Derivados
IGcteos

—l

Soporte legal

Ley 99 de 1979, Cdodigo sanitario nacional.

Resolucion 02310 del 24 de febrero de 1986, por la cual se reglamenta lo relacio-
nado con los derivados l&dcteos.

Resolucion 01804 del 3 de febrero de 1989, por la cual se modifica la resolucion
02310 de 1986, que reglamenta lo referente a procesamiento, composicion, re-
quisitos, tfransporte y comercializacion de los derivados ldcteos.

Resolucion 11961 del 30 de agosto de 1989, por la cual se modifica parcialimente la
resolucion 02310 de 1986, en lo relacionado con las clases de leche fermentada.

Decreto 3075 de 1997, por el cual se reglamenta parcialmente la ley 99 de 1979,
regulandose todas las actividades que puedan generar factores de riesgo por el
consumo de alimentos.

2. Definicidon

Son los diferentes productos elaborados a base de leche, mediante procesos tec-
nolégicos especificos para cada uno de ellos (resolucion 2310 de 1986, articulo
2°), Como derivados lacteos se contemplan y definen los siguientes (resolucion 2310
de 1986, articulo 6°):

Producto higienizado preparado a partir de leche y crema de leche cuya unica
fuente de grasa es la ldctea con un contenido minimo de 8%.

Producto higienizado preparado a partir de leche y cuya Unica fuente de proteina
es la ldctea con un contenido minimo de 3%.

Producto higienizado preparado basado en grasa vegetal y cuya uUnica fuente de
proteina es la lactea.
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Producto higienizado obtenido por la concentraciéon térmica de una mezcla de
leche y azlcares.

Producto higienizado obtenido por la concentraciéon térmica de una mezcla de
leche y azlcar con el agregado de harina o almidones.

Producto higienizado obtenido por la mezcla de la leche con otros ingredientes
especificos para su manufactura y presentado al consumidor en forma sdélida o
semisdlida.

Producto higienizado obtenido por deshidrataciéon parcial, a baja presion de una
mezcla de leche y azucares.

Producto obtenido por coagulacion de la leche, crema de leche, crema de sue-
ro, del suero de la mantequilla o de la mezcla de algunos o todos estos productos
por la acciéon del cuajo u ofras enzimas coagulantes adecuadas.

Producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugacion de la leche, adicio-
nando o no cultivos lacticos especificos.

Producto graso higienizado obtenido a partir de la crema de leche adicionando o
no cultivos lacticos especificos y sometida a proceso de batido.

Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la accién de
Lactobacillus bulgaricus y Strepfococcus termophilus, los cuales deben ser abun-
dantes y viables en el producto final.

Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la accién de
Streptococcus lactis o cremoris, los cuales deben ser abundantes y viables en el
producto final,
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3. Puntos criticos para la

® & & o

vigilancia y el conirol

Plantas de produccién de derivados lacteos.
Depdsitos.
Vehiculos.
Expendios.

4. Inspeccidon, vigilancia y control

® 6 6 O o o

en puntos criticos

Las actividades que se relacionan a continuacion serdn realizadas por los profesiona-
les y técnicos que abordan la linea de intervencion al ambiente, quienes adelantardn
estas funciones en forma integral e intervendran los cuatro factores de riesgo en cada
punto critico a fravés de visitas de inspeccion, vigilancia y control.

ldentificaciéon de factores de riesgo.

Asesoria y asistencia técnica.

Educacion sanitaria.

Planes de mejoramiento.

Aplicacién de medidas sanitarias preventivas y de seguridad.
Coordinacion intersectorial.

Segun la Secretaria Distrital de Salud (“Estrategias de muestreo para la vigilancia
de factores de riesgo del consumo y componente agua de riesgos fisicos”), en
Bogotd hay cerca de ciento ochenta establecimientos que funcionan como plan-
tas de producciéon de derivados lacteos vy depdsitos, ubicados en diecinueve lo-
calidades. La vigilancia y el control se realizardn a través de, minimo, dos visitas
de diagndstico y evaluacion y dos o mds visitas de seguimiento, de acuerdo con
la situacién encontrada en la primera visita.

