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Resumen
El objetivo fue determinar la mejora del sistema HACCP para garantizar la inocuidad del

mango congelado en Santa Sofia del Sur S.A.C. Casma. EI HACCP es apreciado como un
protocolo sistematico para asegurar la elaboracion de un producto inocuo, es por ello que ha
sido adoptado como un programa de uso indispensable para las industrias alimentarias
mundialmente. La inocuidad hace referencia a las condiciones y practicas que preservan la
calidad de los alimentos para prevenir la contaminacion y las enfermedades transmitidas por
el consumo de productos alimentarios. El tipo de investigacion empleado fue pre
experimental con un pre prueba y post prueba de la inocuidad. La poblacion fue representada
por los lotes de produccion del mango congelado, La muestra para el proyecto de
investigacion fue representada por los lotes de produccion del mango congelado del mes de
febrero, marzo, septiembre y octubre del 2019. Se elabor6 un diagnostico situacional del
sistema HACCP del 2019-1 a través de un Check list; se evalud la inocuidad previa a la
mejora con pruebas de analisis microbioldgicas; se desarrollé la mejora de sistema HACCP
a través de fichas de registros de datos y diagramas de flujos; se evalud la inocuidad del
mango congelado con la mejora del sistema HACCP a través de pruebas de anélisis
microbiologicos; los softwares utilizados fueron T student, Excel. Con la aplicacién del
sistema HACCP se logré reducir las UFC/g de los cubos de mango congelado hasta cumplir
los limites permitidos los cuales son <10 UFC/g de enterobacterias y coliformes, 0 UFC/g
de e. coli, salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus, <100 UFC/g de mohos,

<1000 UFC/g de levaduras y <10000 UFC/g de aerobios mesofilos. Por lo cual seconcluy6

que la mejora del sistema HACCP permite garantizar la inocuidad del mango congelado.

Palabras Clave: Sistema HACCP, BPM, POES, Inocuidad.
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Abstract
The objective was to determine the improvement of the HACCP system to guarantee the

safety of frozen mangoes in Santa Sofia del Sur S.A.C. Casma The HACCP is appreciated
as a systematic protocol to ensure the development of an innocuous product, which is why
it has been adopted as an indispensable use program for the food industries worldwide.
Safety refers to the conditions and practices that preserve the quality of food to prevent
contamination and diseases transmitted by the consumption of food products. The type of
research used was pre-experimental with a pre-test and post-safety test. The population was
represented by the frozen mango production batches. The sample for the research project
was represented by the frozen mango production batches for the month of February, March,
September and October 2019. A situational diagnosis of the system was developed. HACCP
of 2019-1 through a Check list; safety prior to improvement was assessed with
microbiological analysis tests; HACCP system improvement was developed through data
record cards and flowcharts; the safety of frozen mango was evaluated with the improvement
of the HACCP system through microbiological analysis tests; The software used was T
student, Excel. With the application of the HACCP system, the CFU / g of frozen mango
cubes was reduced until the permitted limits were met, which are <10 CFU / g of
enterobacteria and coliforms, 0 CFU / g of e. coli, salmonella, listeria monocytogenes and
staphylococcus, <100 CFU / g of molds, <1000 CFU / g of yeasts and <10,000 CFU / g of
mesophilic aerobes. Therefore, it was concluded that the improvement of the HACCP system

guarantees the safety of the frozen mango.

Keywords: HACCP System, BPM, POES, Safety.



I. Introduccion

El anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, es un procedimiento ordenado orientado
a identificar, evaluar y controlar los peligros enlazados con todos los factores dentro de una
produccidn ; que seran usado finalmente por un cliente y aquel uso y/o consumo del producto
garantizara la obtencién de un producto inocuo, el sistema HACCP permite contar un sistema
de gestion de la inocuidad alimentaria que evoluciona y que no solo su utilizacion es dentro
de la industria de alimentos sino también a otros sectores; el resultado permitira a los
productores de alimentos trabajar activamente para prevenir el riesgo a la salud del

consumidor final.

En este contexto la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C. Sede Casma, cuenta con un plan
HACCP muy genérico y desactualizado, que no permite garantizar la inocuidad del mango
congelado, presentado diversos problemas en el producto contaminado por enterobacterea,
coliformes, E. coli y otros agentes de peligros bioldgicos segln reportes microbioldgicos de
las campafias anteriores, afectando de manera negativa a la rentabilidad, logistica,
productividad, costos, calidad, salud de los consumidores y reclamos por parte de los clientes
ya que ellos determinan unos limites microbioldgicos que deben cumplidos por la
agroindustria. Es por ello la necesidad de la mejora del sistema HACCP para la campafia del

mango congelado en el 2019-11.

En relacion a la Realidad problematica, Estudios recientes manifiestan que el consumidor
final busca una alimentacion nutritiva, agradable, de calidad y en especial que no cause dafio
a la salud del mismo, las empresas alimentarias tienen la obligacion de garantizar un
producto inocuo (Mechato, Taica y Vela, 2018, p. 159). Un problema mundial constituido
por las enfermedades de transmision alimentaria cada vez es mas complejo debido al gran
incremento de la poblacion, descubrimiento de nuevos agentes causantes y mutantes
patogenos, el consumir un alimento contaminado por agente bioldgico podria causar

alrededor de 200 enfermedades (Castafieda, Fuentes y Pefarrieta, 2016, p. 5).

La organizacion mundial de la salud tomo mayor importancia a la inocuidad de los alimentos
debido a la problematica de y los riesgos que ocasionan productos contaminados a las
personas, se considera que al afio muere 1 000 000 de nifios es decir 2 700 al dia por
enfermedades de transmisién alimentaria (Ramos, Saltos, Marquez, Quimis y Loor, 2017, p.
22).Mundialmente los alimentos satisfacen nuestras necesidades sociales y psicoldgicas,

ademas que aportan beneficios al cuerpo humano, asi como la transmision deenfermedades
1



y muertes si el alimento es contaminado por microorganismos nocivos, toxinas microbianas,

0 contaminantes ambientales (Eucharia, Scholastica y Chukwu, 2016, p. 65).

Empresas de paises europeos han invertido miles de millones en la adopcion de sistemas
HACCP que permite una gestion de la calidad total para direccionar y controlar a traves de
analisis de los peligros en la produccion de alimentos, es de vital importancia ya que
representa un problema importante para la salud de la poblacion en paises desarrollados
(Pérez, 2012, p. 12344). El consumir alimentos contaminados por factores bioldgicos y/o
quimicas representa el riesgo de padecer algunos de las 200 enfermedades asociadas que van
desde lo mas critico como el cancer y a los mas leves como diarreas; El padecer de
infecciones diarreicas, son las mas comunes cuando se habla de alimentos que no garantizan
la inocuidad, que anualmente hacen enfermar a personas alrededor unos 550 millones y
provocan 230 000 muertes (OMS, 2017, p. 1).

Cabe recordar la contaminacion de melanina de leches artificiales que afecto drasticamente
a nifios en periodo de lactancia originado en el 2008 que afecto drasticamente a 300 000 de
la poblacion lactante y 6 murieron en china, asimismo el brote en el 2011 por la bacteria E.
coli en Alemania, relacionado con brotes de fenogreco contaminados, afectando alrededor
de ocho paises de norte América y Europa, originando 53 muertes y trayendo pérdidas
econdmicas (OMS, 2017, p. 1). EE. UU rechazo importacion de productos chilenos por
presencia de la bacteria listeria monocytogenes en ciruelas, durazno, de manera que ponian
en riesgo a los consumidores. Por tal motivo la federacion de alimentos y medicamentos
retiro 365 cajas de ciruelas, 1727 cajas de durazno y 1207 cajas de nectarines ; aquellos
productos estaban destinados para 20 estados del pais americano (Perd21, 2019, pp. 1-2).

En el afio 2018 ANMAT retiro 128 lotes de productos congelados a base de maiz y otros
vegetales del mercado argentino, que fueron fabricados por mas de 520 mil kilos de granos
de maiz, debido a la presencia de listeria monocytogenes, el cual ocasiona sintomas como la
diarrea, fiebre, dolores y rigidez muscular y decaimiento si el consumidor final ingiere estos
productos contaminados (La Capital, 2018, p. 1). La evolucion de las exportaciones,
representa grandes oportunidades y retos ante la necesidad del cumplimiento de los
requisitos internacionales y nacionales, que demostrara la estandarizaciéon de los procesos
que asegura una calidad e inocuidad de un producto, es por ello que se debe considerar
elementos de gestion para el aseguramiento como el HACCP, BPM, BPP y otros sistemas

de gestion que ayuden a controlar y garantizar la inocuidad alimentaria (Leon, 2012, p. 1).



Recordando la quinua peruana durante el afio 2014 y 2015 paso una crisis debido al rechazo
de 200 toneladas por los americanos, debido a que la quinua estaba contaminada por factores
quimicos como el pesticidas o agroquimicos en el cultivo, lo cual no permitié su exportacion
ocasionando la reduccion de su precio de la quinua convencional por kilo (Luque, 2015).En
el afio 2017 el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera, encontré productos contaminados
con parasitos (gusanos anisakis) en el 90% de mas de 44 mil latas de conservas de caballa
importada de China, motivo por el cual emitieron una alerta sanitaria sobre el riesgo que
corre la poblacion si consume productos marinos importados de Asia, poniendo en riesgo al
Perl ya que el 70% de estos productos enlatados de pescado que se consume son importados

por estos paises (Campuzano, 2017, p. 1).

Productos como tomate, uva, mandarina y paprika llegaron a indices de contaminacion por
agroquimicos de hasta 70%, como es el caso de la empresa agricola Natucultura donde se
reportd que 76 trabajadores sufrieron intoxicacion a causa de inhalar veneno para erradicar
las plagas. Ademas, reportaron el indice de contaminacion por el uso de agroquimicos esta
en un rango de 12% a 17%, que varia de acuerdo al alimento estudiado (Reyes, 2018, p.1).
Estudios comprobaron que existe una gran cantidad de personas que padecen de
enfermedades causadas por manipulacion inadecuada de alimentos, es por ello indispensable
encontrar una solucion para prevenir los indices provocado por gérmenes como E. coli y

salmonella, entre otros (Lopez, 2017, p. 88).

En este contexto se ve inmersa la empresa agroindustrial Santa Sofia del Sur S.A.C. Sede
Casma, dedicada a la produccion y comercializacion de mango congelado. Segun reportes
de lotes rechazados del mango congelado Chunks (Anexo 1) durante la campafia 2018-1 se
obtuvo durante los meses de enero, febrero y marzo rechazo de lotes por parte de la jefa de
laboratorio a un 33%, 38% y 44% respectivamente (Figura 1), durante la camparia 2018-11
se obtuvo durante los meses de octubre, noviembre y diciembre rechazo de lotes por parte
de la jefa de laboratorio a un 11%, 22% y 44% respectivamente (Figura 2). Y asi mismo
durante la campafia 2019-1 se obtuvo durante los meses de enero, febrero y marzo, rechazo
de lotes por parte de la jefa de laboratorio a un 56%, 38% y 44% respectivamente. Por lo

cual se evidencia un gran porcentaje de lotes de lotes rechazados.

Segun el acta de reporte de inocuidad de mango Chunks (Anexo 2) la jefa de laboratorio
exigid al equipo HACCP inspeccion rigurosa en todas las areas de la planta de congelado,

debido a que sus ultimos resultados microbioldgicos superan los limites permitidos de



enterobactereas, e. coli y coliformes. Esto notificacion se realizo durante la campafa 2018-
| (Figura 4), campafia 2018-11 (Figura 5) y campafia 2019-1 (Figura 6). Revisando el sistema
HACCP actual de la empresa a la actualidad no impulsa a la reduccion eficiente de UFC en
los microorganismos, debido a las deficiencias y/o fallos de dimensiones dentro del

protocolo HACCP, recalcando que este sistema permite garantizar la inocuidad.

Segun el Acta de formaciéon del equipo HACCP del 2018-11-2019-1 estuvo conformado por
la Gerente general-Yesenia Gamarra Angeles de Torres, Jefe de planta- Rafael Tito Flores,
Jefe de aseguramiento de la Calidad- Julissa Gutiérrez Estrada, y jefe de Mantenimiento-
Henry Maldonado. Se considera que cada integrante de este equipo representa y realiza
funciones especificas para el optimo funcionamiento del sistema HACCP, el jefe de
mantenimiento que figura dentro del acta de reunion de conformacion del equipo haccp ya
no labora dentro de la empresa desde el 2018-11 por lo cual ya no forman parte del equipo
HACCP, de modo que se debe realizar una actualizacion del equipo y asi mismo considerar

a integrantes multidisciplinarios (Anexo 03).

Segun el acta de reunidén para la revision de la validacién del PCC parametros de
desinfeccion en acido per acético para cubos de pulpa de mango con un tiempo de inmersion
de 14-20 segundos en la campafa 2018-11-2019-1 (Anexo 4), donde se obtuvo que la primera
y segunda muestra en concentracion de 30-40ppm y 40-50ppm respectivamente superan los
limites permitidos respecto a las UFC/g de los agentes microbioldgicos. Como tercera
muestra en concentracion de 50-60 ppm, donde se obtuvo <10000 UFC/g de Mesofilos, <10
UFC/g coliformes totales, 10 UFC/g de E. coli y <1000 UFC/g de mohos y levadura. Donde
se obtuvo que con 50-60ppm no causaria mucha presencia de contaminantes biolégicos
respecto a la concentracion de la muestra 1 y 2. De manera que indica que durante la campafia

2018-11 fue eficiente los parametros de ppm de acido per acético delimitados.

Considerando los limites criticos de ppm de &cido peracético, no contribuyeron a la
desinfeccion optima del mango congelado en el 2019-1 ya que se obtuvo mayor
contaminacion de agentes bioldgicos, aquello se evidencia segun los informes de los analisis
microbioldgicos de la agroindustria (Anexo 05) realizado por la jefa de laboratorio, en el
ensayo N°70 del 27/12/18 (Figura 09) se tomd muestra de trozos de mango congelado donde
se obtuvo resultados de ausencia de salmonella, listeria monocytogenes y Staphylococcus,
20UFC/g de enterobacteriaceae, 30 UFC/g de coliformes, <10 UFC/g en E. coli, <100



UFC/g en mohos, muy numeroso para contar de UFC de levaduras; de modo que desde el
término de la campafa 2018-11 la contaminacion del mango congelado se hace

representativa, ya que superan los limites de los agentes microbioldgicos.

El informe de ensayo N°02 (Figura 10) se tomd muestra trozos de mango congelado;
indicando resultados de ausencia de salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus,
30 UFC/g de enterobacteriaceae, <10 UFC/g de coliformes, 20 UFC/g en E. coli, 200 UFC/g
de mohos, muy numeroso para contar de UFC de levaduras; en el ensayo N°05 (Figura 11)
se obtuvo resultados de ausencia en salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus,
20 UFC/g de enterobacteriaceae, 20UFC/g de coliformes, 30 UFC/g en E. coli, 190 UFC/g
de mohos, muy numeroso para contar de UFC/g de levaduras; el indice muy alto de E. coli,
que hace representacion esta bacteria a heces ya sea por el personal de proceso, que después
de utilizar los servicios higiénicos, no se desinfecta la mano, pero ello puede ser controlado
en el PCC1, no obstante si no mantiene un buen control y procedimiento, permite la

proliferacion microbioldgica en los trozos de mango.

En informe de ensayo N°06 (Figura 12) se tom6 muestra trozos de mango congelado; dio
resultados de ausencia en salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus, <10 UFC/g
de enterobacteriaceae, 40 UFC/g de coliformes, 20 UFC/g en E. coli, 250 UFC/g de mohos,
muy numeroso para contar de UFC de levaduras, en el informe de ensayo N°08 de
26/01/19(Figura 13), se tom6 como muestra trozos de mango congelado; se dio resultados
de ausencia en salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus, 20 UFC/g de
enterobacteriaceae, 40UFC/g de coliformes, 2 UFC/g en E. coli, 300 UFC/g de mohos,
<1000 UFC/g de levaduras, los muestreo por encima de los limites establecidos ponen en

riesgo al consumidor final.

Toda esta contaminacion segun los reportes de laboratorio y las actas presentadas
anteriormente hace referencia al sistema HACCP, ya que es el mecanismo el cual permite
garantizar la inocuidad, esto se debe a la falta de un buen control del PCC1, que es la
desinfeccion de cubos de mango congelado por inmersién en acido per acético, la
agroindustria durante la campafia 2018-11 y 2019-1 opto por la concentracion 50-60ppm, no
obstante durante el 2019-1 los ppm no aportan a la reduccion eficiente de microorganismos
del mango congelado e incluso los limites de ppm se encuentra por debajo del limite maximo

que es 80ppm segun el codigo alimentario , la deficiencia en el control de los ppm en los



muestreos permite la disipacion del desinfectante, permitiendo la contaminacion del mango
congelado, la desactualizacion por parte del equipo HACCP ya que cumplen un rol

fundamental el aseguramiento de la inocuidad del producto.

Si la agroindustria continua superando los limites permitidos de contaminaciones
microbiologica ,pone en riesgo al consumidor final y perdida de sus cliente, Es por ello que
en la presente investigacion con la aplicacion de una mejora del sistema HACCP enfocado
a la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C, Sede Casma, se pretende controlar, exigir y realizar
trabajos de mejora a ciertas directrices del sistema HACCP actual, mejorandolo con la ayuda
del levantamiento de informacién brindados por la empresa, de manera que se dara solucion
a los problemas encontrados de modo que permitira garantizar inocuidad del producto de
cubos de mango congelado 20x20 mm que beneficiara a la empresa tanto econémico, social,
calidad y productiva.

Los trabajos previos que sustentan la ejecucion del presente estudio, se tiene la tesis de
Melendrez y Pisfil (2018), titulada “Aplicacion de un sistema HACCP para mejorar la
inocuidad de los productos lacteos en la empresa PROLACNAT SAC Chiclayo-2017”, el
objetivo principal es aplicar un sistema HACCP para mejorar la inocuidad de los productos
lacteos en la empresa PROLACNAT SAC, Chiclayo-2017, donde se obtuvo como resultado
en los ensayos microbioldgico ausencia en listeria monocytogones y salmonella,<3UFC/g
de E. Coli <3UFC/g de coliformes y <3UFC/g de Staphylococcus aureus ; donde el autor
concluye que se logré disminuir el porcentaje de devoluciones de los productos lacteos en
un 4% lo cual significa para la empresa una mejora solo en el mes de junio, indicando que

se esta garantizando la inocuidad de los productos.

En la tesis de Apaico (2015) titulada “Riesgos y puntos criticos de control en la preparacion
de comidas frias, en el comedor universitario, Ayacucho 2015”, el objetivo principal a
determinacion de los riesgos fisicos, quimicos, biologicos ypuntos criticos de control, en la
preparacion de comidas frias del comedor universitario de la Universidad Nacional de San
Cristobal de Huamanga basado en el HACCP, donde el autor dentro de sus resultados en la
ensalada de pepino, zanahoria y lechuga obtuvo coliformes totales 90 NMP/100G, ausencia
de Salmonella en 25g, ausencia de E.coli, 17x10UFC/g de aerobios mesoéfilos, 0 UFC/g de

staphylococcus aureus, donde el autor concluye que gracias al aporte del sistema



HACCP logran cumplir con las especificaciones microbioldgicas de la ensalada de pepino,

zanahoria y lechuga.

En la tesis de Bazan (2015), titulada “Determinacion de la calidad y sistemas de gestion en
el proceso productivo de conservas de asparragus officinalis L. esparrago verde en la
agroindustria Josymar S.A.C, 2014.”, el objetivo principal es determinar la calidad del
esparrago verde y reducir la contaminacién microbioldgica a través de una gestion en el
proceso productivo ,como resultados decrecientes de coliformes totales en el mes de junio y
julio de 4.7 UFC/ml y 2 UFC/mI respectivamente, donde el autor concluye que a través de
un monitoreo continuo a las practicas de manufactura y saneamiento de la planta 'y personal
por parte de los trabajadores se logra reducir la contaminacion microbi6loga del esparrago

verde .

En la tesis de Custodio (2018), titulada “Plan basado en el sistema HACCP para mejorar la
inocuidad del agua tratada y ozonizada en la empresa procesadora y comercializadora Uceda
SAC, Monsefu — 20177, el objetivo principal es garantizar la inocuidad del agua tratada y
ozonizada en la empresa procesadora, y como resultado de ausencia (0 UFC/ml) en bacterias
heter6trofas, coliformes totales, salmonella, hongos levaduras, hongos mohos, donde el autor
concluye que mediante la aplicacion del sistema HACCP se logro reducir la contaminacion
microbioldgica presente en el agua de modo que logra garantizar la inocuidad del agua tratada

y ozonizada.

En la tesis de Rafael, Merino y Bardales (2017), titulada “Implementacién del sistema
HACCP basado en la norma BRC V7 para la reduccion de riesgos de contaminacion en el
proceso de produccién de esparrago blanco. Trujillo”, el objetivo principal es reducir los
riesgos de contaminacion del esparrago blanco durante su produccién, esto mediante el
protocolo del plan HACCP, y como resultado del tratamiento a 13 minutos de los ensayos
se obtuvo ausencia en staphylococcus, listeria monocytogenes, salmonella, <10 UFC/g de
mohos, levaduras y E. coli, donde el autor concluye que atreves de la implementacion del
protocolo HACCP se logra reducir favorablemente los riesgos de contaminacion en el
proceso de produccion de esparrago blanco refrigerado, donde se logré reducir 4 logaritmos
en aerobios meso filos viables y E. Coli.

En la tesis de Diaz (2017), titulada “Sistema de peligros y puntos criticos de control
(HACCP), en tres formulaciones en la elaboracién de chocolate para taza, en la empresa

industrias Sol Nortefio - Jaén — Cajamarca - Peru”, el objetivo principal es desarrollar un



sistema HACCP, en tres formulaciones en la elaboracién de chocolate para taza, se obtuvo
resultados en la Formula 1 <3 UFC/g de E.coli, ausencia de UFC/g en salmonella, en la
férmula 2 se obtuvo <3 UFC/g de E.coli, ausencia de UFC/g en salmonella, en la férmula 3
se obtuvo <3 UFC/g de E.coli, ausencia de UFC/g en salmonella, donde el autor concluye
que la implementacion de los programas pre-requisitos del plan HACCP permite asegurar la

calidad e inocuidad en la elaboracion de chocolate para taza.

En la investigacion de Veskovi¢, S, Mora¢anin, Balti¢, T and Milojevi¢, L (2017), titulada
“Monitoring process hygiene in Serbian retail establishments”, el objetivo principal es
estimar la efectividad de los procedimientos sanitarios y del sistema HACCP, en superficies
de contacto con alimentos y manos de los manipuladores de alimentos, y como resultado

logra que los examenes microbioldgicos de las manos de los manipuladores de alimentosse

ajuste al Sistema HACCP teniendo la reduccion de enterobacteriaceae en la -9 UFC/cm?, -
1UFC/cm?, -1 UFC/cm?, en la tercera, segunda y primera muestra, donde el autor concluye
que los procedimientos de lavado y desinfeccion no son efectivos incluso con el sistema

HACCP actual, de manera que se opto por realizar un ajuste y mejora al sistema HACCP

actual para reducir logaritmos de UFC de enterobacteriaceae.

En relacién a las teorias relacionadas al tema, el sistema HACCP “es un protocolo de
referencia cuando se trata de asegurar la inocuidad de los alimentos” (Gutiérrez, Pastrana y
Castro, 2011, p. 34). El sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control es
apreciado como un protocolo sistematico para asegurar la elaboracion de un producto inocuo,
para que este sistema haga efecto se debe ser consciente del estado actual de la empresa
agroalimentaria y seguir un protocolo de préacticas higiénicas y operativas en todo el proceso
productivo, es por ello que ha sido adoptado como un programa de uso indispensable para
las industrias alimentarias mundialmente (Gutiérrez, Pastrana y Castro, 2011, p. 34).

Es por ello la importancia de satisfaccion del cliente, ya que representa el elemento clave
para toda organizacién, es obligacion de las empresas tener la capacidad de desarrollar
productos que cumplan con los requisitos y especificaciones que los clientes demandan, si
se trata de un producto alimentario es necesario brindarle la garantia de calidad e inocuidad
alimentaria (Alcalde, 2010, p. 7). Es por ello que toda empresa productora de alimentos esta
en la obligacién de priorizar en la aplicacion y mantener eficientemente el sistema HACCP

para la seguridad del producto alimenticios (Chernova, Kotova y Pupukin, 2019, p. 2).



Este sistema es importante permitiendo determinar peligros especificos y tomar acciones
correctivas y preventivas en toda la cadena alimentaria con la meta de garantizar un alimento
inocuo (Sincas y Quifiones, 2015, p. 89). Asi mismo de la organizacion a cambios y mejoras
en lo tecnoldgico, disefio de equipos y en especial los procedimientos de procesamiento
(Tomasevi¢, 2017, p. 5). Llevar acabo el procedimiento permitira que la empresa cuente con
un sistema alimentario éptimo de eficiencia, reduciendo y obstruyendo pérdidas debidas por
el deterioro, errores de manipulacion defectuosa o la contaminacion del producto alimentario
(Aranda, Alcala y Padilla,2015, p. 2). EI HACCP cuenta con 12 pasos para su aplicacion,

reconocidos internacionalmente, es necesario el mantenimiento del mismo (OPS, 2015).

El sistema parte del primer paso que es la formacion del equipo HACCP con
responsabilidades precisas, dentro del sistema y bajo la conduccion de un lider (Citraresmi
y Wahyuni, 2018, p. 2). Continuamente el segundo paso es describir de las caracteristicas
del producto elaborado como la materia prima, composicion, ingredientes, propiedades
fisico-quimicas y mas caracteristicas (Couto, 2011, p. 35). El tercer paso es identificar su
uso esperado por los diversos sectores de la poblacién, prestando mayor interés en los grupos
con mas riesgo o mas sensible (Couto, 2011, p. 35). Continuamente el cuarto paso es la
descripcion del flujograma que permita evaluar y tomar en cuenta todos los controles para
la seguridad del producto en cada paso del proceso (Surak y Wilson, 2014, p. 13).

El quinto paso es verificar el flujograma en el lugar por el equipo HACCP con el fin de
garantizar que coincida con la realidad de la empresa (Meneses, 2014, p. 243).
Siguientemente el sexto paso; es “establecer el riesgo de peligros significativos en cada etapa
del proceso” (Galarza, 2017, p. 170). El séptimo paso es determinara los PCC dentro de
todas las rutas del proceso en el cual se puede realizar un minucioso control para eliminar,
prevenir o disminuir un riesgo de seguridad de alimentos hasta los niveles permitidos (Cao,
2018, p. 2). Posteriormente el octavo paso es y/o principio 3; es el establecimiento de los
limites criticos de control donde se podra distinguir entre lo aceptable y lo no aceptable para

garantizar la seguridad de los alimentos (Galarza, 2017, p. 170).

El noveno paso; Es realizar un protocolo de monitoreo para cada PCC, los monitoreo se
podran llevar a cabo a través de la revision del sistema por el equipo HACCP con analisis de
datos y/o parametros microbioldgicos, auditorias internas, para ver el proceder del sistema
implementado (Nitrigual, 2010, p. 27). Posteriormente el decimo paso; fijar las acciones

correctivas con la finalidad de manera que se puede identificar si existe desviaciones que



pueden ocurrir, tomando medidas correctivas en cada PCC del sistema HACCP (Nitrigual,
2010, p. 41). El onceavo paso; fijar la operacion para la verificacion para mantener que el
sistema HACCP funcione apropiadamente, El equipo debe de inspeccionar el plan HACCP
a través de un cronograma establecido de modo que se asegure que el plan es efectivo y si

se debe realizar una mejorar correctiva (Nitrigual, 2010, p. 42).

