreditados:FUSADES, UCA (Nomenclatura otorgada por el grupo de tesis) , LECC.
9 E| cccCl trabaja con un sistema de Calidad Implementado bajo la norma NSR ISO /IEC 17025:99
" Pruebas requeridas por la NSO 67.30.01:04

2 UFC/g : Unidad formadora de colonias por gramo
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Costos para pruebas Fisico quimicas del pan®?, realizadas por diferentes laboratorios

Precio Precio | Precio | Precio
Tipo de prueba FUSADES | CCCl | UCA | LECC
$) %) $) $)

Humedad % 6.86 xk 8.00 | 12.00
Acidez % 6.86 xk 9.00 | 12.00
Cloruro de Sodio % 14.29 Nd 20.00 | 15.00
Hierro mg/kg 9.14 el 25.00 | 18.00
Colorante Artificial 28.57 Nd Nd 15.00
Microscopia Nd* Frx Nd 5.00

SUMA 65.72 54.00 | 62.00 | 77.00
IVA 8.54 7.02 o 10.01
TOTAL 74.26 61.02 | 62.00 | 87.01

* Nd: No disponible
** Estos precios ya incluyen IVA
*** Todas estas pruebas suman un total de $54.00

Tiempo de entrega de resultados de pruebas

Laboratorios | Microbiolégicas. | Fisico quimicas.

FUSADES 12 dias 12 dias
CCCI 7 dias 3 dias
UCA 15 dias 15 dias
LECC 9 dias 7 dias

B Pruebas requeridas por la NSO 67.30.01:04
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FUSADES | PRESUPUESTO DE ANALISIS

Laboratorio de Calidad Integral COTIZACION N°

Antiguo Cuscatlan. 06 de Marzo de 2006
CREDITO FISCAL
TO: UNIVERSIDAD DON BOSCO:

Tenemos el agrado de cotizarle los siguientes Servicios :

ICANT CODIGO SERVICIO -

1 MOO2 Coliformes Fecales o - 10.29
1 MOD03 Coliformes Tolales 87
1 MO04 Conteo Bacteriano Total 871
1 MO0 Recuento de Hongos y Levaduras g.14
1 MG11 Salmanella sp en 25g 17.14
1 MO13 Staphviococcus Aureus 14,29
1 MO036 Conteo de Coliformes Totales 10.93

SUMA

IVA

TOTAL

Observaciones |

FORMA DE PAGO:ANTICIPADO,CON CHEQUE A NOMERE DE FUSADES.

Es un honor contar con su preferencia y esperamos poder servirle

7580

 UNITARIO _ TOTAL

10.2¢
9.71
9.71
9.14
17.14
14.29
10.93

581.21
$10.56

$91.77

NOTA Se asegura a nuestros clientes &l manejo confidencial de toda la informacién proporcionada y produc:da par

el Lasoratorio
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FUSADES | PRESUPUESTO DE ANALISIS |

Laboratorio de Calidad Integral COTIZACION N° 7581

Antiguo Cuscatlan. 06 de Marzo de 2006
CREDITO FISCAL
TO: UNIVERSIDAD DON BOSCO

Tenemos el agrado de cotizarle los siguientes Servicios :

CANT CODIGO SERVICIO "~ UNITARIO  TOTAL
1 Coary HEEE en Alimentos -Absorcion Atdmica - 9 ‘I 4 ’”“"“é"ﬁ_
1 CO046 Humedad 6.86 6,86
1 C048 Determina Na Cl 14.29 14.29
1 CO67 Acidez Titulable 6.86 6.88
1 R133 Colorante Amarillo # 5 por HPLC-DAD 28.57 28.57
1 R134 Colorante Amarillo # 6 por HPLC-DAD 28.57 28.57
SUMA $94.29
VA $12.26
TOTAL $106.55
Observaciones :

FORMA DE PAGO:ANTICIPADO,CON CHEQUE A NOMBRE DE FUSADES.

Es un honor contar con su preferencia y esperamos poder servirle

NOTA:Se asegura a nuestros clientes el manejo confidencial de toda la informacién proporcionada y producida por
el Laboratorio

José Paredes.



CENTRO DE CONTROL DE CALIDAD INDUSTRIAL S.A. de C.V.
Calle a San Antonio Abad Urb. Lishoa No. 35, San Salvador. Telefax: 284-5933, 284-0888
CCCi @navegante.com.sv

San Salvador, Marzo 07 del 2006.

Tiempo de entrega de Valor
Analisis Fisico Quimico resultados en dias habiles.
Humedad
Acidez 3 dias $54.00%
Hierro
Microscopia

Tiempo de entrega de
Analisis microbioldgico resultados en dias hébiles. Valor
Recuento total de Bacterias 3 dias
Staphylococcus aureus 6 dias N
Mohos 7 dias $60.00
Levaduras 3 dias
Coliformes totales 5 dias
Coliformes fecales 5 dias
E. coli 3 dias
Total: $114.00 *

* Estos precios no incluyen IVA.

El CCCI trabaja con un sistema de Calidad Implementado bajo la norma NSR ISO
/IEC 17025:99 como parte de la garantia de la calidad de nuestros procesos y bajo estrictas
normas de confidencialidad para seguridad y tranquilidad de nuestros clientes.

Condiciones de pago: al momento de realizar las muestras.

A la espera de poder brindarles nuestros servicios, nos ponemos a sus disposicién
para cualquier consulta al respecto.

Atentamente,

CENTRO DE CONTROL DE CALIDAD INDUSTRIAL S.A. DE C.V.

Dra. Sulma Yanira Reyes de Serpas
Directora Tecnica.
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Laboratorios Especializados en Control de Calidad

ESEBESA S.A. DE C.V.
Inseripeidn en C.5.5.1 No. 357,
Calle San Antonio Abad Na. 1965, San Salvador, El Salvadar, C.A
Telefax: (503)2226-522% » 2226-T0M2 = 22354836 * wyewlece comisy * e-mall: lablecc@telesal. net

| Recuento Coliformes totales
| Recuento mohos y Levaduras

|Recuento total de ag
| Deteccion de Salpt
[Deteccién de E

N "' 3

[Hierro

San Salvador, 15 de Marzo del 2006

De acuerdo a su solicitud me permito remitirle nuestra cotizacion EBS 076/2006. para ¢l andlisis de Semita

' DETERMINACIONES PRECIO DOLARES

METODO Y/O REFERENCIA |

-
| Deteccion de_Stafilococeasurens |

nalvtical Manual

LYl

de S0

| microscopia

. CONDICIONES DE LA G

Colorante artificial

.

i Precio incluye IVA. Tiempo de entrega de
.. resultados 7 dias habiles ,excepto para
~  hongos /levaduras que son 9 dias habiles.

~ Atentamente,

-
Dra. Elizabeth‘Banegas
Directora Técnica.
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ANEXO 17

Descripcion de Organismos Microbiologicos

Organismo
Microbiolbgico

Descripcion

Coliformes totales
UFCl/g

La presencia de bacterias coliformes en los alimentos no
significa necesariamente que hubo una contaminacion fecal o
gue hay patdgenos entéricos presentes. Las bacterias
coliformes son particularmente Gtiles como componentes de
criterios microbiolégicos para indicar contaminacién post-
proceso térmico.

Algunos coliformes comlUnmente se encuentran en el suelo,
agua y semillas. Estos organismos se eliminan facilmente por
tratamiento térmico, por lo cual su presencia en alimentos
sometidos al calor sugiere una contaminacion posterior al
tratamiento térmico o que éste ha sido deficiente. Esto deberia
generar la determinacion del punto del proceso donde se
produjo la contaminacion.

Coliformes Fecales o
E coli NMP/g

Los coliformes fecales son microorganismos con una estructura
parecida a la de una bacteria comun que se llama Escherichia
coli y se transmiten por medio de los excrementos. La
Escherichia es una bacteria que se encuentra normalmente en
el intestino del hombre y en el de otros animales. Hay diversos
tipos de Escherichia ; algunos no causan dafio en condiciones
normales y otros pueden incluso ocasionar la muerte.

Recuento Mohos y
levaduras UFC/g

Las levaduras es uno de los hongos unicelulares que han
demostrado ser indispensable en la fabricacion de pan, por la
capacidad que tiene de fermentar, y se eleve antes de su
coccion, la falta de control en la fermentacion producira un
aumento de unidades formadoras de colonias por gramos,
nocivas para la salud
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Organismo
Microbiolbgico

Descripcion

Staphylococcus
aureus UFC/g

Los estafilococos se encuentran en las fosas nasales, la piel y
las lesiones de humanos y otros mamiferos. Se los utiliza como
componentes de criterios microbiolégicos para alimentos
cocidos, para productos que son sometidos a manipulaciéon
excesiva durante su preparaciéon y para aquellos que son
sometidos a manipulacion después del proceso térmico.
Generalmente, los estafilococos se eliminan durante la coccion.
Altos recuentos en alimentos sometidos a procesos térmicos se
deben a contaminacién posterior a este tratamiento
(manipulaciéon, contacto con equipo o0 aire contaminados). La
presencia de S. aureus puede indicar un riesgo potencial para la
salud. Un numero elevado de estafilococos puede indicar la
presencia de toxinas termoestables, no obstante, un recuento
bajo no significa ausencia de las mismas, ya que una poblacién
numerosa pudo haberse reducido a un nimero mas pequefio
debido a una etapa del proceso, por ej., calentamiento o
fermentacion.

Recuento Total de
aerobios

El recuento refleja: contenido microbiano de materiales crudos
e ingredientes, la eficiencia del procedimiento de elaboracion /
proceso, la condiciéon de higiene del equipo y utensilios y la
relacion tiempo- temperatura de almacenamiento y distribucion.

Salmonella 25¢g

La Salmonella es una bacteria que puede causar las fiebres
entéricas (tifoidea y paratifoidea) e infeccion intestinal por
intoxicacion con alimentos contaminados o crudos.
Salmonellosis es la enfermedad que la bacteria causa.
Comunmente en la intoxicacion alimentaria se produce
gastroenteritis con vOmito, fiebre, diarrea y dolor abdominal
espasmadico. En individuos con mayor riesgo: con el sistema
inmune debilitado, en tratamiento crénico con antibioticos,
mujeres embarazadas, el anciano y nifios menores de 5 afios, la
salmonella puede producir un cuadro grave, con meningitis
(infeccion de las membranas que cubren el cerebro), aborto y
hasta la muerte.

Fuente: Guia de Interpretacion de Resultados Microbiolégicos de Alimentos.
Administracion Nacional de Medicamentos Alimentos y Tecnologia Médica (ANMAT)
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Descripcién de Caracteristicas Fisico quimicas del pan

Es importante mantener control sobre estas caracteristicas por contribuir a la
contaminacién de los alimentos ya sea por quimicos en el caso de colorantes
artificiales, o con la proliferacion o crecimiento de agentes patégenos como lo son la
humedad y acidez de los alimentos ademas se debe tomar en cuenta los minerales
como el hierro los cuales afectan en la inocuidad de los alimentos.

Entre los factores que afectan el crecimiento de una bacteria, los mas
importantes son la temperatura, la acidez o pH, la disponibilidad de agua o humedad.

Especificaciones

Descripcion

Humedad %

Contenido total de agua en un alimento, es
preciso mantener control sobre la humedad ya
gue las bacterias estan formadas por un 80%
de agua y necesitan de ella para vivir, pero no
les sirve si estd en estado solido (hielo) o
gaseoso. Tampoco si el agua esta combinada
con solidos, por ejemplo sal o azlcar. Es por
esta razén que algunos alimentos se alteran
rapidamente y se descomponen a los pocos
dias y otros estables por su bajo contenido de
agua.

Acidez %

La acidez o alcalinidad se mide por el pH, la
mayoria de los alimentos tiene un pH de
alrededor de 7 o levemente acido; aunque
algunos citricos pueden llegar a valores
mucho mas bajos. Un alto porcentaje de las
bacterias (patégenas) que causan
enfermedades crecen en un medio con un pH
de alrededor de 7. Un alimento con un pH
menor a 4,5 se considera, generalmente, libre
de bacterias patégenas

Cloruro de Sodio %

Actuar en pequefias cantidades sal comin o
cloruro de sodio.

