Protocolo de Conservas y Semiconservas

GRUPO PRACTICAS:

FECHA DE ANALISIS:

REMITIDO POR:

1.- ASPECTO Y CONDICIONES DE RECEPCION

Estudio del informe de remision

RECEPCION EN EL
LABORATORIO

Identificacion de las muestras

Aspecto general
Anotar:

Limpias
Sucias
Grasientas

Alteraciones

Si

No

Alteraciones abombamiento

Normales
Abombadas
Estalladas
Torsiones

hermeticidad

Normales
Fisuras
Roturas

Manchas

oxido
rezumado
otras




2.- ETIQUETADO:

¢ Ausencia de etiqueta?

Comparacion con la Ficha de etiquetado

Esquema de Preincubacibn CONSERVAS/SEMICONSERVAS

Conserva 2
Incubaciéon a 37 °C min. 7 dias/ max. 14 dias

Conserva 1
Testigo sin Preincubar

3.- CARACTERES ORGANOLEPTICOS envases cerrados

Conserval Testigo sin Preincubar Conserva2  PRE-Incubada

Aspecto general Limpias Aspecto general Limpias
Sucias Sucias
Grasientas Grasientas

abombamiento Normales abombamiento Normales
Abombadas Abombadas
Estalladas Estalladas
Torsiones Torsiones

hermeticidad Normales hermeticidad Normales

Fisuras Fisuras
Roturas Roturas

Manchas oxido Manchas oxido
rezumado rezumado
otras otras

Abrir las conservas con la maxima precaucion y desinfectar previamente la tapa.
iOjo con las conservas abombadas!




4.- CARACTERES ORGANOLEPTICOS envases abiertos

Conserva 1 Testigo sin Preincubar Conserva2 PRE-Incubada

Contenido Olor Contenido Olor
Color Color
Aspecto Aspecto
Licuacion de la gelatina Licuacion de la gelatina
Envase Decoloraciones Envase Decoloraciones
Oxidaciones Oxidaciones

5.- Otras determinaciones

Peso Conserva

Peso escurrido

Peso liquido Volumen
de cobertura liquido
de cobertura

Liquido de _
cobertura Aceite
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