El doceavo paso; fijar un procedimiento de documentacion sobre todo el sistema y la
registracion idonea para cada principio y su aplicacion, en el cual se guarda todos los
registros que demuestran que el HACCP funciona de manera eficiente asi mismo se realiz6
las acciones correctas en caso de que haya distencion fuera de los limites criticos (BRC
Global Standars, 2018, p. 17).Los prerrequisitos hace referencia a las acciones, habitos y
las condiciones necesarias antes y durante la ejecucion del protocolo de HACCP, son
esenciales para la inocuidad del producto, de acuerdo con lo que se describe en los principios
generales de higiene alimentaria y otros codigos alimentario de practicas (GESA,
2019).Estos pasos si se realizan de manera eficiente y continua permitiran garantizar la
inocuidad del alimento logrando el aseguramiento del consumidor de manera que representa

que no causaran dafio, (Carnot, 2013, p. 2).

La inocuidad alimentaria hace referencia a las condiciones y practicas que preservan la
calidad de los alimentos para prevenir la contaminacién y las enfermedades transmitidas por
el consumo de productos alimentarios (FSPCA, 2016, p. 2). El no garantizar la inocuidad
significa el enlace de contaminacién del alimento y esta se debe a algunos factores como:
agentes; enzimas, toxinas o reaccién de aditivos y por la mala manipulacién; Esta
contaminacion permite la aparicion de microorganismos que causan dafio a la salud que se
dividen en dos categorias: los patdgenos que son agentes que cuando se ingiere provoca
enfermedades e incluso muerte al consumidor; y el microorganismo de descomposicion
provoca que el alimento no se pueda consumir ni utilizar (Merchan, Zurymar, Nifio, Urbano,
2019, p. 3).

Se considera que los humanos actualmente somos mas propensos a la exposicién de comidas
con agentes patdgenos, lo cual genera un riesgo mundial de factor social y econémico dentro
de los principales patdgenos se encuentra el e. coli y la salmonella (Lopez, 2017, p. 87).
Dentro de los principales agentes biologicos que afectan a los alimentos son la Salmonella,
listeria, monocytogenes, enterobacterias, coliformes, E. Coli, hongos: mohos, hongos:
levaduras, coagulase-pos. staphylococcus, aerobios meséfilos (OPS,2015, p. 2). La

10



salmonella se encuentra originalmente en el tracto intestinal del hombre y de los animales
de sangre caliente, los alimentos procesados pueden contraer esta contaminacion ya sea por
diversos factores, que produce al consumidor final fiebre tifoidea y fiebre entérica en seres
humanos (Desai, Padmanabhan, Harshe, Zaidel-Bar y Kenney, 2018 p. 5).

La listeria monocytogenes es una bacteria proveniente de los hombres ubicado en los
intestinos, ademas este patdgeno es muy resistente, logra soportar bajas y altas temperatura,
su contaminacion se realiza mediante agua, animales, aves y tracto intestinal del hombre
(Kureljusi¢, Rokvi¢, Jezdimirovi¢, Kureljusi¢, Pisinov y Karabasil, 2017, p. 1). Los
coliformes son microorganismos indicadores de la familia enterobacteriaceae, que a su vez
incluyen coliformes ambientales y de origen fecal, originario de animales de sangre caliente,
su incubacion se da en 35-37 °C alrededor de 48 horas y su contaminacion se observa dentro

de los alimentos y agua (OPS, 2015 p. 3).

La escherichia coli se encuentra frecuentemente dentro del intestino de todos los animales,
cuando esto ingresa dentro del hombre provoca el desarrollo de especies bacterianas
perjudiciales en el tracto intestinal, en pequefas cantidades de cepas de E. coli son capaces
de causar enfermedades en el hombre por diferentes mecanismos (Milojevi¢, Balti¢, Nikolié,
Mitrovi¢ y Pordevi¢, 2017 p. 1). Las enterobacterias representan a la familia de gram
negativas y contiene alrededor de 100 especies y mas de 30 géneros, dentro de su habitad se
da en las plantas, tierra 0 animales acuaticos, son responsables de infecciones urinarias,
intestinales y septicemias si una persona ingiere un alimento contaminado por esta bacteria
(Ecured, 2019 p. 1).

El staphylococcus aureus “es un patdgeno que produce un arsenal de factores de virulencia
para promover la infeccion en diferentes sitios anatomicos humanos”, provocan infecciones
e incluso la muerte, se transmite principalmente por el consumo dealimentos contaminados
(Sause, 2019 p. 1). Asi mismo se cuenta con la presencia de hongos dentro de los productos
alimentarios, los hongos se constituyen generalmente como finos filamentos contribuyendo
a la descomposicién de una materia y participan en los ciclos bioldgicos, la familia de los
hongos es muy numerosa (Paco, Loza, Vino, Calani, Serrano, 2017, p. 27). Los hongos
mohos originalmente sus indices provocan el deterioro de la materia prima, son de origen
animal, vegetal, aire y agua, producido por sustancias antimicrobianas, los mohos son

microorganismos aerobicos (OPS. 2015 p. 14).
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Los hongos levaduras, su expansion se da en el agua, en la naturaleza, suelo, en los
animales, las plantas y en el aire, tiene presencia de formacidn de colonias de gran nimero
en frutas y vegetales, ocasionando que los alimentos se deterioren hasta llegar a la
fermentacion, en algunas especies son patogenicas (OPS, 2015 p.16). Los aerobios
mesofilos indica las condiciones de salubridad y son capaces de crecer en el agar nutritivo,
se relaciona con las condiciones de conservacion y hacen representacion de indicacion de
calidad bacterioldgica en los productos congelados (Campuzano, Mejia, Medero, Pabon,
2015, p. 83).

El problema de investigacion que se planteo fue: ;Como influye la mejora del sistema
HACCP para garantizar la inocuidad de mango congelado en Santa Sofia del Sur S.A.C.
Casma, 20197,

Por otro lado, como justificacion del estudio, enfocado a nivel social se requiere la
obtencion de un producto inocuo que permita asegurar que el consumidor final no corra
riesgos en su salud, que puede causar diversas enfermedades e incluso la muerte. Se justifica
econdmicamente ya que la falta de este plan genera devoluciones del producto, multas
costosas de las organizaciones de salud, mayores tiempos de produccién y reproceso,
reduccién de la productividad y pérdida econdmica, asi misma pérdida de clientes y
oportunidades en expansion del mercado, con todo ello la empresa reduciré su rentabilidad
y generara problemas en la logistica de la empresa.

Se justifica en el proceso de estudio como medida de solucién al problema respecto a la
inocuidad y deficiencia de los principios del sistema de analisis de peligros y puntos criticos
de control , el sistema HACCP contribuye a la eficiencia proceso de produccion de mango
congelado, permitird hacer mas fuerte la gestion de calidad y productiva del mango
congelado, asi mismo contribuyendo a prevenir los peligros de contaminacion
microbiologica, mayor control de los registros y verificacion de los planes del sistema, de
manera que la empresa se volvera competitiva y que servira como soporte para mantenerse
en el mercado y/o expandir internacionalmente, y en un futuro el cierre de oportunidadesya
que dentro de los requisitos el cliente europeo busca el que toda empresa cuente con el

certificado HACCP de modo que permite garantizar un producto inocuo.
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Se tiene como hipotesis para el presente trabajo de investigacion: La mejora del sistema
HACCP garantizara la inocuidad del mango congelado en Santa Sofia del Sur S.A.C. Casma,
20109.

Asi mismo Como objetivo general se planted: mejorar el sistema HACCP para garantizar
la inocuidad del mango congelado en Santa Sofia del Sur S.A.C. Casma, 2019. Por ultimo
como objetivos especificos se plantearon: diagnosticar el sistema HACCP de la empresa
Santa Sofia del Sur S.A.C durante la campafia 2019-1, determinar la inocuidad del mango
congelado en Santa Sofia del Sur S.A.C. del mes de febrero y marzo del 2019, aplicar la
mejora del Sistema HACCP durante la campafia 2019-11 a la empresa Santa Sofia del Sur
S.A.C, determinar la inocuidad del mango congelado en Santa Sofia del Sur S.A.C, del mes
de septiembre y octubre del 2019, Evaluar la variacion de la inocuidad del mango congelado

de los meses de febrero y marzo respecto a septiembre y octubre del 2019.
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11.Método

2.1 Disefio de investigacion

Se utilizé un disefio de investigacion experimental en la categoria pre experimental de modo
que se realizo un pre prueba y post prueba de la variable dependiente (inocuidad). Segun
Hernandez y otros (2014, p. 142); este tipo de disefio de investigacion representa el grado de
control en las variables que presenta en un rango minimo y poco adecuado en el control de

los factores que forman parte de la validez interna.

Estimulo
G: 01 X 02
Donde:

G: Lotes de produccion del mango congelado.
O1: Inocuidad del mango congelado previo a la mejora del sistema HACCP.
X: Mejora del sistema HACCP.

02: Inocuidad del mango congelado posterior a la mejora del sistema HACCP

Se realizé un tipo de investigacion aplicativo ya que analiza el efecto producido por la accién

de una 0 més variables independientes sobre una o varias dependientes.

2.2 Variable y Operacionalizacion de Variables

Las variables del presente proyecto de investigacion estan indispensablemente relacionadas
y estudiadas para la obtencién de resultados que resuelvan la realidad del problema en
estudio del mango congelado en la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C; en donde se tiene
como variable independiente la mejora del sistema HACCP y como variable dependiente la

inocuidad
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Tabla 1. Operacionalizacion de las variables del sistema HACCP e Inocuidad.

Variable Definicion Definicion Dimensiones Indicadores Escala
conceptual operacional
V.I: El HACCP es una | El HACCP es representativo para la | D1: Formacion del Humano Nominal
Mejora | recopilacion y andlisis de | seguridad alimentaria este es requisito | equipo HACCP
del evaluacién de los peligros y | para el proceso de mango congelado y
sistema | cuales son las condiciones que | se requiere mantener eficientemente la
HACCP | generan los mismos. Es de | aplicacion de sus 12 pasos del sistema,
vital importancia para toda | analizando los puntos de control que
empresa productora  de | parte desde la partida del proceso hasta
alimentos, asi mismo su el consumo por el cliente del
control parte desde el | destinatario; y fijar los puntos criticos
productos hasta el cliente @ de control de laempresa Santa Sofia del
final, ya que se busca | Sur,sisetiene unbuen control del PCC
garantizar la inocuidad del | permitird garantizar la inocuidad del
producto final (Sincas y | mango congelado de modo que no
Quifiones, 2015, p. 89). generara dafios al consumidor final .
D2: Describir el Caracteristicas fisicas y organolépticas. Nominal
producto
D3: Identificar su Uso previsto Nominal
uso esperado Uso alternativo
Poblacidn destino
D4: Describir el N° de diagramas de flujo Razén
procesg y construir Total dbeifirilaeglggfrfgsdsz flujo 100
el flujograma de requeridos en el manual HACCP
produccion
D5: Verificar el N° de inpecciones ejecutadas del Razdén
flujograma en el —— INSITU %100
N° de inspecciones programadas
lugar del INSITU
D6: Andlisis de Probabilidad x Gravedad Razo6n
peligros.
D7: Secuencia del arbol de decision enfocado a la
Determinacion de identificacion de peligro(bioldgico, quimico, Ordinal

los PCC.

fisico, alérgenos) en el proceso, materia prima

,materiales e insumos
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V.D:
Inocuidad

La inocuidad €s el
aseguramiento para el
consumidor de que los
alimentos no causaran dafio
cuando se preparen Yy/o
consuman, se puede alcanzar

con la implementacion de
medidas o gestiones que
reduzcan los peligros

La inocuidad es el atributo que
garantiza que un producto no causara
dafio al consumidor final, se mide a
través de andlisis de laboratorio en el
cual se considera una serie de
parametros  (agentes  patdgenos,
bacterias y hongos) causados por
factores la contaminacidn bioldgica,
quimicos y/o fisicos, estos parametros

D8: Establecer los

limites criticos
para cada PCC
D9:

Establecimiento de
la vigilancia de
los PCC.

D10:
correctivas

Medidas

D11:
Procedimientos de
verificacion

D12: Establecer
registro y
documentacién

Prerrequisitos

Salmonella

UFC de Meso6filos/g
UFC de Coliformes totales/g
UFC de E. coli/g
UFC de mohos y levaduras/g
N° total de registros realizados

de desinfeccion de la fruta

AC — CDP — PCC
N° de dias totales productivos del mes

correspondiente

* 100

N° total de reportes ejecutados de
no conformidad AC — RNC
N° total de reportes de no conforme
de AC — CDP — PCC
N° total de registros realizados de
acciones correctivas y preventivas
AC — ACP —01
N° total de reportes de no conforme
de AC — CDP — PCC
actividades ejecutadas de procedimiento
de verificacion

* 100

* 100

actividades programadas 100
de procedimiento de verificaciéon
N° total de ejecucién del programa
de verifiacion de registroy
documentacion +100

N° total de programados del
programa de verificacion
de registroy documentacion

actividades ejecutadas
actividades programadas

UFC/G

100

Razon

Razén

Razon

Razon

Razén

Razon

Razén
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provenidos  por  factores
bioldgicos, quimicos o fisicos
(Carnot, 2013, p. 2)

Fuente: Elaboracion propia

deben encontrarse dentro de los rangos
establecidos por la organizacién
mundial de la salud. De manera que se
evitara problemas de infecciones y
muertes al consumidor final.

Listeria UFC/G Razén
Entero bacterias UFC/G Razén
Coliformes UFC/G Razén
E. Coli UFC/G Razon
Hongos: mohos UFC/G Razén
Hongos: levaduras UFC/G Razén
Staphylococcus UFC/G Razén
Aerobios UFC/G Razon
Meséfilos
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2.3 Poblacion y Muestra

La poblacion es un compuesto de todos los acontecimientos que conforman establecidas
determinaciones (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2010, p. 174). La poblacién del
trabajo de investigacion es representada por los lotes de produccion del mango congelado
de la empresa Sofia del Sur SAC, Casma.

La muestra consiste en un subgrupo de la poblacion, es decir es un subconjunto de
componentes que corresponden al grupo descrito en sus peculiaridades al que se le
denomina poblacion (Hernandez y otros, 2010, p. 173). La muestra para el proyecto de
investigacion es representada por los lotes de produccion del mango congelado del mes
de febrero, marzo, septiembre y octubre del 2019 de la empresa Santa Sofia del Sur SAC,

Casma.

El muestreo es una herramienta que permite determinar que parte de una poblacion debe
ser examinada con el fin de efectuar inferencias sobre dicha poblacion (Otzen,2017, p.
230). El muestreo del presente proyecto de investigacion es no probabilistico, de tipo
intencional accesible ya que se busco tener una cantidad de pruebas de contaminacion
microbioldgica segln los lotes de produccion del mango congelado al mes, de manera
que se pueda comparar con los 2 meses que durara la aplicacion de la mejora del sistema
HACCP (septiembre, octubre), debido al alcance ya que la produccion del mango
congelado de Santa Sofia del Sur-Casma es por temporadas (septiembre hasta marzo) de
modo que los meses accesibles para su aplicacién de la mejora del sistema HACCP seran

comparados con los meses de febrero y marzo.

En criterios de inclusion se consideré como muestra los 2 meses finales y mas recientes
(febrero y marzo) de la campafia del 2019-1 y asi mismo a los 2 meses mas recientes
(septiembre y octubre) de la campafia 2019-11. Dentro del criterios de exclusiéon se
consider0 a todos los lotes de produccion de mango congelado camparias anteriores de
enero del 2019-1 y 2018-11 debido a que el personal influyente, maquinarias y
procedimientos son diferentes y las pruebas contaminacion microbioldgica se consideran

solo de meses recientes.
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2.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad.

Entre las técnicas que se usé en la investigacion se considero; la observacion directa, que
consiste en observar personas, hechos, acciones, situaciones, etc., para obtener una
determina informacion que se pretende investigar (Hernandez y otros, 2010, p. 173).
Analisis documental es una labor mediante un trabajo intelectual extraemos unas nociones
de una fuente documental (Hernandez y otros, 2010, p. 142). Entre los instrumentos que
se uso para el presente trabajo de investigacion se tuvo; ficha de observacion que sirvio
para conocer la manera como se desarrollan las actividades y los resultados de ellas. La
ficha de registro de datos se le denomina asi porque recopilan los datos de las fuentes

consultadas en los diversos recintos (Hernandez y otros, 2010, p. 145).

Entre los instrumentos para el andlisis de datos se tuvo, la hoja de chequeo es un
instrumento que nos ayud6 a supervisar el cumplimiento de requerimiento o recopilar
datos de modo ordenada.; el registro de conformacién del equipo HACCP nos permitid
identificar la cantidad y funciones que realizara cada uno de los integrantes, el registro de
caracteristicas fisicas y organolépticas son todas aquellas descripciones que tiene la
materia en estudio, el registro de identificacion de su uso esperado, que sirvié para indicar
al consumidor que va dirigido, diagrama de flujo que permite describir un proceso desde
el inicio del procedimiento hasta el final; programa de verificacion del flujograma
INSITU que sirvié para identificar si los diagramas de flujo son reflejados en la realidad

de la empresa.

Cuadro de anélisis de peligro que sirvio para analizar el nivel de riesgo y peligro del
producto en proceso, cuadro de determinacion de los PCC que sirvio para identificar qué
operacion refleja el punto de la falla del procedimiento de operacion estandar podria
causar dafos a los clientes y a la organizacién, cuadro de registros de parametros de
limites criticos de control, permitio la evaluacion de dosificacion optima en la operacion
seleccionada; cuadro de establecimiento de los limites criticos para cada, PCC permitio la
identificacion de los PCC respecto a los peligros significativos y limites criticos

considerados y las observaciones que se deben tomar en cuenta.

Registros de sistema de vigilancia de los PCC permitio registrar a cada PCC preguntas
como ¢donde? ¢que? ;como? ¢cuando? ;cuando?; programa de control de registro PCC1-

control de la desinfeccion de la pulpa donde se podra identificar la concentracion del
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desinfectante, dosificacion y las observaciones; el registro de medidas correctivas es un
procedimiento donde se recopila la informacién de las acciones que se tomaron en ese
instante del proceso; programa de reporte de no conformidad permite la identificacion de
la ejecucion del llenado de dicho registro; programa de control de registro de reporte de
no conformidad permitira saber si se realizo la ejecucion del registro de la no conformidad

respecto al detalle de la no conformidad, causa raiz, acciones correctivas y preventivas.

El registro de procedimiento de verificacion es un procedimiento donde se almacena el
cumplimiento de las verificaciones establecidas; registro de programa de verificacion de
registros y documentacion del sistema es un procedimiento donde se almacena el
cumplimiento del sistema aplicado: el informe de analisis microbiol6gico es un grupo de
procedimiento orientado a diagnosticar los microorganismos presentes en una muestra
establecida, y por ultimo hoja resumen de informes de analisis microbiologicos que
permitid la visualizacion en forma resumida la contaminacidén microbioldgica por varios

meses de muestreo.

Tabla 2. Técnicas e instrumento de recoleccion de datos.

Variable Técnica Instrumento Fuente/Informacién
Mejora del Observacion Ficha de Santa Sofia del Sur S.A.C
Sistema HACCP observacion
Anélisis Ficha de registros Santa Sofia del Sur S.A.C
documental de datos
Inocuidad Analisis Ficha de registros Santa Sofia del Sur S.A.C
documental de datos

Fuente: Elaboracion Propia.
Validez y confiabilidad del instrumento

En la presente investigacion para la validacion de los instrumentos se utilizo el juicio de
expertos quien son tres ingenieros expertos en el tema, que son de la Universidad César
Vallejo y de la Empresa Santa Sofia Del Sur S.A.C. y otros instrumentos validados por el
marco tedrico, asi mismo se utilizara instrumentos de la empresa Santa Sofia del Sur
S.A.C.
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2.5 Procedimiento

Check list
S N
< Conformida
\ 4
Correct Diagnostico de los
instrumentos
de los pasos del sistema
\ 4
Pruebas de
contaminacion
S N
— — >
Correct Aplicacion de la mejora
del
Pruebas de
contaminacion
Correct Aplicacion
de otra
metodologia
v N
. [ Fi ]

v

Figura 14: Procedimiento del presente estudio del trabajo.



2.6 Método de analisis de datos

Tabla 3. Técnicas e instrumentos en funcion de la investigacion.

Objetivo

Técnica

Instrumento

Resultado

Diagnosticar el
sistema HACCP de

Observacion

Check list (Anexo 06 )

Se registro las no
conformidades de

la empresa Santa los principios del
Sofia del Sur manual HACCP
S.A.C durante la durante la campafia
campafia 2019-1. 2019-I.
Anélisis Registro de formacion del equipo Se verifico el
documental HACCP cumplimiento de las
Registro de caracteristicas fisicas y dimensiones del
organolépticas sistema HACCP
Registro de identificacion de su uso actual del mango
esperado congeladp durante la
. - 2019-I.
Diagrama de flujo campana
Programa de verificacion del flujograma
INSITU
Ficha de analisis de peligro
Ficha de determinacion de los PCC
Ficha de parametros de limites criticos de
control
Ficha de establecimiento de los limites
criticos para cada PCC
Ficha de sistema de vigilancia de los
PCC
Programa de control de registro PCC1-
Control de la desinfeccion de la pulpa
AC-CDP-PCC
Ficha de registros de medidas correctivas
Programa de reporte de no conformidad
AC-RNC
Programa de control de registro de
reporte de no conformidad AC-ACP-01
Registro de programa de procedimiento
de verificacion
Registro de programa de verificacion de
registros y documentacion del sistema
HACCP
Determinar la Anélisis Informe de anélisis microbiol6gicos- Permitio evaluar la
inocuidad del documental Método AOAC _contgmjngeién
mango congelado microbiologica en el
en Santa Sofia del Ficha de los informes de analisis mango congelado
Sur S.A.C. del mes microbiolégicos previo a la mejora
de febrero y marzo del sistema HACCP
del 2019.
Aplicar la mejora Anélisis Registro de formacion del equipo Se verifico el
del Sistema documental HACCP cumplimiento de las
HACCP a la Registro de caracteristicas fisicas y dimensiones del

empresa Santa

organolépticas

sistema HACCP
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Sofia del Sur
S.A.C durante la
campafia 2019-I1

Registro de identificacion de su uso
esperado
Diagrama de flujo

mejorado del mango
congelado durante la
campafia 2019-11

Programa de verificacion del flujograma
INSITU
Ficha analisis de peligro
Ficha de determinacion de los PCC
Ficha de pardmetros de limites criticos de
control Ficha de establecimiento de los
limites criticos para cada PCC
Ficha de sistema de vigilancia de los
PCC
Programa de control de registro PCC1-
Control de la desinfeccion de la pulpa
AC-CDP-PCC
Ficha de registros de medidas correctivas
Programa de reporte de no conformidad
AC-RNC
Programa de control de registro de
reporte de no conformidad AC-ACP-01
Registro de programa de procedimiento
de verificacion
Registro de programa de verificacion de
registros y documentacion del sistema

HACCP
Determinar la Analisis Informes de andlisis microbiol6gicos- Permiti6 evaluar la
inocuidad del documental Método AOAC contaminacion

mango congelado
en Santa Sofia del
Sur S.A.C. del mes
de septiembre y
octubre del 2019.
Evaluacion de Comparacion C= 2-C1
variacioén de la c1
inocuidad del
mango congelado
del mes de febrero
y marzo respecto a
septiembre y
octubre del 2019.
Fuente: Elaboracion Propia.

microbioldgica del

Ficha de los informes de analisis mango congelado

microbioldgicos del sistema HACCP

Permitié determinar
la variacion de la
inocuidad de los
meses analizados

*100

2.7 Aspectos éticos

Cumpliendo con los requisitos de acuerdo al cédigo de ética del articulo 15° se evit6 todo
tipo de plagio, ya que el codigo de ética de la UCV promueve la originalidad de las
investigaciones, asi mismo en esta etapa los investigadores se comprometen a respetarla
propiedad intelectual de otras investigaciones de trabajo, la veracidad de los resultados y

la confiabilidad de los datos suministrados por la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C.

después de la mejora
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I1l. Resultados
3.1. Diagndstico del sistema HACCP.

Se realiz0 el estudio del diagndstico situacional de manera general del sistema HACCP
durante el 2019-1, se efectu0 a través del Check list, indico que el plan HACCP durante el
2019-1 cumple con una conformidad de 41.67% Yy las no conformidades por un 58.33%
del total, conformadas por los pasos: 1(Reunir al equipo Haccp), 4(Construccion de
diagrama de flujo), 8(Establecer limites criticos), 9(Monitoreo de PCC), 10(Establecer
acciones correctivas), 11(Procedimiento de verificacidn) y 12(Mantenimiento de Registro
y documentacion) y los prerrequisitos basicamente las BPM y POES, estos resultados
significo que el sistema HACCP presento deficiencias dentro de sus dimensiones, por lo
cual la falla de estos eslabones ponen en riesgo a la inocuidad del mango congelado ya
que este sistema es la matriz que permite asegurar la obtencion de un producto inocuo
(Anexo 12)

La causa raiz de todo el problema que genera la contaminacién directa del mango
congelado por las deficiencias de las buena practicas de manufacturas y programa
operativo estandarizado de saneamiento, debido a que los procedimientos diarios no eran
cumplidos en su totalidad segun lo programado, asi mismo se evidencio que los controles
del PCC no se realiza de manera diaria, y por tltimo el procedimiento empleado muestra
deficiencias debido a la contaminacién microbiol6gica ya que el PCC1 establece que la
desinfeccion es de 50-60ppm, el tiempo de muestreo es prolongado, y utilizando tirillas

de medicidn que no permiten una medicidn exacta.

Asi mismo se verifico se manera especifica las dimensiones que dieron como resultado
no conformidad en la evaluacion del Check list, del sistema HACCP, se realizd el
levantamiento de informacion més detallada de las dimensiones observadas. Para el paso
1, se efectud a través de un acta de conformacion del equipo de inocuidad (Anexo 3).
Donde se evidencio que el equipo HACCP esta conformado por 5 integrantes y no es
equipo multidisciplinario, de modo que significo que en la conformacion no se considerd
a representes de diferentes cargos, falta de aporte respecto a funciones de apoyo al
aseguramiento de la inocuidad y responsabilidades a diversas areas integradas dentro la
empresa, asi mismo la cual indica deficiencias en conocimientos de seguridad,

microbioldgica y proceso.
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Para el estudio del paso 4, se efectud a través de la construccion del diagrama de flujo
(Anexo 13), donde se obtuvo resultados que solo cumple con 2 (diagrama del proceso
productivos e insumos y materiales) de los 4 diagramas requeridos segun la normativa
HACCP, lo cual representa un 50.00% del total de diagramas de flujo requeridos. Estos
resultados significan que no cumplen con totalidad segun la normativa, por lo cual pone
en deficiencia al no contar con diagramas que permitiran identificar las zonas, etapas
donde ponen peligro a la inocuidad del mango congelado y donde se deben realizar los

reprocesos.

La tabla 9 es representativa para el paso 8, indica que durante la campafa 2019-1 la
agroindustria ha optado para desinfectar en el PCC1 a 50-60ppm de &cido peracético
debido a que el tercer muestreo microbioldgico es mas eficiente respecto a los otros 2
muestreos donde se obtuvo resultados superiores a los limites permitidos, en este tercer
muestreo se obtuvo <10 UFC/g de enterobacterias, coliformes, 10 UFC/g de e. coli, <100
UFC/g de mohos, <1000 UFC/g de levaduras y <10000 UFC/g de mesofilos, asi mismo
<10UFC/g de salmonella, listeria y staphylococcus de modo que esta concentracion del

mango congelado durante la campafa 2019-1 debe garantizar la inocuidad.

Tabla 9. Parametros de limites criticos de control previo a la mejora del sistema HACCP.

Fechade | < = © 2 = - o
a8 89 5,/58 833 9328 |5 . £3

muestreo | g 3 2E9E8| 02|58 88 28 | gL
S 8 fe3 g |W3|32|s 282 |5 28

29/08/2018 | 30 -40ppm | 70 | 80 | 50 | 280 | 1500 | 12000 | >10

30/08/2018 | 40 —50ppm 40 30 30 120 | 1200 | <10000 >10

31/08/2018 | 50 — 60ppm 10 10 <10 | <100 | <1000 | <10000 <10

Fuente: Elaboracion propia- anexo 14.