Colorante artificial

Los colorantes artificiales, utilizados en
algunos alimentos son derivados minerales del
petréleo, se usan para aumentar el color, ya
sea por que el alimento a perdido color en su
tratamiento industrial o bien para hacerlo mas
agradable a la vista y mas apetecible al
consumidor. Por su origen dafiino a salud
humana al consumir excediendo el limite
permitido.
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ANEXO 18

RECOMENDACIONES PARA REALIZAR EL
ETIQUETADO DE UN PRODUCTO
ALIMENTICIO

El etiguetado es cualquier material
escrito, impreso que contiene la etiqueta™,
acompafia al alimento, el cual tiene por objeto
fomentar su venta o colocacion.

Las bases para establecer los requisitos
necesarios para colocar el etiquetado en un
producto se han tomado de la Norma
Salvadorefia Obligatoria NSO 67.10.01:03
“NORMA GENERAL PARA EL ETIQUETADO
DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS".
Esta NSO es una adaptacion de: Comisién del
Codex Alimentarius. Programa Conjunto
FAO/OMS sobre Normas Alimentarias CODEX
STAN 1-1985 (Rev. 1-1991) NORMA
GENERAL DEL CODEX PARA EL
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS
PREENVASADOS (Norma Mundial) Codex
Alimentarius Volumen 1, Roma, 1992. La
diferencia entre ambas es que la NSO pemite
etiquetas complementarias y exige que lleve
impreso el nimero de registro.

En la siguiente figura se muestra un ejemplo
de la etigueta que se coloca en la parte
principal del producto declarando la identidad
del este.

EMPRESA ABC

“SEMITA DE PIHA”
PINEAPPLE PASTRY TREAT

Fl.glm o imagen |
! qaé identifique ]
| producta. - CONTENIDD NT W4ONZ (37 gm 1)

¥ "Etiqueta”, es cualquier franja, rétulo, marca,
imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado
en relieve o en huecograbado o adherido al envase
de un alimento.

TABLA NUTRICIONAL se coloca en la
parte derecha del panel principal, la cual se
muestra en la figura siguiente.

Nutrition Facts
Serving Size 1 cup (228a)
Servings Per Cortainer 2

amount Per Sarving
Calories 260 Calories from Fat 120

%% Dally’ walue®

Total Fat 154 20%
Saturated Fat Sg 25%
Cholesterol 30mad 10%
Sodum bELm g 28%
Total Carbolwdrate 51 mg 10%
Dviedery Fikber g [0

T Sugars5g

Protein 5g

Witamin & 4% . Witamin C 2%
Calcium 15% - Iran 4%

*Perncent Daly VWHues ame based ona 2 000
caone diet Your daby vAues may be higher
of low e r depending on vour calore nes

Cdones: 2,000 25800

Toia Fat Less than B5g
SatfFar  Less than %ﬁ 2
Cholesen Less than
Sl um Less than 2. x,
Tow Cababyd e e L g
Dietary Fiber g 3

Caones pergam:
Fat9 + Cabobydr=e 4 « Prokein 4

Nota: Esta etiqueta debe ser elaborada en
base a resultados de analisis de laboratorio

DECLARACIONES NECESARIAS DE LA
ETIQUETA EN LOS ENVASES Y PAQUETES
PARA EXPORTAR PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
A LOS ESTADOS UNIDOS.

Fuente: Guia de Exportacién de Alimentos
Procesados hacia los Estados Unidos
Ministerio de Economia de El Salvador / IC

Un envase de productos alimenticios cuenta
normalmente al menos con dos &reas distintas:
Una etiqgueta de presentacion principal
(Principal Display Panel PDP) y una etiqueta
informativa (Ver Figura a). El PDP es la parte
gue los consumidores ven en primer lugar
cuando compran un producto. En la mayoria
de los casos, el PDP es la parte frontal del
envase. Aqui es donde la FDA requiere el
nombre del producto y la declaracion del
contenido neto del producto.



La etiqueta informativa (Ver Figura a), por lo
general, estd colocada inmediatamente a la
derecha de la etiqueta de presentacion.

Esté reservada para:

La informacion sobre nutricion.

La declaracion de ingredientes.

El nombre y direccion del fabricante, o la
planta envasadora o el distribuidor.

Estos tres datos se consideran un solo bloque
de informacion y, por regla general, no se

informativos. Por ejemplo, el llamado Cédigo
Universal del Producto (Universal Product
Code, UPC) no puede aparecer entre la
informacion sobre nutricion y un reclamo
acerca de las ventajas salutiferas del producto,
o la marca del mismo no puede aparecer en
medio de la lista de ingredientes. Si no hay
espacio suficiente en la etiqueta informativa
para esos tres contenidos, la informacion se
puede dividir entre la PDP y la etiqueta

pueden intercalar con otros elementos informativa.
Declaracion POP Etiqueta
de identidad Infr:n?mmiva

Ay Brand

' -_:-t:‘r..

ittt LI E TR,

»
=

WET W, 10 34 %05 gi |

Declaracion de
contenido neto

Figura a

Los datos de la etiqueta informativa se deben
imprimir con una tipografia y un tamafo
prominentes, destacables y faciles de leer. Las
letras deben ser por lo menos de 1/16 de
pulgada (1,6 mm) de altura y no deberan
superar nunca el triple de su anchura. La
tipografia mas reducida puede utilizarse en
envases muy pequefios. Las letras también
deben contrastar suficientemente con el fondo
de la etiqueta, para facilitar su lectura.

Las menciones obligatorias deben colocarse
en la parte mas visible de la etiqueta ("principal
display panel") y deben figurar
obligatoriamente en inglés (si ciertas
menciones aparecen en espafiol, entonces
toda la etiqueta debe ser bilinglie espafiol-
inglés). Los otros tipos de informacién pueden
figurar sobre la parte de informacion del
producto.

La parte principal de la etiqueta es aquélla que
es mas susceptible de ser presentada o
examinada por el consumidor. La parte de
informacién de la etiqueta es aquella que se
encuentra en principio justo a la derecha de la
parte principal o adyacente a la misma.
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ETIQUETADO COMERCIAL
1. ETIQUETADO OBLIGATORIO DE LOS
ALIMENTOS PREENVASADOS
En la etigueta de alimentos preenvasados
debera aparecer la siguiente informacion
segun sea aplicable al alimento que ha de ser
etiguetado:
1.1 NOMBRE DEL ALIMENTO
1.1.1 El nombre debera indicar la verdadera
naturaleza del alimento y, normalmente,
debera ser especifico y no genérico:
1.1.1.1 Cuando se hayan establecido uno o
varios nombres para un alimento en una norma
del Codex, deberd utilizarse por lo menos uno
de estos nombres.
1.1.1.2 En otros casos, debera utilizarse el
nombre prescrito por la legislacién nacional.
1.1.1.3 Cuando no se disponga de tales
nombres, deberd utilizarse un nombre comun o
usual consagrado por el uso corriente como
término descriptivo apropiado, que no induzca
a error 0 engafo al consumidor.
1.1.1.4 Se podrhd emplear un nombre "de
fabrica", o una "marca registrada", siempre que




vaya acompafiado de cualquiera de los tres
anteriores.

1.1.2 En la etiqueta, junto al nombre del
alimento o muy cerca del mismo, apareceran
las palabras o frases adicionales necesarias
para evitar que se induzca a error o engafio al
consumidor con respecto a la naturaleza y
condicion fisica auténticas del alimento.

1.2 LISTA DE INGREDIENTES

1.2.1 Cuando se trate de alimentos de un Unico
ingrediente, deberd figurar en la etiqueta una
lista de ingredientes.

1.2.1.1 La lista de ingredientes debera ir
encabezada o precedida por un titulo
apropiado que incluya el término "ingrediente".
1.2.1.2 Deben enumerarse todos los
ingredientes por orden decreciente de peso
inicial (m/m) en el momento de la fabricacién
del alimento.

1.2.1.3 Cuando un ingrediente sea a su vez
producto de dos o mas ingredientes, dicho
ingrediente compuesto podra declararse como
tal en la lista de ingredientes, siempre que
vaya acompafiado inmediatamente de una lista
entre paréntesis de sus ingredientes por orden
decreciente de proporciones (m/m).

1.2.1.4 Los siguientes alimentos e ingredientes

causan hipersensibilidad y deberan declararse

siempre como tales:

@ cereales que contienen gluten; por
ejemplo, trigo, centeno, cebada, avena,
espelta o sus cepas hibridas, y productos
de éstos;

@ huevos y productos de los huevos ;

@ mani, sojay sus productos;

@ leche y productos lacteos (incluida
lactosa);

1.2.15 En la lista de ingredientes debe

indicarse el agua afiadida, excepto cuando el

agua forme parte de ingredientes.

122 En la lista de ingredientes debera

emplearse un nombre especifico de acuerdo

con lo previsto en el apartado del nombre del
alimento.

1.2.2.1 Con la excepcion de los ingredientes

mencionados en el listado de alimentos e

ingredientes causan hipersensibilidad, y a

menos que el nombre genérico de una clase

resulte mas informativo, podran emplearse los
siguientes nombres de clases de ingredientes:

CLASESDE INGREDIENTES

NOMBRES GENERICOS

deoliva

Aceites refinados distintos del aceite

"Aceite", juntamente con el
término

"vegetd" 0 "anima", calificado
con

el término "hidrogenado" o

"parcialmente hidrogenado",
seglin sea e caso.

"Grasas", juntamente con €

Grasas refinadas término
"vegeta" o "anima", seglin sea
el caso

Almidones, distintos de losamidones  "Almidén"

modificados quimicamente

Todos lostipos de carne de aves de "Carne de aves de corral”

corral, cuando dicha carne constituya

un ingrediente de otro dimento

Y semprequeen laetiquetay la

presentacién de dicho alimento no se

haga referenciaa un tipo especifico de

carne de aves de corral

Todos los tipos de queso, cuando el "Queso"

queso 0 unamezcla de quesos
constituya un ingrediente de otro

y la presentacién de

alimento y siempre que en la etiqueta

dicho alimento no se hagareferenciaa




un tipo especifico de queso

Todas las especias y extractos de
especias en cantidad no superior

"Especid’, "especias’, 0 "mezclas
de especias’, seglin sea el caso

al 2% en peso, solas 0 mezcladas

en € dimento

de hierbas arométicas en cantidad

Todas |as hierbas arométicas o partes

"Hierbas arométicas' o "mezclas
de hierbas arométicas’, segin

no superior al 2% en peso, solaso sea el caso
mezcladas en e dimento
Todos los tipos de sacarosa "Azlcar"

Dextrosa anhidray dextrosa
monohidratada

"Dextrosa" 0 "glucosa’

Proteina lactea

productos | &cteos que contienen
un minimo de 50 por ciento de
proteina lactea (m/m seco)*

Manteca de cacao obtenida por
presion o extraccion o refinada

"Manteca de cacao"

Todas |as frutas confitadas, sin
exceder del 10% del peso del
aimento.

"Frutas confitadas"

* Célculo del contenido de proteina lactea: nitrdgeno (determinado mediante el principio de Kjeldahl) x

6,38

1.2.2.2 No obstante lo estipulado en el punto anterior, deberdn declararse siempre por sus hombres

especificos la grasa de cerdo, la manteca y la grasa de bovino.

1.2.2.3 Cuando se trate de aditivos alimentarios pertenecientes a las distintas clases y que figuran en

la lista de aditivos alimentarios cuyo uso se permite en los alimentos en general, deben emplearse los

siguientes nombres genéricos junto con el nhombre especifico o el nimero de identificacién aceptado

segun lo exija la legislacidén nacional sequn los requisitos vigentes.