El desarrollo de estas funciones sanitarias, contempla varios aspectos, a saber:

En la fase de planeacion, verificar el cumplimiento de los documentos legales y
sanitarios minimos contemplados para el funcionamiento del establecimiento
como son el certificado de la Camara de Comercio de Bogotd o registro mer-
cantil, el cual demuestra la conformaciéon o constitucion legal del establecimien-
to. Este documento no debe tener mds de tres meses de expedido y debe ser
original. En él debe confrontarse igualmente la razén social del establecimiento y
su destinacion registrada.

Revisar la solicitud del interesado, con el fin de aclarar y definir aspectos relacio-
nados con el representante legal, la ubicacioén, destinacion o autorizacién para
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el proceso de alimentos, los flujos de procesos planteados, la maquinaria y los
equipos de que se dispone, la distribucién de dreas en la planta (plano a mano
alzada: zona de proceso, de embotellado y empaque, de devolutivos y de distri-
bucién, control de calidad, entre otros). De igual manera, se identificard el talen-
to humano disponible, y se especificard si es administrativo, profesional, técnico,
operario y otros.

En las visitas de diagndstico, seguimiento y evaluacién, deben inspeccionarse,
verificarse y controlarse los diferentes factores de riesgo; considerando, minimo,
los siguientes aspectos:

En la parte locativa: el estado sanitario del piso, las paredes y los techos; la ilumi-
nacion, la ventilaciéon (natural, artificial, suficiente), Ias baterias sanitarias y el guar-
darropas (cantidad suficiente, dotacion, diferenciadas por sexo). Que la edificacion
esté construida a prueba de roedores; verificar el estado de los muros, las abertu-
ras para la iluminacién o acceso para tuberias, cielos rasos, pisos, puertas y pro-
teccion de sifones.

En el proceso y producto: ubicacién y secuencia de dreas, ubicacién y estado
sanitario de los equipos, almacenamiento, conservacion y calidad de la materia
prima, proveedores, aditivos, conservantes, empaque, rotulado, registro sanitario,
almacenamiento y conservacion del producto terminado, rotaciéon del mismo,
vehiculos distribuidores, tratamiento aguas residuales/industriales, entre otros.

En control de calidad debe verificarse el desarrollo del mismo en el laboratorio
propio o a través de uno particular, autorizado por la Secretaria Distrital de Salud;
gue el personal profesional y técnico sea iddneo; las técnicas fisicoguimicas y
microbiolégicas utilizadas para la materia prima, producto en proceso y produc-
to terminado; los resultados de andlisis previos (revisidon de libros), las medidas
correctivas tomadas por la empresa, 1os programas de control de calidad y las
buenas prdacticas de manufactura, entre ofros.

Programas de aseo y desinfeccion a la planta fisica, la maquinaria, los equipos y
utensilios: periodicidad y productos utilizados.

Control vectorial: programa adelantado por la misma empresa o contfratado con
un particular, tipos de control utilizados (quimicos, ultrasonido), periodicidad del
mMismo, almacenamiento y eliminacion de residuos solidos.

Talento humano: verificar el plan de capacitacién, la dotacién del personal (ba-
tas, overoles, botas, petos, cofias); el cumplimiento de la ley de seguridad social
en salud (afiliaciéon de los trabajadores a una EPS y ARP); resultados de los exdme-
nes médicos y de laboratorio rutinarios.

En seguridad industrial, verificar que las dreas y rutas de evacuacion cuenten con
una senalizacioén adecuada y completa; la disponibilidad de extintores de incen-
dios, su localizaciéon y senalizacion; la disponibilidad de protectores auditivos, de
guantes metdlicos y de piso antideslizante en algunas dreas.

La vigilancia de los factores de riesgo del consumo en los puntos criticos defini-
dos para la vigilancia y control de los derivados ldcteos, debe dirigirse a inspec-
cionar, verificar y controlar:

e Cumplimiento de lo establecido en los capitulos XV y XVI de la resolucién 2310
de 1986, relacionados con las plantas de producciéon, envasado y almacena-
miento de los derivados ldcteos.
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e Clasificaciéon de establecimientos: plantas, depdsitos o expendios.

e |dentificaciéon de las clases de derivados ldcteos que se fabrican, acopian o
expenden con registro sanitario y marcas comerciales de cada uno de ellos.

e Control de calidad del laboratorio: se vigilard el cumplimiento de lo estableci-
do en el numeral d) del articulo 87 de la resolucion 2310 de 1986, en el cual
se exige el laboratorio de control de calidad para materias primas, agua, medio
ambiente, productos en proceso y productos terminados en aquellos sitios cla-
sificados como plantas de produccion de derivados ldcteos.