Asi mismo se evidencid que el incumplimiento de los limites del desinfectante acido
peracético 50-60ppm pone en riesgo la inocuidad del producto (Anexo 15), asi mismo
este rango no es eficiente ya que se observO mayor presencia de contaminacion
microbiologica durante la campafia del 2019-1 y anteriores del mango congelado (Anexo
1-2), los parametros determinados de concentracion se encuentran por debajo del limite

gue es 80ppm determinados y validado por organismos internacionales de calidad.
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Para el estudio del paso 9, se efectud en a través del registro de vigilancia de los
PCC(Anexo016) donde se evidencio que el tiempo de muestreo del PCC1 es de 1 hora para
una variacion de 50-60ppm, lo cual significo que no es eficiente debido al rango de la
variacion de 10ppm, permite la disipacion prolongada del desinfectante ya que en los
muestreos se obtuvo debajo del rango de 50 ppm, lo cual representa que el mango
congelado que no es desinfectado correctamente para garantizar la inocuidad, Asi mismo
las tirillas de medicion que utilizaron no son de medicion exacta, debido a que este
material realiza en los muestreos sus mediciones son de rangos prolongados por lo cual
no permite realizar una adicion exacta de mililitros de &cido peracético en la tina de

desinfeccion (Anexo 16).

La tabla 10 indica que los registros realizados de febrero y marzo del 2019 seencuentran
por debajo del 100% que es el total de nivel de cumplimiento, segun los dias totales
productivos, las acciones y reportes ante cualquier no conformidad de los muestreos en el
control de desinfeccién, de modo que significa que el personal encargado no realiza el
Ilenado en su totalidad de los registros AC-CDP-PPC, AC-RNC y AC-CDP-01 segun los

dias totales productivos.

Tabla 10. Nivel de cumplimiento de los registros del Paso 9 y 10.

Campafia | % Total de nivel

Registro 2019-1 de cumplimento
Control de la desinfeccidon de la pulpa(AC-CDP-PCC) Febrero 71%
Marzo 73%
Reporte de no conformidad (AC-RNC) Febrero 67%
Marzo 75%
Acciones correctivas y preventivas (AC-ACP-01) Febrero 75%
Marzo 58%

Fuente: Elaboracién propia- anexo 17, 19y 20.

Para el paso 10 se efectud a traves de la ficha de medidas correctivas para cada PCC, se
observo que cuando se detecte concentraciones por debajo o encima del limite critico se
debe anotar en el registro de no conformidad y realizar de acciones correctivas y
preventivas (Anexo 18), lo cual significo que existe un procedimiento de acciones ante
cualquier no conformidad del muestro realizado de concentracion en el PCC1, que debe

ser cumplido en su totalidad por el personal encargado.
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La tabla 11 indico que los programas de procedimiento de verificacion y programa de
verificacion de registros y documentacion del sistema HACCP, se encontraron por debajo
de la meta establecida que es el cumplimiento como minimo el 80% de las actividades
programadas por la agroindustria , lo cual significo que no se realizé la ejecucion de las
actividades programadas en su totalidad durante la campafia 2019-1, debido a la falta
exigencia por parte del lider HACCP, integrantes del sistema y equipo HACCP , para
prevalecer el cumplimiento total de las actividades programas

Tabla 11. Nivel de cumplimiento de los programas de los pasos 11 y 12 durante la campafia
2019-1.

Registro Cumplimiento(%b6)
Programa de procedimiento de verificacién 77.08%
Programa de verificacion de registros y documentacion del sistema 75.00%
HACCP

Fuente: Elaboracion propia- anexo 21y 22.

Asi mismo se evalud el estado de los prerrequisitos del sistema HACCP, La tabla 12 indica la
deficiencia de la realizacion de los BPM y POES ya que los registros de febrero y marzo se
encuentran por debajo del 100%, de igual manera se evidencio que la empresa no programo una
limpieza profunda a toda su area de proceso congelado los dias domingos que son productivos
dentro del establecimiento, el encargado del control de las BPM y POES es fundamental ya, el no
cumplir con el procedimiento es indicador que no realizo durante el dia los controles y acciones,
por lo cual pone en riesgo al producto para su contaminacion por las agentes bioldgicos, debido a
que no se esta controlado la indumentaria, la higiene y desinfeccion del personal y de las areas ,
Por lo cual significaron la causa raiz de la contaminacién del producto, por lo cual es necesario

tomar acciones correctivas en el sistema HACCP, y sus prerrequisitos.

Tabla 12. Nivel de cumplimiento de los programas de los prerrequisitos (BPM y POES) durante
la camparia 2019-1.

Campania | % Total de nivel

Registro 2019-1 de cumplimento
Buenas précticas de manufactura (PCR-BPM) Febrero 71%
Marzo 69%
Limpieza y desinfeccién de nave de congelado (PCR- Febrero 7%
LDIEM) Marzo 80%

Fuente: Elaboracion propia- anexo 23

27



3.2. Evaluacién de la inocuidad del mango congelado de la campafia 2019-1

Debido a la deficiencia observadas en el diagnostico situacional del sistema HACCP,
pone en riesgo a la inocuidad. La figura 48 indica que existieron lotes de produccion de
mango congelado rechazados a un 44.4% y 33.3% durante de febrero y marzo, lo cual
significo que estos altos indices son rechazados por el area de laboratorio debido los
resultados superan los limites permitidos de UFC/g solicitados por el cliente; respecto a
coliformes, enterobactereas, e.coli, hongos y levaduras y aerobios mesofilos; lo cual en
produccion genera un problema ya que para la reduccion de UFC estos lotes procesados
deben pasar a través de un reproceso de re congelacién, y o un re desinfeccién a traves de
la desinfeccion de la pulpa, lo cual genera mayor tiempo de produccion y mayor costo de

produccién.

100.0
%
66.7

60.0 55-6%
44.4%
40.0 33.3%

Porcentaj

20.0
%

Lotes aceptados de Lotes rechazados Lotes aceptados de Lotes
rechazados

Figura 48. Porcentaje los lotes aceptados y rechazados de mango congelado respecto a la
inocuidad del mes de febrero y marzo del 2019.

Fuente: Elaboracion propia- anexo 24 y 26.

La tabla 13 indica que durante la campafia 2019-1 los meses de febrero y marzo se obtuvo
resultados >10 UFC de enterobacterias, coliformes, y E. Coli, >100 UFC/g de mohos; asi
mismo durante el mes de febrero >1000 UFC/g de levaduras. Lo cual significo que
durante la campafia de manera promedio los resultados microbioldgicos superan los
limites permitidos, de modo ponen en riesgo al producto terminado y al consumidor final,
asi mismo la presencia de estos microorganismos permiten la proliferacion en el ambiente
y superficies que estan en contacto con el mango congelado, ello se debe a la deficiencias
en el sistema HACCP y sus prerrequisitos BPM y POES, asi mismo falencias del

procedimiento de desinfeccion en el PCCL1 se veran reflejadas en los resultados de UCF.
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Tabla 13: Resultados de la inocuidad del mango congelado durante la campafia 2019-I.

Resultados (UFC/g) Campafia 2019-1
Microorganismo Febrero | Marzo P(!_rlrrr?iltti?jo

(UFC/g)
Salmonella 0 0 0
Listeria Monocytogenes 0 0 0
Enterobacteriaceae 16 14 <10
Coliformes 12 12 <10
E.coli 11 12 <10
Hongos: Mohos 112 127 <100
Hongos: Levaduras 1000 956 <1000
Coagulase-pos. Staphylococcus 0 0 0
Aerobios Mesofilos 7667 9222 <10000

Fuente: Elaboracion Propia- anexo 25y 27.
3.3. Modelo de mejora del Sistema HACCP.

Debido a los resultados las pruebas microbioldgicas y la deficiencia del sistema HACCP
de la campafia 2019-1, es indispensable una aplicacion de mejora del sistema, enfocado
en los puntos que se obtuvo no conformidad del check list, asi mismo para evaluar su
efecto en la inocuidad posterior a la mejora del sistema HACCP. Se inici6 con la nueva
conformacién del equipo HACCP por 8 integrantes de igual manera se consider6 la
conformacién de un equipo multidisciplinario (anexo 28), lo cual significo que el equipo
cuenta los conocimientos microbioldgicos, productivo y de sistema de seguridad, asi
mismo todos los integrantes laboran durante la campafia 2019-11 y se realiz6 la

designacion de funciones para asegurar la inocuidad del mango congelado.

Para el paso 4 se efectu0 a través de la construccion de diagrama de flujo, donde se obtuvo
resultados del 100% de cumplimiento segun el total de diagramas requeridos por la
normativa HACCP. Por lo cual significa que se realizo la construccion del diagrama de
flujo de reprocesos y zonas de alto riesgo, asi mismo se procedid a la actualizacion del
diagrama de proceso productivo e insumos y materiales; la elaboracion de estos nuevos
diagramas permitid identificar que en la zona de enmallado es donde se debe realizar el
reproceso al producto que no ha sido desinfectado a la concentracion requerida, por lo
cual ya no causaria mayor lotes de rechazos por parte del area de laboratorio, ya que

anteriormente los reprocesos se efectuaban al recibir los muestreos microbioldgicos del
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producto final, por lo cual el optaban por una re congelacion para reducir las UFC debido

a que no se obtuvo la desinfeccién correcta (Anexo 29).

Latabla 14 es representativa para el paso 8, indico para la campafia 2019-11 donde se optd
por la concentracion de desinfeccion mas eficiente es 60-80 ppm de acido peracético
respecto a los otros 2 muestreos realizados, debido a que se obtuvo resultados <10 UFC/g
de enterobacterias y coliformes, 0 UFC/g de e. coli, salmonella, listeria monocytogenes y
staphylococcus, <100 UFC/g de mohos, <1000 UFC/g de levaduras y <10000 UFC/g de
aerobios mesofilos. Por lo cual significo el tercer muestreo permitio desinfectar de manera
favorable y estar dentro del limite permitido respecto a las UFC para garantizar la

inocuidad del mango congelado.

Tabla 14. Parametros de limites criticos de control con la mejora del sistema HACCP.

Fecha de A
1+
muestreo | 8 © T g
g £ |3 s |g |E 8 _
@ T 3 E D =583 5 3| -2 8T
5 s 88 e|cg|selgeg el
o 5§ 3% 2|lu 353558353 25
(=} = S} e TS Y2 & <=
2 o | © - e g
g g &
wn
29/08/2019 | 40 - 40 50 30 280 1100 | 12000 >10
50ppm
30/08/2019 | 50 - 20 20 10 100 1000 | <1000 0
60ppm 0
31/08/2019 | 60— <10 <10 0 <100 | <1000 | <1000 0
80ppm 0

Fuente: Elaboracion propia- anexo 30.

Asi mismo para el paso 8 se efectu0 a través de la ficha de establecimiento de los limites
criticos, se recalcd que el incumplimiento de los limites criticos pone en riesgo a la
inocuidad del producto (Anexo 31). Posteriormente para el paso 9 efectuado a través de
la ficha de vigilancia de los PCC, se realizé la modificacion de la vigilancia del PCC1
optando por sustituir las tirillas de medicion de acido peracético por un kit de medicién
con reactivos titulantes (Anexo 32). Debido a estos reactivos permitié determinar una
medicién méas exacta de la ppm por lo cual se pudo adicionar los mililitros exactos de
acido peracético en la tina de desinfeccion, de ese modo garantizar la dosificacion

requerida para asegurar la inocuidad del mango congelado.
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La tabla 15 indico que los registros de control de desinfeccion de la pulpa, reporte de no
conformidad y registro de acciones correctivas y preventivas, durante la campafia 2019-
Il se cumplen parcialmente con la meta establecida, ya que en octubre se obtuvo 100% de
cumplimiento de los registros de registro de no conformidad y registro de acciones
correctivas y preventivas. No obstante, los resultados mes de septiembre se encuentran
por debajo de la meta establecida que es 100%, pero es favorable respecto a la campafia
2019-1 donde obtuvo resultados inferiores dé nivel de cumplimiento. Por lo cual significa
que el personal encargado aporto y colaboro con la mejora del sistema HACCP,

realizando el llenado de los registros de manera consistente durante la camparia 2019-11.

Tabla 15. Nivel de cumplimiento de los registros del Paso 9 y 10.

Registro Campafa % Total de nivel de
2019-11 cumplimento

Control de la desinfecciéon de la pulpa (AC-CDP- | Septiembre 84%
PCC) Octubre 95%
Reporte de no conformidad (AC-RNC) Septiembre 80%

Octubre 100%
Acciones correctivas y preventivas (AC-ACP- Septiembre 80%
01) Octubre 100%

Fuente: Elaboracion Propia-anexo 33, 35y 36.

Para el paso 10 se efectu6 a través de la ficha de medidas correctivas para cada PCC,
donde se recalco que toda deteccidn de concentraciones por debajo o encima del limite
critico, se debe anotar en los registros de no conformidad y acciones correctivas y
preventivas (Anexo 34). Lo cual significa que se establecio el procedimiento acciones
ante cualquier muestreo con resultados de no conformidad obtenidos del PCC1, las cuales
deben cumplirse si se encuentra en la medicion de la tina de desinfeccion por debajo del
limite permitido o por encima del limite permitido, ya sea para rechazar el lote que paso

30minutos antes y/o evaluar las caracteristicas fisicas y organolépticas.

La tabla 16 indica que los pasos de verificacion del sistema HACCP y control de
documentacién durante la campafia 2019-11 representa un avance de cumplimiento del
87.50% Yy 85.41% respectivamente de las actividades programadas. Lo cual significo que
si cumplio con la meta establecida que es ejecutar >80% de las actividades programas de
verificacion y el cumplir con la documentacion del sistema HACCP, ya que refleja el

cumplimiento de los procedimientos para garantizar la inocuidad del mango congelado.
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Tabla 16: Nivel de cumplimiento de los programas de los pasos 11 y 12 durante la campafia
2019-I1.

Registro % de Cumplimiento
Programa de procedimiento de verificacion 87.50%
Programa de verificacion de registros y documentacion del sistema 85.41%
HACCP

Fuente: Elaboracion propia, anexo 37 y 38.

Asi mismo se evaluo el estado de los prerrequisitos con la mejora del sistema HACCP, La tabla
17 indica el % de cumplimiento de la realizacion de los BPM y POES ya que los registros de
septiembre y octubre se encuentran en un rango de 88-98% del 100%, lo cual es favorable ya que
en la campafa anterior se obtuvo resultados inferiores por lo cual se habia evidenciado la
deficiencia de la causa raiz que pone en riesgo a la inocuidad del mango congelado; para la
campafia 2019-11 se program6 una limpieza profunda de a toda su area de proceso congelado los
dias domingos que no son productivos dentro del establecimiento donde se considero el érea,
materiales, superficies, maquinarias y equipos, asi mismo se verifico el aporte del encargado del
control de las buenas practicas de manufactura y procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento debido a que logro cumplir con el procedimiento establecido que es indicador que
se realiz6 durante el dia y segun lo programado los controles y acciones correspondientes, por lo
cual se tratd de controlar los peligros que afectan al mango congelado respecto a la contaminacion
por aerobios mesdfilos, enterobacterias, coliformes, staphylococcus, hongos, e.coli, listeria y
salmonella, durante el 2019-I1 se logré controlar eficientemente el uso de la indumentaria
necesaria, la higiene y desinfeccion del personal, de las areas, maquinarias, materiales y equipos
, Por lo cual significaron que se aport6 para mitigar y/o disminuir la causa raiz de la contaminacién

del mango congelado de Santa Sofia del sur SA.C..

Tabla 17: Nivel de cumplimiento de los programas de los prerrequisitos (BPM y POES) durante

la camparia 2019-1.

Campania % de

Registro 2019-11 cumplimento
Buenas préacticas de manufactura (PCR-BPM) Septiembre 88%
Octubre 92%
Limpieza y desinfeccion de nave de congelado (PCR- Septiembre 98%
LDIEM) Octubre 97%

Fuente: Elaboracion propia, anexo 39
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3.4. Evaluacién la inocuidad del mango congelado durante la campafia 2019-11

Luego de la mejora del sistema HACCP junto a sus prerrequisitos(BPM-POES) y con el
funcionamiento de la misma, se evalud su efectividad respecto a la inocuidad del mango
congelado durante los meses accesibles en la campafia 2019-11, se realizé a través pruebas
de anélisis microbioldgicos a los lotes de produccion de mango congelado durante la
campafa 2019-11 realizado por la jefa de laboratorio de la agroindustria, donde se evalud
que los lotes seran aceptados si cumplen con los limites delimitados por el cliente respecto
a coliformes, enterobacterias, e.coli, salmonella, listeria, staphylococcus, aerobios
mesdfilos, levaduras y mohos. La figura 83 indica que durante el mes de septiembre de la
campana se logré obtener 22.2% lotes de rechazo y en el mes de octubre 11.1%, lo cual
significo un avance favorable respecto a la reduccion de lotes rechazados ya que en la
campafa 2019-1 se obtuvo resultados superiores de lotes rechazados, por lo cual indica
que el departamento de laboratorio durante la campafia 2019-11 acepto mayor cantidad de
lotes de mango congelado debido a que se encuentran dentro de los limites

microbioldgicos requeridos por el cliente.

100.0

% 88.9
90.0% 77.8%
80.0%
= 70.0%
S 60.0%
g 50.0%
0 40.0%
30.0% GF-<
20.0% 11.1%
10.0%
0 0% ]
Lotes aceptados de Lotes rechazados Lotes Lotes
septiembre del de septiembre del octubre del rechazados
2019 de octubre del

Figura 83. Porcentaje los lotes aceptados y rechazados de mango congelado respecto a la
inocuidad del mes de septiembre y octubre del 2019.

Fuente: Elaboracion propia- anexo 40 y 42.

La tabla 18 indica los resultados de UFC de microorganismos obtenidos durante el mes
de septiembre y octubre se encontraron dentro del limite permitido solicitado por el
cliente, 0 UFC/g de salmonella, listeria monocytogenes, staphylococcus, <10 UFC/g de

enterobacterias, coliformes, e. coli, <100 UFC/g de mohos, <1000 UFC/g de levaduras y
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<10000 de aerobios mesofilos. Lo cual significo que en los meses muestreados de cubos
de mango congelado a través de pruebas microbioldgicas por parte del departamento de
laboratorio no superaron los limites permitido de unidad formadora de colonias de modo
permite garantizar la inocuidad del mango congelado siendo favorable segin los
requerimientos de UFC por parte de los clientes de la agroindustria Santa Sofia del Sur
S.A.C-Sede Casma, estos resultados obtenidos son el aporte de la mejora del sistema
HACCP ello respecto al control continuo para su efectividad de las dimensiones conforme
que se obtuvo en el Check list, asi mismo mejorar con las medidas necesarias en las
dimensiones que se obtuvo no conformidad, por ultimo el control continuo de los
prerrequisitos, todo ello con el proposito de garantizar la inocuidad del mango congelado,
de modo que no causara dafios al consumidor final, no pondréa en riesgo al producto,
permitird conservar su vida util y asi mismo mantener un rango de inocuidad ideal ya que
es poco probable la proliferacion de estos microorganismos a la temperatura que es

almacenada a -18°C.

Tabla 18. Resultados de la inocuidad del mango congelado durante la camparia 2019-11.

Resultados (UFC/g) - Campafia 2019-11
Microorganismo Limite Permitido

Septiembre Octubre (UFClg)
Salmonella 0 0 0
Listeria Monocytogenes 0 0 0
Enterobacteriaceae 7 8 <10
Coliformes 8 6 <10
E.coli 6 7 <10
Hongos: Mohos 82 76 <100
Hongos: Levaduras 756 600 <1000
Coagulase-pos. Staphylococcus 0 0 0
Aerobios Mesdfilos 5222 5000 <10000

Fuente: Elaboracion propia, anexo 41y 43.
3.5. Variacién de la inocuidad de la campafia 2019-1y 2019-11

La tabla 19 indica que durante los meses de las campafias analizadas se obtuvo una
variacion de negativa de enterobacterias, coliformes, e. coli, mohos, levaduras y aerobios
mesofilos, ya que se observo una reduccion de UFC/g de microorganismos de la campafia
2019-11 respecto a la campafia 2019-1, asi mismo se observo que los resultados de
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salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus se mantienen en ausencia para

ambas camparfias analizadas.

Tabla 19. Evaluacion de la inocuidad del mango congelado de la campafia 2019-1 y 2019-11.

Campanfia 2019-1 | Campafia 2019-11 Variacion %
(UFClg)* (UFCl/g)**

Microorganismo Feb. Mar. Sep. Oct. | Feb/Sep. | Mar/Oct.
Salmonella 0 0 0 0 0% 0%
Listeria Monocytogenes 0 0 0 0 0% 0%
Enterobacteriaceae 16 14 7 8 -56% -43%
Coliformes 12 12 8 6 -33% -50%
E.coli 11 12 6 7 -45% -42%
Hongos: Mohos 112 127 82 76 -27% -40%
Hongos: Levaduras 1000 956 756 600 24% 37%
Staphylococcus 0 0 0 0 0% 0%
Aerobios Mesofilos 7667 9222 5222 5000 -32% -46%

Fuente: Elaboracion propia-Tabla 13y 18.
*Inocuidad fuera de los limites permitidos de UFC respecto a la solicitud del cliente.
**|nocuidad dentro de los limites permitidos de UFC respecto a la solicitud del cliente.

Habiendo concluido los resultados para ello se presenta la contratacion de hipdtesis a
través del T-Student, para ello se aplico la contrastacidn a cada agente bioldgico que fue
observado en la evaluacién de la inocuidad durante la campafa 2019-1 ( Enterobacterias,
coliformes, E.coli, levaduras, mohos, aerobios meséfilos); El total de lotes de mango
congelado que fueron evaluados a través de pruebas microbioldgicas en la contratacion
de hipotesis son 18 durante los 2 meses previo y asi mismo para el posterior a la mejora
del sistema HACCP.

Tabla 20. Datos de enterobacterea previa a la mejora y después de la aplicacion para garantizar

la inocuidad del mango congelado.

Enterobacterea
Antes (UFC/Gr.) Después (UFC/Gr.)
10 0
10 10
10 20 Septiembre
30 10
Febrero 10 0
10 0
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10 10
10 0
40 10
10 0
40 10
10 10
Marzo 30 10
10 0 Octubre
0 10
10 10
10 10
10 10

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Tabla 21. Validacion de hipétesis respecto a enterobacterias para garantizar la inocuidad del
mango congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Antes Después
Media 15.0 7.2
Varianza 1324 33.0
Observaciones 18 18
Coeficiente de correlacion de Pearson 0.22249708
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 17
Estadistico t 2.83012639
P(T<=t) una cola 0.00577432
Valor critico de t (una cola) 1.739606726
P(T<=t) dos colas 0.01154864
Valor critico de t (dos colas) 2.109815578

Fuente: Elaboracidn propia, anexo 25, 27, 41y 43.

La diferencia entre las dos medias (7.8), lo que significa que la diferencia media entre las
dos medias es poco probable que sea cero, ademas que existe un intervalo de confianza
del 95% ya que el valor p afiade una informacion similar; p < 0.0115, es mas bajo que el
nivel de significancia alfa (0.05). Por lo cual significa que se rechaza la hipdtesis nula con
un nivel de riesgo muy bajo de fallar, la diferencia entre las dos medias es

estadisticamente significativa.
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Densidad

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba

unilateral ala derecha

0.45

t(crit)=1.69

t(obs)=2.41

Figura 84. Campana de gauss del analisis microbiolégico de enterobacterias

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Puesto que el valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe

rechazar la hipétesis nula HO, y aceptar la hipétesis alternativa Ha.

Tabla 22. Datos de coliformes previa a la mejora y después de la aplicacién para garantizar la

inocuidad del mango congelado.

Coliformes
Antes (UFC/Gr.) Después (UFC/Gr.)
10 0
0 10
10 20
Febrero 30 10
10 0 Septiembre
10 0
10 10
10 10
20 10
10 0
20 0
Marzo 0 10
30 10 Octubre
10 10
10 0
20 10
10 10
10 0

Fuente: Elaboracidon propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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Tabla 23. Validacidn de hipétesis respecto a coliformes para garantizar la inocuidad del
mango congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Antes Después
Media 12.8 6.7
Varianza 68.3 35.3
Observaciones 18 18
Coeficiente de correlacion de Pearson 0.079872306
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 17
Estadistico t 2.649618428
P(T<=t) una cola 0.008426996
Valor critico de t (una cola) 1.739606726
P(T<=t) dos colas 0.016853993
Valor critico de t (dos colas) 2.109815578

Fuente: Elaboracidn propia, anexo 25, 27, 41y 43.

La diferencia entre las dos medias (6.1), lo que significa que la diferencia media entre las
dos medias es poco probable que sea cero, ademas que existe un intervalo de confianza
del 95% ya que el valor p afiade una informacion similar; p < 0.0168, es més bajo que el
nivel de significancia alfa (0.05). Por lo cual significa que se rechaza la hipdtesis nula con
un nivel de riesgo muy bajo de fallar, la diferencia entre las dos medias es
estadisticamente significativa.

Figura 85. Campana de gauss del analisis microbioldgico de coliformes.

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba
unilateral a la derecha

0.45

t(obs)=2.34

Densidad

t(crit)=1.69

Fuente: Elaboracidon propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Puesto que el valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe

rechazar la hipdtesis nula HO, y aceptar la hipotesis alternativa Ha.
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Tabla 24. Datos de E. coli previa a la mejora y después de la aplicacidn para garantizar la

inocuidad del mango congelado.

E. Coli
Antes (UFC/Gr.) Después (UFC/Gr.)

10 0

10 10

10 0

20 10 .

Febrero 10 0 Septiembre

20 10

10 10

10 0

0 10

10 10

10 0

10 10

Marzo 20 10 Octubre

10 0

10 20

20 0

10 10

10 0

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Tabla 25. Validacion de hipotesis respecto a e. coli para garantizar la inocuidad del mango

congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Antes Después
Media 11.67 6.11
Varianza 26.47 36.93
Observaciones 18 18
Coeficiente de correlacion de Pearson 0.031357362
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 17
Estadistico t 3.007083835
P(T<=t) una cola 0.00396697
Valor critico de t (una cola) 1.739606726
P(T<=t) dos colas 0.007933939
Valor critico de t (dos colas) 2.109815578

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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La diferencia entre las dos medias (5.56), lo que significa que la diferencia media entre
las dos medias es poco probable que sea cero, ademas que existe un intervalo de confianza
del 95% ya que el valor p afiade una informacion similar; p < 0.0079, es més bajo que el
nivel de significancia alfa (0.05). Por lo cual significa que se rechaza la hipétesis nula con
un nivel de riesgo muy bajo de fallar, la diferencia entre las dos medias es

estadisticamente significativa.

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba
unilateral a la derecha

0.45

t(obs)=2.71

Densidad

t(crit)=1.69

Figura 86. Campana de gauss del analisis microbioldgico de e. coli.
Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Puesto que el valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe

rechazar la hipétesis nula HO, y aceptar la hipotesis alternativa Ha.

Tabla 26. Datos hongos mohos previa a la mejora y después de la aplicacion para garantizar
la inocuidad del mango congelado.

Hongos: Mohos
Antes (UFC/Gr.) Después (UFC/Gr.)
60 50
60 60
90 150
Febrero 200 S0
100 50 Septiembre
100 80
100 150
100 50
200 100
70 100
Marzo 100 100 Octubre
100 50
300 100
50 60
60 80




300 60
100 80

60 50

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Tabla 27. Validacion de hip6tesis respecto de hongos mohos para garantizar la inocuidad del
mango congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas.

Antes Después
Media 119.4444444 78.8888889
Varianza 6064.379085 1057.51634
Observaciones 18 18
Coeficiente de correlacion de Pearson 0.043166623
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 17
Estadistico t 2.078540356
P(T<=t) una cola 0.026558563
Valor critico de t (una cola) 1.739606726
P(T<=t) dos colas 0.043117126
Valor critico de t (dos colas) 2.109815578

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

La diferencia entre las dos medias (40.56), lo que significa que la diferencia media entre las dos
medias es poco probable que sea cero, ademas que existe un intervalo de confianza del 95% ya
que el valor p afiade una informacion similar; p < 0.043, es méas bajo que el nivel de significancia
alfa (0.05). Por lo cual significa que se rechaza la hipétesis nula con un nivel de riesgo muy bajo

de fallar, la diferencia entre las dos medias es estadisticamente significativa.