* Regulador de la acidez
+ Acidos

+ Antiaglutinante

+ Antiespumante

+ Antioxidante

* Espumante

» Agente endurecedor

» Agente de tratamiento de las
harinas

+ Acentuador del aroma
» Agente gelificante

» Agente de glaseado

1.2.2.4 Podrdan emplearse los siguientes
nombres genéricos cuando se trate de aditivos

* Incrementador del volumen
* Color

+ Agente de retencién del color
* Emulsionante

+ Sal emulsionante

* Sustancia conservadora

* Propulsores

* Gasificante

« Estabilizador

* Edulcorante

* Espesante

* Humectante

alimentarios que pertenezcan a las respectivas
clases y que figuren en las listas del Codex de



aditivos alimentarios cuyo uso en los alimentos
ha sido autorizado.

Aroma(s) y aromatizante(s)

Almidén(es) modificado(s)

La expresion "aroma" podrd estar calificada

con los términos "naturales”, "idénticos a los
naturales", "artificiales" o una combinacion de
los mismos segln corresponda.

1.2.3 Coadyuvantes de elaboracion vy
transferencia de aditivos alimentarios:

1.2.3.1 Todo aditivo alimentario que, por haber
sido empleado en las materias primas u otros
ingredientes de un alimento, se transfiera a
este alimento en cantidad notable o suficiente
para desempefiar en él una funcién
tecnolégica, sera incluido en la lista de
ingredientes.

1.2.3.2 Los aditivos alimentarios transferidos a
los alimentos en cantidades inferiores a las
necesarias para lograr una funcién tecnologica,
y los coadyuvantes de elaboracién, estaran
exentos de la declaraciébn en la lista de
ingredientes.

1.3 CONTENIDO NETO

1.3.1 Debe declararse el contenido neto en
unidades del sistema métrico ("Sistema
Internacional”)™.

1.3.2 El contenido neto debera declararse de la
siguiente forma:

a) En volumen, para los alimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos sélidos;

c) En peso o volumen, para los alimentos
semisélidos o viscosos.

1.4 REGISTRO SANITARIO

Se debe declarar en la etiqueta el nimero de
registro sanitario del éoroducto emitido por la
autoridad competente™®.

1.5 NOMBRE Y DOMICILIO

Indicar el nombre, ciudad y pais de domicilio
del fabricante, o distribuidor cuando fuere
distinto al fabricante.

1.6 PAIS DE ORIGEN

1.6.1 Debe indicarse el pais de origen del
alimento.

1.7 IDENTIFICACION DEL LOTE

Cada envase debera llevar grabada o marcada
de cualquier otro modo, pero de forma
indeleble, una indicacibn en clave o en
lenguaje claro, que permita identificar la fabrica
productora y el lote. Para ello puede usarse la

5 para mayor detalle puede consultarse la NSO ISO
01.08.02.00 Sistema Internacional de Unidades

® MSPAS Ministerio de Salud Publica y Asistencia
Social.

fecha de vencimiento como identificacién del

lote.

1.8 MARCADO DE LA FECHA E
INSTRUCCIONES PARA LA
CONSERVACION

1.8.1 El siguiente marcado de la fecha debe
ser de la siguiente forma:

a) Se declarara la "fecha de duracién minima".
b) Esta debe contener por lo menos:

@ el dia y el mes para los productos que
tengan una duracibn minima no
superior a tres meses;

@ el mes y el afio para productos que
tengan una duracién minima de mas
de tres meses. Si el mes es diciembre,
bastar4 indicar el afio.

c) La fecha debera declararse con las frases:

@ "Consumir preferentemente antes
del...", cuando se indica el dia.

@ "Consumir preferentemente antes del
final de..." en los demés casos.

d) Las palabras prescritas en el literal anterior
deberan ir acompafiadas de:

@ lafecha misma;

@ O wuna referencia al lugar donde

aparece la fecha.

e) El dia, mes y afio deberan declararse en
orden numérico no codificado, con la salvedad
de que podra indicarse el mes con letras en los
paises donde este uso no induzca a error al
consumidor.

f) No obstante lo prescrito en el literal a), no se
requerira la indicacion de la fecha de duracién
minima para:

@ Frutas y hortalizas frescas, incluidas
las patatas que no hayan sido peladas,
cortadas o tratadas de otra forma
analoga;

@ vinos, vinos de licor, vinos espumosos,
vinos aromatizados, vinos de frutas y
vinos espumosos de fruta;

@ bebidas alcohdlicas que contengan el
10% o mas de alcohol por volumen;

@ productos de panaderia y pasteleria
gue, por la naturaleza de su contenido,
se consumen por lo general dentro de
las 24 horas siguientes a su
fabricacion;
vinagre;
sal de calidad alimentaria;
azucar sélido;
productos de confiteria consistentes en
azlicares aromatizados y/o coloreados;

@ goma de mascar.

1.7.2 Ademés de la fecha de duracién minima,
se indicard en la etiqueta cualquier condicion
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especial que se requiera para la conservacion
del alimento, si de su cumplimiento depende la
validez de la fecha.

1.9 INSTRUCCIONES PARA EL USO

La etiqueta debera contener las instrucciones
gque sean necesarias sobre el modo de
empleo, incluida la reconstitucion, si es el
caso, para asegurar una correcta utilizacion del
alimento.

2. REQUISITOS
ADICIONALES

2.1 ETIQUETADO CUANTITATIVO DE LOS
INGREDIENTES

2.1.1 Cuando el etiguetado de un alimento
destaque la presencia de uno o0 mas
ingredientes valiosos y/o caracterizantes, o
cuando la descripcién del alimento produzca el
mismo efecto, se debe declarar el porcentaje
inicial del ingrediente (m/m) en el momento de
la fabricacion.

2.1.2 Asimismo, cuando en la etiqueta de un
alimento se destaque el bajo contenido de uno
o0 mas ingredientes, debera declararse el
porcentaje del ingrediente (m/m) en el producto
final.

2.1.3 La referencia en el nombre del alimento,
a un determinado ingrediente no implicara,
este hecho por si solo, que se le conceda un
relieve especial. La referencia, en la etiqueta
del alimento, a un ingrediente utilizado en
pequefia cantidad o solamente como
aromatizante, no implicara por si sola, que se
le conceda un relieve especial.
3.EXENCIONESY DE LOS REQUISITOS DE
ETIQUETADO OBLIGATORIOS

A menos que se trate de especias y de hierbas
aromaticas, las unidades pequefias en que la
superficie mas amplia sea inferior a 10 cm?2
podran quedar exentas de los requisitos
estipulados en la lista de ingredientes,
identificacion del lote y en las instrucciones
para su uso.

4. ETIQUETADO FACULTATIVO

41 En el etiquetado podra presentarse
cualquier informacién o representacion grafica
asi como materia escrita, impresa o grafica,
siempre que no esté en contradiccién con los
requisitos obligatorios de la presente norma,
incluidos los referentes a la declaracion de
propiedades y al engafio.

4.2 Cuando se empleen designaciones de
calidad, éstas deberdn ser facilmente

OBLIGATORIOS

' Liberar de una obligacién,cargo culpa,etc.
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comprensibles, y no deberan ser equivocas o
engafiosas en forma alguna.

5. PRESENTACION DE LA INFORMACION
OBLIGATORIA

5.1 GENERALIDADES

5.1.1 Las etiquetas que se pongan en los
alimentos preenvasados deberan aplicarse de
manera que no se separen del envase.

5.1.2 Los datos que deben aparecer en la
etiqueta, en virtud de esta norma o de
cualquier otra norma del Codex deberan
indicarse con caracteres claros, bien visibles,
indelebles y faciles de leer por el consumidor
en circunstancias normales de compray uso.
5.1.3 Cuando el envase esté cubierto por una
envoltura, en ésta deberd figurar toda la
informacion necesaria, o la etiqueta aplicada al
envase deberd poder leerse facilmente a
través de la envoltura exterior o no debera
estar oscurecida por ésta.

5.1.4 El nombre y contenido neto del alimento
deberan aparecer en un lugar prominente y en
el mismo campo de vision.

5.2 IDIOMA

5.2.1 Cuando el idioma en que esta redactada
la etiqueta original no sea aceptable para el
consumidor a que se destina, en vez de poner
una nueva etiqueta podra emplearse una
etigueta complementaria, que contenga la
informacion obligatoria en el idioma requerido.
5.2.2 Cuando se aplique una nueva etiqueta o
una etigueta complementaria, la informacion
obligatoria que se facilite debera reflejar
totalmente y con exactitud la informacién que
figura en la etiqueta original.

6. VIGILANCIA Y VERIFICACION

La vigilancia y la verificacion de la Norma
Salvadorefia Obligatoria para el etiquetado le
corresponden al Ministerio de Salud Publica y
Asistencia Social y a la Direcciébn General de
Proteccion al Consumidor del Ministerio de
Economia.

ETIQUETADO NUTRICIONAL
Fuente: ETIQUETADO NUTRICIONAL
CAC/GL 2-1985, Rev. 1 — 1993 (¢0de)
LA FINALILIDAD QUE TIENEN LAS
DIRECTRICES SOBRE EL ETIQUETADO
NUTRICIONAL SON:
1. Velar por que el etiquetado nutricional:
@ Facilite al consumidor datos sobre los
alimentos, para que pueda elegir su
alimentacion con discernimiento;



@ Proporcione un medio eficaz para indicar
en la etiqueta datos sobre el contenido
de nutrientes del alimento;

@ Estimule la aplicacion de principios
nutricionales sdlidos en la preparacion
de alimentos, en beneficio de la salud
publica;

@ Ofrezca la oportunidad de incluir
informacién nutricional complementaria
en la etiqueta.

2. Asegurar que el etiquetado nutricional no
describa un producto, ni presente informacion
sobre el mismo, que sea de algin modo falsa,
equivoca, engafiosa o carente de significado
en cualquier respecto.

3. Velar por que no se hagan declaraciones de
propiedades nutricionales sin un etiquetado
nutricional.

Etiquetado nutricional: es toda
descripcién destinada a informar al consumidor
sobre las propiedades nutricionales de un
alimento.

El etiquetado nutricional comprende:
a) La declaracién de nutrientes;

b) la informacién nutricional
complementaria.
Declaracion  nutricional es aquella

relacion o enumeracibn normalizada del
contenido de nutrientes de un alimento.

Declaracion de propiedades
nutricionales se le llama a cualquier
representacion que afirme, sugiera o implique
gue un producto posee propiedades
nutricionales particulares, especialmente, pero
no solo, en relacién con su valor energético y
contenido de proteinas, grasas y
carbohidratos, asi como con su contenido de
vitaminas y minerales.

Se entiende por nutriente cualquier
sustancia quimica consumida normalmente
como componente de un alimento, que:

a) proporciona energia; o
b) es necesaria para el crecimiento, el
desarrollo y el mantenimiento de la

vida; o
C) cuya carencia hara que se
produzcan cambios quimicos o

fisiolégicos caracteristicos.
Azlcares son todos los monosacaridos y
disacéridos presentes en un alimento.
La fibra dietética se entiende cualquier material
comestible de origen vegetal o animal que no
sea hidrolizado por las enzimas enddgenas del
tracto digestivo humano.
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NUTRIENTES QUE HAN DE DECLARARSE

Cuando se aplique la declaracion de

nutrientes, sera obligatorio declarar la
informacion siguiente:
Valor energético; Las cantidades de proteinas,
carbohidratos disponibles (es decir,
carbohidratos con exclusion de la fibra
dietética) y grasas; La cantidad de cualquier
otro nutriente acerca del cual se haga una
declaracion de propiedades nutricionales y
saludables; La cantidad de cualquier otro
nutriente que se considere importante para
mantener un buen estado nutricional, segln lo
exijan la legislacion nacional o las directrices
dietéticas nacionales.

Cuando se haga una declaracion de
propiedades con respecto a la cantidad o el
tipo de carbohidratos, deberd incluirse la
cantidad total de azlcares. Podran indicarse
también las cantidades de almidén y/u otro(s)
constituyente(s) de carbohidrato (s).