o Observaciones in situ: la autoridad sanitaria deberd observar las caracteristi-
cas organolépticas (color, olor, sabor) de los derivados lacteos y verificar Ia
presencia de elementos extranos en el producto terminado.

o Toma de muestras: en los establecimientos (plantas de produccidn de deriva-
dos lacteos, depdsitos o expendios), se tomard una muestra por cada lote de
derivado ldcteo, la cual serd remitida al Laboratorio de Salud Publica. Estas
muestras deben ser recolectadas y transportadas con las especificaciones del
protocolo de toma vy tfransporte de muestra para derivados ldcteos e ir acom-
panadas del reporte de las observaciones de caracteristicas organolépticas
del producto identificadas in situ.

Es importante tener en cuenta que los derivados Idcteos a muestrear serdn prin-
cipalmente crema de leche, helado, kumis, yogur, leche fermentada larga vida,
leche saborizada, mantequilla, postre de leche y queso, con énfasis en los que
son de marcas desconocidas y 1os que se procesan con leche cruda.

+ Actas de Visita: teniendo en cuenta lo observado en las visitas de diagnostico y
seguimiento, la autoridad sanitaria levantard actas en las cuales constaran las
condiciones técnico-sanitarias, de higiene y dotacion encontradas, las buenas
practicas de manufactura implementadas en la fdbrica y emitird el concepto
sanitario correspondiente.

Como instrumento de registro se utilizard el formulario Unico de acta de visita
de vigilancia y control en salud publica, de aplicaciéon distrital avalada técnica-
mente por el Invima, en el cual se consignardn las exigencias pertinentes y se
concederd un plazo no mayor de treinta dias para su cumplimiento a partir de la
notificacién, excepto que se definan fechas para planes de cumplimiento.

Considerando que se vigilard y controlard un alto porcentaje de marcas de deri-
vados ldcteos, se tendrdn en cuenta como otros expendios solamente las plazas
de mercado en donde se expendan derivados ldcteos. Dentro de la plaza, cada
equipo de salud publica de la localidad deberd actualizar el censo de estableci-
mientos que expenden derivados ldcteos; su vigilancia y control se realizard en
forma integral dentro de la vigilancia y control de estos establecimientos.

En estos sitios, el muestreo estd determinado para aguellos productos que cumplen
con las minimas normas sanitarias establecidas en la resolucién 1804 de 1989 relacio-
nada con contenido de los rétulos de envases y empaques de derivados Idcteos.

Los productos gue no tengan registro sanitario y cuyas caracteristicas de empaque
y conservacion no sean las adecuadas, no ameritan ser muestreados (salvo que se
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trate de una investigacion epidemiolégica de campo por enfermedad transmitida por
alimentos, en la cual esté implicado el producto comprado en el expendio), pues ya
de por si implican un riesgo para la salud publica; por tanto, deben aplicarse las me-
didas sanitarias de seguridad, los procedimientos y sanciones establecidas en la ley 99
de 1979 v en el capitulo XIV del decreto 3075 de 1997.

Son los vehiculos destinados al transporte de derivados ldcteos para el consumo
humano directo, provenientes de plantas de producciéon y depdsitos. Para su vigi-
lancia y control sanitario se tendrd en cuenta la periodicidad, ubicacién y proce-
dencia del mismo, asi:

Vehiculos de depdsitos y pasteurizadoras de leche ubicados en Bogotd. Se vigila-
rdn y controlardn en las visitas de inspeccidén y control que se realizan a las plan-
tas de produccién de derivados ldcteos y depdsitos que cuentan con vehiculos.
Esto implica que en estos carros no se tomardn muestras ni en el momento de la
visita ni durante la distribucién del producto dentro de la ciudad, a excepcion de
aquellos casos en que la autoridad sanitaria 1o considere indispensable como
punto de seguimiento dentro del plan de mejoramiento de la planta de produc-
cion o depdsito.

Vehiculos que distribuyen derivados ldcteos de marcas que no tienen plantas de
produccion ni depdsitos en Bogotd: en la actualidad no se cuenta con censo de
los vehiculos que distribuyen derivados Iacteos en Bogotd y que no cuentan con
plantas de produccidn o depdsitos. Los equipos de salud publica que realicen la
inspecciodn, vigilancia y control de estos vehiculos deberdn especificar cudntos
vehiculos vigilard y controlard al azar en lugar y tiempo.

