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ANEXO 1
CODEX STAN 69 Página 1  de 6
NORMA DEL CODEX PARA LAS FRAMBUESAS CONGELADAS RAPIDAMENTE
CODEX STAN 69-1981 1.
AMBITO DE APLICACION
Esta norma se aplicará a las frambuesas congeladas rápidamente de la especie Rubus
idaeus, según se definen a continuación, destinadas al consumo directo sin una ulterior
elaboración, salvo un nuevo envasado, si fuese necesario. No se aplica al producto cuando
se indique que se destina a una ulterior elaboración, o para otros fines industriales.2.
DESCRIPCION
2.1 Definición del producto
Se entiende por frambuesas congeladas rápidamente el producto preparado a partir de
frambuesas frescas, limpias, sanas, maduras y sin rabillo, de textura firme, conforme a las
características de la especie Rubus idaeus L. (variedades roja, amarilla o negra).
2.2 Definición del proceso
Se entiende por frambuesas congeladas rápidamente, el producto sometido a un proceso de
congelación con equipo apropiado y en las condiciones que se estipulan a continuación.
Esta operación de congelación deberá efectuarse de manera que la zona de temperatura de
cristalización máxima se pase rápidamente. El proceso de congelación rápida no deberá
considerar se completó hasta que el producto no haya alcanzado, en el centro térmico, una
temperatura de – 18 ° C (0 ° F) después de la estabilización térmica. Está autorizada la
práctica admitida de volver a envasar en condiciones controladas los productos congelados
rápidamente.
2.3 Práctica de manipulación
El producto deberá ser manipulado en condiciones que permitan mantener su calidad
durante el transporte, almacenamiento y distribución, hasta el momento de la venta final
inclusive. Se recomienda que durante el almacenamiento, transporte, distribución y venta al
por menor se manipule el producto de conformidad con las disposiciones establecidas en el
Código Internacional Recomendado de Prácticas para la Elaboración y Manipulación de los
Alimentos Congelados Rápidamente (CAC/RCP 8-1976).
2.4 Presentación
2.4.1 Forma de presentación
Las frambuesas congeladas rápidamente podrán presentarse sueltas (es decir, en unidades
Individuales, no pegadas las unas a las otras) o en bloques (es decir, formando un bloque
sólido).
3. FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION Y CALIDAD
3.1 Ingredientes facultativos
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ANEXO 2
PROCEDIMIENTOS DE MUESTREO PARA INSPECCIÓN POR

ATRIBUTOS
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ANEXO 3
Planillas de registros de los puntos críticos de control
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CONTROL DE USO DE PESTICIDAS CTL-PCC1A

Nº NOMBRE PRODUCTOR
NOMBRE

DE
PESTICIDA

FECHA DE
USO

FECHA DE
COSECHA OBSERVACIONES

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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CONTROL DE DEFECTOS  CRT- PCC1B

Nº
BAND.

PESO
MUESTRA

% DE
HONGOS

% DE
BOTRYTIS

%
SOBREMA.

% DE
ALBINISMO

% BAJO
CALIBRE

% TOTAL
DEFECTOS OBSERVACION

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMARA PRE-FRIO  CRT-PCC2

Nº FECHA HORA
Tº

PARED SUR
Tº
C

Tº
A

Tº
M

Tº
S

Tº
C M

Tº
I OBSER.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

C = Temperatura cerca de la puerta S= Temperatura superior media
A= Temperatura alejada de la puerta CM= Temperatura central media
M= Temperatura en medio I= Temperatura central inferior
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Mantenimiento y/o calibración de balanzas CTL-PCC4

Nº fecha hora marca Nombre del técnico Observaciones

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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CONTROL DE TEMPERATURA DE CAMARA ALMACENAMIENTO  CRT-PCC5

Nº FECHA HORA Tº
PARED SUR

Tº
C

Tº
A

Tº
M

Tº
S

Tº
C M

Tº
I OBSER.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

C = Temperatura cerca de la puerta S= Temperatura superior media
A= Temperatura alejada de la puerta CM= Temperatura central media
M= Temperatura en medio I= Temperatura central inferior
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PROCEDIMIENTO DE QUEJAS DEL CLIENTE

Los clientes envían sus quejas a través de fax, los cuáles son recibidos directamente por la

Gerencia de Planta.

-NOMBRE DEL CLIENTE 0 CONSUMIDOR:

-PAÍS DE ORIGEN:

-FECHA DE LA QUEJA:

-PRODUCTO CUESTIONADO: TIPO, CLAVE Y FECHA ELABORACIÓN:

- MOTIVO DE LA QUEJA.

Se llenará el siguiente formulario para analizar y decidir si se investiga o no la causal de queja:
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FECHA :

NOMBRE :

EMPRESA:

CARGO:

PRODUCTO:

TIPO:

CÓDIGO:

FECHA DE ELABORACIÓN

MOTIVO DEL RECLAMO:
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IDENTIFICACIÓN Y

SEGUIMIENTO DEL PRODUCTO

La planta codifica los productos con la siguiente información:

 NOMBRE PRODUCTO

 PESO NETO

 CODIGO PRODUCTO

 FECHA ENVASADO

 CONDICIONES DE MANTENCION

 PAIS DE ORIGEN O PRODUCTOR SEGÚN REQUERIMIENTOS DEL

CLIENTE

 FOLIO
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ANEXO 4

FIGURAS
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VENTILADORES

PUERTA

CAMARA DE FRIO

COLOR AMARILLO: FRUTA QUE ENTRO PRIMERO
COLOR CELESTE :FRUTA QUE ENTRO DESPUES

FIG: 3 ORDENAMIENTO DE LA FRUTA EN LA CAMARA DE FRIO
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FIGURA 4

ARBOL DE DECISION PCC

SI

¿Existen controles para el peligro que
puede aparecer en esta etapa?

NO

No es un PCC

NO

¿Se requiere un control en esta etapa
para que el producto sea seguro

SI

Modificar la etapa,

Proceso o producto

NO

No es un PCC

SI

¿Se debe controlar este paso para
prevenir, eliminar o reducir el peligro

que puede afectar a los consumidores?

NO

No es un PCC

SI

SI es un PCC

Esta etapa del proceso ¿Implica un peligro suficientemente

Importante y severo que justifica su control?
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Figura 5. Grado de madurez de la frambuesa

Grado de madures C4 y C5 óptimas para el congelado.

Figura 6. Defectos de la frambuesa congelada

Moho Albinismo

Botrytis Frambuesas Rotas
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