Cuando se haga una declaracion de
propiedades respecto al contenido de fibra
dietética, debera declararse la cantidad de
dicha fibra.

Cuando se haga una declaracion de
propiedades con respecto a la cantidad o el
tipo de &cidos grasos o la cantidad de
colesterol, deberan declararse las cantidades
de &cidos grasos saturados, acidos grasos
monoinsaturados, acidos grasos
poliinsaturados y colesterol, y la legislacion
nacional quizad exija declarar la cantidad de
acidos grasos - trans.

Ademas, podran enumerarse las vitaminas
y los minerales con arreglo a los siguientes
criterios:

Declarar solamente las vitaminas y los
minerales para los que se han establecido
cantidades recomendadas y/o que sean
nutricionalmente importantes en el pais en
cuestion.

PRESENTACION DEL CONTENIDO EN
NUTRIENTES

La declaracion del contenido de
nutrientes deberia hacerse en forma numérica.
No obstante, no se excluird el uso de otras
formas de presentacion.

La informacién sobre el valor energético
debera expresarse en kJ y kcal por 100 g o por
100 ml, o por envase, si éste contiene solo una
porcién. Esta informacién podra darse ademas
por racién cuantificada en la etiqueta, o por



porcién, si se indica el nimero de porciones
gue contiene el envase.

La informacion sobre la cantidad de
proteinas, carbohidratos y grasas que
contienen los alimentos debera expresarse en
g por 100 g o por 100 ml o por envase, si éste
contiene sélo una porcion. Ademéds, esta
informaciébn  podra darse  por racion
cuantificada en la etiqueta, o por porcion, si se
declara el nimero de porciones que contiene
el envase.

La informacion  numérica  sobre
vitaminas y minerales debe expresarse en
unidades del sistema métrico y/o en porcentaje
del valor de referencia de nutrientes por 100 g
o por 100 ml o por envase, si el envase
contiene una sola porcion. Ademds, esta
informacién puede indicarse referida a la
cantidad por racién que aparece en la etiqueta
0 por porcion, siempre y cuando se declare el
namero de porciones contenidas en el envase.

Contenido total de grasa

De las cuales

acidos grasos — trans
acidos grasos monoinsaturados

acidos grasos poliinsaturados

Colesterol

REVISION PERIODICA DEL ETIQUETADO
NUTRICIONAL

El  etiquetado nutricional  deberd
revisarse peribdicamente, para mantener
actualizada la lista de nutrientes que ha de
inclurse en la informacibn sobre la
composicion y de acuerdo con datos de salud
publica en materia de nutricion.

La definicién actual de azlcares y la de
fibra dietética, asi como la actual declaracion
de energia deben ser revisadas a la luz de los
NuUevos progresos.

GRASAS TRANS

Ante numerosas investigaciones
realizadas sobre los efectos dafinos que
causan graves enfermedades coronarias,
Estados Unidos ha definido que a partir del 01
de enero de 2006, todos los productos
alimenticios etiquetados para la venta en los
ESTADOS UNIDOS deben conformarse con
los nuevos requisitos del FDA relacionados

acidos grasos saturados

7

La presencia de carbohidratos
disponibles debera declararse en la etiqueta
como "carbohidratos". Cuando se declaren los
tipos de carbohidratos, tal declaracién debera
seguir inmediatamente a la declaracion del
contenido total de carbohidratos de la forma
siguiente:

"carbohidratos,...g, del cual,
azlcares,...q".
Podra seguir: "x",...q

Donde "X" representa el nombre especifico de
cualquier otro constituyente de carbohidratos.

Cuando se declaren la cantidad y/o el
tipo de acidos grasos, esta declaracion debera
seguir inmediatamente a la declaracion del
contenido total de grasas, para lo cual debe
usarse el siguiente formato:

Q Q@ o Q@ «

..mg

con las “grasas-trans” y los componentes
alergénicos en los alimentos. La FDA solicita a
las empresas a poner al dia sus etiquetas.®
DEFINICION

Los acidos grasos trans, o grasas trans, son
grasas solidas producidas artificialmente por el
calentamiento de aceites vegetales liquidos en
la presencia de catalizadores metalicos e
hidrégeno. Este proceso se llama
hidrogenaciéon parcial y provoca que el
producto se mantenga solido a temperatura
ambiente. Esta hidrogenacién cambia el valor
nutricional de los aceites. El efecto adverso de
las grasas trans es mucho mas fuerte o dafiino
gue las grasas saturadas.

'8 Tomado de Reporte de Inteligencia Competitiva
DCE, Ministerio de Economia de El Salvador
27/10/2005.



Se reconoce que es casi imposible
eliminar por completo el consumo de las
“grasas trans” de la alimentacion debido a que
esto implicaria una dieta estricta libre de
muchos alimentos como lacteos, comida
rapida y de panaderia; sin embargo, uno de los
objetivos de esta medida es, segin
autoridades estadounidenses, es reducir el
nivel de obesidad entre los consumidores del
pais. Asimismo, se pretende reducir el
porcentaje de ataques de corazén que, seguin
un estudio realizado, se ha incrementado en
un 50% entre los pacientes que consumian
“grasas trans” en gran cantidad.

Los dos nuevos requerimientos que pide la
FDA son:

1. La declaracion de Grasas Trans en el detalle
de los factores nutricionales de la etiqueta.

2. Y la declaracion de que los ingredientes
estan de acuerdo con las nuevas leyes del
etiquetado de alergénicos en alimentos.

En El Salvador aun no se cuenta con el
equipo de laboratorio completo para el analisis
de “acidos trans”. Algunas empresas
exportadoras estan enviando sus muestras
para andlisis de laboratorios en Estados
Unidos.

Actualmente existen tres laboratorios en
el pais que ofrecen el servicio analisis de
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etiquetado de alimentos: FUSADES, UCA y
LABORATORIOS LEX; sin embargo, ninguno
ofrece al momento el andlisis de grasas o
acidos trans. Aunque, el Laboratorio de
FUSADES cuenta con amplia experiencia y
estd actualmente haciendo gestiones para la
compra del equipo que pueda complementar
este analisis y ofrece la alternativa a las
empresas de realizarle el total de analisis que
comprende la etiqueta de alimentos aca en el
pais (14 analisis) y el de grasas trans realizarlo
en un laboratorio en Estados Unidos o en
México. Asi el empresario podra recibir el
servicio completo a través del Laboratorio de
FUSADES. EIl costo aproximado de un analisis
completo de etiquetado incluyendo el de
grasas trans puede rondar a los $700.00 por
tipo producto.

Para el etiquetado también es necesario
conocer las condiciones de los componentes
gue contenga determinado producto para
poder hacer la declaracion de propiedades
relacionadas con las directrices dietéticas o
regimenes saludables.

Algunos de estas condiciones se pueden
observar en la siguiente tabla:



Nota: Al declarar el "bajo contenido de grasa saturada" se deberén tomar en consideracién los 4cidos
grasos trans, cuando sea pertinente. Esta disposicion se aplica por consiguiente a los alimentos que

“Condiciones Para La Declaracion De Propiedades
De Los Componentes”
Fuente: Codex Alimentarius. Etiqguetado de los Alimentos — Textos Completos.

llevan la designacién de "bajo contenido de colesterol" y "exentos de colesterol".

PROPIEDAD i .
COMPONENTE DECLARADA CONDICIONES NO MAS DE:
Energia Bajo contenido 40 kcal (170kJ) por 100 g (sélidos) o 20 kcal (80 Kj)
por 100 ml (liquidos)
Exento 4 kcal por 100 ml (liquidos)
Grasas Bajo contenido 3 g por 100 g (solidos) 1,5 g por 100 ml (liquidos)

Exento

0,5 g por 100 g (sélidos) 0 100 ml (liguidos)

Grasa saturada

Bajo contenido (ver
nota al inicio)

1,5 g por 100 g (s6lidos) 0,75 g por 100 ml (liquidos) y
10% de energia

Exento 0,1 g por 100 g (sélidos) 0,1 g por 100 ml (liquidos)
Colesterol Bajo contenido (ver 0.02 g por 100 g (s6lidos) 0.01 g por 100 ml (liquidos)
nota al inicio)
Exento 0.005 g por 100 g (sélidos) 0.005 g por 100 ml
(so6lidos)
Y, para ambas declaraciones menos de:
1,5 g de grasa saturada por 100 g (sélidos) 0,.75 g de
grasa saturada por 100 ml (liquidos) y 10% de energia
de grasa saturada
Azlcares Exento 0,5 g por 100 g (sélidos) 0,5 g por 100 ml (liquidos)
Sodio Bajo contenido 0,12 g por 100 g

Contenido muy bajo

0,04 g por 100 g

Contenido alto

Exento 0.005 g por 100 g
PROPIEDAD 0 .
COMPONENTE DECLARADA CONDICIONES NO MAS DE:
Proteina Contenido basico 10 % de VRN por 100 g (sélidos)
5% de VRN por 100 ml (liquidos) o 5% de VRN
por 100 kcal (12% de VRN por 1 MJ)
Contenido alto 0 10% de VRN por porcion de alimento dos
veces los valores del “contenido béasico”
Vitaminas y Contenido béasico 15% de VRN por 100 g (sélidos)
minerales 7,5% de VRN por 100 ml (liquidos) o 5% de

VRN por 100 Kcal. (12% de VRN por 1 MJ)
0 15% de VRN por porcién de alimento
Dos veces los valores del “contenido
Béasico”

Donde: (VRN) Valor de Referencia de Nutrientes.
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ANEXO 19

ESPECIFICACIONES DE INFRAESTRUCTURA PARA PANADERIAS

C. Pisos

@ Los pisos del area de preparacion, horneado y lavado de utensilios deben ser
antideslizantes , impermeables, lavables y construidos de manera que faciliten
su limpieza.

@ Las superficies de los pisos no deben tener grietas ni uniones irregulares

@ Las uniones de los pisos y las paredes deben ser redondeadas para facilitar su
limpieza y evitar la acumulacion de materiales que favorezcan su
contaminacion.

@ Los pisos deben tener desagles en numeros suficientes que permitan la
evacuacion rapida del agua. Deben tener desniveles de 2% para facilitar la

evacuacion de aguas servidas.

B. Paredes
Las paredes internas de la panaderia debe ser lisa facil de lavar, de color claro y

no absorbente.

C. Ventanas y Puertas

@ Las ventanas y otras aberturas deben estar provistas de Malla No. 10 6 No.
12 contra insectos que sean faciles de desmontar o limpiar .Las ventanas
deben poseer marcos inclinados hacia el exterior.

@ Las repisas de las ventanas deben ser de tamafio minimo y con declive
para evitar la acumulacion de polvo e impedir su uso para el almacenar
objetos.

@ Las puertas deben ser de material no absorbente, liso y de facil limpieza , es

preferible que las puertas se abran hacia fuera.

Fuente: Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social (MSPAS)
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PRODUCTOS QUIMICOS RECOMENDADOS PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION
PARA ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS A LA ELABORACION DE
ALIMENTOS.

Chemical Technology
SA de CV,

San Salvador, 21 de Marzo de 2006

SeRores

Reciba un saludo de ko empresa CHEMICAL TECHMOLOGEY SA. RE CV.
desedndole muchos éxites

Le agradezco la eportunidod de presentarle oferta de nuestros productos para
impieza, de acwerdo a lo solicitado:

45?
Jabén liguido antiséptico para manos

7938
Alcohol gel sanitizante para manos

Besinfectante para pisos, bafles, acera
inoxidable, mesas, etc, (shuyenta a las 5 Galones
moscas Dilucidn: 1:21

965

Sanitizante de alto nivel para dreas y Galdn
quipos _ Dilucién: 1:32

Precios NO Incluyen IV.A.