La actividad desarrollada en estos vehiculos implica:

e Tener censo con informacién de cada vehiculo relacionada con la clase de
derivados ldcteos que transporta y la procedencia de los mismos.

o Verificar el cumplimiento de lo establecido en los articulos 30 al 34 del decre-
to 3075 de 1997 y en los articulos 105 y 106 del decreto 2437 de 1983,

e Actas de inspeccidn de vehiculos: en las actas de visita de inspeccidén que se
diligencian para las plantas de produccion de derivados ldcteos y depdsitos
se anexardn las actas de inspeccién de vehiculos, en las cuales se consignard
si el vehiculo es apto o no para transporte de derivados |dcteos. El nUmero de
actas de inspeccién de vehiculos debe corresponder al nimero de vehiculos
de transporte de derivados Idcteos que tiene cada fabrica o depdsito.

o Observaciones in situ: de las caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor)
de los derivados lacteos y verificacion de presencia de elementos extranos en
el producto terminado teniendo en cuenta lote por marca. Un hallazgo por
fuera de la normatividad llevard a tomar las medidas sanitarias de seguridad,
procedimientos y sanciones previstas en el decreto 3075 de 1997.

e Toma de muestras: por cada marca y lote de derivado Idcteo que haya en el
vehiculo se tomard y remitird una muestra al Laboratorio de Salud PUblica,
aplicando lo establecido en el protocolo de toma y transporte de muestras de
derivados lacteos. Hay que tener en cuenta gue las marcas de derivados |ac-
teos muestreados en estos vehiculos no deben corresponder a aguellas que
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se vigilan en plantas de produccion de derivados lacteos, depdsitos o expendios
que existan en el Distrito.

Si a través de la vigilancia y el control institucional o por informacién de otros
organismos o de la comunidad se identifica otro riesgo o riesgos que no estdn siendo
evaluados con los andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos que se aplican a los deri-
vados lacteos, se procederd a dar asesoria y asistencia técnica con el fin de corregir
los inconvenientes observados. La asesoria puede ir dirigida a condiciones higiénico-
sanitarias de infraestructura, condiciones de proceso vy fabricacion, salud ocupacional
y programas de aseguramiento y control de calidad del producto.

Dentro de las actividades de promocién de la salud y prevencion de la enferme-
dad dirigidas al consumidor y a la poblacién en general deberd enfatizarse en el
mantenimiento adecuado de la cadena de frio para estos productos y en los
riesgos que pueden generar para la salud si no se preparan con leche higienizada.
Deben incluirse aspectos relacionados con la verificacion de caracteristicas exter-
nas del producto como fechas de caducidad o vencimiento, registro sanitario,
informacion del fabricante; caracteristicas para la evaluacion organoléptica; con-
diciones de conservacion en los puntos de venta y en la vivienda; sensibilizacion a
la comunidad para que informe a la autoridad sanitaria frente a hallazgos irregu-
lares en los puntos de venta, donde se estd comprometiendo la salud de la po-
blacién que consume el producto.

En cuanto a puntos criticos, la capacitaciéon estard orientada hacia el manejo
sanitario del producto, la conservacion, la cadena de frio y el cumplimiento de la
legislacion.

Estos planes se establecen una vez gue se identifiguen los aspectos que la fabrica
debe mejorar o implementar; el plazo otorgado para su cumplimiento dependera
de la complejidad de los mismos.

En los establecimientos en donde no se cumple con las exigencias estableci-
das en la normatividad, especialmente en lo relacionado con estructura fisica y
operativa que no influye sobre la calidad directa del producto, en términos que
no genera danos a la salud de la poblacién que lo consume, la autoridad sanita-
ria deberd realizar un plan de mejoramiento por fases y tiempos para el cumpli-
miento de la normatividad, el cual se hard en consenso con los comerciantes y
deberd iniciarse a partir de un diagndstico de la situacién encontrada, realizado
en la visita de diagndstico.

Mientras dura el proceso, la autoridad sanitaria establecerd tiempos limites, por
fases, que lleven a mejorar las condiciones de los establecimientos.

