
FICHA TÉCNICA: GUINDÓN
CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN​​​​​​​​​​​​​​​​​​

Denominación del bien
:
GUINDÓN
Denominación técnica
:
GUINDÓN
Segmento 50/Clase 12/Familia 15 ONU
:

Nombre del  Bien en el Catalogo ONU
:
Fruta seca 
Código ONU
:
 
Unidad de medida
:
Kilogramo (kg) 
Anexos adjuntos
:

Descripción General                                   
:
El guindón es una ciruela deshidratada. Se engloba en los frutos secos, aunque en sí misma es una fruta desecada. 
CARACTERÍSTICAS GENERALES DE LA FICHA

Versión
:


Estado
:



Periodo para recibir sugerencias
:


Fecha de inscripción en el SEACE
:


​​CARACTERÍSTICAS TÉCNICAS DEL BIEN
Características organolépticas

· Forma: La forma - de achatado a oblongo- depende de la variedad y se caracteriza por su pulpa uniforme y elástica.

· Color: azul oscuro.
· Tamaño y peso: Depende de la variedad de ciruela utilizada y el peso oscila entre 50 y 160 ciruelas pasas por kilogramo de fruta. El contenido de agua del producto varía entre el 35 % y el 45 %.

· Sabor: dulce puro e intenso y desprende un aroma a ahumado.
· Consistencia: Blanda, su piel es muy arrugada pero lustrosa
Características químicas-nutricionales
El guindón tiene en promedio por cada 100 gramos la siguiente composición química-nutricional: 

Aporte



Cantidad

Energía



255 kcal

Carbohidratos totales

61,6 g
Proteínas


1,9 g
Grasas



0,1 g
Fibra dietética


16,1 g
Cenizas


3,5 g
Agua



32,9 ml
Sodio



21 mg
Potasio



846 mg
Calcio



46 mg
Fósforo



92 mg
Hierro



1,8 mg
Tiamina


0,17 mg
Riboflavina


0,57 mg
Niacina



2,7 mg
Vitamina C


7,4 mg
Características microbiológicas  

	Agente microbiano
	Categoría
	Clase
	n
	c
	Límite por g.

	
	
	
	
	
	m
	M

	Mohos
	3
	3
	5
	1
	102
	103

	Levaduras
	3
	3
	5
	1
	102
	103

	Escherichia coli
	3
	3
	5
	2
	10
	102


n:
Es el número de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

m:
Es un criterio microbiológico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M:
Es un criterio microbiológico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

c:
Es el número máximo permitido de unidades de muestra defectuosa.  Cuando se encuentra cantidades mayores de este número el lote es rechazado.

CERTIFICACION

Opcional.
OTRAS ESPECIFICACIONES
Presentación 

Herméticamente cerrado, embolsado transparente por 1 kg
Envasado
El envasado debe hacerse en bolsas de polietileno, resistentes a la manipulación, transporte, almacenamiento y distribución. Dicho envase debe permitir que el fruto llegue a su lugar de destino en estado satisfactorio 
Requisitos mínimos de calidad 

De olor, color y sabor característicos, completamente limpios, libres de gérmenes patógenos, moho y hongos, de contextura blanda al tacto.