Crédito 15 dias exactos

Entrega Inmediata

5in mds por el momento y esperando servirles como ustedes lo o T despido
Atentamente o 3

'f,g{'&‘i‘iﬁfi iy
Téc. Inti. Sandra Castillo
Asesor Técnico

Urbanizacion La Gloria, Pasaje 1C y Boulevard Constitucidn # 13A y 14, Poligono C1, San Salvador,
PEX: (S03) 2232-1111 = Fax: (503) 2232-5638 » E-mail: chemiteci@hotmail.com
Web site: http://www.chemitechno.com
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Chemical Technology
S.A.de C.V.

PRODUCT BULLETIN

457
ANTISEPTIC LIQUID HAND SOAP

Informacion general:

457 ANTISEPTIC LIQUID HAND SOAP de Venus Laboratories es un
limpiador antiséptico liquido para manos que dejaré las manos limpias, libres
de bacterias y con un olor agradable, también disponible sin olor 457
ANTISEPTIC LIQUID HAND SOAP no irritard la piel sensitiva. Produce una
espuma rica que limpia las manos rdpidamente y eficazmente. Tiene un fuerza
limpiadora placentera que dura aln después de secarse las manos. Estd
formulado con propiedades de flujo libre para poder usarse en los
dispensadores de jabdn. Puede utilizarse en cualquier lugar donde es
importante la limpieza antiséptica de las manos.

DILUCION:
457 ANTISEPTIC LIQUID HAND SOAP es un productoe listo a usa.

INSTRUCCIONES:

Mo je las manos y aplique 457 ANTISEPTIC LIQUID HAND SOAP. Frote las
manos, prestando atencién especial a dreas mas sucias y las ufias. Enjuague
las manos con agua limpia y séquelas con una toalla limpia.

PRECAUCION:

PRIMEROS AUXILIOS: OJOS- Enjuague con mucha agua por 10 a 15
minutos; si persiste la irritacién, busque atencion médica. SI SE INGIERE-
Busque atencién médica inmediatamente. INHALACION- Salga al aire
fresco.

PRESENTACION:
Disponible en envases de 5, 15 y 55 galones, con olor y sin olor.

Hecho solamente para uso profesional

Urbanizacion La Gloria, Pasaje 1C y Boulevard Constitucién # 13A y 14, Poligono C1, San Salvador.
PBX: (503) 2232-1111 « Fax: (503) 2232-5638  E-mail: chemitec@hotmail.com
Web site: http://www.chemitechno.com




Chemical Technology
S.A.de C.V.

7938

ALCOHOL GEL
HAND SANITEZER

Informacidn general: 7938 ALCOMOL GEL HAND SANITIZER de Venus
Laboratories es un limpiador antiséptio liguide sin olor para manos que
dejard las manos limpias, libres de bacterias. 7938 ALCOHOL GEL HAND
SANITIZER no irritard la piel sensitiva. Estd formulado con propiedades
de flujo libre para poder usarse en los dispensadores de jabén. Puede
utilizarse en cualquier Jugar donde es importante la limpieza
antiséptica de las manos.

Utilice 7938 ALCOHOL GEL HAND SANITIZER entre lavadas regulares, se
‘evapora ripidamente. Deja las manos suaves y frescas.

DILUCTON:
7938 ALCOHOL GEL HAND SANITIZER estd listo a usarse.

DIRECCIONES :

Aplique 7938 ALCOMOL GEL MAND SANITIZER a las manos limpias y secas
cubriéndolas completamente, frételas suavemente hasta secar. No
enjuague.

PRECAUCTON:

PRIMEROS AUXILIOS: 0J05- Enjuague con mucha agua por 10 a 15 minutos.
5i persiste la drritacidn, busque atencién médica. ST SE INGIERE-
Busque atencion médica inmediatamente.

PRESENTACION:
Disponible en cajas de 12 unidades de 4 onzas y 16 onzas, envases de un
galén.

Hecho Gnicamente para uso profesional.

Urbanizacién La Gloria, Pasaje 1C y Boulevard Constitucion # 13A y 14, Poligone C1, San Salvador.
PBX: (503) 2232-1111 » Fax: (503) 2232-5638 » E-mail: chemiteci@hotmail.com
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PRODUCT BULLETIN

681 NEW BUBBLE GUM
ODOR COUNTERACTANT, CLEANER & DEGREASER

PARA USO INDUSTRIAL E INSTITUCIONAL SOLAMENTE

INFORMACTION GENERAL:
681 NEW BUBBLE GUM ODOR COUNTERACTANT CLEANER & DEGREASER de Venus
Laboratories es un limpiador/desodorante altamente concentrado para una
variedad de aplicaciones. 681 NEW BUBBLE GUM ODOR COUNTERACTANT CLEANER
& DEGREASER, es una mezcla concentrada de materiales lavactivos gue
contienen compuestos de amonio cuatermario y aceites esenciales
formulados para controlar malos olores en pricticamente cualquier
situacion. Se wusa en Hospitales, plantas alimenticias, establos,
ranggs lecherias, fibricas, etc. Tiene el poder limpiador ¥
50 zante para controlar los olores de plantas de tratamiento de
desechos y aguas negras, zanjas de drenaje, basureros, letrinas,
inodoros, fosas sépticas y dreas de desechos industriales. eficaz para
controlar las grasas y acumulacion de lodes en lineas de a?uas negras y
tuberias de desechos industriales. A la vez es ideal para la limpieza y
desodorizacion de pisos, paredes, gradas, muebles, bafos y cualquier
otra drea y syperficie gue se puede lavar con agua. 681 NEW BUBBLE GUM
ODOR COUNTERACTANT CLEANER & DEGREASER, no solo enmascar los malos
olores - se combina con ellos v los elimina.
DILUCTION:
681 NEW BUBBLE GUM ODOR COUNTERACTANT CLEANER & DEGREASER de venus
Laboratories puede diluirse hasta 21:1 6 onzas por galén de agua
INSTRUCCIONES:
PIS0S: Barrer el piso para remover la suciedad suelta. Diluir una parte
del Timpiador en 15 partes de agua tibia. Aplicar con trapeador en las
dreas a limpiar de manera acostumbrada,
PAREDES , PUERTAS, AZULEJOS,  ESCRITORIOS, LAVAMANGS, INODORDS ,
ACCESORIOS DE BANO, ETC.: Diluir una taza de limpiador en un galén de
agua. Aplicar con una esponja o trapo empapado con la solucion, siga
con un enjuague de agua limpia para remover la selucidn limpiadora.
PLANTAS DE TRATAMIENTO DE DESECHOS: Prepare una solucidon de 681 NEw
BUBBLE GUM ODOR COUNTERACTANT CLEANER DEGREASER con 50 partes de
agua. Atomice esta solucion sobre la entera superficie del drea que ha
de tratarse. Apligue un galén de 681 NEW BUBBLE GUM ODOR COUNTERACTANT
CLEANER & DEGREASER para cada 20,000 galones de desechos.
ZANJAS DE DRENAJE, DRENAJE DE AGUAS LLUVIA, BASUREROS, CAMIONES DE ASEQ
¥ OTRAS AREAS DONDE SE ALMACENA BASURA Y DESECHOS: Atomice o rocie con
una solucion de una parte 681 NEW BUBBLE GUM ODOR COUNTERACTANT CLEANER
& DEGREASER en 10 partes de agua.
Precaucion: MANTENGASE FUERA DEL ALCANCE DE LOS NIADS. NO LO INGIERA,
PRIMEROS AUXILIODS:
0J05- Enjuague con mucha agua. S persiste la irritacién, busque
atencién médica. PIEL - Eni:;gue con mucha agua. si persiste Ta
irritacion, busque atencidn ica. SI SE INGIERE- Busque atencidn
médica inmediatamente,

Disponible a granel en envases de 5, 15 y 55 galones

Urbanizacién La Gloria, Pasaje 1C y Boulevard Constitucion # 13A y 14, Poligono C1, San Salvador. g
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PRODUCT BULLETIN
965 STERI KLEEN™

INFORMACION GENERAL:

965 STERI-KLEEN™ de Venus Laboratories es un detergente
bactericida/desinfectante/desodorante  concentrado de amplio espectro.
Germicida, fungicida y virucida para uso hospitalario 965 STERI-KLEEN™ de
Venus Laboratories es un desinfectante (nico, que es altamente eficaz contra
muchos virus y bacterias incluyendo HIV, Herper y ain mds importante Hepatitis
B. Ha habido un rebrote de Hepatitis B a nivel internacional. 965 STERI-KLEEN™
es el primer producto de su género aprobado por la EPA (EPA Reg. N° 61178-1-
10292 USA) Como desinfectante contra el virus de la Hepatitis B.

965 STERI-KLEEN™ Es especificamente eficaz contra:

AISLADOS PACIENTES CON SIDA 33-Pseudomonas dimunita

1- Aspergillus niger 34-Pgeudomonas flu

2- Condida Albicans 35-Pseudomonas paucimobilis

3- Cryptococcus neoformans 36-Pseudomonas pseudomallei

4- Pseudomonas aeruginosa 37-Pseudomonas putida

5- Staphylococcus aureus 38-Pseudomonas stutzeri

6~ Streptococcus pneumoniae 39-Serratia marcescens
AISLADOS GRAM POSITIVE CLINICAL ACTIVIDAD VIRUCIDA

7- Micrococcus luteus 40-Adenovirus virus tipo 2

8- Staphylococcus oureus 41-Cyromegalovirus

9- Staphylococcus (Toxic shock) 42-HBV (Virus Hepatitis B)
10-Staphylococcus epidermidis 43-Herper Simplex virus tipo 1
11-Staphylococcus saprophyticus 44-Herpes simplex virus tipo 2
12-Staphylococcus hemolyticus 45-HIV-1 (Virus SIDA)
13-Staphylococcus foecalis 46-Influenza A2-Virus Asidtico
AISLADOS GRAM NEGATIVE CLIMICAL 47-Influenza B (Allen strain) virus
14-Acinetobacter calcoaceticus var Anitratus 48-Influenza C (Tatlor strain)virus
15-Acinetobacter calcoaceticus var Iwoffii 49-Virus Sarampidén
16-Bordetella bronchiseptica 50-Parainfluenza virus tipo 1
17-Enterobacter agglomerans 51-Poliovirus tipo 1 (Chat strain)
18-Enterobacter cloacae 52-Pseudorabies virus
19-Enterobacter gergoviae 53-T1 bacteriophage
20-Enterobacter liquefaciens 54-T4 bactwriophage
21-Enterobacter foecalis 55-Vaaaccinia virus
22-Escherichio coli (Urinario) 56-Brevibacterium ammoniagenes

Urbanizacién La Gloria, Pasaje 1C y Boulevard Constitucién # 13A y 14, Poligono C1, San Salvador.
PBX: (503) 2232-1111 « Fax: (503) 2232-5638 » E-mail: chemitec@hotmail.com
Web site: http://www.chemitechno.com
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23-Escherichia coli (Herida) 57-Enterobacter nerogenes
24-Flavobacterium meningosepticum 58-Escherichia cali
25-Harina alvei 59-Pseudomonas aeruginosa
26-Klebsiella axytoca 60-Salmonella choleroescuis
27-Klebsiella pneumoniae 61-Salmonella shottmueller
2B-Morganella morganii 62-Shigella dysenteroe
29-Proteus Mirabilis 63-5Streptococcus solivarius Hongo
30-Proteus vulgaris &4-Trichophyton mentagrophytes
31-Pseudomonas ceruginosa
32-Pseudomonas cepacia

Desinfecta, limpia y desodoriza en un solo paso, lo cual representa ahorros en
mano de obra. Recomendado para uso en hospitales en dreas como salas de
operaciones, cuartos de los pacientes, salas de recuperacién, salas de anestesia,
salas de emergencia, radiologia, dreas de rayos-X, salas de parto, ortopédicos
terapia respiratoria, laboratorios, salas de coleccién de sangre, bodegas, etc.
Tambien se debe usar en asilos de ancianos, oficinas médicas, laboratorios médicos
oficinas y laboratorios odontologicos, escuelas, universidades. Clinicas
veterinarias, granjas de avicolas, potreros, aeropuertos, hoteles, plantas
alimenticias, fdbricas y cualquier otro lugar donde se necesita un control éptimo de
ontaminacidn bacterial.