Aqguellos derivados Idcteos que no cumplan con el minimo de las normas sanitarias
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establecidas en la resolucion 1804 de 1989, relacionada con contenido de los
rétulos de envases y empagues de derivados ldcteos, no ameritan ser muestreados,
pues ya de por si implican un riesgo para la salud publica; por tanto, deben apli-
carse las medidas sanitarias de seguridad, procedimientos y sanciones estableci-
das en la ley 99 de 1979 y en el capitulo XIv del decreto 3075 de 1997.

Como estrategia fundamental en la vigilancia epidemiolégica y control sanitario
de los diferentes factores de riesgo originados en estos puntos criticos, debera
adelantarse, local y distritalmente, gestion intersectorial, buscando que cada sec-
tor adelante dentro de este proceso o que le compete segun su misién. Esto con
el fin de incidir de manera positiva en la problemdtica sanitaria encontrada, ade-
mds de ser eficaces y eficientes con los recursos.

Esta coordinacién debe realizarse con el Ministerio de Salud, el Invima y las secreta-
rias de salud de los deparfamentos de donde proceden los derivados Idcteos que
ingresan al Distrito, la policia metropolitana y los comerciantes, entre otros.

5. Subsistema de informacidn

® & O o o o

Como fuentes de informacion de actividades de vigilancia y control sanitario de
la calidad de los derivados Idcteos para el consumo humano se utilizardn los si-
guientes instfrumentos, los cuales recogen variables relacionadas con producto,
lugar, tiempo, andlisis, intfervencion e impacto, que deben ser sistematizadas para
su posterior andlisis:

Censo de establecimientos que producen y comercializan derivados |dcteos.
Actas de vigilancia y control sanitario a fdbricas de alimentos.

Actas de aplicacién de medidas sanitarias.

Acta de toma de muestras.

Resultados de muestras analizadas en el Laboratorio de Salud Publica.

Planes de mejoramiento.

6. Subsistema de andlisis

2
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Censo actualizado de establecimientos que producen y comercializan derivados
|&cteos.

Porcentaje de cumplimiento de establecimientos vigilados y controlados.
NUmero de muestras tomadas para andlisis in situ.

NUmero de muestras tomadas para andlisis en el Laboratorio de Salud Publica.
Porcentaje de cumplimiento de los planes de mejoramiento.

Actividades educativas realizadas.

Aplicacion de medidas sanitarias.
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Concepto sanitario favorable a todos las fabricas de derivados Idcteos del Distrito.

Resultados de laboratorio con calidad aceptable.
Cero casos de enfermedades transmitidas por alimentos relacionadas con deri-
vados lacteos procedentes de estas fabricas.
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PROTOCOLO TOMA DE MUESTRA DE DERIVADOS LACTEOS

Resolucion 02310 del 24 de febrero de 1986, por lo cual se reglamenta lo relacio-
nado con los derivados Idcteos.

Resoluciéon 01804 del 3 de febrero de 1989, por la cual se modifica la resolucidon
02310 de 1986, que reglamenta lo referente a procesamiento, composicion, re-
quisitos, transporte y comercializacion de los derivados Iacteos.

Helado.

Arequipe.

Manjar blanco.
Postre de leche.
Leche condensada.

Queso.

Crema de leche.
Mantequilla.
Yogur.

Kumis.

En fdbricas: la muestra debe ser recolectada en forma aleatoria durante el pro-
ceso de produccién antes de ser envasado o después de que el lote esté total-
mente conformado en su empaque original.

En expendios: la seleccidon de las muestras se realizard en forma aleatoria, bus-
cando homogeneidad en las unidades recolectadas en cuanto a sabor, volu-
men, lote de fabricacién y nombre comercial.

Las condiciones de recoleccién de este tipo de productos deben cumplir con la
asepsia y hermeticidad del recipiente para preservar la calidad del producto has-
ta realizar los respectivos andlisis.

Los productos terminados deben ser recolectados en sus envases originales,
cumpliendo con los requisitos de envasado vy rotulado.

Si es muestra de producto en proceso o muestra de particion, la recolecciéon
debe ser en bolsas plasticas selloclick, anotando en una etiqueta la respectiva
informacioén del producto y elaborando el acta respectiva de toma de muestra
con informacién completa del producto.