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba
unilateral a la derecha

0.45 +

t(obs)=2.04
7

Densidad

Figura 87. Campana de gauss del analisis microbiolégico de hongos mohos.

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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Puesto que el valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe

rechazar la hipdtesis nula HO, y aceptar la hipotesis alternativa Ha.

Tabla 28. Datos de hongos levaduras previa a la mejora y después de la aplicacion para
garantizar la inocuidad del mango congelado.

Hongos: Levaduras
Antes (UFC/Gr.) Después (UFC/Gr.)
1400 1000
800 800
1000 1000
900 400 .
Febrero 800 500 Septiembre
1000 800
1000 600
900 1000
1200 600
800 400
1000 400
800 600
1200 400
Marzo 900 600
1000 1000
1200 800
700 800 Octubre
1000 400

Fuente: Elaboracidn propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Tabla 29. Validacion de hipotesis respecto a hongos levaduras para garantizar la inocuidad

del mango congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Antes Después
Media 1000.0 677.8
Varianza 42352.9 52418.3
Observaciones 18 18
Coeficiente de correlacién de Pearson 0.099875234
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 17
Estadistico t 4.679138152
P(T<=t) una cola 0.000107771
Valor critico de t (una cola) 1.739606726
P(T<=t) dos colas 0.000215543
Valor critico de t (dos colas) 2.109815578

Fuente: Elaboracidon propia, anexo 25, 27, 41y 43.

La diferencia entre las dos medias (322,2), lo que significa que la diferencia media entre

las dos medias es poco probable que sea cero, ademas que existe un intervalo de confianza



del 95% ya que el valor p afiade una informacion similar; p < 0.00021, es mas bajo que

el nivel de significancia alfa (0.05). Por lo cual significa que se rechaza la hipotesis nula

con un nivel de riesgo muy bajo de fallar, la diferencia entre las dos medias es

estadisticamente significativa.

Figura 88. Campana de gauss del analisis microbioldgico de hongos levaduras.

Densidad

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba
unilateral a la derecha

0.45

t(crit)=1.69

t(obs)=4.53

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Puesto que el valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe

rechazar la hipétesis nula HO, y aceptar la hipotesis alternativa Ha.

Tabla 30. Datos de aerobios meséfilos previo a la mejora y después de la aplicacion para
garantizar la inocuidad del mango congelado.

Aerobios Mesofilos

Antes (UFC/Gr.) Después (UFC/Gr.)
10000 2000
8000 4000
8000 11000
Febrero 5000 4000
5000 2000 Septiembre
6000 7000
8000 7000
7000 4000
12000 6000
10000 5000
6000 2000
10000 5000
12000 10000
Marzo 9000 5000 Octubre
8000 3000
14000 5000
7000 4000
7000 5000

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.
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Tabla 31. Validacién de hipétesis respecto a aerobios meséfilos para garantizar la inocuidad
del mango congelado

Prueba t para medias de dos muestras emparejadas

Antes Después
Media 8444.4 5111.1
Varianza 6261437.9 6222222.2
Observaciones 18 18
Coeficiente de correlacion de Pearson 0.321467555
Diferencia hipotética de las medias 0
Grados de libertad 17
Estadistico t 4.859126579
P(T<=t) una cola 7.36462E-05
Valor critico de t (una cola) 1.739606726
P(T<=t) dos colas 0.000147292
Valor critico de t (dos colas) 2.109815578

Fuente: Elaboracidn propia, anexo 25, 27, 41y 43.

La diferencia entre las dos medias (3333.3), lo que significa que la diferencia media entre
las dos medias es poco probable que sea cero, ademas que existe un intervalo de confianza
del 95% ya que el valor p afiade una informacion similar; p < 0.00014, es mas bajo que el
nivel de significancia alfa (0.05). Por lo cual significa que se rechaza la hipotesis nula con

un nivel de riesgo muy bajo de fallar, la diferencia entre las dos medias es

estadisticamente significativa.

Figura 89. Campana de gauss del analisis microbiolégico de aerobios mesofilos.

Pruebat para dos muestras independientes / Prueba
unilateral a la derecha

0.45

t(obs)=3.57

Densidad

t(crit)=1.69

Fuente: Elaboracion propia, anexo 25, 27, 41y 43.

Puesto que el valor-p computado es menor que el nivel de significacion alfa=0.05, se debe

rechazar la hipdtesis nula HO, y aceptar la hipotesis alternativa Ha.
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IV. Discusion

Aranda, y otros (2015) puesto que la mejora del sistema HACCP en una agroindustria
determina que la puesta en marcha de nuevos programas, procedimientos y controles en
el proceso de produccion de mango congelado, ayudara en la etapa critica de desinfeccion
de cubos de mango, cumpliendo de manera continua por todo el sistema para reducir los
lotes rechazados de mango congelado para garantizar la inocuidad. Asi mismo se coincide
con la afirmacion de OPS, 2015 debido a que el sistema HACCP cuenta con 12 pasos
para su aplicacion y sus prerrequisitos que son reconocidos internacionalmente, y para ser
eficiente debe mantenerse en un mantenimiento continuo, lo cual se considerd para el
trabajo de investigacion, ya que se realiz6 una evaluacion del Check list de los 12 pasos
y prerrequisitos del sistema HACCP aplicado a la empresa Santa Sofia del Sur.

Chernova y otros ( 2019) debido a que todas las empresas procesadoras de alimentos esta
en la obligacion cumplir con la aplicacion y mantener eficientemente el sistema HACCP,
para la seguridad del producto alimenticios, de no ser asi el sistema HACCP presentara
fallas, asi mismo se concuerda con Gutiérrez y otros (2011) debido a que es indispensable
se consiente del estado actual de la empresa agroalimentaria y seguir un protocolo de
practicas higiénicas y operativas en todo el proceso productivo, la cual contrasto con el
diagnostico situacional del sistema HACCP en la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C
durante la campafia 2019-1, donde a través del check list donde indico que cumple con
una conformidad de 41.67% y las no conformidades por un 58.33% del total, por lo cual
se evidencio que la agroindustria no fue constante con el mantenimiento continuo de los

pasos del sistema y prerrequisitos del plan HACCP.

Merchan y otros (2019) ya que el no garantizar la inocuidad significa que el alimento fue
contaminado ya sea por mala manipulacion, agentes y deficiencias de limpieza que
pueden causar dafios a la salud del consumidor final, esto se reflejé en la evaluacion de la
inocuidad durante la campafia del 2019-1 en la agroindustria Santa Sofia del Sur S.A.C
donde se obtuvo contaminacion por agentes bioldgicos esto reflejado en la figura 48
indica que existieron lotes de produccion de mango congelado rechazados a un 44.4% y
33.3% durante los meses de febrero y marzo, estos lotes fueron rechazados debido que
superan los limites permitidos de UFC por el cliente, por lo cual no garantizan la
inocuidad del producto durante la campafia 2019-11, y ello se debe a las causas raiz del

sistema HACCP y sus prerrequisitos ya que con las no conformidades observadas son
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indicadores que no cumple los procedimientos establecidos para asegurar la inocuidad

del producto.

Carnot (2013) debido a que es indispensable realizar y mantener de manera continua la
conformidad de los pasos del sistema HACCP y sus prerrequisitos. Asi mismo con (Sincas
y Quifiones, 2015, p. 89) ya que el HACCP, POES Y BPM son importantes permitiendo
determinar peligros especificos, tomar acciones correctivas y preventivas en toda la
cadena alimentaria, esto contrastado con las correcciones de las no conformidades
observadas durante la campafia 2019-1, para ello se obtuvo resultados de mejora de
manera continua durante la campafia 2019-11, donde se cumpli6 con la meta establecida
de 80-100% de los procedimientos de la tabla 14,15,16 y 17, las cuales son de aporte para
disminuir la contaminacién de los cubos de mango congelado, por lo cual se evidencio

que se realizd y se mantuvo de manera continua el sistema HACCP y sus prerrequisitos.

Tomasevi¢ (2017) toda organizacidon a cambios y mejoras en lo tecnoldgico, disefio de
equipos y en especial los procedimientos de procesamiento es por ello que reafirmay se
tomo en consideracion para el cambio de las tirillas de medicion de &cido peracético por
un kit de reactivos titulantes durante la campafia 2019-11 de modo que aporto en el
procedimiento de muestreo del PCC1 desinfeccion de la pulpa se obtuviera una medicién

de ppm de &cido peracético exactas.

Rafael y otros (2017) en su tesis titulada “Implementacion del sistema HACCP basado
en la norma BRC V7 para la reduccién de riesgos de contaminacién en el proceso de
produccion de esparrago blanco. Trujillo” comprueba que, en los resultados obtenidos a
partir de los procedimientos nuevos planteados por la implementacion del sistema
HACCP, se logra reducir las unidades formadoras de agentes bioldgicos. En términos
economicos se estima un ahorro considerable para la campafa del esparrago el cual a
través de la mejora continua de las etapas criticas del proceso para no generar lotes de
rechazo respecto a los limites permitidos; la cual se contrasta con la tabla 17 debido a que
la mejora del sistema HACCP, permite la reduccion de lotes rechazados en la elaboracion
de cubos de mango congelado de Santa Sofia del sur SA.C, la cual permitié en términos
econdmicos, ahorro de costos por reprocesos de lotes de mango por superar los limites de
UFC.

Alcalde, (2010) debido a la importancia de satisfaccion del cliente, ya que representa el

elemento clave para toda agroindustria, es obligacion de las empresas tener la capacidad
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de desarrollar productos que cumplan con los requisitos y especificaciones que los
clientes demandan, si se trata de un producto alimentario es necesario brindarle la garantia
de calidad e inocuidad alimentaria, esto se contrasto con la tabla 18 debido a que los
resultados de los meses muestreados durante la campafia 2019-11 se encontraron dentro
del limite permitido solicitado por el cliente, 0 UFC/g de salmonella, listeria
monocytogenes, staphylococcus, <10 UFC/g de enterobacterias, coliformes, e. coli, <100
UFC/g de mohos, <1000 UFC/g de levaduras y <10000 de aerobios mesofilos, lo cual es
garantia de que el producto es inocuo y que no pondré en riesgo al consumidor final por

lo cual se cumple con las especificaciones del cliente.

Melendrez y Pisfil (2018), debido a que la mejora del sistema HACCP, permite reducir
los UFC en un producto, en la tesis de Meléndez concluyeron con los ensayos
microbioldgico ausencia en listeria monocytogones y salmonella, <3UFC/g de E. Coli
<3UFC/g de coliformes y <3UFC/g de Staphylococcus aureus. Este resultado logro
disminuir el porcentaje de devoluciones de los productos lacteos aplicado solo en un mes.
Aquel resultado es comparado con lo obtenido en la tabla 18 donde se obtuvo resultados
iguales de ausencia de listeria y salmonella, no obstante, con la aplicacion de la mejora
del sistema HACCP se obtuvo 8 y 7 UFC/g de coliformes, asi mismo se evidencio que
muestra se mantiene en ausencia las UFC/g de staphylococcus, por lo cual indica que se
cumple con los limites permitidos para asegurar la inocuidad, debido a la mejora del
sistema HACCP.

Bazan (2015), donde se concluyo la decreciente reduccion de UFC de coliformes totales
en el esparrago verde durante los meses de junio y julio de 4.7 UFC/ml y 2 UFC/ml a
través de un monitoreo continuo a las practicas de manufactura y saneamiento de la planta
y personal. Comparado los resultados obtenidos en trabajo de investigacion, se evidencio
8UFC/g y 7 UFC/g durante septiembre y octubre respectivamente, en ambas aplicaciones
se logro reducir las UFC determinadas en el producto con el aporte del mantenimiento
continuo de los prerrequisitos del sistema HACCP, por lo cual indica que los UFC se

encuentran dentro de los limites permitidos para garantizar que el producto es inocuo.

Mediante la variacion de la inocuidad de la campafia 2019-1 respecto al 2019-11 a través
de pruebas microbioldgicas, se obtuvo como resultados de reduccion de unidad formado
de colonias con la mejora del sistema HACCP durante el 2019-11 de enterobacterias,

coliformes, e. coli, mohos, levaduras y aerobios meséfilos, asi mismo se mantuvo en
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ausencia las UFC de salmonella, listeria monocytogenes y staphylococcus, los resultados
que se obtuvieron cumplen con los limites requeridos de UFC solicitados por el cliente,
por lo cual permiten garantizar la inocuidad, algo que ocurria durante el 2019-1 en el
proceso de cubos de mango congelado; por lo cual se concuerda con (FSPCA, 2016, p.
2) debido a que la inocuidad alimentaria hace referencia a las condiciones y practicas que
preservan la calidad de los alimentos para prevenir la contaminacion y las enfermedades

transmitidas por el consumo de productos alimentarios.
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V. Conclusiones

El diagnosticd del sistema HACCP durante el 2019-1 presento deficiencias en diversas
dimensiones y prerrequisitos, las cuales generaron una no conformidad de 58.33% del
total de la evaluacion del Check list, las no conformidades corresponden a las dimensiones
1,4,8,9,10, 11y 12 asi mismo las BPM y POES.

La inocuidad del mango congelado durante el 2019-1 no fue favorable debido a que las
pruebas de andlisis microbioldgico se encontraron fuera de los limites permitidos respecto

a las UFC/g de agentes biologicos, por lo cual se obtuvo mayores lotes rechazados.

La mejora del sistema HACCP durante el 2019-11, soluciond las deficiencias de las
dimensiones 1, 4, 8, 9, 10, 11 y 12 asi mismo las BPM y POES, optando por mayor
cumplimiento de los procedimientos segun los dias productivos y programados, asi

mismo cambio de equipos de medicion y nuevos parametros en el PCC1.

La inocuidad del mango congelado durante el 2019-11 fue favorable debido a que las
pruebas de analisis microbioldgico se encontraron dentro de los limites permitidos

respecto a las UFC/g de agentes bioldgicos.

La variacion de la inocuidad del 2019-11 respecto al 2019-1, es favorable ya que permite
garantizar la inocuidad del mango congelado respecto a las UFC/g segun los limites
permitidos, por lo cual la mejora del sistema HACCP si se mantiene de manera continua,

en evaluacion y revisién constante permite garantizar la inocuidad del producto.
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VI. Recomendaciones
Realizar diagnosticos y auditorias internas en cada campafia para verificar el estado actual
del sistema HACCP y sus prerrequisitos de modo que servira de indicador para propuestas

de mejoras.

Realizar re procesos de congelacién de los lotes de cubos de mango congelados que son
rechazados debido a los altos indices de UFC/g de agentes bioldgicos, causados y realizar

posterior una prueba de analisis microbioldgico.

Monitorear y cumplir con los procedimientos establecidos constantemente la mejora
sistema HACCP y sus prerrequisitos como las BPM Y POES, que son indicadores para

garantizar la inocuidad del mango congelado.

Aplicar una cultura de inocuidad alimentaria para mantener el sistema la mejora del
sistema HACCP y logre mantenerse dentro de los limites permitidos respecto a las UFC/g

de agentes bioldgicos en el mango congelado.

Evaluar al culmino de campafia del mango congelado la variacion de la inocuidad
presente con una anterior, que servira de indicador para realizar propuestas de mejoras

dentro del sistema de gestién de la calidad e inocuidad.
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Anexos

Anexo 1: Actas- reportes de lotes rechazados del mango Chunks.

W SANTA SOFIA

Productos del Campo

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 280.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl

Ruc: 20510865627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

MATRIZ ANALIZADA
REALIZADD POR
FECHA DE EMISION
DIRIGIDO

ASUNTO:

SANTA SOFiA DEL SUR

Acta N°O7

: Inocuidad de mange Chunks 20x20 —Camparnia 2018-11
- Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia

1 2018.04.10

: Equipo HACCP

REPORTE DE LOTES RECHAZADOS DEL MANGO CHUNKS

CAMPANA 2018

Estimado Equipo HACCP, Se adjunta los lotes de aceptados y rechazados de
mango congelado Durante 1a campafia 2018-. Se solicita de manera urgente una
inspeccion rigurosa en todas las dreas de |a planta de congelado, para la posterior

campafia.
0% 40 6% 2B 100%:

0% Lotes Aceptado W% Lotes Rechazado

VA

Lo BN i'-"
Wertmics Fairicie Mirmda
JEFE BE LAHURA U

Figura 1:Acta 07 -reporte de lotes rechazados del mango Chunks Camparfia 2018-1.
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Productos del Campo
Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash, Peni
Ruc: 20510885827

N SANTA SOFIA

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFiA DEL SUR

Acta N°20
MATRIZ ANALIZADA : Inocuidad de mango Chunks 20x20 —Camparia 2018-I1
REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE EMISION z2018.01.10
DIRIGIDG : Equipa HACCP

ASUNTO:

REPORTE DE LOTES REEHA:'{ADDS DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2018-ll
Estimado Equipe HACCP, Se adjunta los lotes de aceptados vy rechazados de
mango congelado Durante |a campafia 2019-. Se solicita de manera urgente una
inspeccion rigurosa en todas las areas de la planta de congelado, para la posterior

campafia.
diciembre LRY%
noviembre 78% m
octubre 89% 11%

0% 20% 40% 60% BO% 100%
0% Lotes Aceptado W% Lotes Rechazado

|l i S

£ |.',.d.. "-"’
Vertmics Fairicie birmds
JEFE DE LABURATORHR

Figura 2. Acta 20 -reporte de lotes rechazados del mango Chunks Camparfia 2018-I1.
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A

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distito - Casma.
Departamenic — Ancash, Penl
Rug: 20510886627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N°32
MATRIZ ANALIZADA : Inocuidad de mango Chunks 2020
REALIZADD POR, - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE EMISION - 2018.04.25
DIRIGIDG : Equipo HACCP

ASUNTO:

REPORTE DE LOTES RECHA;ADDS DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2019
Estimado Equipo HACCP, Se adjunta los lotes de aceptados y rechazados de
mango congelado Durante la campania 2019, Se solicita de manera urgente una
inspeccion rigurosa en todas las areas de la planta de congelado, para la posterior

campaiia.

1 28 alFe 1] BlFe 100

% aceptados W %rechazados

[y

[N é"'
Vertmica Fairicie Ylirmda
JEFE DE LAHURA T,

Figura 3.Acta 32 -reporte de lotes rechazados del mango Chunks Campafa 2019-1.



Anexo 02: Actas-reporte de inocuidad del mango Chunks.

Productos del Campo
Cametera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariaments — Ancash. Perd
Ruc: 205108685627

N SANTA SOFIA

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N5

MATRIZ ANALIZADA - Inocuidad de mange Chunks 20x20 —-Camparia 2018-11
REALIZADC POR - Jefa de Labaoratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE EMISION :2018.02.20
DIRIGIDO : Equipo HACCP
ASUNTO:

REPORTE DE INOCUIDAD DEL MANGO CHUNKS

CAMPANA 20184

Estimado Equipo HACCP, Se solicita de manera urgente una inspeccion rigurosa
en todas las areas de la planta de congelado. Debido a que en los Gitimos resultados
microbiologicos en el producto duranfe la campafia 20181 *Mango Chunks
20:20mm “teniendo los limites que superan ko permifido en enterobactereas, e.coli
y coliformes totales.

Desde luego se hace de conocimiento que |a jefa de laboratorio encargada de los
analisis estara haciendo una evaluacion en los punfos criticos de control dentro de
la plania.

L "_ 'y

lin
Vertmica Fairicie hlirmda
JEFE IE LABUHA RTHEHR

Figura 04. Acta 5- reporte de inocuidad de mango chunks camparia 2018-I.
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W SANTA SOFIA

Producios del Campo
Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepartamenio — Ancash. Perd
Ruec: 205108866827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Acta N°13
MATRIZ ANALLZADA - Inocuidad de mange Chunks 20x20 —Camparia 2018-11
REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE EMISION - 2018.12.08
DIRIGICG : Equipo HACCP

ASUNTO:

REPORTE DE INOCUIDAD DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2018-lI

Estimado Equipo HACCP, Se solicita de manera urgente una inspeccion rigurosa
en todas |as areas de la planta de congelado. Debido a que en los Ultimos resultados
microbiologicos en el producto durante la campana 2018-1 “Mango Chunks
20x20mm “teniendo los limites que superan lo permitido en enterobactereas, e coli
y coliformes totales.

Desde luego se hace de conocimiento que I3 jefa de laboratorio encargada de los
analisis estara haciendo una evaluacion en los puntos criticos de control dentro de
la planta.

| ,.. T .-".
& ]k i'-"'
Verimica Fairiie hirmda
JEFE DE LAHURETHIHE

Figura 05. Acta 13- reporte de inocuidad de mango chunks campafia 2018-11.
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N SANTA SOFIA

Productos del Campo
Caretera Panamenicana Norte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distito - Casma.
Depariamenio — Ancash, Panl
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Acta N°30
MATRLZ ANALIZADA : Inoeuidad de mange Chunks 20x20 -Campana 201811
REALIZADC POR. : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE EMISION - 2018.02.10
DIRIGIDC : Equipo HACCP

ASUNTO:

REPORTE DE INOCUIDAD DEL MANGO CHUNKS
CAMPANA 2019

Estimado Equipo HACCP, Se solicita de manera urgente una inspeccion rigurosa
en todas las areas de la planta de congelado. Debido a que en los Gltimos resultados
microbiologicos en el producto duranfe la campana 2019 *Mango Chunks
20x20mm “teniendo los limites que superan lo pemitido en enterobactereas, e.coli
y coliformes totales.

Desde luego se hace de conocimiento que la jefa de [aboratorio encargada de los
analisis estara haciendo una evaluacion en los punfos criticos de control dentro de
la planta.

i "_ LA T
[N ﬂ':'
Vertmicn Fairicn blirmds
JEFE DE LAHORA TRy

Figura 06. Acta 30- reporte de inocuidad de mango chunks campafia 2019-1.
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Anexos 03: Acta de reunion para la conformacion del equipo de inocuidad alimentaria

para la campafa 2018-11-2019-1.

MANUAL HACCP PARA EL Codigo - HACCH -4
PROCESAMIENTO ¥ EMPAGQUE DE | Revlslan DI
MANGO CONGELADO Pagina 172
Elaborado por: Equips HACSCP | Aprobado por: Garencia General FEE“_E?‘_?E‘[?EE':“:'“

ACTA DE REUNION

FECHA: 05/10/12
ASUNTO:

REUMION PARA LA CONFORMACION DEL EQUIPO DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA PARA LA CAMPANA 2018-11-2013-1

Siendo las 08 horas, del dia 05 del mes de octubre Alts Gerencia (equipo v directivo
conwona 8 reunion para realizar la conformacion del equipo haccp y para establacer

frecuencia de reuniones para la revision de |a gestion de aseguramiento de la calidad.
A continuzcion, los miembros del equipo:
#  Nliembro del equipo haccp- Gerante Seneral
Yesenia Gamarra Angeles de fomres

#  Niembro del equipo hacop- Jafe de planta
Raphaesl Tito Flaras

«  Miembro del equips hacep- Jefe de assguramiento de la calidad

Julizsa Gutiérrez Estrads
& Niembro del equipo hacep- Jefe de mantzamiento

Hanry Maldonado

Ademéas, se designa como jefe v lider del eguipo al jefe de aseguramienio de la calidad
Ing. Julissa Gutiérrez Esfrada

Se establece gue el equipo Hacop, se Reune mensualmente, donde se debe realizar un

informe de los avances e inconvenientes suscitados en el proceso

Figura 7. Acta de reunion para la conformacién del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafia 2018-11-2019-1.



MANUAL HACCP PARA EL

Codigo : HACCP-04

PROCESAMIENTO Y EMPAQUE DE | Revision : 01

MANGO CONGELADO

Pagina :2/2

Elaborado por: Equipo HACCP

Aprobado por: Gerencia General

Fecha de Aprobacion
07/01/2016

Siendo las 09 horas, se da por concluida |a reunion de conformacion del equipo HACCP

para la camparia del mango congelado, dada en las oficinas administrativas de Santa
Sofia del Sur S.A.C- Sede Casma.

Firman en sefial de conformidad

ITEM | NOMBRES Y APELLIDOS CARGO

Torres

Yesenia Gamarra Angeles de | Gerente General

Rafael Tito Flores

Jefe de planta

P J bane

Julissa Gutiérrez Estrada Jefe de
aseguramiento de SANTA 000 S8 H LA
la calidad e
Henry Maldonado Jefe de R S
mantenimiento /’

HENRY MALDONADO

Figura 8. Acta de reunion para la conformacién del equipo de inocuidad alimentaria para la

campafia 2018-11-2019-1.
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Anexo 04: Acta de reunion para la revision de la validacion del PCC parametros de
desinfeccion en acido per acético para cubos de pulpa de mango con un tiempo de

inmersion de 14-20 segundos en la campafia 2018-11-2019-1.

[ MANUAL HACCP PARA EL Codglgo - HACCR -04
« SANTA SOFIA | PROCESAMIENTO Y EMPAQUEDE |Rewalen - 03
A ' MANGO CONGELADO Pagina 171
Elaborade por: Equips HACCP | Aprobado por: Gerencia General F““Z?Eg;g”m

ACTA DE REUNION
FECHA: 31108118
ASUNTC:

REWISION DE LA VALIDACION DEL PCC PARAMETRO DE DESINFECCION 30 60 PPM
DE ACIDO PERACETICO PARA CUBCS DE PULPA DE MANGO, CON UN TIEMPO DE
INMERSION DE 14 — 20 Segundos

CAMPANA 20181 — 20191

Siendo las D8 horas, del dia 31 del mes de agosto; el equips HACCP con s alta gerencia se
redne para dar imicio a la validacion de los parametros de desinfeccion para ka pulpa de mango.

Se realizaron muestrecs en res dias diferentes del mes de octubre.

Desmfectante | Microorganismos 204 fvpm 4i-500pm S0-lopm
Resultados  en I0/082018 30082018 31082018
UFCig Antes | despues | Antes | despues | Antes | despues

Acido Salmonella 100 20 100 [1] 100 i

Peracético Listeria 100 20 100 [1] 100 i
Enterobacterias 100 70 100 40 100 10
Colformes 100 a0 100 30 100 10
E_coli 100 50 100 30 100 =10
Hongos: Mohos 400 280 400 10 400 <100
Hongos: 2000 1500 2000 1200 2000 | <1000
Levaduras
Staphydococcus 100 20 100 [1] 100 i
Aerobios 15000 | t2000 | 15000 [ <10000 | 15000 | <10000
Mesofilos

Para hacer estos analisis, s hizo uso de las placas 3M PTRI FILM, asi mismao los resuftados
antes de la desinfeccion las muestras fueron contaminadas intencionalmente 100gr de mango
por mmersion en 100ml del inocule (concentracion de UFCIml) de salmonella. listeria,
enterobacterias, coliformes, mohos, levaduras, staphylococcus y asrobios mesafilos.

¥ se obtuvieron mejores resultados, en la concentracion de acido per acético de 50 — &0 ppm.
Con un tempo de inmersion de 14 — 20 segundos.

Los resultados del laboratorio fueron favorables ya que los resultados se encuentran por debajo
de la NTS M® - MINSA/DIGESA-V.01 NORMA SAMITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIDS
MICROBIOLOIGOS DE CALIDAD SAMITARIA E INOCUADD PARA LOS ALIMENTOS Y
BEBIDAS DE COMSUMOD HUMANG.

Por lo tanto, queda validado y aprobado por gerencia la concentracion de 50 — 60 ppm de acido
per acético con wn tiemps de inmersion de 14 — 20 seg.

Siendo las 10 horas, se da por concluida la reunion dada en las oficinas administrativas de Santa
Soffa del Sur 5.4.C-Sede Casma.