DILUCION:

965 STERI-KLEEN™ Diluible desde 02 onzas por galén de agua, el rendimiento
de promedio por galén concentrade de 32 galones listos a usar, esta concentracidn
nos brinda un residual de 400ppm por galén listo a usar.

INSTRUCCIONES:
En una violacién de la Ley Estatal usar este producto en una manera que no estd de
acuerdo con su vifieta,

INSTRUCCIONES-USO GENERAL PARA DESINFECTARPara uso en
superficies no porosas tales como pisos, paredes, lavamanos, inodoros, mesas,
sillas, teléfonos, marcos y bases de camas, gabinetes, duchas, tinas, mingitorios,
superficies métalicas, superficies de acero inoxidable, porcelana y pldstico.
Aplique 4 onzas 965 STERI-KLEEN™ por galén de agua. Remueva la mugre mas
pesada y los depésitos mas gruesos de suciedad antes de aplicar con con un
atomizador, 6 pafio himedo.

- =|
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En salas de operacién y otras dreas donde sea necesario se aplica la solucién (08
onzas por galén de agua) con un aparato nebulizador durante media hora y luego
deje secar en el aire ambiental. Para dreas con suciedad pesada puede ser que se
requiere una pre-limpieza. Para cada uso, prepare una nueva solucién. Eficaz para
desodorizar siguiendo las indicaciones dadas.

Para desinfectar inodéros: Heche el agua y luego aplique 4 onzas 965 STERI-
KLEEN™ directamente al agua en la taza. Frote las superficies de la taza con un
cepillo de inodéro, particularmente debajo de la orilla. Deje por 10 minutos y luego
heche el agua.

il

INSTRUCCIONES PARA EL CONTROL DE MOHO:

Efectivamente controlard el crecimiento de hongos y moho y tambien los olores
que causan, cuando se aplica a superficies duras y no porosas tales como paredes,
pisos y mesas. Aplique la solucién (4 onzas por galén de agua) seglin las
instrucciones antes mencionadas asegurdndose de mojar completamente las
superficies. Deje que se seque con el aire ambiental. Repita la aplicacidn
semanalmente o cuando reaparece el crecimiento,

Este producto no debe usarse como un esterilizador terminal/alto nivel en
cualquier superficie o instrumento que (1) se introduce directamente al cuerpo
umano , sea por contecto con la sangre 6 con dreas normalmente estériles del
cuerpo humano; 6 (2) contacte membranas mucosas intactas. Este producto puede
usarse para prelimpiar o descontaminar accesorios médicos criticos o simicriticos
antes de esterilizarlos o sujetarlos a desinfeccién de alto nivel (por ejemplo,
autoclave).

PELIGRO

MANTENGA FUERA DEL ALCANCE DE LOS NINOS. Causa dafio severo a ojos y
piel. No permita contacto con ojos, piel o ropa. Utilice proteccién para ojos ,
rostro y ropa cuando se maneje el producto. Retire y lave la ropa contaminada.
DECLARACION DE TRATAMIENTO PRACTICO: En el caso de contacto,
inmediatamente enjuague los ojos o piel con bastante agua por lo menos durante 15
minutos. Para ojos, llame a un médico. Retire y lave toda la ropa contaminada antes
de usarla de nuevo. Si se ingiere, tome cantidades grandes de leche, clara de
huevo, solucién de gelatina, o si estos no estén disponibles, tome cantidades
grandes de agua. Evite el alcohol . Llame a un médico inmediatamente...

HECHO SOLAMENTE PARA USO PROFESIONAL

Urbanizacién La Gloria, Pasaje 1C y Boulevard Constitucién # 13A y 14, Poligono C1, San Salvador.
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| mlab Medic Cotizacién # 57,170
Retabdtacdtn, Ortopeds, Leborators, Educeciin —

- mmwmmﬂamnm [ FeCHA -3/16/2006 )

TEL: (503)2239-9999 FAX: (503)2226-9360 No. Registro: 65141-9 IT: 0614-130792-105-1
y Emaid panbielgctrolabmedi 3 or Plgjubisy

I EUTUS

RES: UNIVERSIDAD DON BOSCO VENDEDOR : Sandra Veldsquez
FORMA DE PAGO : CONTADO
VALIDEZ DE LA OFERTA :15 Dias
DIAS CREDITO:

Calle Plan El Pino SOYAPANGO, , SOYAPANGO TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATA

TEL: 2251-5000; 281.  FAX: 2202-3050/291-00;
- =1 { | [T] !
Opcién: 1 DESINFECTANTE MADACIDE-1 GL BC: $3500 §35.00

: TUBERCULICIDA: ESTE PRODUCTO MUESTRA EFICACIA EN LA
umémm DEL (BCG) MYCOBACTERIUM TUBERCULOSIS EN 10
MINUTOS,

* ACCION BACTERICIDA: USADO CORRECTAMENTE ESTE PRODUCTO
WLA CHOLERAESUIS , SEUDOMOMAS | ECHERICHA COLI, 0157:H

* ACCION VIRUCIDA : USADO EN SUPERFICIES MO POROSAS, OFRECE
ACCION EFECTIVA CONTRA HIV-1 ( ASOCIADO CON EL SIDA), CANINE
PARVOVIRUS, HEPATITIS B (HBV), Y HEPATITIS C (HCV)

* ACCION FUNGICIDA: ESTE PRODUCTO ES FUNGICIDA CONTRA :
THRICHOPHITON MENTAGROPHITOS ( HONGO DE PIE DE ATLETA),
TAMBIEN ES EFICAZ CONTARA EL MOHO.

* INGREDIENTES ACTIVOS:

n-ALKIL (60% C14, 30% C16, 5% C12 , 5% C18) DIMETHYL BENZIL AMONIUM
CHLORIDE............. . 0.105%
n-ALKIL (88% C12, 32% C14) DIMETHYL ETHYLBENZIL AMONIUM
CHLORIDE

e I——— S—n i
ELEMENTOS INERTES.....ooooooooooooeo G0 TO0%
" REGISTROS DE EPA: 1835-83-11703 , 48457-MN-001
* MODELO: MADACIDE 7009 MARCA: MADA  ORIGEM: USA,
NOTA: PRECIOS UNITARIOS NO INCLUYEN IVA
Opeién: 1 MASCARILLA SALA-1 BC: $9.00  $9.00
CIRUJAND RECTANGULAR S0/PK DESCARTABLE COM CINTA PARA
AMARRAR DYNA
DESCRIPCION: PAQUETE DE 50 MASCARILLAS DESCARTABLES TIPD
CIRUJANO, PARA CUBRIR LA BOCA ¥ NARIZ, CON CINTA PARA AMARRAR
EN LA PARTE POSTERIOR DE LA CABEZA.,
NOTA: PRECIOS UNITARIOS NO INCLUYEN IVA
Opeidn: 1 | 3M-1 BC: $700 $7.00

GENERICA,
NOTA: PRECIOS UNITARIOS NO INCLUYEN IVA
Opcién: 1 GORRO-ENFERME BC: $800  $8.00

BLANCO  100U/PK M-D'YNA NO IMPRESA,
NOTA: PRECIOS UNITARIOS NO INCLUYEN IVA
Opeidn: 1 JABON-YOSIDE GALON BC: $25.00 $ 2500

JABON YODADD sl 1% CONTIENE YODOPOVIDONA 10%PRESENTACION 1
GALON PARA USO EXTERNO,

NOTA: PRECIOS UNITARIOS NO INCLUYEN VA
| ElectroLap Meckrﬂ;,_h
S'Ai DE G-V:

———

Wiernain 1 Modd RO
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GJ\LLESANMTWPOM!R'IB )
RENTE AL COLEGIO CRISTOBAL COLON [__recHa 3162006 )
N SALVADOR, EL SALVADOR

: (503)2239-9999 FAX: (503)2226-9360 No. qu-o 651418  NIT ueu-munzdn-s-‘l

IES: UNIVERSIDAD DON BOSCO VENDEDOR : Sandra Wﬂ!m:
FORMA DE PAGO : CONTADO
VALIDEZ DE LA OFERTA ;15 Dias

DIAS CREDITO:
Calle Plan El Pino SOYAPANGO, , SOYAPANGO TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATA J
TEL: 2251-5000; 261  FAX: 2202-3050/281-00:
DEB!HFEGT ANTE MADACIDE-1 320Z BC: 54600 $46.00

CONCENTRADO 32 OZ (900 ML) , RINDE 16 GALONES, PARA
ESTERILIZAR INSTRUMENTAL Y HABITACIONES (SIN GLUTALDEHIDO)
EFECTIVO EN 10 MINUTOS CONTRA: SALMONELA TB.E. COLI,
SEUDOMONA, HIV.MOD. DILUIR 2 OZ EN 1 GALOM DE AGUA. MADACIDE
7013 MCA MADA. USA
DESCRIPCION-DESINFECTANTE CONCENTRADD PARA ESTERILIZAR
INSTRUMENTAL ¥ HABITACIONES PARA USO MOSPITALARIO. SIN
G.I.ITALDEI'.:!O

* PRESENTACION : 32 ONZAS.

* FORMA DE UTILIZAR: DILUIR 2 ONZAS EN 1 GALON DE AGUA .
* EL FRASCO RINDE 16 GALOMES DE DESINFECTANTE

* ACCION TUBERCULICIDA: ESTE PRODUCTO MUESTRA EFICACIA EN LA
DESINFECCION DEL (BCG) MYCOBACTERIUM TUBERCULOSIS EN 10

- AUREUS,
, SEUDOMONAS , ECHERICHA COLI. 0157 H

* ACCION VIRUCIDA : USADO EN SUPERFICIES NO POROSAS, OFRECE
ACCION EFECTIVA CONTRA HIV-1 { ASOCIADO CON EL SIDA), CANINE
PARVOVIRUS, HEPATITIS B (HBV), Y HEPATITIS C (HCV)

* ACCION FUNGICIDA: ESTE PRODUCTO ES FUNGICIDA CONTRA -
MENTAGROPHITOS ( HONGO DE PIE DE ATLETA),

TAMBIEN ES EFICAZ CONTARA EL MOHO.

* INGREDIENTES ACTIVOS:

MMMGM.MCH.“CH.“CWIWBEWW

n-ALKIL (8% C12, 32% C14) DIMETHYL ETHYLBENZIL AMONILIM

CHLORIDE.

“REGISTROS DE EPA: 1839-83-11703 , 48497-MN-001
“MODELD: MADACIDE 7013
“MARCA: MADA
* ORIGEN: USA,
NOTA: FREGII:IB UNITARIOS NO INCLUYEN IVA
Opcién: 1 GUANTE ALIMENT POLIETILENO BC: $300 $300

ANDAR
* PRESENTACION: 100 GUANTES POR PAQUETE ,
NOTA: PRECIOS UNITARIOS NO INCLUYEN IVA

Electrolab Wadic,
S.A. DE C.v:

Wernan 1 Wogd  (EDOI08
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EQUIPO RECOMENDADO PARA LAVAR LATAS EN PANADERIA

2 A
| ' FOOD SERVICE EQUIPMENT
S.A.DEC.V.
San Salvador 7 de Abnil del 2006
= m
Presents
3 Estimads Sefiora
: Agradesemos la confianza depositada a nuestra empresa. presentamos la siguients colizacion
, PRECIOS
= ITEM CANT DESCRIFCION EQUIFO UNITARICS SUBTOTAL
1 1 FREGADERO DE2POCETAS Y 2MESAS H 178000 § 178000
‘ estructura de soero incxidable pulidalamina de 3
e 1.5 mm pulida y forrada.2 pocets da 0. 700 00,60 mts
= 2 mesas escurrideras de 07 Zba08 mis, patas e
E de acero inox, tmcos ajustables.
e Largo: 2800 70:190+0,17 mis aprox
3 2 1  CHORROS FRERINSE. § ws00 § TRa00
| : KIT +INSTALACION

| SUBTOTAL § 254000

N IVA § 330,20

TOTAL § 28020
= VALIDEZ DE LA CFERTA 15DIAS

FORMA DE PAGO 50% ANTICIPO Y 50% CONTRA ENTFEC A

TIEMPO DE ENTREGA : 12 DIAS HABILES A PARTIR DE RECIBIDO ANTICIPO

En espera de prontas noticias al respecto nos susaribimos da ustedes

3 Aw. Mue. 1420, entre 25 y 27 Calle Oriente, San Sabvador, B Sabvador, CA Tel: 21115- | 449 - 2226-04% | - Fac 2226-0487
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ANEXO 20
EQUIPO RECOMENDADO PARA USO EN LAVAMANOS DE
ESTABLECIMIENTOS DEDICADOS A LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

Valvulas de bola

Las valvulas de bola son de ¥4 de vuelta, en las cuales una

bola taladrada gira entre asientos elasticos, lo cual permite

la circulacion directa en la posicién abierta y corta el paso

cuando se gira la bola 90° y cierra el conducto

Recomendada para

» Para servicio de conduccién y corte, sin estrangulacion.
« Cuando se requiere apertura rapida.
» Para temperaturas moderadas.