Para las muestras de microbiologia el equipo de muestreo debe estar limpio y
esterilizado antes de su uso. Si se usa material desechable pldstico este deberd
ser estéril.
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Para el andlisis fisicogquimico el equipo de muestreo deberd estar limpio y seco
y no deberd influir sobre propiedades tales como el olor, el sabor, la consistencia
y composicion del producto.

El recolector debe cumplir con condiciones de asepsia y debe encontrarse en
perfecto estado de salud, tal como se menciona en el capitulo lll del decreto
3075 de 1997, ya que el recolector se convierte en ese momento en manipulador
del alimento.

Envases originales o en bolsas pldsticas selloclick; los materiales de los recipientes
deberdn brindar una proteccién adecuada y no provocar cambios en la muestra
gue puedan afectar el resultado de los andlisis posteriores

Dentro de los materiales que se consideran apropiados se encuentra el vidrio,
acero inoxidable, algunos pldsticos como el polipropileno; de preferencia los reci-
pientes deben ser opacos. Los recipientes transparentes llenos debben almacenarse
en un sitio oscuro.

Para la toma de muestra de derivados Idcteos debe tenerse en cuenta la
normatividad establecida en el articulo 122 de la resolucion 2310 de 1986, el
cual define la foma de muestra para confrol oficial realizada por la persona de-
signada por la localidad correspondiente.

Para los efectos de control oficial se entiende por muestra una unidad recolec-
tada cuyo contenido no debe ser inferior a 200 gramos ni superior a 500 gramos
en alimentos que requiera particion debido a su tamano; en el caso de alimentos
en su presentacion final una unidad no debe ser inferior a 150 gramos.

El nUmero de unidades que conforman la muestra que deben tomarse para
andlisis fisicoquimico y microbiolégico es de siete y deben corresponder a un mis-
mo lote, los cuales se distribuirdn as:

Tres unidades para andlisis microbioldgico.
Dos unidades para andlisis fisicoguimico.
Dos unidades de contramuestra.

Una conframuestra deberd guedar en poder del interesado, la cual estard de-
bidamente sellada por la autoridad sanitaria; la otra quedard en el Laboratorio de
Salud Publica para los casos en gue se requiera. Las contramuestras se conserva-
rdn dependiendo del tiempo de caducidad del producto, condiciones de alma-
cenamiento y tiempo que se demore en tomar acciones correctivas.

Para las muestras de helado, postre de leche, queso, crema de leche, mantequi-
lla, yogur y kumis, la temperatura de conservacion y transporte debe estar entre 0
y 4 grados centigrados.
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Arequipe, manjar blanco, quesos procesados, leche condensada, deben ser
conservados y transportados a temperatura ambiente, no mayor de 30 grados
centigrados.

Es importante evitar la contaminacion con otros productos y garantizar la
hermeticidad o sellamiento, segun el caso.

La informaciéon sobre el muestreo debe ser consignada en un formato Unico el
cual constard de un original y dos copias; el original serd para el Laboratorio de
Salud Publica, una copia para el establecimiento vy la otra para el equipo de salud
publica que realice el muestreo. En el se consignara:

Localidad, fecha y hora de la toma de muestra.

Razoén social del establecimiento, direccion y teléfono.

Procedencia de la muestra o sitio de recoleccién: fdbrica, depdsito, vehiculo,
expendio, etcétera.

Lugar de la toma de muestra (cuarto frio, nevera, etcétera).

Describir el tipo de muestra y el nombre comercial.

Temperatura en grados centigrados en que se encuentra el producto.
Describir el nUmero de unidades.

Tipo de andilisis solicitado: microbiolégico y fisicoguimico.

Motivo de la toma de muestra (control, intoxicacién, reclamacion u otro).

Nombre y cargo del funcionario recolector y que transporta la muestra al Labora-
torio de Salud Publica.

Observaciones adicionales por parte del funcionario.
Nombre y funciones o actividad del testigo o testigos

Cualquier informacién incompleta en el boletin de toma de muestra.
Unidades destapadas no pueden ser aceptadas como parte de la muestra.,
NUmero de unidades incompletas.

Deterioro de envases o empaqgues.

Muestras que no pertenezcan al mismo lote, sabor, color y volumen.
Muestras con caducidad de fecha de vencimiento.

Nota: en caso de infoxicaciéon asociada con el producto no se aplicardn las condiciones de rechazo.