Firman en sefial de conformidad

#i}ué; : o mm::‘ui .Q-HNTAWlDElHiiA_t /,/
C20 T HE NPy R

I]n.ri.lll Guticrree Estrada noMaADo
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Anexo 05:

LR

Informes de los andlisis microbioldgicos.

Carmetera Panamericana Morte. Kilometro 350.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 70

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 »x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS s 20181227
LOTE DE MUESTRED - 70
IDENTIFICACION:
+ Caracteristica: Producto Terminado —Mangoe Congelado en Chunks 20 x 20mm
»  Ubicacidn: Almacén de Producto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
# Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamients (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de

calidad establecidos.
METODO TOMA DE MUESTRAC

= NTS 07 1-MINSADIGESA-V.01{2008) Momma Sanitaria que establecs los criterios microbiclagicos de
calidad sanitaria e inccuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano 54 Flanes de

muesireo, 5.5 c.

MICROORGAMNISMO RESULTADO

Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes. Ausencia
Enterchacteriaceas 20 UFC/g
Coliformes 30 UFRC/g
E-coli =10 UFC/g
Homgos: Mohos =100 UFCig
Hongos: Levaduras MMPC
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia
Conteo Total en placa 160 UFC/E

METODOS
ACAT mitode oficlal 990,12, Farae necueno de Asmobics. Inubar45h 2 2ha 35 C =1 °C.
ACAC Mitcdo Ofcisl 2003 07, Par & recuentn de

&l procedimiento de Incouiackia & Intemerincion de la placa Incube |3 placas & 41,57 £ 1°c por 24 horas = 2 horss.

P

T,y k f v
:'J,* T 5 E“H’M %ﬂﬂh DE[SUR S AC
= .

Verdnlea Patriche Miranda

JEFE DE LABORATORI Julissa Guiicerez Estrada
pEH DE S Gwha b elD BE CALDAD

Figura 9. Informe de ensayo N°70 del 27/12/18.

Emphyiooocrus sureus. Incubar 24 h=2ha 35902 M0 ITC 2 100
ACAC método oficial 931,14 Fama colformes: Incubar 24 R Zha 3o T =100 PamE. col: incubar 4B R 2Ra o= 10
ACWC métodio oiclal 997.02. Fam & necuemo de Mohos ¥ ievadurss. (En allmenios) incubar Sdlas enine o CyISoC.
ACAC-FI Mooo Oficial Mo 030601 Muesska &n Reparacion: 1-1.5 hia 20-30 5C incubacion de i Placx 28R+ 2 ha3s s 10 o372 15
ACWC métodio oficlal 2014.01. Para & recuenio de Saimonela a Express. Far & enfiquecimienio. inoubar 3 £1,5"C + 1°C de 12 a 24 homs. para
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Figura 10.

\y SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kildmetro 3207
Provincia - Casma. Distito - Casma.
Departamento — Ancash. Per
Ruc: 20510866827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 02

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-01-04
LOTE DE MUESTRED 102
IDENTIFICACION:

+ Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado

+ Toma de Muestra: c3ja ubicada en la camara de producto terminada.

» Condicion: Producto empacado en la Linea N* 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congslamiznts (Temperatura de |a Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

METODO TOMA DE MUESTRA:
= NTS 071-MINSADIGESA-.01(2008) Momma Sanitaria que establecs los eritenios microbicligices de
calidad sanitaria e nocwdad paa los almentos y bebidas de consumo humano 5.4 Planes de

muestren, 5.5 .

Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes Ausencia
Entercbactenaceas 30 UFCHg
Caolifomnes <10 UFCig
E.cali 20 UFRClg
Homgos: Mohas 200 UFC/g
Homges: Levaduras MNPC
Coagulase-pos. Staphylocooous Ausencia
Conteo Total en placa 280 UFCig

METODOS
ACHT mtodo oicial 990,12, Fara & rerusms oe Asmbios. Inoubar42h23h 33801 "C
ACAT Mitoda Oficial 200307, Pam &l recuenio de Snphydooocos aureys. inobar 24 h=2ha35 0z 180637 02 100
ACAC mtodo oiclal 991,14 Fara cofformes: Inoubar 24 R 2R3 S0z 10 C. PaE coll Rcubar 28R 2ha3so 210
ACAT médodo ofcial 997.02. Fara &l recusnio de Mohos v evaduras. (En almenios] Inoubar Sdiss entre Ho Cy 250 C.
ACATART Moo Cficial Mo, 030601 Muesira en Reparaciin: 1-1.5 hia 20030 5% incubaciin de s Placy 2R+ 2ha B+ 104372 158G
ACAT método ofcial 2014.01. Para & recusnio de Saimonelia 3 Express. Fam o snriguecimiento. incubar 3 £1 5+ 1"c de 18 3. 24 homs. para
& procedimiento de inoouiacion & infemetackin de |3 placa Incuibe s placas 341,50 £ 1"c por 24 horas = 2 horas

~ 1 P

1y &

WLl / 0
fJ,p AD EMHH. mm DESURSAC

Verdmlca Patricho Miranda

JEFE TE LABORATORI Julisga Guiivrrez Estrada
it D asEcwie bt w G BE ChLGAD

Informe de ensayo N°02 del 04/01/19.
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Cametera Panamernicana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Perl
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFiA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 05

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS :2018-01-18
LOTE DE MUESTRED - 05
IDENTIFICACION:

+  Caracteristica: Producto Temminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

»  Ubicacion: Almacen de Producto terminado

+ Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producio terminada.

« Condicion: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empagque. Luege de haber pasado por &

tratamiento de congelamients (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
METODO TOMA DE MUESTRA:
+  NTS 07 1-MINSADIGESA-V.01{2008) Moma Sanitaria que establece los eriterios microbiclogicos de
calidad sanitaria & inocuidad pama los alimentos v bebidas de consumo humano 5.4 Planes de

muestreo, 5.5 ¢
MICROORGANISMO RESULTADO
Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes Ausencia
Entercbacteria 20 UFC/g
Colifomnes 20 UFC/g
E caoli 30 UFC/g
Homgos: Mohaos 180 UFC/g
Homgos: Levaduras MMNPC
Coagulase-pos. Staphylocooous Ausencia
Contea Total en placa 260 UFC/g

METODOS
ACAC método oficlal 990012 Pam el recusnio de Asmbios. Inouar42h:InNa3E"Ce1"C
ACAC Metodo Oficial 200307, Pam &1 nefuemin de Sanihyionoorus aureis. Infesr 24 h=2ha 502130637 02190
ACAC método oficlal 99114 Pam colformes: Incubar 2L Rz Zha3SoC 210 C. PamE. ool Inoubar 4B R : 2Ra3SoC 210l
ACAC metodo oficlal 957.02. Fam el recusnio de Mohos ¥ ievaduras. (En almemos) Incubar Sdis entre 21 o Cy250C.
ACAC-RI Meodo Oficial Mo, 030501 Mueskn e Repamacion: 1-1.5 ha 20030 °C Incubaciin o= B Placx 2BR:2Ra3s1"C o372 1°C
ACAC metodo oficlal 2014.01. Fara & recusnio de Saimonela a Express. Fam & enrigquecimientn. Incubar 3 £1,57°C:2 1°C de 15 3. 24 hors. para
& procedimients de Inoouiacion & Im=mretacion o |a placa Intube 123 piacas 341,570 = 1" por 24 homs = Zhors

e Y

13 &

t-um LOMA DELSUR SA.C
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Verkaloa Patriba Miranda

TEFE OE LABORATORNS Julissa Guiivrrez Estrada
B DR ARG RS I DE CALGAD

Figura 11. Informe de ensayo N°05 del 16/01/19.



Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Pen
Ruc: 20510866627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFiA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 06

PRODUCTO - Mango Congelade — Chunks 20 = 20mm
AMNALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS $2018-01-18
LOTE DE MUESTRED - 08
IDENTIFICACION:

+  Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacen de Producio terminado

+  Toma de Muestra: c3ia ubicada en la camara de producto terminado,

¢ Condicion: Producto empacsdo en |a Linea N° 01 de Empaque. Luepo de haber pasado por &

tratamiento de congelamisnto (Temperatura de la Fuipa -18°C) y haber pasado los estindares de

calidad establecidos.
METODO TOMA DE MUESTRA:

«  NTS O71-MINSADIGESA-V.01{2008) Moma Sanitana que establece los eriterios microbicligioos de
caldad sanitana e inocndad pam los afmentos ¥ bebidas de consumo humano 5.4 Planes de

muesiren, 5.5 ¢
MICROORGAMISMO RESULTADO
Salmonslla Ausencia
Listeria Monocylogenes Ausencia
Entercbactena <10 UFCg
Caolifomes 40 UFClg
E coli 20 UFCHg
Homgos: Mohos 250 UFClg
Hongos: Levaduras MNPC
Coagulase-pos. Staphylocooous Ausencia
Conteo Total en placa 320 UFClg

METODOS

e e Y

ADAC méfodo oficlal 990012 Fara o necusnio de Asmibios. Incubard2 h+3ha3ds Tl "C

ACAC Mesodo Cficial 2003.07. Fam &l necuemio de Eapmyiotocius aunsis. Incbar 24 n= 2h a5 0z 180 3T 2 190

ACAC método oficlal 351,14, Famcolformes: intubar 24 hiz 2ha3SoCz1oC. PaaE col: ncubar 38 hz 2ha3SeCz 1ol

ACAC masodo oficlal 997.02. Fara & necusnio oe Mohos i isvaduras. (En almentos) Incubar Sdiss enire H o Cy25ac.

ADAC-RI Método Oficial Mo, 030601 Muestr &n Reparackén: 1-1.5 hia 20-30 %C Incubacion de b Placxy 28R 2ha 351 THo3T2 1°C
ACAC masodo oficlal 2014.01. Para & recusnin de Saimorela 3 Express. Fam & srriquecimienin. incubar 3 £1,5°C + 1°C &= 12 3 24 hors. para

e procesdimienio de Incouiackin & imemrctscion de |a placa Intube s placas & 41,5"c + 1" por 24 horas = 2 horas.

"_:..l /

[ _" '.| '
v
Verdmlea Patvicho Miranda
TEFE DE LABORATORIO

Figura 12. Informe de ensayo N°06 de 18/01/19.
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Figura 13.

\ SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perl
Ruc; 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 08
PRODUCTO : Manga Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratario de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS D9 -01-26
LOTE DE MUESTRED 08

IDENTIFICACION:
Caracterisfica: Producto Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 2mm
Ubicacion: Almacen de Producto terminado
Toma de Muestra: e ubicada en ks camara de producto terminada.
Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
METODO TOMA DE MUESTRA:
»  NTS 071-MINSATDIGESA-V 01(2008) Morma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de
calidad sanifaria e inocuidad pam los alimenios y bebidas de consumo humano 54 Planes de

- e & &

muesiren, 5.5 &,
MICROORGAMISMO RESULTADO
Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes Ausencia
Enterchacteria 20 UFCig
Coliformes 40 UFCig
Ecoli 20 UFCig
Hongos: Mohaos 300 UFC/g
Homgos: Levaduras <1000 UFCig
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia
Conteo Total en placa 380 UFC/g
METODOS

ADAT método ofidal 330012, Far o reuento de Asmbios. Inoibar 42 h:3ha35"Ce1"C.

ADAT Método Oficial 2003 07, Para & recusnio de Saphyocoorus aureus. Incubar 24 h=2ha 350+ 19C G 3T 215G

ACAT método ofidal 331,14, Fora mofformes: nowbar 24 2ha3SoCz 100 PomE col: incubar 48 hiz2haXs otz 1ol

ACAG m&todo ofclal 997.02. Fara & recusmo de Mohos v eyaduras. (En alimentos) Incubar S diss entre 2 o Gy 25 0 C.

ACAC-RI Miiodo Oficial Mo, 030601 Muestra en Reparacin: 1-1.5 hia 20-30 %C Incubacion de b Placx B he2ha 38 e 1T o372 10
ACAG matodo ofclal 2014.01. Para & recusnto de Samonela 3 Express. Fam & ennigued meni. inoubar 3 £1,5" + 17 de 15 3 24 hors. para
= procedimiento de inoouiackin = Intemetacion de |3 placa incube |25 placas & 41,5%c + 1"t por 24 horss £ 2 horas.

J
Jr* T : SANTA SOMA DECSURSAC
€ Lok A .& '
Verdulea Patwicho Mivanda

TEFE TE LABORATORID Julisza Gutiveree Estrada
"M DE ABCIA RSO DE CALOAD

Informe de ensayo N°08 del 26/01/19.
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Anexo 6: Check list.

CHECK LIST-EVALUACION DEL SISTEMA HACCP
Evaluador(es):
Empresa: Fecha:

N° INSTRUCCIONES: La ponderacion 1 significa que no se cumplié con en lo absoluto con punto
analizado, La ponderacion 2 significa que se cumplid parcialmente con el punto analizado y la
ponderacion 3 significa que se cumpli6 en su totalidad en el punto analizado.
Lanotaesequivalentealaponderaciondada, asimismoel puntaje maximoeslacantidaddeitems
del punto analizado multiplicado por 3.

Representa el porcentaje mayor oigual a90% a conforme, el porcentaje menoroiguala89%auna
no conformidad.

1 Paso 1, Reunir al equipo HACCP Fiondezraciég Observacion

11 ¢Fue el equipo HACCP reunido en el negocio?

1.2 ¢Fue un equipo multidisciplinario?

1.3 Fueron todos los miembros del equipo capacitados en
HACCP

1.4 ¢Se desarroll6 el plan HACCP?

15 El equipo estaba formado por personas con una comprension
de los riesgos biol6gicos, quimicos y fisicos particulares y los
riesgos asociados?

16 ¢El equipo estaba formado por personas involucradas en el
proceso de produccion?

1.7 ¢El equipo estaba formado por personas con conocimientos
en microbiologia, higiene y tecnologia alimentaria?

Nota: 121

2 Paso 2. Describe el producto Fiondezf aCié?:‘ Observacion

2.1 ¢Se realizd la descripcion del producto?

2.2 ¢ Se especificd el origen del producto?

2.3 ¢Fue la descripcion de los productos realizados
correctamente?

2.4 ¢Se describié la composicidn del producto incluyendo todas
las materias primas, ingredientes, aditivos?

25 ¢Se completo la composicién de los productos?

2.6 ¢ Se especifico el tipo de procesamiento del producto?

2.7 ¢ Se especificd como esta empaquetado el producto?

2.8 ¢ Se especificaron los parametros microbioldgicos del
producto?

2.9 ¢ Se especificaron los parametros quimicos del producto?

2.10 ¢ Se especificaron los parametros sensoriales del producto?

211 ¢ Se especificaron los parametros fisicos del producto?

212 ¢ Se especificd como se debe almacenar el producto?

2.13 ¢ Se especificd como se debe transportar y distribuir el
producto?

2.14 ¢ Se especificé el plazo de durabilidad del producto?

2.15 ¢ Se especificd la informacion del etiquetado?

2.16 ¢Se describié la declaracion de alérgenos del producto?

2.17 ¢ Se describid la declaracion de OMG?
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2.18 ¢ Se especificd a que publico consumidor que va dirigido el
producto?
Nota: /54

3 Paso 3. Identificar el uso previsto Fiondezr aCié; Observacion

3.1 ¢Fue el uso previsto del producto especificado?

3.2 ¢ Se especificé la naturaleza del grupo objetivo para el
producto?

3.3 ¢El grupo objetivo incluye bebés?

34 ¢El grupo objetivo incluye a las personas mayores?

35 ¢ Fue el grupo objetivo adultos?

3.6 ¢El grupo objetivo incluye personas alérgicas o desnutridas?

3.7 ¢Se definié el uso previsto de los productos?
Nota: /21

4 Paso 4. Construccion de diagrama de flujo Ponderacion

11| 2 | 3 | Observacion

4.1 ¢Se elaboré un diagrama de flujo detallado del proceso
productivo?

4.2 ¢Los diagramas de flujo incluian todas las materias primas,
ingredientes y aditivos?

4.3 ¢Los diagramas de flujo incluian el embalaje?

4.4 ¢ Se establecio la secuencia de todos los pasos de produccion?

4.5 ¢Los diagramas de flujo incluian parametros técnicos de las
materias primas?

4.6 ¢Los diagramas de flujo incluian parametros técnicos de
subproductos?

4.7 ¢Los diagramas de flujo incluyeron parametros técnicos de
los productos finales?

4.8 ¢Se considero la descripcion de las etapas del proceso
Productivo?

4.9 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama del proceso
productivo y de los insumos?

4.10 ¢ Se establecieron procedimientos de limpieza y
desinfeccion?

411 ¢Se considerd la elaboracion de un diagrama de flujo de
reprocesos?

4,12 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama de zonas de alto
riesgo?

4.13 ¢Se aseguraron las condiciones adecuadas de
almacenamiento y distribucion de productos?
Nota: /39

5 Paso 5. Confirmacion in situ del diagrama de flujo Fiondezradég Observacion

5.1 ¢Se realizé la confirmacion in situ del diagrama de flujo?

5.2 ¢Se realizé la confirmacion del diagrama de flujo durante el
proceso de produccion?

5.3 ¢Hubo evidencia de rendimiento de la confirmacion?

54 ¢Fue la confirmacion hecha por el equipo HACCP?
Nota: 112

6 Paso 6. Principio 1 - Identificar y analizar peligros Fiondezradég Observacion

6.1 ¢Se hizo una lista de posibles peligros?

6.2 ¢Se hizo una lista de todos los pasos de acuerdo con los
diagramas de flujo de productos desarrollados?

6.3 ¢Una lista incluia riesgos fisicos?

6.4 ¢Una lista incluia peligros quimicos?

6.5 ¢Una lista incluia riesgos microbiologicos?

6.6 ¢Incluy6 una lista los riesgos biolégicos?

6.7 ¢ Se especificaron las causas de los posibles peligros?
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6.8 ¢ Se establecieron acciones preventivas que eliminen o
reduzcan los peligros?

6.9 ¢ Se especifico la probabilidad de que ocurrieran peligros?

6.10 ¢Influyé la salud indeseable de los peligros mencionados?

6.11 ¢Se considerd la supervivencia como una multiplicacion de
microorganismos patégenos?

6.12 ¢Se consideré la formacion de productos quimicos en los
productos y el entorno de produccion?

6.13 ¢Se consideraron los alérgenos en los productos?

6.14 ¢Se considero la posibilidad de contaminacién secundaria
entre materias primas, productos intermedios y productos
terminados?

6.15 ¢ Se especificaron todas las medidas de control para peligros
especificos?

6.16 ¢Se asignaron todas las medidas de control a los
procedimientos y especificaciones existentes?

Nota: 148

7 Paso 7. Principio2 - Determinar Puntos criticos de control | Ponderacion | Observacion
(PCC) 11213

7.1 ¢ Se establecieron PCC?

7.2 ¢Los métodos que conducen a determinar el PCC
especificado?

7.3 ¢Se utilizé un arbol de decision para determinar el PCC?

7.4 ¢Se utilizé un arbol de decision de acuerdo con los diagramas
de flujo en el paso de produccidn de captura?

7.5 ¢Se aplicd un arbol de decision para cada peligro en cada
etapa de produccion?

7.6 ¢Los miembros del equipo HACCP recibieron capacitacion
para el uso del &rbol de decision y se evidencié?

1.7 ¢ Se identificaron correctamente los PCC?

7.8 ¢Se omitio algun paso para el cual se debe determinar el
PCC?

Nota: 124

8 Paso 8. Principio 3- Establecer limites criticos para cada | Ponderacion | Observacion
PCC 1123

8.1 ¢ Se establecieron parametros y limites criticos para cada
PCC?

8.2 ¢Se reconocieron los parametros y limites criticos en la
documentacion?

8.3 ¢Los limites criticos se corresponden con los valores
aceptables de borde con respecto a la seguridad del producto?

8.4 ¢ Se establecieron limites criticos para los pardmetros
observables o medibles que mostrarian que PCC esté bajo
control?

8.5 ¢ Se basaron los limites en suposiciones razonables?

8.6 ¢Se eligieron adecuadamente los limites criticos en cada
PCC?

Nota: /18

9 Paso 9 .Principio 4 - Monitoreo de PCC Fiondezradéé‘ Observacion

9.1 ¢Se establecio un sistema de monitoreo para todos los PCC?

9.2 ¢Se elaboraron los procedimientos de monitoreo para cada
PCC?

9.3 ¢ Se establecio la frecuencia de monitoreo?

9.4 ¢ Se establecio correctamente la frecuencia de monitoreo?

9.5 ¢ Se establecieron los métodos de monitoreo?

9.6 ¢Fueron adecuados los métodos de monitoreo?

9.7 ¢Fueron designados los empleados responsables del

monitoreo de PCC?
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9.8 ¢Habia dispositivos de monitoreo PCC?

9.9 ¢ Los dispositivos de monitoreo mostraron mediciones
confiables?

9.10 ¢Hubo tarjetas de control para registrar los resultados del
monitoreo para cada PCC?

9.11 ¢Se mantiene actualizado las tarjetas de control permitiendo
mantener registros de todos los pardmetros monitoreados en
pPCC?

Nota: /33

10 Paso 10. Principio 5 — Establecer acciones correctivas iondezradé; Observacion

10.1 ¢Hubo acciones correctivas para cada PCC, cuando los
resultados del monitoreo indicaron una pérdida de control?

10.2 ¢Las acciones correctivas aseguran completamente el retorno
a los parametros asumidos?

10.3 ¢Hubo procedimientos de acciones correctivas para cada
PCC?

104 ¢Hubo empleados designados responsables de las acciones
correctivas para cada PCC?

105 ¢Hubo tarjetas de control para documentar la accién
correctiva tomada en todos los PCC establecidos?

10.6 ¢Hubo instrucciones sobre el uso especifico de productos
obtenidos durante el periodo en que PCC estaba fuera de
control?

Nota: /18

11 Paso 11. Principio 6 -Procedimientos de verificacion Fi(’”dezradé?:‘ Observacion

111 ¢ Se establecieron los métodos de verificacion HACCP?

11.2 ¢ Se establecio la frecuencia de la verificacion HACCP?

11.3 ¢ Se establecio el método de verificacién apropiado?

11.4 ¢La frecuencia establecida de verificacion HACCP fue
adecuada?

115 ¢ Se establecieron procedimientos de verificacion para
confirmar que el sistema HACCP era efectivo y consistente
con el plan?

11.6 ¢Fue designado un empleado responsable del analisis de los
resultados de la verificacion?

11.7 ¢La verificacion incluyo la precision de los registros?

11.8 ¢La verificacion incluy6 también hacer preguntas a los
empleados, especialmente a los monitores PCC?

119 ¢La verificacion incluyo la observacion de operaciones en
PCC?

11.10 ¢La verificacion incluyo la calibracion de los dispositivos de
monitoreo?

Nota: /30

12 Paso 12. Principio 7 - Mantenimiento de registros y Ponderacion | Observacion
documentacion. 1123

12.1 ¢Habia documentacion del sistema HACCP?

12.2 ¢Hubo documentacion sobre los pasos de implementacion del
sistema HACCP?

12.3 ¢Existia una forma establecida de supervision de
documentacion?

124 ¢ Se especificd un tiempo para archivar documentos?

125 ¢ Se especificd una forma de enmendar las tarjetas de control
si el empleado cometio6 un error?

12.6 ¢ Estaban todos los documentos debidamente marcados y era
posible que hubiera una identificacion inequivoca?

12.7 ¢Existia un método establecido para intercambiar

documentos obsoletos por la versién actual?
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Nota: /21

13

PRERREQUISITOS DELSISTEMA HACCP

Ponderacion

Observacion

1

2

3

Control de
plagas

¢Dispone la empresa de algln plan documentado para el
control y prevencion de plagas?

¢La empresa efectda acciones de vigilancia para comprobar
la efectividad del plan y asi mismo la ausencia o erradicacion
de las plagas combatidas?

Manteni
miento
preventivo

¢Dispone la empresa de un documento escrito de
inspecciones periddicas para comprobar el estado de los
locales, instalaciones y equipos?

¢El estado actual de los equipos, locales e instalaciones,
permite, operar en condiciones adecuadas de acuerdo a los
requisitos del sector agroalimentario?

BPM

¢La empresa cuenta con un plan de buenas practicas de buena
manufactura?

¢Los manipuladores cumplen con las normas de higiene en
cuanto a actitud, habitos, comportamientos, e instrucciones
de trabajo establecidas por la empresa?

¢la empresa cuenta con procedimiento documentados o
registros para comprobar la eficacia del control de las BPM?

POES

¢La empresa cuenta con un programa escrito que especifique
las operaciones de limpieza y desinfeccion de todos los
equipos, instalaciones, utensilios, accesorios y vehiculos, asi
como la periodicidad con que ha de realizarse y el personal
responsable de llevarlas a cabo?

¢la empresa cuenta con procedimiento documentados o
registros para comprobar la eficacia de los procesos de
limpieza y desinfeccién?

¢Cuentan con el personal con funciones definidas y
formacion adecuada para las operaciones de limpieza 'y
desinfeccion ?

Nota: /30

Fuente: Elaboracion propia.
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Validacion de Instrumentos:

Anexo 7: Formato de constancia de validacion para check list.

Yo, con

DNI N° de profesion

ejerciendo actualmente como

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion del
instrumento (Check list), los efectos de su aplicacion en la recoleccion de datos para el
diagndstico situacional de la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C. con respecto al

mejoramiento del sistema HACCP para garantizar la inocuidad del mango congelado.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

Aspecto Deficiente Aceptable Bueno Excelente

Congruencia
de items.
Amplitud  del

contenido.

Redaccién de
los items.

Claridad y

precision.

Pertinencia.

En Chimbote, _del mesde _ del 2019.

Sello y firma del validador



Anexo 8: Constancia de Validacién para el check list por expertos.

Constancia de Validacion

Yo, Solissa Gulferrez Es feada o

DNIN® 4§ 745453 de profesion 67‘,9:'0 indust 7al

cjerciendo actualmente como _h',ef:a oe a&dyrowew'o dela Calidod
enla ewpresa Sawlo Sepia del Sur SAC

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion del
instrumento (Check List), los cfectos de su aplicacién en [a recoleccion de datos para el
diagnostico situacional de la empresa Santa Sofia del Sur S.A.C. con respecto al

mejoramiento del sistema HACCP para garantizar la inocuidad del mango congelado.

Lucgo dc hacer las obscrvaciones pertinentes, pucdo formular las siguientcs

apreciacionces.

Aspccto Deficiente Accptable Bucno Excelente

Congruencia
de ftems. 2=

Amplitud  del /
contenido.

‘ Redaccion dc

los items. il
Claridad

precision. /
Pertinencia. L
En Casma, 08 _ del mes de pav del 2019

) Sclloy del validador
Figura 15. Constancia de Validacion para el check list por expertos.
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Figura 16. Constancia de Validacion para el check list por expertos.




Constancia de Validacion

Yo, w'lgqn gl.f'n 05'1/" lu‘m’é con
DNI N° E]Y)’?HBD de profesion 1Qﬁ- AﬁfV/j()(,/uj\,(,"/’

ejerciendo actualmente como _‘h~’ (Pq

Por medio de la presente hago constatar que he revisado con fines de validacion
del instrumento (Check List de los 12 principios del sistema HACCP), los efectos de su
aplicacion en la recoleccion de datos para el diagnostico situacional de la empresa Santa
Sofia del Sur S.A.C. con respecto a la mejora del sistema HACCP para garantizar la

inocuidad del mango congelado.

Luego de hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes

apreciaciones.

Aspecto Deficiente Aceptable Bueno Excelente

Congruencia
de items.

Amplitud  del

contenido.

/
/

Redaccion  de /
o

los items.

Claridad  y

precision.

Pertinencia. 7

En Chimbote, 11 del mes de Qb del

loy validador

Figura 17. Constancia de Validacion para el check list por expertos.



Anexo 9: Evaluacion de confiabilidad de las calificaciones de los autores al Check list.

Tabla 4. Calificacion del Check List por el Ing. Wilson Simpalo Lépez.