« Cuando se necesita resistencia minima a la circulacion.

Ventajas
 Bajo costo.

+ Alta capacidad.

» Circulacién en linea recta.
 Pocas fugas.

 Se limpia por si sola.

* Poco mantenimiento.

* No requiere lubricacion.

« Tamafio compacto.
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Cotizacién # 57,505

; CALLE SAN ANTOMIO ABAD & 2123
!QMGIOCRISTMCM
SALVADOR, EL SALVADOR

L (303)2239-0000  FAX: (503)2226-9360 No Rugm 851419 NIT Dl1l.-1m!2«105-'t

[ FecHa as006 ]

VENDEDOR : me
FORMA DE PAGO : CONTADO
VALIDEZ DE LA OFERTA :15 Dias
DIAS CREDITO;
TIEMPO DE ENTREGA: INMEDIATA

TEL: 2251-5000. 291 FAX: 2202-3050291-00

T TT T TaT

: , $5040 $9040

PARA COLOCAR EN PARED mmmcumahuemE

" WOTA ummmmmmmnumn
NOTA:
Foto tem:1

Opecién: 1 JABONERA PARED BC: 522600 §226.00
OFERTACOBRA O PARED CROMADA DE 1 FRASCO

DESCRIFCION | JABONERA PARA COLOCAR EN PARED CON DEPOSITO

DE 1 LITRO , ACCIONADA POR PEDAL CONECTADO POR MEDIO DE

MANGUERA PLASTICA

“ PARTES DE ACERD INQXIDABLE Y ESMALTADAS COMPLETA

DIMENSIONES 22 X8 X 22 CM

HOTA LA BOMBA DE PEDAL PUEDE SUSTITUIRSE POR EL PLU 2073

|Electro lab-medic|

’ S.A, dE_‘E.E_v

e | Sl OOI08
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METODOS DE CALIBRACION
APLICABLES A LA INDUSTRIA
ALIMENTICIA DE EL SALVADOR?®.

calibracion es
las siguientes

Para realizar la

conveniente  seguir

recomendaciones?:
La calibracion debe realizarse en el

lugar donde normalmente es
utilizado el instrumento para pesar.
Se debe comprobar que el
instrumento  para  pesar se

encuentra limpio y ambientado.

El instrumento para pesar debe de
encontrarse conectado a la
corriente eléctrica al menos 24
horas antes de la calibracion, aln
cuando no se encuentre encendido,

(“stand by”).
Se debe comprobar que el
instrumento  para  pesar se

encuentre nivelado.

Para la calibracion se utilizan pesas
cuyos valores se encuentren
certificados en masa convencional.
El error maximo tolerado de las
pesas que se utlizan para la
calibracion debe ser de 1/3 del error
maximo tolerado de la balanza para
instrumentos con resolucion mayor
a 1 mg, para resoluciones menores
a 1 mg la incertidumbre de la pesa
deberd ser 1/3 del Error Méaximo
Tolerable (EMT) de la balanza.
Realizar el ajuste de la escala
electronica de la balanza, lo que
normalmente los fabricantes llaman
“calibracion interna” antes de iniciar
con las pruebas.

¥ Fuente: “Diagnostico de la metrologia en el area
de masas y balanzas de la industria alimenticia”
Autor: Cristian Chinchilla. Universidad Don Bosco,
2001

® Luis Omar Becerra S., Area de Metrologia
Mecanica, CENAM.

ANEXO 21

93

Las pesas deben dejarse ambientar
cerca de la balanza, con el fin de
gue exista un equilibrio térmico
entre las pesas y el instrumento (de
4 a 24 horas, dependiendo de la
diferencia entre temperaturas).

Se debe realizar una serie de
pesadas previas para
calentamiento del instrumento, se
aprovechan las pesadas para
obtener el tiempo de estabilizacion
del instrumento (T), el cual es
utilizado durante toda la calibracion.

Las pruebas que se realizan en
la calibracion son las siguientes:
§ Excentricidad
§ Repetibilidad
§ Lineabilidad

@ PRUEBA DE EXCENTRICIDAD.

En esta prueba se encuentra el
intervalo en la lectura de la balanza
entre el cual pueden variar las
mediciones de la balanza para un
mismo valor de masa debido a colocar
la carga fuera del centro del plato de la
balanza.

POSICIONES DE LA CARGA EN EL
PLATO DE LA BALANZA PARA LA
PRUEBA DE EXCENTRICIDAD.

Plato
Redondo



Plato
Rectangular

La prueba se realiza con una
carga de aproximadamente un tercio
del alcance maximo de la balanza
(para instrumentos con 4 0 menos
puntos de apoyo), utilizando la menor
cantidad de pesas posibles, y en todas
las ocasiones se deben de colocar la
carga dentro de los limites
preestablecidos por el fabricante para
ser utilizados en el receptor de carga
(en algunos instrumentos se puede
observar un bisel que indica el limite).

El procedimiento es el siguiente:

§ Se ajusta a cero la indicacién del
instrumento, se espera el tiempo de
estandarizacibn y se registra la
lectura de la balanza sin carga
sobre el plato de la balanza.

§ Se coloca la carga en la posicién 1
del plato de la balanza, se espera el
tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura.

§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

8§ Se coloca la pesa en la posicion 2
del plato de la balanza, se espera el
tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura.

§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

§ Se coloca la pesa en la posicion 3
del plato de la balanza, se espera el
tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura.
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§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

§ Se coloca la pesa en la posicion 4
del plato de la balanza, se espera el
tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura

§ Se retira la pesa, s toma el tiempo
de estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

§ Se coloca la pesa en la posicion 5
del plato de la balanza, se espera el
tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura.

§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

§ Se coloca nuevamente la pesa en
la posicion 1 del plato de Ila
balanza, se espera el tiempo de
estabilizacion y se registra la
lectura.

§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

§ Se toman las lecturas de Ilos
instrumentos de las condiciones
ambientales.

@ PRUEBA DE REPETIBILIDAD.

Esta prueba provee el valor de
la desviacion estandar de la balanza
para valores nominales cercanos al
50% y al 100% del alcance maximo de
la balanza y la sensibilidad del
instrumento. Este valor de desviacion
estandar es el mas representativo de la
incertidumbre de balanza (sin ser el
anico parametro de ésta) que incluye la
componente de incertidumbre debida a
la resolucion del instrumento.



El procedimiento es el siguiente:
§ Se seleccionan las pesas a utilizar
en la prueba.

La masa de sensibilidad se selecciona
como una pesa entre 10 y 100 veces la
resolucion de la balanza sin que
exceda el 1% del alcance maximo del
instrumento.

La prueba se realiza al 50% y al 100%
del alcance maximo, por lo que se
selecciona una pesa que se encuentre
cercana a cada uno de estos
porcentajes de la escala; cuando por el
disefio del instrumento se requiera, se
pueden utilizar mas de una pesa pero
considerando que sea el menor
namero posible de estas y tratando de

acercarse a los porcentajes

especificados.

§ Se ajusta a cero la indicacién del
instrumento.

8§ Se espera el tiempo de
estabilizacion y se anota la lectura
de la balanza sin carga sobre su
plato de pesada.

§ Se coloca la pesa de sensibilidad
sobre el plato de la balanza, se
toma el tiempo de estabilizacion y
se anota la lectura de la balanza.

§ Se retira la pesa de sensibilidad, se
toma el tiempo de estabilizacion y
se anota la lectura de la balanza sin
carga sobre el plato de pesada.

§ Se coloca la carga que corresponde
al 50% o al 100% segun sea la
prueba que se esté realizando, se
espera el tiempo de estabilizacion y
se toma la lectura de la balanza.

§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se anota la
lectura de la balanza sin carga
sobre el plato de pesada.

§ Se repiten las  operaciones
anteriores hasta realizar 10 lecturas
del instrumento con la carga sobre
el plato de la balanza.

§ Se retira la pesa, se toma el tiempo
de estabilizacion y se anota la
lectura de la balanza sin carga
sobre su plato de pesada.

§ Se coloca nuevamente la pesa de
sensibilidad sobre el plato de la
balanza, se espera el tiempo de
estabilizacion y se toma la lectura
de la balanza.

§ Se retira la pesa de sensibilidad, se
espera el tiempo de estabilizacion y
se toma la lectura de la balanza sin
carga sobre su plato de pesada.

§ Se registran las condiciones
ambientales.

@ PRUEBA DE LINEALIDAD.

Esta prueba se aplica para
encontrar los errores que pueden
producirse debido a la diferencia entre
el valor de masa de los objetos
colocados sobre el plato de la balanza
y el valor medio en el instrumento asi
como las correcciones a aplicar para
corregir estos errores sistematicos.

El procedimiento es el siguiente:

§ La prueba consiste en un minimo
de 20 pesadas, con 10 cargas
crecientes y 10 cargas
decrecientes, equidistantes vy
cubriendo todo la escala de la
balanza. Para la ejecucion de la
prueba se requiere un juego de
pesas certificado en valor de masa
convencional e incertidumbre
declarada.

La clase de exactitud de las
pesas como ya se menciond depende
de la clase de exactitud del
instrumento (El error maximo tolerado
de las pesas que se utlizan para la
calibracion debe ser de 1/3 del error
maximo tolerado de la balanza para
instrumentos con resolucion mayor a 1
mg, y para resoluciones menores a 1



mg la incertidumbre de la pesa debera
ser 1/3 del EMT de la balanza).

Siempre se debe usar la menor
cantidad de pesas posibles (para
mantener constante el centro de
gravedad de las mismas), tratando de
colocarlas al centro del plato de
pesada.

§ Se ajusta a cero la indicacién del
instrumento se espera el tiempo de
estabilizacion, y se toma la lectura
de la balanza sin carga.

8 Se coloca el equivalente al 10% del
alcance maximo de la balanza
sobre el plato de pesada, se toma
el tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura.

8§ Se retira la pesa del plato de la
balanza, se espera el tiempo de
estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza.

§ Se coloca una carga equivalente al
20% del alcance maximo de la
balanza sobre el plato de la
pesada, se toma el tiempo de
estabilizacion y se registra la
lectura.

8§ Se retira la pesa del plato de la
balanza, se espera el tiempo de
estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.

§ Se coloca el equivalente al 30% del
alcance maximo de la balanza
sobre el plato de pesada, se toma
el tiempo de estabilizacion y se
registra la lectura.

§ Se retira la pesa del plato de la
balanza, se espera el tiempo de
estabilizacion y se registra la
lectura de la balanza sin carga.
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§ De igual forma se coloca una carga
equivalente del 40% del alcance
maximo de la balanza, y asi
sucesivamente hasta alcanzar el
100% del alcance maximo del
instrumento, dejando estabilizar el
instrumento y registrando tanto las
lecturas con la carga sobre el plato
de pesada como las lecturas de la
balanza sin carga entre carga y
carga, finalizando con la lectura de
la balanza sin carga después del
100%.

§ De esta forma finaliza la primera
parte de la prueba (creciente).

§ Posteriormente se registra
nuevamente el valor de la lectura
de la balanza sin carga, sin ajustar
la lectura a cero.

§ Se realiza el mismo procedimiento
gue en la parte creciente de la
prueba solo que ahora iniciando
con el 100% del alcance del
instrumento y finalizando con la
lectura del instrumento sin carga
después de la carga equivalente del
10% del alcance del instrumento.

8§ Se registran las condiciones
ambientales.

SERVICIOS PROFESIONALES DE
CALIBRACION PARA EQUIPO DE
MEDICION.
Los procedimientos
medicidbn  representan
importante; por tal motivo se
recomienda la ejecucion de un
programa de calibracién para el equipo
de medicion, a continuacion se
muestran cotizaciones de proveedores
de servicios de calibracibn de mayor
reconocimiento a nivel nacional.

de pesaje vy
un factor

PROVEEDORES
EQUIPO
Aragén Valencia CONACYT
. S.A.
Basculas | $170.00 | $92.00 | $175.00
$92.00

Balanzas | $45.00 |

| $55.00



ANEXO 22

Norma para producto de grasa animal o mezcla de grasa animal o vegetal

especificadas.
67.00.139:99

CONTAMINANTES

Nivel maximo
3.6.1 | Materia volatil a 103 °C | 0,2 % m/m
3.6.2 | Impurezas solubles 0,05 m/m
3.6.3 | Contenido de Jabén 0,005 m/m
3.6.4 | Hierro (Fe) 1,5 mg/kg
3.6.5 | Cobre (Cu) 0,1 mg/kg
3.6.6 | Plomo (Phb) 0,1 mg/kg
3.6.7 | Arsénico (As) 0,1 mg/kg

AZUCARES. ESPECIFICACIONES

NSO 67.20.01:03

Correspondencia: Codex Stan 4-1981. Azucar Blanco.

Limite de contaminantes para todos los azlcares.

ELEMENTO NIVEL MAXIMO

Arsénico (As) 1.00 mg/kg
Cobre (Cu) 2.00 mg/kg
Plomo (Pb) 0.50 mg/kg

AGUA. AGUA POTABLE
NSO 13.07.01:99

Valores maximos Admisibles para Calidad Microbioldgica

Valor méximo admisible

. Técnica
Parametro Filtracion por Tubos Placa
membranas multiples Vertida
Bacterias Coliformes totales 0 UFC/100ml <1.1NMP/100ml>
Bacterias Coliformes fecales 0 UFC/100mi Negativo
Escherichia coli 0 UFC/100ml Negativo
Conteo de bacterias
heterétrofas, anaerobias y 100 UFC/100ml méax. 100 UFC/ml
mesofilas
Organismos patégenos Ausencia
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Requisitos de Calidad Fisico Quimicos
Valores para Agua Potable

Pardmetros Unidad Valor Valor Maximo
Recomendado Admisible
Color Aparente NR
Color Verdadero mg/l (Pt Co) 15
Conductividad pmhos/cm a 25°C 500 1600
Olor N° de umbral de olor NR 3
PH 6.0-8.5
o
Sabor N del umbral del No rechazable 1
sabor
S_olldos totales Mg/ 300 600
disueltos
Temperatura °C 18 a 30 No rechazable
Turbiedad UNT 1 5
Valores para Cloro Residual
Parametro Valor Valor Méximo
Recomendado Admisible
Cloro Residual Libre 0.5 mg/l 1.0 mg/l
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS PARA LAS HARINAS.
HARINA DE TRIGO
Fuente: NSO 67.03.01:01
MICROORGANISMOS RECUENTO PREFERIBLE, RECUENTO
UFC MAXIMO, UFC
Recuento bacterias meséfilas/g 100 50 000
Recuento mohos y levaduras/g 100 200
Recuento coliformes/g 10 100
Coliformes fecales/g 0 0
Salmonella /25 g Ausencia Ausencia
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REQUISITOSFISICOSY QUIMICOS

Harina

Harina

Fuerte Semi fuerte Harina Harina
DETERMINACIONES . Suave Extra suave
(Dura) (Semi dura)
Humedad, en porcentaje
en masa (m/m), maximo. 14,0 14,0 13,8 13,8
(1)
Proteinas (N x 5.7), en
porcentaje en masa 12,0 9,5 8,5 7,0
(m/m), minimo. (2)
Gluten himedo, en
porcentaje en masa 29,0 27,0 24,0 18,0
(m/m), minimo. (2)
0,62 0,60 0,60 0,50

Ceniza en porcentaje en
masa (m/m), maximo. (2)

(1) Losdatos de humedad son considerados en e momento de envasarse.

(2) Estos valores son en base hiimeda (14,0 %)
- Acidez de grasa: no se deben requerir mas de 50 mg de hidréxido de potasio para
neutralizar los acidos grasos libres en 100 g de harina, referidos al producto seco.

- Seestablece un limite maximo de 50 fragmentos de insectos en 50 g de harina de trigo.
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ANEXO 23

CLASIFICACION DEL CONTENIDO DE LA FORMACION SEGUN NECESIDADES DE LOS INVOLUCRADOS

NI CLASIFICACION

REQUERIMIENTOS

Conocimientos formalizados

-Ser superficialmente reconocido todo el personal
-Conocimiento profundo que permite un cambio de ideas con un especialista

-Uso directo y personalizado

Competencias especificas o

-Compilacion y seleccién de informacion

2
modelos profesionales -Modelos de decision
-Expresion del personal oral y escrita
3 3 L -Interaccion con otros en reuniones y grupos de trabajo
Métodos de comunicacion o ) ) o o
-Ejercicio de autoridad (Delegacion de decisiones y métodos de direccién
4 -Capacidad de captar y sintetizar lo que evoluciona dentro de la empresa

Sensibilidad al entorno

profesionalmente y en el medio econdmico social.

PLAN DE CAPACITACION
MEDIOS DE CAPACITACION
@ Participacién natural del individuo en la
vida de la empresa (influencia de los
jefes).
@Cursos de tipo escolar, con contralor o
examen sobre el progreso logrado
@Jornadas o seminarios (Intercambio de

experiencia)

@ Cursos prolongados de
aproximadamente 4 o 6 semanas
(Conferencias, debates y grupos de
trabajo)

@ Grupos de trabajo (andlisis y ensayo de
nuevos proyectos)

Plectura individual (asistencia libre a
conferencias de divulgacién o}
informacion)

@Visitas o viajes de informacion
@Reuniones con empresas del
rubro comercial
En nuestro pais existen instituciones que
brindan capacitaciones apoyando a las
empresas nacionales para poder estar
preparados en caso incursionar en nuevos
nichos de mercado.
El INSAFORP y el ITCA son dos de los mas
conocidos que poseen las herramientas
necesarias para impartir cursos de formacion
a las panaderias que asi lo deseen, no solo
en el area de produccién sino en areas

mismo
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administrativas (oficinas, atencién al cliente,
etc.).

Para el manejo de maquinaria y equipo
puede solicitarse capacitacibn a las
empresas fabricantes de los mismos, para un
grupo de personas que posteriormente
pueden capacitar al resto de compafieros.
Debe realizarse un programa para ho
bloguear periodos importantes de Ia
producciéon ni mucho menos postergar las
capacitaciones en pro de la misma.

Para realizar la programacién se debe
considerar:
Jldentificacion de las necesidades de
formacion
@ Establecimiento de los recursos vy
limitaciones

@ Evaluacion del personal a capacitar

@ Objetivos a alcanzar

Se pueden catalogar las capacitaciones a
proporcionar en los siguientes grupos:
Técnica: Concerniente a la elaboracién de
pan o con relacién al uso de la maquinaria y
equipo nuevo.

Motivacional: Relaciones entre empleados y
relacion obrero-patrono

Otras: incluye las concernientes al area de
higiene y seguridad, programas de mercadeo
y publicidad, atencién al cliente, expansion
de mercados, seleccibn adecuada de
proveedores, efc.




ANEXO 24

Costos por capacitacion de distintas entidades

COSTO*
INSTITUCION | CAPACITACION | DURACION HORARIO LUGAR | TOTAL
Aseguramiento de 8 dias <
g Sabados FUSAL | g 1000+
(B&B la calidad (48 horas) 8:00 a 5:00
Consultores) - - . Segun
Auditor en Sistema 407hd|as disponibilidad del
de Gestidn ( oras) instructor y la FUSAL | ¢ 1200%+
empresa
Manipulacion 8 dias .
Higiénica d viemes ITCA $822*
igiénica de
J (24h.) 5:00 a 8:00
alimentos (BPM).
HACCP para 4 dias Sabado
ITCA . . ITCA $576*
alimentos y bebidas (16h) 2:00 a 6:00
Aseguramiento de
Nd Nd Nd Nd
la calidad.
. ., . Segun
Manipulacion 5 dias disponibilidad del
Higiénica de (20 h) instructor y la FEPADE | go00*
. empresa
alimentos (BPM).
. Segun
HACCP para 5 dias disponibilidad del
FEPADE ; FEPADE | ggoo*
limentos y bebidas (20h) instructor y la
a y empresa
. . Segun
Aseguramiento de 5 dias disponibilidad del CEPADE
la calidad. (20 h) instructor y la $900**

empresa

Nd: No disponible; * Precios sin IVA; ** Precios con IVA

El Costo total se ha calculado en base al 40% de la inversion, tomando en

cuenta que el INSAFORP patrocinara el 60% del costo total.

Para poder optar por este beneficio es necesario cotizar

como empresa

con mas de 10 empleados en el ISSS y que el empresario solicite la capacitacion,
y planifique el tiempo durante el cual esta sera impartida.

% Estos costos incluyen papeleria y material didactico. Asi mismo los costos estan calculados en base a un
grupo de 7 personas, que son las involucradas en la alta direccion de la empresa (Gerente General,
Supervisor de Calidad, Supervisor de produccion, Encargado de mantenimiento, Coordinador de ventas,
Encargado de Compras).
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ANEXO 25

REGLAMENTO

RC-ToR-09-02

SOLICITUD DE CERTIFICACION DE PRODUCTO O SERVICIZ CON
SELLO DE CONFORMIDAD CON NORMA

Zefiar

DIRECTCOR EJECUTIVD

INSTITUTS BOLIYVIANGD DS MOSMALIZACION Y CALIDAD
Caslia 5034

Razdn 2oclal
Direccldn [SH de fabricacion)

{011 - | S

Eodlcio a travds de fa presente, |y Cedficacien para establecer &l mivel de condoemidad an que
e encuentra{n) mis] producteds] 1 senicliols).

2 Froducio [5) f senvichos: ... st e

1.2

La EMPRESA, declara conocer b oblpacionss y derechos, como faciiar 13 Indomacian
necesafa pam kA evsuackn, contempisdos en & Reglamenio del 3siio IBRNORCA d=
Conformidad con Momma |, vigente en =l momemio de 3 fima v demds disposklones
reglameniarias al respecio, sobre los cuzles da su acepisciin,

Canal d= comunicackn dessada: D E-mal D Conmmes D Fax
BOLICITANTE, REFRE3ENTANTE LEGAL
(Flrma v S=llo)
Py ser lepado [pacir BRORCH:
Eztade: [ Aceptaco O compistar O r=crazada
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REGLAMENTO

RC-TCR-01-02
La presente solichud debe ser acompafada d= 1a sigulsnie documentacion
Folograflas o catdlogos del prodecio o serdcdo gue= aspira & disdnguls= con =] sello IBMCSC
Fobocopla legailzada d=| poder del repressmiamis lepal (s apllca)
Fersona de contacio para & rocEsD

Cussiionark aners oo fas respecilvas pregunias conissiadas.
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