Criterio de validez Deficiente  Aceptable Bueno Excelente Total parcial
Congruencia de items 1 2 3 4 3
Amplitud del contenido 1 2 3 4 3
Redaccion de items 1 2 3 4 3
Claridad y precision 1 2 3 4 3
Pertinencia 1 2 3 4 3
Total 15

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 5. Calificacion del Check List por la Ing. Julissa Gutiérrez Estrada.
Criterio de validez Deficiente  Aceptable Bueno Excelente  Total parcial
Congruencia de items 1 2 4 3
Amplitud del contenido 1 2 4
Redaccion de items 1 2 4
Claridad y precision 1 2 3
Pertinencia 1 2 4
Total 18

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 6. Calificacion del Check List por la Ing. Verdnica Patricio Miranda.
Criterio de validez Deficiente  Aceptable Bueno Excelente  Total parcial
Congruencia de items 1 2 4 3
Amplitud del contenido 1 2 4 3
Redaccion de items 1 2 4 3
Claridad y precision 1 2 4 3
Pertinencia 1 2 4 3
Total 15

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 7. Clasificacion total de expertos.

Experto Clasificacion total del Check  Clasificacion (%)
List de validez

Wilson Simpalo Lopez 15 93.75%

Julissa Gutiérrez Estrada 18 112.5%

Verodnica Patricio Miranda 15 93,75%

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 8. Escala de validez de instrumento.

Escala Indicador
0,00-0,53 Validez nula
0,54-0,59 Validez baja
0,60-0,65 Valida
0,66-0,71 Muy valida

G b B
1 Validez perfecta

Fuente: Oseda y Ramirez.

85



Anexo 10: Constancia de autorizacion de la empresa.

| '(v(fl" {

C Santa Sofla del Sur:

CONSTANCIA DE AUTORIZACION PARA
RECABAR INFORMACION Y APLICACION DEL
TRABAJO DE INVESTIGACION

La Sra. Verdnica Patricio Miranda. Jefa de laboratorio, y encargada corporativa de
las certificaciones de ko calidad, Ident#icada con DNI 70143730, en representacion
de $amta $ofia del $ur $AC con Ruc 20510865627

AUTORIZA:
Al sefor KRISTOFERS LAZARO PATRICIO, identificado con DNI 77922240 y al sr.

Zamudio Jimeno César Antonio para la recabar de informaddn para ko tesis
denominada “Mejora del sistema HACCP para garantizar la inocuidad del mango
congelado en Santa Sofia del Sur SA.C Casma-2019", y aplicacion de ks pruebas
dentro de nuestras instalaciones de laboratorio y proceso durante ka campana
2019-IL.

El trabajo redlizado no generard compromise alguno con ki agroindustia, de
indole laboral y otros.

Le entregamos la presente Comstemcia de autorizacion, para los fines que

estime por conveniente

Casma, 10 de junio dal 2019

i
/
A L

Verémica Patracio Miranda

Jr. Dionisio Anchorena N° 433 Magdalena de! Mar - LIMA - PERU
Telf.: 264-0313/ 264-3789



Anexo 11: Fichas bibliograficas.

FICHA BIBLIOGRAFICA
Autor(a): _Hernandez

Titulo: Metodologia de la investigacion Editorial: McGraw

Afio: 2010 Ciudad/Pais México

Resumen de contenido

Cadigo biblioteca 001.42 H43
Numero de cdicion/impresion 613 p.

Fuente: Biblioteca Fisica-Universidad César vallejo.

FICHA BIBLIOGRAFICA
Autor(a): -ALCALDE

Titulo: Calidad Editorial: Paraninfo

Afio: 2010 Ciudad/Pais Madrid

Resumen de contenido

Nuamero de edicion/impresion 243 p.

Cadigo biblioteca 658.562 A37

Fuente: Biblioteca Fisica-Universidad César vallejo.
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Anexo 12: Check List previo a la mejora del sistema HACCP.

CHECK LIST-EVALUACION DEL SISTEMA
HACCP
Evaluador(es):
e Lazaro Patricio Kristofers
e Zamudio Jimeno César
Empresa: Santa Sofia del Sur S.A.C-Casma
Fecha:29/08/19
N° INSTRUCCIONES: La ponderacion 1 significa que no se cumplio con en lo absoluto con punto analizado, La
ponderacion 2 significa que se cumplio parcialmente conel punto analizadoyla ponderacion 3 significa
que se cumplio en su totalidad en el punto analizado.
Lanota es equivalente ala ponderacion dada, asi mismo el puntaje maximo es la cantidad de items del
punto analizado multiplicado por 3.
Representael porcentajemayoroiguala90%aconforme, el porcentajemenoroiguala89%aunano
conformidad.
1 Paso 1, Reunir al equipo HACCP fondzerad(g‘ Observacion
11 ¢Fue el equipo HACCP reunido en el negocio? X
1.2 ¢Fue un equipo multidisciplinario? X El jefe de laboratorio, y jefe
de produccion no forma parte
del equipo HACCP
1.3 Fueron todos los miembros del equipo X
capacitados en HACCP
14 ¢Se desarrollo el plan HACCP? X
15 El equipo estaba formado por personas con X
una comprension de los riesgos biologicos,
quimicos y fisicos particulares y los riesgos
asociados?
1.6 ¢El equipo estaba formado por personas X No se considerd al
involucradas en el proceso de produccién? supervisor de calidad que
esta involucrado en el
proceso productivo
1.7 ¢El equipo estaba formado por personas con X Falta de conocimiento
conocimientos en microbiologia, higiene y microbiol6gico
tecnologia alimentaria?
Nota: 18 /21 85.71% No Conforme
2 Paso 2. Describe el producto fondzeradcg‘ Observacion
2.1 ¢Se realizé la descripcion del producto? X
2.2 ¢ Se especifico el origen del producto? X
2.3 ¢Fue la descripcion de los productos realizados X
correctamente?
2.4 ¢Se describid la composicién del producto X
incluyendo todas las materias primas,
ingredientes, aditivos?
25 ¢Se completo la composicion de los X
productos?
2.6 ¢ Se especificé el tipo de procesamiento del X
producto?
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2.7 ¢ Se especificd como esta empaquetado el X
producto?

2.8 ¢ Se especificaron los parametros X
microbioldgicos del producto?

2.9 ¢ Se especificaron los parametros quimicos del X
producto?

2.10 ¢ Se especificaron los parametros sensoriales X
del producto?

211 ¢ Se especificaron los parametros fisicos del X
producto?

2.12 ¢ Se especificd como se debe almacenar el X
producto?

2.13 ¢ Se especificd como se debe transportar y X
distribuir el producto?

2.14 ¢ Se especificé el plazo de durabilidad del X
producto?

2.15 ¢ Se especificé la informacion del etiquetado? X

2.16 ¢ Se describi¢ la declaracién de alérgenos del X
producto?

2.17 ¢ Se describio la declaracién de OMG? X

2.18 ¢ Se especificd a que publico consumidor que X
va dirigido el producto?
Nota: 54/54 100.00% Conforme

3 Paso 3. Identificar el uso previsto fondzefaCi(g‘ Observacion

3.1 ¢Fue el uso previsto del producto X
especificado?

3.2 ¢ Se especificé la naturaleza del grupo objetivo X
para el producto?

3.3 ¢El grupo objetivo incluye bebés? X

3.4 ¢El grupo objetivo incluye a las personas X
mayores?

35 ¢Fue el grupo objetivo adultos? X

3.6 ¢El grupo objetivo incluye personas alérgicas X
0 desnutridas?

3.7 ¢Se definid el uso previsto de los productos? X
Nota: 21 /21 100% Conforme

4 Paso 4. Construccion de diagrama de flujo Ponderacion

112 3 Observacion

4.1 ¢ Se elaboré un diagrama de flujo detallado del X
proceso productivo?

4.2 ¢Los diagramas de flujo incluian todas las X
materias primas, ingredientes y aditivos?

4.3 ¢Los diagramas de flujo incluian el embalaje? X

4.4 ¢ Se establecio la secuencia de todos los pasos X
de produccion?

4.5 ¢ Los diagramas de flujo incluian parametros X
técnicos de las materias primas?

4.6 ¢;Los diagramas de flujo incluian parametros X
técnicos de subproductos?

4.7 ¢ Los diagramas de flujo incluyeron parametros X
técnicos de los productos finales?
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4.8 ¢Se considerd la descripcion de las etapas del X
proceso Productivo?
4.9 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama X
del proceso productivo y de los insumos?
4.10 ¢ Se establecieron procedimientos de limpieza X
y desinfeccion?
411 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama X No se realizo el diagrama de
de flujo de reprocesos? reprocesos
4,12 ¢Se considero la elaboracion de un diagrama X No se realiz6 el diagrama de
de zonas de alto riesgo? zonas de alto riesgo
4,13 ¢Se aseguraron las condiciones adecuadas de X
almacenamiento y distribucion de productos?
Nota: 35/39 89.74% No Conforme
5 Paso 5. Confirmacion in situ del diagrama Ponderacion Observacion
de flujo 112] 3
51 ¢ Se realizé la confirmacion in situ del X
diagrama de flujo?
5.2 ¢ Se realizé la confirmacion del diagrama de X
flujo durante el proceso de produccion?
53 ¢Hubo evidencia de rendimiento de la X
confirmacion?
5.4 ¢Fue la confirmacion hecha por el equipo X
HACCP?
Nota: 12 /12 100% Conforme
6 Paso 6. Principio 1 - Identificar y analizar Ponderacion Observacion
peligros 1123
6.1 ¢Se hizo una lista de posibles peligros? X
6.2 ¢Se hizo una lista de todos los pasos de X
acuerdo con los diagramas de flujo de
productos desarrollados?
6.3 ¢Una lista incluia riesgos fisicos? X
6.4 ¢Una lista incluia peligros quimicos? X
6.5 ¢Una lista incluia riesgos microbiol6gicos? X
6.6 ¢Incluyé una lista los riesgos biolégicos? X
6.7 ¢ Se especificaron las causas de los posibles X
peligros?
6.8 ¢ Se establecieron acciones preventivas que X
eliminen o reduzcan los peligros?
6.9 ¢ Se especificé la probabilidad de que X
ocurrieran peligros?
6.10 ¢Influyé la salud indeseable de los peligros X
mencionados?
6.11 ¢Se consider0 la supervivencia como una X
multiplicacion de microorganismos
patdgenos?
6.12 ¢Se consider6 la formacion de productos X
quimicos en los productos y el entorno de
produccion?
6.13 ¢Se consideraron los alérgenos en los X
productos?
6.14 ¢Se considero la posibilidad de contaminacion X
secundaria entre materias primas, productos
intermedios y productos terminados?
6.15 ¢ Se especificaron todas las medidas de control X
para peligros especificos?
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6.16 ¢ Se asignaron todas las medidas de control a X
los procedimientos y especificaciones
existentes?
Nota: 48/48 100.00% Conforme
7 Paso 7. Principio2 - Determinar Puntos Ponderacion Observacion
criticos de control (PCC) 1123
7.1 ¢ Se establecieron PCC? X
7.2 ¢Los métodos que conducen a determinar el X
PCC especificado?
7.3 ¢Se utilizé un arbol de decision para X
determinar el PCC?
7.4 ¢Se utilizé un arbol de decision de acuerdo con X
los diagramas de flujo en el paso de
produccion de captura?
7.5 ¢Se aplico un arbol de decisién para cada X
peligro en cada etapa de produccion?
7.6 ¢Los miembros del equipo HACCP recibieron X
capacitacién para el uso del arbol de decision y
se evidencig?
7.7 ¢ Se identificaron correctamente los PCC? X
7.8 ¢Se omitid algun paso para el cual se debe X
determinar el PCC?
Nota: 24/24 100% Conforme
8 Paso 8. Principio 3- Establecer limites Ponderacion Observacion
criticos para cada PCC 112 3
8.1 ¢ Se establecieron parametros y limites criticos X
para cada PCC?
8.2 ¢Se reconacieron los parametros y limites X
criticos en la documentacion?
8.3 ¢Los limites criticos se corresponden con los X
valores aceptables de borde con respecto a la
seguridad del producto?
8.4 ¢ Se establecieron limites criticos para los X
parametros observables o medibles que
mostrarian que PCC esta bajo control?
8.5 ¢Se basaron los limites en suposiciones X La dosificacién del PCC1
razonables? esta por muy debajo de lo
aceptable, considerando que
el producto aun presenta
contaminacion
8.6 ¢ Se eligieron adecuadamente los limites X No ya que adn existe una
criticos en cada PCC? gran presencia de agentes
microbiol6gicos en el
producto final
Nota: 16 /18 88.88% No conforme
9 Paso 9 .Principio 4 - Monitoreo de PCC fondzefadfg‘ Observacion
9.1 ¢ Se establecio un sistema de monitoreo para X
todos los PCC?
9.2 ¢Se elaboraron los procedimientos de X
monitoreo para cada PCC?
9.3 ¢ Se establecid la frecuencia de monitoreo? X
94 ¢ Se establecio correctamente la frecuencia de X La frecuencia de monitoreo
monitoreo? es muy larga, lo cual no
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permite tener un correcto
control del PCC1

9.5 ¢ Se establecieron los métodos de monitoreo? X

9.6 ¢Fueron adecuados los métodos de monitoreo? X No ya que el método

medicion del PCC1 no
determina los ppm exactos
de acido per acético

9.7 ¢Fueron designados los empleados X
responsables del monitoreo de PCC?

9.8 ¢Habia dispositivos de monitoreo PCC? X

9.9 ¢ Los dispositivos de monitoreo mostraron X No ya que las tirillas de
mediciones confiables? medicion del &cido per

acético del PCC1 no es de
interpretacion exacta

9.10 ¢Hubo tarjetas de control para registrar los X
resultados del monitoreo para cada PCC?

9.11 ¢Se mantiene actualizado las tarjetas de X Los registros se encuentran
control permitiendo mantener registros de desactualizados del PCC1
todos los parametros monitoreados en PCC?

Nota:  29/33 87.87% No Conforme

10 Paso 10. Principio 5 — Establecer acciones Ponderacion Observacion
correctivas 112 3

10.1 ¢Hubo acciones correctivas para cada PCC, X No se realiza siempre las
cuando los resultados del monitoreo indicaron acciones correctivas cuando
una pérdida de control? hay una pérdida de control

10.2 ¢Las acciones correctivas aseguran X
completamente el retorno a los pardmetros
asumidos?

10.3 ¢Hubo procedimientos de acciones correctivas X No se realiza la notificacion
para cada PCC? al jefe de aseguramiento de

la calidad

104 ¢Hubo empleados designados responsables de X
las acciones correctivas para cada PCC?

105 ¢Hubo tarjetas de control para documentar la X Los registros de acciones
accion correctiva tomada en todos los PCC correctivas estan
establecidos? desactualizados

10.6 ¢Hubo instrucciones sobre el uso especifico de X
productos obtenidos durante el periodo en que
PCC estaba fuera de control?

Nota: 15/18 83.33% No Conforme

11 Paso 11. Principio 6 -Procedimientos de Ponderacion Observacion
verificacion 1123

111 ¢ Se establecieron los métodos de verificacion X
HACCP?

11.2 ¢ Se establecid la frecuencia de la verificacién X
HACCP?

11.3 ¢ Se establecid el método de verificacion X
apropiado?

11.4 ¢La frecuencia establecida de verificacion X No ya que su verificacion es
HACCP fue adecuada? muy prolongada y no

permite tener un adecuado
control

115 ¢ Se establecieron procedimientos de X No se realizan las auditorias
verificacion para confirmar que el sistema internas
HACCP era efectivo y consistente con el plan?
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11.6

¢Fue designado un empleado responsable del
analisis de los resultados de la verificacion?

11.7

¢La verificacién incluyd la precision de los
registros?

Los registros no son
cumplidos seglin tiempo
programan de verificacion

11.8

¢La verificacién incluy6 también hacer
preguntas a los empleados, especialmente a los
monitores PCC?

11.9

¢La verificacion incluy6 la observacion de
operaciones en PCC?

X

11.10

¢La verificacién incluyd la calibracién de los
dispositivos de monitoreo?

X

Nota: 24 /30

80.00%

No conforme

12

Paso 12. Principio 7 - Mantenimiento de
registros y documentacion.

Po

nderacion

Observacion

1

2

3

121

¢Habia documentacion del sistema HACCP?

X

No se encontraba toda la
documentacién del sistema
HACCP

12.2

¢Hubo documentacion sobre los pasos de
implementacion del sistema HACCP?

12.3

¢Existia una forma establecida de supervision
de documentacion?

Si, pero no eran cumplidos
correctamente segun los
registros de programa de

documentacion

124

¢ Se especificé un tiempo para archivar
documentos?

125

¢ Se especificé una forma de enmendar las
tarjetas de control si el empleado cometié un
error?

12.6

¢ Estaban todos los documentos debidamente
marcados Yy era posible que hubiera una
identificacion inequivoca?

No todos los documentos
estaban debidamente
marcados

12.7

¢Existia un método establecido para
intercambiar documentos obsoletos por la
version actual?

Nota: 18/21

85.71%

No Conforme

13

PRERREQUISITOS DELSISTEMA
HACCP

Po

nderacion

Observacion

1

2

3

Control de
plagas

¢Dispone la empresa de algln plan
documentado para el control y prevencién de
plagas?

X

¢La empresa efectla acciones de vigilancia
para comprobar la efectividad del plan y asi
mismo la ausencia o erradicacion de las plagas
combatidas?

Manteni
miento
preventivo

¢ Dispone la empresa de un documento escrito
de inspecciones periddicas para comprobar el
estado de los locales, instalaciones y equipos?

¢El estado actual de los equipos, locales e
instalaciones, permite, operar en condiciones
adecuadas de acuerdo a los requisitos del
sector agroalimentario?

BPM

¢La empresa cuenta con un plan de buenas
practicas de buena manufactura?
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¢Los manipuladores cumplen con las normas de X No ya que la vigilancia no se

higiene en cuanto a actitud, habitos, realiza eficiente

comportamientos, e instrucciones de trabajo

establecidas por la empresa?

¢la empresa cuenta con procedimiento X Si, pero laempresa no

documentados o registros para comprobar la cumple eficazmente los

eficacia del control de las BPM? controles de las BPM
POES ¢La empresa cuenta con un programa escrito X No cumplen con un dia

que especifique las operaciones de limpieza y establecido para realizar una

desinfeccion de todos los equipos, limpieza profunda para

instalaciones, utensilios, accesorios y garantizar la correcta

vehiculos, asi como la periodicidad con que ha limpieza y desinfeccién de la

de realizarse y el personal responsable de nave congelada.

llevarlas a cabo?

¢la empresa cuenta con procedimiento X No son cumplidos

documentados o registros para comprobar la eficientemente segun los

eficacia de los procesos de limpieza 'y dias totales programados

desinfeccion?

¢Cuentan con el personal con funciones X

definidas y formacion adecuada para las

operaciones de limpieza y desinfeccion ?

Nota: 26 /30 86.66% No Conforme
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Anexo 13: Construccion de diagrama de flujo previo a la mejora del sistema HACCP.

Materia Prima Mango ———%

Agua

Hipoclorito de sodio a
100 — 200 ppmi —_—

Gas Etileno 15 Lf min,  —

RECEPCION DE MATERLA
PRIMA

|

PESADD

1

LAVADD

I

SELECCION ¥ CLASIFICACION

1

DESINFECCON O

1

MADURACIH

| |

* e mra, hojas y pedinculo

: Separanado madura,

sobremaduro, rajado v desecho

ALMACENAMIENTO T* ambienie

ALMACEMAMIENTO T*=13°C

Hipodorito de sedio a
100 - 200 ppm

—_—

Cuchillos curvas y ’

cucharas

Acido peracetice 50-60 ppm

Tiempo de inmersion: 14-20

seg.

IGF [congeiado
rapic indiicusl]

-24 hasts -35

-1%°C hasta -20°C —_—

T=0%C

i I

DESINFECCION 02

I

PELADD

!

CUBETEC

l

CALIERADO

I

DESINFECCION - PCC

|

ENMALLADD

!

11’[."1& ESTATICO

EMPACADD

|

SELLADC - ETHAUETADD

!

DETECTOR DE METALES-PCC

!

ALMACEMAMIENTO DE
PRODUCTCS TERMINADC

1

DESPACHD

— Pepasy cascaras

Trozos mencres a 10 mm
“puntas”

Temperatura del producto: -
— 1°C

—py Epel dela etigueta

Ferroso: 3.5
Mo ferroso: 3.5

—

Acero inox.: 4

Figura 18. Diagrama de flujo del proceso productivo previo a la mejora del sistema HACCP.
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Materia Prima Mango ————#%

AEua

Hipodlorito de sodio a

100 — 200 ppm R

Gas Etileno 9-15 L min, ———

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

1

PESADO

!

LAVADO

1

SELECCION Y CLASIFICACION

1

DESIMFECCON O

1

MADURACION

! 1

ALMACEMAMIENTO T" amblente

ALMACENAMIENTD T =13°C

Hipoclorito de sedic a
100 — 200 ppm

Cuchillos

Cuchillos

Acido peracetico 50-60 ppm

Tiempo de inmersion: 14-20

S2E.

MIF [congetado
répide individual]

-4 hasts -36

-1%°C hasta -20°C —

T=0C

I | '

DESINFECCION 02

!

PELADC

1

CUBETED

1

CALIBRADC

1

DESINFECCION - PCC

I

ENMALLADD

}

TUMEL ESTATICO

> 1

EMPACADC

1

SELLADC - ETHIUETADD

1

DETECTOR DE METALES-PCC

1

ALMACEMAMIENTO DE
PRODUCTO TERMINADOC

1

DESPACHOD

—pe Cdscara

| Sminas

e (ajas, bolsas.

——p Cintas, etiquetas.

Figura 19. Diagrama de flujo del proceso productivo y del insumo previo a la mejora del sistema

HACCP.
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Anexo 14: Ficha de parametros de limites criticos de control previo a la mejora del sistema

HACCP.

Desinfectante | Microorganismos 30-40ppm 40-50ppm 50-60ppm
Resultados  en 29/08/2018 30/08/2018 31/08/2018

] UFClg Antes | después | Antes | después | Antes | después

Acido Salmonella 100 50 100 10 100 0

Peracetico  icteria 100 | 50 | 100 10 | 100 0
Enterobacterias 100 70 100 40 100 10
Coliformes 100 80 100 30 100 10
E.coli 100 50 100 30 100 <10
Hongos: Mohos 400 280 400 120 400 <100
Hongos: 2000 1500 2000 1200 2000 | <1000
Levaduras
Staphylococcus 100 50 100 0 100 0
Aerobios 15000 | 12000 | 15000 | <10000 | 15000 | <10000
Mesofilos

Anexo 15: Ficha de establecimiento de los limites criticos para cada PCC previo a la mejora

del sistema HACCP.

Punto critico

Peligro significativo

Limites criticos

Observaciones

de control
oot | conwionde | 6 mlmens
microorganismos: E. col Desinfectante 4cido per | de los limites
o : > = PO acético: 50-60 ppm criticos puede poner
PCCn°1 Coliformes, Listeria, PP en riesgo la
Salmonella sp. Tiempo de Contacto: 14-20 | inocuidad del
S. aureus. Seg producto.
El incumplimiento
Peligro Fisico: Acero inoxidable: 4 mm de los limites
o . . Ferroso: 3.5 mm criticos puede poner
PCCn®2 Presencia de Material en riesgo la
metalico en el producto No ferroso: 3.5 mm inocuidad del
producto.
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Anexo 16: Ficha de vigilancia de los PCC previo a la mejora del sistema HACCP.

. - Vigilancia
F,,L.mto Peligro Limites g .
critico de ianificati " Registro
control | St9nificativo | criticos | ;pende? | (Qué? | ¢como? | ¢cuando? | ¢quién?
Co_ncentr La
. Peligro acion de PPM | concentraci
Biolégico: | Desinfect del 6n del
Sobrevivenci | ante desinf | desinfectan
ade acido | ponade | SN | te mediante Superviso | Desinfeccion
microorganis | Peracetic Desinfecc | " Ia' las tirillas 1 res s de de la Fruta
PCCnN°1l | mos: E.coli, | 0:50-60 | .. soluci de
- = VOl m ion de la onv el s hora Aseg. de AC-CDP-
Coliformes, pp fruta _ y medicion la Calidad PCC
Tiempo tiempo
Listeria, de de Tiempo de
Salmonella | contacto: desinf | Contacto
sp. S. aureus. 14-20 eccion con
seg. cronometro
Acero Usando
Peligro inoxidabl 3 testigos
Fisico: e: 4mm Ver|,f|c para Superviso | Verificacion
Presenciade | FeIT0S0: | Detector | 2C1ON | COmProbar | cadal | oo qe | del Detector
Pecn2 Material 35mMm | ge Metal | 06! | @l correcto Aseg. de | de Metales
(i Equip | funcionami hora | Cgl.'d q
rr;eta I(;)O en No o ento o del a Callda AC-VDM-01
elproducto 1 ferroso: Detector de
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Anexo 17: Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccién de la pulpa(AC-CDP-PCC) previo a la mejora del sistema

HACCP.
W SANTA SOFIA
Elaborado por : Equipo

HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO PCC1- CONTROL DE LA DESINFECCION DE PULPA (AC-CDP- Pcc

PCCQC)

Codigo:AC-CDP-

Fecha:01/05/16

Version: 01

Mes: Febrero del 2019 |

1] 2] 3] 4] s| 6] 7] 8] 9] 10] 11] 12] 13] 14] 15[ 16| 17] 18] 19] 20] 2a] 22] 23] 24] 25] 26] 27] 28] 29] 30] 31

Responsable: Andrea Quispe
Producto: Mango congelado

REGISTRO DE CONCENTRACION
INCIAL(ppm) vV vV |X INrR [ X [X X |NR |NR |NR NR [ X [X [nrR [ X | X X [NR | X | X
REGISTRO DOSIFICACION (ml) | v [ v/ v v|v vi|v v’ vi|v v|v v v|v
REGISTRO CONCENTRACION
FINAL (ppm) v | v viivi|v v v v v|v v v v’ v | v
REGISTRO OBSERVACIONES v v v v|v v v v v|v vI|v v v|v

NO REALIZADO N

R CONFORME v

Total dias productivos =

N° registros
realizados %
17 71%
N %
N°Muestreos dentro del limite critico permitido= 5 29%
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido= 12 71%

NO CONFORME X

/

i SANTA SOFIA DELSURS.A.C.

Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAAINTO DE CALIDAD

V.B°JEFEDE A.C

*Detallar y tomar las acciones adecuadas de los muestreos que se obtuvo no conformidad en los registros RNC-01y AC-ACP

Figura 20. Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de febrero del 2019.
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Anexo 18: Ficha de medidas correctivas para cada PCC previo a la mejora del sistema HACCP.

Vigilancia
Punto critico Peligro Limites criticos Acciones correctivas Registro
de control significativo <Donde? LQUE? +Como? <,Cu;indo (;Qnglen
Peligro B L
Bioldgico: Concentracion a 5 Cuando se detecte concentraciones por debajo o por Reporte de no
. . de concentracion . PR . )
Sobrevivencia . ppm del encima del limite critico, todo el batch que paso media conformidad AC-
Desinfectante: desinf del Superv .
de <old esinfectant desinfectante isores hora antes quedara observado ya sea para volver a RNC
microrganism amrt_o per Etapa de eeenla mediante las | Cada de desinfectar (si la concentracion del desinfectante estuvo
o os: E. coli, acetico Desinfeccion | soluciony L baja) o evaluar las caracteristicas organolépticas del Registro de
PCCn°1 - - tirillas de Aseg. - - . :
Coliformes, de lapulpade | el tiempo " h producto (si la concentracion del desinfectante estuvo por | Acciones
A 50-60 ppm medicion ora dela - . :
Listeria, - la fruta de : encima de lo establecido). Correctivas y
Salmonella Tiempo de desinfeccid Calida Preventivas
sp. Contacto: 14- nn Zf:::c(iodion d Se anotara en el registro de no conformidad y se aplicaran
. acciones correctivas y preventivas. AC-ACP-01
20 seg cronémetro
S. aureus
Cuando se detecte presencia de material metalico, el
producto debera de separarse y hacerse la verificacién
desde el material de embalaje hasta el producto Verificacion del
terminado. De esta forma se descartara cualquier De[I |tcac(|jon €
presencia de material metalico que pueda poner en riesgo Me tecl orAg VDM
Usando la salud del consumidor. Por lo cual debera de asegurarse Elales AL~
Peligro Acer_o testigos para _Superv antes_ de trabaja y al finalizar el proceso que el equipoesta Reporte de no
Fisico: Lnomd;\ble: . Verificacis comprobar el cud LS:WS funcionando correctamente usando los testigos para conformidad AC-
i Presencia de mm Ferroso: Detector de correcto adal verificar el funcionamiento del equipo. RNC
PCCn°2 . 3.5mm n del . . Aseg.
Material Metal . funcionamien . . .
- Equipo hora de la Si se detecta que el detector de metales no esté trabajando -
metélico en el . to del ; . - Registro de
No ferroso: Calida | con los pardmetros de deteccion adecuados o que este -
producto Detector de N o Acciones
3.5mm Metal d dafiado o malogrado, todo el producto desde la Gltima Correctivas y
inspeccion debe de observarse y separarse; para ser Preventivas
pasado nuevamente por el equipo cuando esté
funcionando correctamente. AC-ACP
Se anotara en el registro de no conformidad y se aplicaran
acciones correctivas y preventivas.
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Anexo 19: Programa de reporte de no conformidad AC-RNC previo a la mejora del sistema HACCP.

Codigo:AC-
« SANTA SOFIA RNC-
h POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO 01
CONFORMIDAD AC-RNC-01 Fecha:01/05/1
8
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Febrero del 1 6] 7/ 8 91111 1(12)1(19 2|2|22(2|2|2|2|2]|]2|2]|3]|3
2019 0|1(2]3 6|78 0|1 3/4|5[6]7[8]/9|0]1
Responsable: Andrea Quispe ]
Producto: Mango congelado
DETALLE DE LA
NO v v|v X X v | X viiv v v X
CONFORMIDA
D
ACCION TOMADA v viiv X X v | X viiv v v X
NOTIFICADOS v v|v X X v | X Vv v v X
REALIZADO v NO REALIZADO X
‘/
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP- A FEINTINING,
PCC) = & L~
Julissa Guticrrez Estrada
N° % JEFE DE ASEGURAIAIINTO DE CALIDAD
8 67

N° de registros realizados

V.B° JEFE DEA.C

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-CDP-PCC)

Figura 22. Programa de reporte de no conformidad AC-RNC- febrero 2019.
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Codigo:AC-
« SANTA SOFIA RNC-
A\ POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO 01
CONFORMIDAD AC-RNC-01 Fecha:01/05/1
8
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Marzo del 2019 1 2| 3| 4 5 6 7/ 8 91112 1|14/15/16|1 |18/ 1|20 2 2121222 |2]|2 3
0|1 3 7 9 1 3|/4(5|/6]7[8]9 1
Responsable: Andrea Quispe O
Producto: Mango congelado
DETALLE DE LA
NO vIiv v vVivi|v v v X X X
CONFORMIDA
D
ACCION TOMADA |V |V v vVivi|v v v X X X
NOTIFICADOS 2R4 v vViv|v v v X X X
REALIZADO v NO
REALIZADO X /

N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC)

[\ %
N° de registros realizados 9 75

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-CDP-PCC)

Figura 23. Programa de reporte de no conformidad AC-RNC— Marzo del 2019.

i SANTA ?bru DELSURS.A.C.
\Q u ,"‘- 7 o~

Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAFANTO DE CALIDAD

V.B° JEFE DE A.C
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Anexo 20: Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-ACP-01 previo a la mejora del
sistema HACCP.

Codigo:AC-
« SANTA SOFIA ACP-
& POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y 01
PREVENTIVAS AC-ACP-01 Fecha:01/05/1
6
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Febrero del 2019 1 2| 3| 4 5 6/ 7, 8 91 |1 (1|2 |1(1|2]|1|1]|219/2(|2]|22/23[{2|252]| 2| 2[2]|3]3
0O[1]2]|3|4|5]|6]|7][8 01 4 6|1 7/ 8[9]0]1
Responsable: Andrea Quispe
Producto: Mango congelado
DETALLE DE LA NO
CONFORMIDAD v Vv X X v | X vi|v v v | X
ACCIONES v vi|v X X v | X V|V v v | X
CORRECTIVAS
ACCIONES v V|V X x v | X viv v v | X
PREVENTIVAS
RESPONSABLE
DE LA v vi|Iv X X v [ X V|V v v | X
VERIFICACION
REALIZADO v NO REALIZADO X
/
2 SANTA SORIA DELSUR S.AC.
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) : & /
Julissa Guticrrez Estrada
N° % JEFE DE ASEGURAZAINTO DE CALIDAD
N° de registros realizados 9 75 V.B° JEFE DEA.C

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-CDP-PCC)

Figura 24. Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-ACP- del mes de febrero del 2019.
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Codigo:AC-

« SANTA SOFIA ACP-
- POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y 01
PREVENTIVAS AC-ACP-01 Fecha:01/05/1
6
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Marzo del 2019 1 5 6 7 8 91 |1(12/1(1|1516/1 (18 1(2]|2| 2 2122|133
0|1 34 7 9(0|1]2 718]9]0]1
Responsable: Andrea Quispe ]
Producto: Mango Congelado
DETALLE DE LA
NO v v X|v|v v v v X
CONFORMIDA
D
ACCIONES |V v X|(v|v v v v X
CORRECTIVAS
ACCIONES |V v X|(v|v v v v X
PREVENTIVAS
RESPONSABLE DE
LA VERIFICACION| v v X|v|v v v v X
REALIZADO v NO REALIZADO X
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) . SANTA sbm D‘E‘I.SUR SAC.

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-CDP-PCC)

N° de registros realizados

N° %

7 58

JEFE DE ASEGURA/AIINTO DE CALIDAD

Figura 25. Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-ACP- del mes de marzo del 2019.
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Anexo 21: Programa de procedimiento de verificacion previo a la mejora del sistema HACCP.

OBJETIVO: Cumplimiento del programa de procedimiento de
verificacion del sistema HACCP en Santa Sofia del Sur S.A.C

Estado inicial: 0%

Cumplimiento del Programa (%) =
Actividades ejecutadas /
Actividades programadas

PVRDSHACCP-01
1 2 Versién: 01
. Santa Sofia PROGRAMA DE PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION-HACCP £ Creacion: 01012016
Productos del Campo pagina 1 de 1
META: Ejecutar mas del 80% de las actividades programas INDICADOR: N
en el presente programa Santa Soffa del Sur SAC Campana 2019-|

Aprobado por: Gerencia

Elaborado por el equipo HACCP:

No ejecutado

JEFE DE ASEGURAIINTO DEC

ALDAD

Estado final: >80% E F M A Fecha de Aprobacion: 01/01/19
Frecuencia de medicién: Mensual 81.81% | 71.42% | 85.71% | 100.00%| Fecha de Actualizacion: 15/04/19
bie o) PLAZO Avance del
Responsable Programado .
ACTIVIDADES Biifgico & Ejecutado ENERO FEBRERO MARZO ABRIL progrlarlna Observaciones
1| 2| 3] 4) 1| 2| 3| 4 2| 3| 4 2| 3| 4 % Cumplimiento
Inspeccién del establecimiento en concordancia Programado
itari Equipo Haccp
con el plan HACCP y los reglamentos sanitarios Ejecutado 100.00%
Revision de los registros Programado
Equipo Haccp
Ejecutado 50.00%
Revision de los reclamos presentados por Programado
i i i Equipo Haccp
autoridades correspondientes o clientes Ejecutado 100.00%
Revision de los incidentes relacionados con el Programado
i i6 Equipo Haccp
retiro o recuperacion de un producto Ejecutado 100.00%
Muestreo y andlisis Programado
Equipo Haccp
Ejecutado 100.00%
Auditorias internas Programado
Equipo Haccp
Ejecutado 0.00%
Inspeccién de laboratorios contratados para
R o Programado
garantizar que las muestras recibidas para .
P . ) L Equipo Haccp
analisis, estan examinadas eficientemente y con .
métodos aprobados segin Ejecutado 100.00%
normativa internacional y nacional
Capacitaciones Programado
Equipo Haccp
Ejecutado - 66.66%
Nomenclatura:
Programado : SANTA SOFIA DELSUR S.A.C Avance: ()
o 77.08%
Ejecutado Julissa Guticerez Estrada
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Anexo 22: Programa de verificacion de registros y documentacion del sistema HACCP previo a la mejora del sistema HACCP.

OBJETIVO: Cumplimiento del Programa de verificacion de
registros y documentacion del sistema HACCP

Estado inicial: 0%

Estado final:

>80%

Frecuencia de medicién: Mensual

Cumplimiento del Programa (%) =
Actividades ejecutadas /
Actividades programadas

’ PROGRAMA VERIFICACION DE REGISTROS Y DOCUMENTACION DEL Mo onr
Santa Sofia Cronersion: 01F
\]  Productos del Campo SISTEMA HACCP reai’lggni'na Lde1
META: Ejecutar méas del 80% de las actividades programas INDICADOR:
en el presente programa Santa Sofia del Sur SAC Camparia 2019-I

Aprobado por: Gerencia

E

F

M A

Fecha de Aprobacion: 01/01/19

60.00%

50.00%

50.00% | 100.00%

Fecha de Actualizacién: 20/04/19

Elaborado por el equipo HACCP:

- Ejecutado

- No ejecutado

]uiissn Guticrres Estrad,

JEFE DE ASEGURA/AINTO DE CALI

a
DAD

Responsable/ | Programado / PLAZO Avance del .
ACTIVIDADES Dirigido a Ejecutado ENERO FEBRERO MARZO ABRIL programa Observaciones
1| 2| 3[4) 1] 23] 4 213411 2]3] 4 % Cumplimiento
Plan HACCP y Programas de apoyo Equipo Haccp Programado
Ejecutado 100.00%
Registro de monitoreo Equipo Haccp PIogramady
Ejecutado 50.00%
Registro de acciones correctivas Equipo Haccp Prc_)gramado
Ejecutado 50.00%
Programa de verificaciéon Equipo Haccp Prc.’gramado
Ejecutado 100.00%
Nomenclatura:
|:| Programado 'fsum SORIA DELSUR S.AC. Avance: 75 . OO%
4 3
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Anexo 23: Programa de control de registro de los Prerrequisitos(BPM-POES) de la

campafa 2019-1.

W SANTA SOFIA

Elaborado por: Equipo
HACCP

Codigo:PCR-
POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE BUENAS PRACTICAS DE BPM
MANUFACTURA Fecha:01/05/16
Version: 01

Mes: Febrero del 2019 l 1‘ 2‘ 3| 4| 5‘ 6| 7| 8‘ 9‘1 |1 |12‘13|14| 15|16|1 ‘1

| 19|20‘ 21‘ 22|23| 24‘ 25| 26|27‘28‘ 29| 30‘ 31

0|1 718
Responsable: Antonella Samaritano ]
Proceso: Mango congelado
item de incumplimiento | v/ X|v|X|v|v|v vI|v X v X |v X |v v |v X X
TOCA v X|v|X|v|v|v vi|v X vVIX|v X |v v v X |X
MASCARILLA v X|v|X|v|v|v v|v X vIX|v X |v Vv X |X
MANDIL v X|viX|v|v|v vI|v X v IX|v X |v v v [X |X
DELANTAL v X|v|X|v|v|v v|v X vIX|v X |v Vv X |X
GUANTES v X|v|X|v|v|v v|v X vIX|v X |v Vv X |X
BOTAS v X|v|X|v|v|v Vv X VX |v X |v v v X |X
CONFORME v NO CONFORI /
428 SANTA SOFIA DELSUR SA.C.
Dias Totales Productivos @ g s
= ulissa Gutivrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAA:ENTO DE CALIDAD
N°
registros %
realizado
s
17 1%

Figura 26. Programa de control de registro del BPM- febrero 2019.

V.B°JEFEDE A.C
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v SANTA SOFIA Codigo:PCR-
& POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE BUENAS PRACTICAS DE BPM
MANUFACTURA Fecha:01/05/16
Elaborado por: Equipo
HACCP Version: 01
Mes: Marzo del 2019 ‘ 1‘ 2‘ 3‘ 4‘ 5‘ 6‘ 7‘ 8‘ 9‘1 ‘1 ‘12‘ 13‘ 14‘ 15‘ 16‘1 ‘1 ‘19‘20‘21‘22‘23‘24‘ 25‘26‘27‘28‘29’30‘31
01 718
Responsable: Antonella Samaritano ]
Proceso: Mango congelado
item de incumplimiento | X VI vIX|vIX|v VIvIX|[X]|v v X |v V|V X|\v|X|v|v|v
TOCA X VIivIX|vIX]|v VI vIX|X]|v vIX|v v|v X |v|X|viv|v
MASCARILLA X VIvVIX|v|X|v VI IvIX|X|v v X |v v v X|\vI|X|v|v|v
MANDIL X VI vIX|vIX|v VIvIX|[X]|v v X |v vV X |\vI|X|v|v|v
DELANTAL X VIvIX|v|X|v VIvIX|X|v v X |v v v X|\vI|X|v|v|v
GUANTES X VIvVIX|v|X|v VI IvIX|X|v v X |v v v X|\vI|X|v|v|v
BOTAS X VIivIX|vIX]|v VI vIX|X]|v v IX|v v |v X |v|X|viv|v
CONFORME v NO CONFORI

Dias Totales Productivos

Figura 27. Programa de control de registro del BPM- marzo 2019.

N°
registros %
realizado
s

18 69%

/

: SANTA SOFIA DELSUR S.ALC.
&

\

/
[ o

Julissa Guticrrez Estrada

JEFE DE ASEGURA/AIINTO DE CALIDAD

V.B° JEFE DE A.C
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. SANTA SOFIA

Elaborado por: Equipo
HACCP

& POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
NAVE DE CONGELADO

Codigo: PCR-
LDIEM

Fecha:01/05/16

Version: 01

Mes: Febrero del 2019 ‘ 1‘ 2‘ 3‘ 4‘ 5‘ 6‘ 7‘ 8‘ 9‘1 ‘1 ‘12‘ 13‘ 14‘15‘ 16‘1 ‘1

‘ 19‘ 20‘ 21‘ 22‘ 23‘ 24‘ 25‘ 26‘27‘28‘ 29’ 30‘ 31

01 718
Responsable: Antonella Samaritano |
Proceso: Mango congelado
RECEPCION X X|v|X|X v X v v IX|v X |v
PROCESO X VIX|v|v v v v|v|X v |v
ENMALLADO v Viviv|v v X Vi vi|v v|v
LAVADO DE LAMINAS Y v vVIX|v|v v v X |vi|v X |v
MALLAS
TUNEL ESTATICO | v viviv|v v v Vv X v|v
TUNEL IQF X X|v|v|v v X X v v X X |v
AREA DE PRODUCTO
TERMINADO v VIvIX|v v v v |v|X v|v
AREA DE EMBARQUE | X VIX|v|v X v viv|X X |v
CONFORME v NO CONFORI
/
ftems totales = & SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
192 .
e ——
Julissa Guticrrez Estrada
N° JEFE DE ASEGURAM:INTO DE CALIDAD
registros %
realizado
S
148 7%

Figura 28. Programa de control de registro del POES- febrero 2019.

V.B° JEFE DE A.C
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Codigo: PCR-
v SANTA SOFIA . LDIEM
& POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE Eecha:01/05/16
Elaborado por: Equipo NAVE DE CONGELADO
HACCP Version: 01
Mes: Marzo del 2019 1 2| 31 4 5 6 7| 8| 9|1 |1 |12[13[14{15/1 |1 |1 |19|20|21|22|23|24|25/26|27|28|29|30|31
0]1 61718
Responsable: Antonella Samaritano ]
Proceso: Mango congelado
RECEPCION X|v X|v|v|v|X|X vVivi v ivIiX|v VIX|viv| v|v vIX|v|v|v|X
PROCESO viv X|v|v|X|v|v VIivIX|viviv VIivIX|v]|v]|X VIvIvIX|v|v
ENMALLADO viv VIivIiviv|v|v viviviviviv viviviviv]|v vVIX|v|v|v|v
LAVADO DE LAMINAS Y v X VIV IvVIX|v|v viviviviviv VI vivIiX|v|v VIvIX|vIX|v
MALLAS
TUNEL ESTATICO | v |V VI ivIiX|viiv|v VI ivIX|v|viv VIivivIX|v|v VI vIivIX|X|v
TUNEL IQF X|v VIivIX|v|v|v VIivIX|viviv vivivivi|v]|v VIvIX|vIX|v
AREA DE PRODUCTO
TERMINADO v|v X |viv| v iv|v VI vIX|viviv VI vIvIX|vi|v vivivIX|v|v
AREA DE EMBARQUE | v/ | X VI vivIX|v|v VI ivIX|v]|vIX VI vIX|vI[X|v X\ \vivIX|v|v

CONFORME v

items totales = 208

N°
registros %
realizado

NO CONFORME X

Figura 29. Programa de control de registro del POES- marzo 2019.

/

i SANTA SOFIA DELSURSALC.
{7~

ulissa Guticrrez Estrada
"JEFE DE ASEGURAFASNTO DE CALIDAD

V.B° JEFE DE A.C
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Anexo 24:

A,

Figura 30.

Informes de analisis microbiologicos — febrero 20109.

\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Norte. Kildmetro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departaments — Ancash. Penl
Ruc: 205108685827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N® 9

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADOD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-02-01
LOTE DE MUESTRED ]
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
»  Ubicacion: Almacen de Froducto terminado
» Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
# Condicién: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministerial N® 521-2008/5ADM que aprusba la NTS N° 07 1- MINSATHGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N® 481-2007 MIMNSA que aprueba la Guia Técnica para el andlisis microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICRODRGAMISMO LIMITE PERMITID RESULTADO

[UFCig) (UFCig)
Salmaonella Ausencia L1}
Listeria Monooytogenes Ausenca L1}
Enterchacteriacess =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 a0
Hongos: Levaduras =1000 1400
Coagulase-pos. Staphyococcus Ausenca 0
Aerobios Mesdfilos =1000D 10000

METODOS

ACMC método oficial 390 12 Fara & requeenic de Asmbios. noubar48h23ha3E"C+1"C

ACAC Método Oficial ZD03 07. Fam el receenio de Slaphyiooocius aureus. Incubar 24 h=Zha35%C 2 1°C o370 1°C.

AT mitodo 05Cal 991,18, Fam colformes: Noubar 24 hx Z ha3So =100 PamE. col nOubar 4B R+ 2 a3z oS 100,

ACAT método oficlal 537.02. Fam & recuento de Mohos. y levaduras. (En allmenios) incubar Sdiasenfre 2o Gy = o G

ACPC-RI D00 Ofcial Mo, 030607 Muessta en FREparackon: 1-1.5 ha 20-30°%C InCulescion de B Pacx 28R 2Ra3S:1°C 0372 1°%C
ACAT método oficlal 2094.01. Para & recuenic de Saimorela a Exp . Fora o o, Imcubar 3 41,5% = 1°c de 12 a 24 homs. para
&l procedimienio de: INOOUESCISN & Imsmeeiscion de 13 pleca Incube |35 piacas & 41,570 £ 1°c por 24 horas = 7 horss.

LAl
-:' J_._..'._
Weranica Parvicio Mirawda i
JEFE DE LABDREATORIO Ju[isﬂ Guticrree Estrada
T DE ASRCENA MR I DE CALCAD

E-urm. SOFA DECSUR £.A.C
- i

Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 9
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 320.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510886827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR

Informe de Ensayo N* 10
PRODUCTOD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de |3 Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2019-02-04
LOTE DE MUESTRED =10

IDENTIFICACION:
Caracteristica: Products Terminado — Mango Congelsde en Chunks 20 x Z20mm
Ubicacion: Almacén de Products terminado
Toma de Muestra: cafa ubicada en ks camara de producto terminado.
Condicién: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empagque. Luege de haber pasado por o
tratamiento de congslamients (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:
+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5ADM que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e mocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumao humano.
+  Resolucion Ministerial N° 481-2007/MINSA que aprueba la Guia Tecnica para el analisis microbickogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

- & & @

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmaonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 1]
Enterobacteriacese =10 10
Coliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohaos =100 60
Hongos: Levaduras =1000 200
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 0
Agrobics Mesofilos =10000 2000
METODOS

ACAT matodo oficlal 99012 Pam o neruento de Asmbios. Inubar4Shz 3 a5 "0l "G

ACAT Método Oficial 200307, Fam &l reouenio de Staphyiocoons aurews. Inobar 24h=2ha 50z 1306370 = 190

ADAT método oficlal 391,14, Fam colformes: incubar 24 hiz Zha 3ol =10 C. Pam E col: ncubar 48+ 2ha35o 210

ACAT matodo oficlal 99702 Fam e reruento de Liohos y levadumas. (En allmentcs] Inoubar Sdiss e Mo Cy25ac

AT Meiodo Oficial Mo 030601 Muestm &n Reparacian: 1-1.5 ha 20-30 % Incubacion de 3 Placy 2B e 2ha 352 1CA3T21°C
ACAT mitodo oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimonela a Express. Fara & snriquecimisnt. inoobar 3 £1,5% 2 1°c de 15 2 24 homs. para
& procadimisnio de Inoouacion & intemreisncion de |3 placs Incube ks piees & 41,5"c £ 1" por 24 hores = 2 horas.

o

:: St ."_{‘!_.". | )
1 L AT  SANTA SOFIA DECSURS AT
Verdnlca Patvicio Mirawda 'E Pl
JEFE DE LABORATORIO Julisea Guticrres Estrada

b DE ASBCwia RIS DE CALGAD

Figura 31. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 10.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Naorte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20510865627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 11

PRODUCTO : Mango Congelade — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 201840208

LOTE DE MUESTRED - 11

IDENTIFICACION:

+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado

+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.

+ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -158°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL :

»  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A/0M que aprusta la NTS W° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e nocuidad para ks alimentos

y bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N 461-2007MIMNSA que aprusha la Guia Téonica para el analisis microbickogico

de superficies en contacto con almentos y bebidas.

Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelsdo en Chunks 20 x 20mm

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 a0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 0
Agrobios Mesdfilos =10000 000
METODOS

ACNE mitodo oficlal 990,12 Pars & requsnio oe Asmbios. Inubar42h:3he35"C 21 "G

R

{ Iy

|_,. .ri-"-.,f. . i i
ParN fr Eum §OMA DAL U SA.C
Veranles Farviclo Mirasda s . =
JEFE DE LABORATORID Julisza Gutiveres Eétrada

i Db asbGie eI DE CalGaD

Figura 32. Informe de analisis microbioldgico del lote de muestreo 11.

ACAC Misodo Oficial 2003.07. Fara &l recuenio de Staphyicoocoes aunsus. Inoubar 24 h = 2Tha 35502 180 E 3702 150

ACAT méfodo oficial 991,94, Pam colformes: noubar 28 Bz ZhaEoCz1o G PamE. col: Incubar 88 Rt 2ha3soCz 10t
ACAC métode oficlal 957.02 Far & necuento de Mohos y levaduras. (En allmenics) Incubar S diasentre H o Gy 250l

ACAC-RI Métpdo Cficial Mo, 030601 Mueska en Reparacian: 1-1.5 ha 20420 %% incubacin de la Placx 28 hx2ha 3l e 150437 1%
AT méfodo oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimonela a Evpress. Pars & enrguecimisnio. incubar 3 £1,5"c 1 1°c de 12 3 24 homs. pars
= procedimisnto de Inoouacion & INtEmecian de la placa incube (35 piacms a41,5° + 1°c por 24 horas = 2 horas.
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Carretera Panamerncana Morte. Kilometro 350.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510886827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 12

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-0208
LOTE DE MUESTRED 212
IDENTIFICACION:
+ Caractenisfica: Producio Terminade — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
+ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por

|
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecdos.
BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54TM que aprueba la NTS N° 071- MINSATHGESA-Y.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e nocuidad para kos alimentos
¥ bebidas de consumao humanao.

»  Resolucion Ministerial N 461-2007 MINSA que aprusba ks Guia Téonica para el andlisis microbickigico

de superiicies en contacto con alimentos y bebedas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmanella Ausencis 0
Listeria Monocytogenses Ausencia 1]
Enterobacteriacese =10 30
Caoliformes =10 30
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 200
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococous Ausenda 1]
Agrobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

ACAT matoado oficial 99012 Fam o refuento de Asmbios. Infubard=Sh:3ha 35521 "G

ACAT Métoao Oficial 2003.07. Par &l reouenio de Staphyiooocous aunsus. Incubar 24 he2Zha 35502 130437 02150

ACAC matodo oficlal 591,14, Fam colformes: inowbar 22 hr2ha3 oz 1o C. PomE ol inoubar 48 h e 2ha 3oz 1o

ACAC mitodo oficlal 357.02. Fam o recuento de Mohos y kevaduras. (En allmentos) Incubar Sdixs entre 2 o Cy 250 C.

ACACR] Miiodo Ofical Mo, 030601 Musska en Reparackin: 1-1.5 ha 20430 °C incubacion de la Placx 28he2ha 3B 104372 190
ACAT mitodo oficial 2014.01. Para & recusnio de Samorela 3 Express. Fam & enrguecimisnto. incubar 3 £1,5"c+ 1°c de 12 824 homs. pars
& procedimientn de Inoouackin & NEmetacian de ja placa Incube ks piacas 3 41,5 + 17 por 24 horas = 2 hors.

N

i

tLJ % E-um SOMA DELSURS AL
s b P . !
3 .

Werdnles Parvicln Mirasda

JEFE DE LARORATORID Julissa Guticerez Estrada
T DR ASEGAIA L TG DE CALGAD

Figura 33. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 12.
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\ SANTA SOFIA

Productios del Campo
Carmetera Panamericana Morte. Kilemetro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Penl
Ruc; 20510865627

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 13

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 210 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-02-13

LOTE DE MUESTREOQ - 13

IDENTIFICACION:

« Caracteristica: Producto Terminado —Manpgo Congelado en Chunks 20 x 20mm

«  Ubicacion: Almacén de Producto terminado

+  Toma de Muestra: cai@a ubicada en la camara de producto terminado.

# Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamients (Temperatura de ks Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54/DM que aprueta la NTS N° 07 1- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitara & nocukdad para kos alimentos

y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 481-2007 MINSA que aprueba la Guia Tecnica para el analisis microbiologico

de superficies en contacto con afimentos y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDG RESULTADD
{UFCig) {UFCig)
Salmonella Ausencia o
Listeria Monocytogenes Ausencia o
Enterobacteriaceas =10 10
Califormes 210 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 1]
Asrobios Mesafilos =10000 5000
METODOS

ADAC mésodo oficlal 55012 Par el recuenio de Asrobios. Intubar43h:3ha s "Ce i "C

L L

A0 Metodo Oficial 2003.07. Pam & neouentn de SinphyioCnors aurss. Incukar 24 h = 2h 835 0 2 108 3702 1°%0

ADAC mésodo oficlal 55114, Fama colformes: Incubar 24 Rt 2ha3SeCz 100 PamE. col: incubar 88 R 2ha 3oz 10l
ACAT matodo oficlal 997.02. Fam o refuesnto de Mohos  levaduras. (En allmentcs] Incubesr Sdissenire M oG y2so
AOACR] MEodo Oficial Mo, 030801 Musstr = Reparacion: 1-1.5 ha 2030 %C Incubaciin o Placx ZBR: 2R 3B 104372150
ACAT método oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimonela 3 Express. Faa & ewiquecmisnio, inoubara £1,5% 2 1°c de 18 2 24 homs. para

¢l procedimienio de Incouiacidn e intempreicidn de la plac nobe l2s pams a 41,57 £ 1°c por 24 hors = 2 horss.

)

._,- '_i_.-"‘_.-" ’ i i
Par/ ™ o Eum SOMA DEL UK SA.C
Vertnlca Patvicio Mirawda < .
JEFE DE LABORATORID Julissa Gutiveree Estrada

i Db asbowiaecs G DE Chlah

Figura 34. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 13.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Narte. Kilometro 350.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Per
Ruc: 20510885827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 14

PRODUCTOD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMNALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Plants Santa Sofis
FECHA DE AMALISIS - 2018-02-18
LOTE DE MUESTREOQ c 14
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Producio Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producto terminado.
s Condicion: Producto empacsdo en |3 Linea W° 01 de Empangue. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/S4DM que aprusha la NTS N° 071- MINSATIGESA-Y 01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

»  Resolucion Ministerial N° 461-2007MINSA que aprueba ka Guia Técnica para el analiss microbickogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 1]
Entercbacteriaceas =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 20
Hongos: Mohas =100 100
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 0
Aerobios Mesafilos =10000 G000
METODOS

ACHC métodio oficlal 990,12, Fam & nequesnio de Asmbios. Infubar 42h23ha35"Cx1"C

ADC Méfodo Oficial 20307, Fam =l reouenio de Slaphylocoons auneus, Inoier 24 h=2ha355%C + 150 6 3755+ 1 o5

AOAC mtodo oficlal 991, 14, Fama cofformes: Incubar 28 Mz ZhaSoCz 1o PamE. cod: Incubar 48 h e 2ha3seCz 10,

ACWC métodio oficlal 957.02. Far & requesnio de Mohos y levaduras. (En allmenios) Incubar S dizs enire 21 o Cy2So C

AR Mdtindo Oficial Mo, 030801 Muesim: sn Reparackin: 1-1.5 ha 20230 % incubescitn de b Placy 28R 2ha B2 104372 1°C
AOAC mtodo oficlal 2094.01. Pars & recusnio de Saimonela s Express. Pars & enrquetimisnio. inoubar 3 £1,5"C2 1°c de 12 3 24 homs, pars
& procedimisnte de Incouaciin & imemetnoiin de |3 plecs incube |30 pas @ 41,57 £ 1" por 24 homs = 2 hors.

b R R, A,

{ F,
._,_ '_‘_.--'__.-" : i 1
par/™ . Eum SOMA DELSUR S A.C
Veranlos Parriclo Mirawda & i
JEFE DE LARORATORIO Julissa Gutierree Estrada

JEHE DR ASECWLA R T DE ChLICAD

Figura 35. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 14.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 15

PRODUCTC : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMNALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2019-02-20
LOTE DE MUESTRED =15
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Producto Terminado — Mangoe Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
s Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luegoe de haber pasado por

el
tratamiento de congelamients (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:
+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54D0M que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria e mocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.
+  Resolucion Ministerial N 461-2007 MINSA que aprueba la Guia Témnica para el analiss microbickigico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
[UFCEg) (UFCig)
Salmonedla Ausencia ]
Listera Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceas =10 10
Caoliformes =10 10
E.cali =10 10
Hongos: Mohas =100 100
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 1]
Aarobios Mesofilos =10000 8000
METODOS

AT mtodo oficlal 990,12, Fam & neesnio g Asmbios. Inubar4Sh 3 he 35 "C 1 G

A0 Metodo Oficial 2003 07, Par &1 retuemn de Saphfiococres aureis. Incubar 24 = 2ha35°C =130 3702190

ACWC método oficlal 55114, Fara colformes: Incubar 2R+ 2ha¥olz 1ol P E col: lnubar 8 i 2ha3s ol il

AT mitodo oiclal 957.02. Farm & neuento g Mohdes y ievaduras. (En almentos] Incubar Sdiss enire o Cy 250G

AR Moo Oficial Mo, 030601 Musstra =n Reparacken 1-1.5 ha 20-30°C Incubscin de i Placx 2Bz 2 Ra3s s 1°Ca 3Tz 100
AT mitodo oiclal 2014.01. Para & recusnio de Samonela 2 Express. Fam o eviquecimienio. inoubar 8 £1,5°C £ 1°C de 12 3 .24 homs. para
& procedimiento de InoCulscion & iIntemeeiscian de |3 piscs incube |38 piacas & 41,570 £ 1" por 24 homs = 2 horss.

)
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! _-{,,r Eum ;-nnr. DECSURSALC
Veranlea Parvicto Mirasda .
JEFE DE LARDRATORIO Julisza Gutiveree Estrada
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Figura 36. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 15.
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\y SANTA SOFIA

Carmetera Panamericana MNorte. Kilémetro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510866827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 16

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-02-25
LOTE DE MUESTRED - 16
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Producto Terminado — Mango Cengelado en Chunks 20 x 20mm
«  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
& Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54TM que aprueba la NTS N° 071- MINSATHGESAV.01 Norma
Eanitaria que establecs los oriterios microbiologicos de calidad sanitaria e inccuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° £61-2007MINSA que aprueba la Guia Técnica para el andlisis microbiologico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFClg)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriacess =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras <1000 200
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencis 0
Asrobios Mesofilos =10000 7000
METODOS

ADAC méfodo oficlal 950012 Fara &l requesnio de Asmbios. Inuber42h 23 ha38" T "C

ACAC Método ONiclal 200307, Fam & recusnio &t ElaphyioCooius aumnes. Incbar 24 h=2na3s 02 10 a3ar Gz 10

ADAC mésodo oficlal 331,44, Fara colformes: incubar 242 Zha3SoC 2100 PamE. col: noubaw 48 i 2ha3s o= 10l

AOAT método oficlal 957.02. Fam o nerusnto de Mohos i ievaduras. (En allmentos) Incubar Sdias spire o CyIsac.

AOACRI Mttodo Oficial Mo 030601 Muesstra &n REparacan: 1-1.5 ha 2030 %G incubacion de s Placy 28k 2ha B2 1 T4 2150
ADAT méfodo oficlal 2044.01. Para & recuenio de Saimonela a Express. Fam & erriquedmiento. inoubar a £1,5"c + 1°c de 15 a 4 homs. pama
= procedimienin de Inoouiacian & intspeicitn de 2 placs inoube 2 pams a 41,5 + 1"t por 24 horas = 2 horms.

i

| f ri [ i
':L:u-' _'{c.} IE"IMIH. ;-nm. DE[SUREAC
Verdulea Farviclo Aliranda ] :
JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiiverez Estrada

Dbt DE AsEGa e IO DE CAlGAD

Figura 37. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 16.
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\« SANTA SOFIA

Carmetera Panamericana Norte. Kilemetro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 17

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mim
ANALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 208-02-27

LOTE DE MUESTRED o

IDENTIFICACION:

+  Caracteristica: Producte Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm

«  Ubicacion: Almacan de Preducto terminado

+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.

+ Condicion: Producto empacado en |a Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5ATM que aprushba la NTS N° 071- MINSATDIGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad paralos alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° £51-2007/MIMSA que aprueba ks Guia Técnica para &l andliss microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO

(UFClg) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausenda 0
Enterobacteriaceas =10 40
Coliformes =10 20
E.coli =10 0
Hongos: Mohos =100 200
Hongos: Levaduras =1000 1200
Coagulase-pos. Staphylocobous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos 10000 12000

METODOS

ACAC métode ofical 950L12. Fam el requenio de Asmbies. Inoubar42h+3ha3s 1"

ACAC Metodo Oficial 200307, Fara =l neceenio de Staphyiocoscous aureus. Intubar 24 h=2ha 350 180§ 3702 180

ACAT mesode ofclal 951,14, Fara cofformes: Inoubar 22 iz 2ha3SeCz 100 Pam E. col: noubar 48 mz2hia 3oz 10l

ACAT mesode ofclal 957.02. Fara o necuenio de Mohos: y evaduras. (Sn allmenios] Incubar Sdizsenire HoCy 5o G

AOACRI Moo Cficial Mo 030601 Muesstm &n Reparacan: 1-1.5 ha 2030 °C incubacin de s Placy 28R+ 2ha 352 1" CAaXT 2 1°C
ACAC metodo oficlal 2014.01. Para & recusnin de Samorela 3 Express. Fam & enriquecimisnto. inoubar 3 £1,5° 2 1°c @ 15 3 24 home. pars
el procedimiznio de Inoouiackin & Int=mreiciin de |a pleca Intube |23 pacs 841,570 £ 1" por 24 hors = 2 hores.

o

i

Al il Eum SOA DEL U SAC
Verdnles Farvcdo Mirawda =

JEFE IE LARORATORID Julissa Guiiverez Estrada
Db DE ASEGLA RN IO DE CALGAD

Figura 38. Informe de analisis microbioldgico del lote de muestreo 17.
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Anexo 25: Ficha de los informes de andlisis microbioldgicos del mes de febrero del 2019.

Resultados (UFC/g) - Febrero del 2019

Microorganismo Limite
Lote |Lote | Lote | Lote | Lote| Lote | Lote | Lote| Lote | Promedio | Permitido
9 10 11 12 | 13 | 14 | 15 | 16 17 (UFClg) | (UFClg)
Salmonella 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Listeria 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Monocytogenes 0
Enterobacteriaceae | 10 10 10 | 30 | 10 | 10 | 10 | 10 | 40 16 <10
Coliformes 10 0 10 | 30 | 10 | 10 | 10 | 10 | 20 12 <10
E.coli 10 10 10 20 | 10 | 20 | 10 | 10 0 11 <10
Hongos: Mohos 60 60 90 | 200 | 100 | 100 | 100 | 100 | 200 112 <100
Hongos: 1400 | 800 | 1000 | 900 | 800 | 1000|1000 900 | 1200 | 1000
Levaduras <1000
Coagulase-pos. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Staphylococcus 0
Aerobios 10000 | 8000 | 8000 |5000 | 5000|6000 | 8000 | 7000| 12000 7667
Mesofilos <10000
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Anexo 26: Informes de analisis microbiologicos — marzo 2019.

N

Carretera Panamernicana Morte. Kilometro 330.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenioc — Ancash. Perl
Rug: 205103868627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 18

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANAL ISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS 1 2018-03-04

LOTE DE MUESTRED i [

IDENTIFICACION:

« Caracterisfica: Products Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado

« Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de products terminado.

+ Condicién: Producto empacado en |a Linea N° 01 de Empague. Luegoe de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 581-2008/SATM que aprueta ka NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Nomma
Sanitaria que establece los oriterios microbislogicos de calidad sanitaria & inocuidad para kos alimentos
y bebidas. de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° £61-2007MINSA que aprueba la Guia Técnica para & analisis microbiclogico
de superficies en contacio con alimentos y bebidas.

MICROORGAMNISMO RESULTADO
(UFCig)
Salmonella
Listeria Monoccytogenes Ausendia 0
Enterobacteriacess =10 10
Caoliformes 210 10
E.caoli =10 10
Hongos: Mohos =100 70
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia [0
Aerobics Mesofilos =10000 10000
METODOS

ADAT método oficlal 35012, Fara el recuenio de Asmblos. Intubar4Sh +3ha 35 "C1'C

ACAC Mtodo Oficial 200307, Far & retuenio de Etaphyiocoores auresus. Incubar 24 h=Jha35C 2 12354370 £ 130

ACAT mitodo oficlal 991,14, Pam colformes: ncubar 24 Rz ZhaZSoCz 100 PamE. col Incubar 48z 2 hads oz 100G

ADAT: méfodo ofidal 5597.02. Fam o recuenio de Mohos y levadumas. (En allenios] Incubar Sdiss enine Ho Gy 350l

ACACRT Moo Oficial Mo, 020201 Musstm &n Reparscion: 1-1.5 h s 20-30 °C Icubscin de s Plscx 2B hic2ma3sc 1 "Ca 3Tz 1%
ADAT: méfoco ofidal 214,04 . Para & recuenin de Samonela a Express. Fam & eviguecimiento. incubar a £1,5° 1 1'c de 15 a 24 homs. paa
& procsdimisnie de Incouacion & intsmiretncion de |3 piaca Incube |35 pacas 8 41,570 £ 1°C por 24 hores = I horas.

R

{ s
'*"‘<~;

Verdnlea Patvicie Mirasda
JEFE DE LABDRATORIO

W

Eum LOMA DELSUR £8,C

Julissa Guiivrrez Estrada
JEHE DE ARG R T DE CALCAD
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W SANTA SOFIA

Produclos del Campo
Carmretera Panamericana MNorte. Kilometro 380.7
Proedincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Parl
Ruc: 206510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 19

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Scfia
FECHA DE ANALISIS : 2018-03-08
LOTE DE MUESTRED 18
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Produco Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
= Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caj@a ubicada en la camara de producto terminado.
# Condicion: Producto empacsdo en la Linea N° 01 de Empangue. Luegs de haber pasado por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministeral N° 521-2008/5ADM que aprusba ks NTS N° O71- MINSATHGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microhidlogicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

«  Resolucion Ministerial M° 461-2007 MINSA que aprushs ks Guia Técnica para el andlisis microbickigico
die superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) {(UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausenda 0
Enterobacteriaceas =10 40
Coliformes =10 20
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococous Ausendia 0
Asrobios Mescfilos 10000 G000
METODOS

ACE mitono oficlal 990,12 Para & requsnio oe Asobios. Incubar42h 2 3na 35" a1 "

ACHC Mt Onicial 2003207, Fara el recuenio de ERpyiococius aursus. Incubar 24h=2ha 35502 1500 37 %02 1 %

ACHC mitodo ofclal 531,14, Fam colformes: InCubar 24 iz Zha3soC 2 1o0C FamE. ool noubar 48 R 2Ra 3ol 100G

ACWE mitonio oficlal 997.02. Par & requenio oz Mohas ¥ ievadums. (En almenios) incuber Sdis e M aCy XS ol

ACHC-RI Miogo Ofcial Mo, 030501 Muesia en Reparacion: 1-1.5 ha 20-30°C incuiecion o= B Pcx 2B R 2 a3 e 10372 15
ACNC mitono oficlal 2014.01. Para & recusnie de Saimorela 3 Express. Fam & enriquecimienin. inoutar 3 £41,5° & 1% de 15 8 24 homs. pars
&l procedirmiento de InoCuiackn & ini=precion O |a placa Incube |33 piacs 41,57 + 1°C por 24 hors = 2 horas.

)

tL" , 14/ E-u.m. SO DELSUR S AC
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Verdnloa Fatviclo Mirasda

JEFE DE LABORATORIOD Julisea Guticrret Cetrada
et Db asbGaria et 10 DE CALGaD
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Carretera Panamericana Norte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamentoc — Ancash. Peni
Ruc: 20610866827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 20

PRODUCT : Mango Congelado — Chumks 20 x 20mm
ANAL ISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-03-09
LOTE DE MUESTRED : 20
IDENTIFICACION:
+ Caractenisfica: Producto Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Preducto terminado
+  Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
s Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luepo de haber pasado por el

tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

Resolucion Ministerial N° 521-2008/54DM que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESAV.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inccuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

Resolucion Ministerial N® 461-2007 MINSA que aprusbs ks Guia Tecnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
{UFCKg) [UFCig)
Salmaonedla Ausenda 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohaos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 200
Coagulase-pos. Staphylococous Ausenda 0
Aerobios Mesdfilos =10000 10000
METODOS

ACHEC mésodo oficlal 990,12 Fam & nemenio de Asmbics. Infubar 42h:3Na35"Ce1 "G

N

ACAT Mitodo Oficial 200307, Pam &1 recuemio & StapinAccoCous aursls. Incuber 24 h=2ha35"C 10 a3reC 1 °C.

ACAT método oficlal 991,14, Fam colformes: iInoubar 28 iz Zha3SoCz 100 PamE. col: Inubar 48 me 2 Ma3SoC=z100.
ACAT método oficlal 997.02. Fara & meoesnio de Miohos § evaduras. (En almentos] incubar Sdlss enime 2 o Gy 28 ol

ACAC-R] Méiodo Oficial Mo, 03060 Muessia en Reparacidn: 1-1.5 ha 3030 %C incubscidn de lPlacx 28 he2haXE £ 1T 03T 1°C
ACAE médodo ofidlal 14,0 . Fara o recusnin de Samorela a Express. Fam & srriquecimisnio. nosbar 3 £1 5%+ 1°c de 15 a 24 homs. paa

& procesimients de InoCuacion B IniEmrEiscion de |8 placa incube |35 piaces 3 41,5°0 & 1" por 24 horms = 2 hors.

1 -__. i _.". ' [} 1
/™ {,} "'E“m SORA DECSUR §.A.C
Werdnlea Parricio Mirawda = I
JEFE DE LABDRATORIOD Julissa Guiierrez Estrada

JEHE DE ARG N DE CALGAD

Figura 41. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 20.
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Figura 42.

\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Norte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenic — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA

SANTA SOFIA DEL SUR

Informe de Ensayo N° 21
PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 201840314
LOTE DE MUESTRED =21
IDENTIFICACION:

+ Caracteristica: Producto Terminade — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

«  Ubicacion: Almacén de Producto terminado

+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.

+ Condicion: Producto empacado en |a Linea N° 01 de Empague. Luege de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A/0M que aprueta la NTS N° 071- MINSATHIGESA-V.01 Nomma
Sanitaria que establece los criteros microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumao humano.

+  Resolucion Ministerial N° 481-2007MINSA que aprueha ks Guia Técnica para &l analiss microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y babidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDD RESULTADO

{UFClg) (UFCAg)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriacese =10 30
Caoliformes =10 30
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 300
Hongos: Levaduras =1000 1200
Coagulase-pos. Staphyococcus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos 10000 12000

METODOS

ACAT método oficlal 39012, Fam & necusnio de Asobios. Inubar £2h: 2ha 38 °Ce G

ACAT Método Oficial 2003 07, Para &1 recuenin de Stapihyioooors aunss. Incubar 24 h=2ha 3580 = 180§ 3780 = 180

ACAT método ofidal 531,94 Fara colformes: incubar 24 iz Zha 3oC =100 PamE. ool Incubard8he2hadfelz ol

ACAT méfodo oficlal 957.02. Fara & recuenio de Mohos y evaduras. (En alimenios] incubar S diss entre 2 o &y 350 C.

ACAT-RI Mtiodo Oficial Mo, 030601 Musstm &n Reparacan: 1-1.5 ha 20309 incubacidn de s Placa: 2B 2ha3521°Ca3721°C
ACAT método oficlal 2014.01. Para & recusnio de Samonela 3 Evpress. Fam o enviquecimientn. Inoubar 3 £1,5°C 2 1°c @ 12 224 homes, pars
&l procedimisnte de inoouackin & int=mretscion de (2 placa noube s pacas 341,502 1% por 34 hores = 2 horas.

i

| f F . ¥
.:LL.. -{") . SANTA LOMA DRCGUR §AC
Veranloa Farriclo Mivanda & )
JEFE DE LABORATORIC Julissa Guiiveres Estrada
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Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 21.
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Camretera Panamernicana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenic — Ancash. Pend
Ruc: 20510885627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 22

PRODUCTD - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Plants Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-03-18
LOTE DE MUESTRED 122
IDENTIFICACION:
+ Caracterstica: Producte Terminade — Mango Cengelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de preducto terminado.
¢ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empangue. Luego de haber pasado por &l

tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estindares de
calidad establecides.
BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministerial N° 521-2008/SADM que aprusba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V .01 Norma
Sanitaria que establecs los crterios micnobiclogicos de calidad sanitaria & nocuidad para bkos alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 461-2007 MINSA que aprueba la Guia Técnica para el analiss microbickogion
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDC RESULTADO
(UFCHg) (UFCHg)
Salmonella Ausencia 0
Listera Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 50
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 1]
Asrobios Mesofilos =10000 D00
METODOS

AT mitodio ofclal 390,12 Fam &l reruento de Asmbios. Inmubar42h:3ha38"Te1"C

ACHAT Metod Oficial 200307, Pam &l reouemio de Siaphylocooms sureus. Incubar 24 h = 2ha 502 1083702 1°C.

ACAC método ofclal 991,14 Pam colformes: incubar 4Rz ZhaEoCz1oC PamE ool Incubar 48 e 2ma X0tz 100G,

ACHT matod oficlal 997.02. Pam &l recuento de Mohos y levaduras. (En allmenics) Incuber Sdizs entre 4 o Cy2Sa .

ACSCAR] Méodo Oficial Mo 030601 Muesim en Reparacidn: 1-1.5 ha 2030 % incubecin de s Placx 28 h:2ha3S 104372 1°%C
ADAC méfodo ofidal X014.0H.. Para & recusnio de Saimonela a Express. Para & eriguedmisnio. inoubar 3 £1, 5"+ 1°c de 15 a 24 homs. paa
& procedimient de InoCuliacion & inl=mreiacidn de ja placa Incube |33 piacas 841,570 & 1°c por 29 homs = I horms.
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Figura 43. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 22.

125



L

Figura 44.

Carretera Panamericana Morte. Kilametro 380.7
Proedincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenic — Ancash. Penl
Ruc: 206510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 23

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR  : Jefa de Laboratorio de la Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2018-03-20
LOTE DE MUESTRED 23
IDENTIFICACION:
+ Caracteristica: Producto Terminado — Mango Cengelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de producto terminado.
+ Condicion: Producto empacado en |a Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por

gl
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:
«  Resolucion Ministerial N° 521-2008/SA/TM que aprusba la NTS N° O71- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los eriterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.
«  Resolucion Ministerial N° £61-2007MINSA que aprueha La Guia Tecnica para el analiss microbickogico
de superficies en contacto con alimentos. y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFClg) [UFCig)
Salmaonella Ausenda 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 0
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 a0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Siaphylococous Ausenda 0
Agrobios Mesdfilos =10000 2000
METODOS

ACAC méfodo oficial 990012, Fam o recuento de Asmbios. Incubar42h:3Ina35"Ce1 "G

ACAT Mitodo Oficial 200307, Pam &l retuemio de Stapiyoooious surss. Infubar 24 h=2ha 35 0= 150 a 37z 1°%%

ACAC méodo oficlal 351,14, Faracolformes: inouwbar X he2ha3loCz 1o C. PamE coll noubar 8 hs2ha¥olziod

ACAC método oficlal 997.02. Fam &l renuento de Mohes y levadums. (2n allmenios) inouber Sdissenre H o Cy35a .
ACACR] Méodo Oficial Mo, 030801 Muesia &n Reparacidn: 1-1.5 ha 3030 °%C incubacidn de B Placx 28hx2ha38x 1CO3T21%C
ADAC médodo ofical 014,01 . Para & recusnio de Saimonela a Express. Fam & eriguecimienin. inooker a £1, 5"+ 1"c de 15 a 234 homs. paa
& procedimienio de Incouiacion & inEpeetacion de |3 placs Inoube i3 piaces & 41,57 + 1°c por 24 hores = 2 hors.

)

LA J J
A 4 s SANTA SOFIA DECSUR &
L ;c-'?‘} .& 1l AL
Verdulca Fatriclo Mirawda e
JEFE DE LABDRATORIO _]l]'iln Guiivrrez Estrada

T DR ASRCLA LY I DE CALCAD

Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 23.
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Carretera Panamenicana Norte. Kilametro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Panl
Ruc: 205108685827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 24

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2018-03-23
LOTE DE MUESTRED 24
IDENTIFICACION:
«  Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelsdo en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacsn de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
¢ Condicién: Producto empacado en la Linea MN° 01 de Empaque. Luege de haber pasado por &l

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A/0M que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los critenios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimenios
y bebidzs de consumao humano.

+  Resolucion Ministerial N° £61-2007 MIMNSA que aprueba ka Guia Téonica para el analisis microbickigico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas,

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO

(UFCig) (UFCig)
Salmanella Ausendia 1]
Listera Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Caoliformes =10 20
E.coli =10 20
Hongos: Mohos =100 300
Hongos: Levaduras =1000 1200
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia 0
Asrobics Mesdfilos 10000 14000

METODOS

ACAT métode ofclal 990,12 Fam & reoueno ge Asmbics. Inubar42hz3ha3s " a1

ACAT Método Oficial 200207, Pam 2] reouemin de SSaphyiconcous sureus, Incubsr 24 M= 2ha 50z 10 637 02 100

ACMT método oficlal 991,94, Fara colformes: Incubar 24 Mz Zha 3o C 2 100 Pam E. col: Incubar 88 R 2 2Ma3soCz 100,

ADAT méfodo oficlal 557.00 Fam el repuenio de Mohos y levaduras. (Sn allentces) Incubar S dizs entre Ho Cy3Sad

ADAC-RT Méiodo Oficial Mo, 030601 Mussira sn Reparackan: 1-1.5 hoa 20730 5T incubescidn de B Placy 2B h e 2ha3E 1 A37 2180
ADAT méfiodo oiidal 301404 . Fara & recueniio de Saimonela a Express. Far &l enriguedmienin. inoubar 3 £1 5+ 1"c de 15 2 24 homs. para
& procedimienio de inoouiackin & intepretecidn de (s placs noube |2 piacas & 41,5 + 1°c por 24 horas = I horss.

o

&

,__ .-i."l'_.’. . h L
par/ ™ P {um §0MA DECSUR 5.A.C
Werdnloa Patviclo Mirawda " I
JEFE DE LABORATORIO Julissa Gutiveres Estrada

st DE A SEGiA e T DE CALGaD

Figura 45. Informe de analisis microbioldgico del lote de muestreo 24.
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Carretera Panamericana Norte. Kilometro 320.7
Proeeincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenic — Ancash. Penl
Rugc: 206510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N® 25

PRODWCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-03-27
LOTE DE MUESTRED 125
IDENTIFICACION:
+ Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
s Condicion: Producto empacado en |a Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &l

tratamiento de congelamiento (Temperatura de La Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministerial N° 521-2008/SA/0M que aprusba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microhiologicos de calidad sanitaria e inccuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N® 461-2007MINSA que aprusts ka Guia Tacnica para el analiss microbickogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmaonella Ausenda 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Caoliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 700
Coagulase-pos. Staphyococous Ausenda L]
Aarobios Mesdfils 10000 7000
METODOS

ACAC método oficlal 990,12 Far e renesnio de Asmbios. Inouberd2h 2 3ha35"C 21"

ACAT Método Oficial 200307, Pam &) recuenin de Sianhyiocoorus sureis. Incubar 24 hz2ha 35 C= 10837 C 2 1%

ACAC méfodo ofical 531, 14, Fara cofformes: incubar 24t 2ha3olz 1ol PamE col: Incubar 48z 2 ha¥oC=z10l.

ACNC método oficlal 997.02. Far el renesnto de Mohos y levadurnas. (2n allmentos) Incuber S diss snire Mo Gy 25 ot

ACAC-R] Método Oficial Mo, 03060 Muesim en Reparacion: 1-1.5 ha 2030 %C incubaciin de B Placx 2Bhe2ha3S 2 100372 10
ADAC méfiodo oidal X0114.04. Fara & recuenin de Eaimonela a Express. Fam & srriquecimiento. inoubar 3 £1,5% + 1°c de 15 a 24 homs. para
& procedimisnto de Inocuiacken & IMEmetcion de a placa Incube 133 piacas 241,57 + 1'c por 24 horas = 2 horas.

L

i

._,_ .-i."-._.“. g i i

Al e tum 1OMA DELSURSAC
Verdnlea Facriclo Mivawda - I

JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiiveres Estrada

JEVE DR ASBCAPL bk I DE CALICAD

Figura 46. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 25.
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Figura 47.

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Penl
Ruc: 206510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N® 26

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Plants Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-03-29
LOTE DE MUESTREDQ - 28
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terrminado.
¢ Condicion: Producto empacado en la Linea W° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamients (Temperatura de Ia Pulps -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54DM que aprusta ks NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbinlogicos de calidad sanitaria & inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N°461-2007 MINSA que aprueba la Guia Tecnica para el andliss micrebiologico
de superficies en contacto con alimenkos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO

(UFCig) (UFCig)
Salmonedla Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacienaceas =10 10
Caoliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 80
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphyococcus Ausenda [1]
Aerobios Mesofilos 10000 7000
METODOS

ACAC método oficlal 350,12 Pam el recuenio de Asmblos. Inoubear43h 3 ha38"Se 1 "G

ACAT Mitodo Oficial 200307, Fam &l recuenio de Etaphyiococius aunss. Incubar 24 h=2ha3s =130 037t 1°0

ACAT método ofclal 99194, Pom colformes: ncubar 24 Mz ZhadSoCz 1o PamE. ool Inubar 48 Rz 2ha oz 10t

ACAC método oficlal 997.02. Pam & recuesnto de Mohas i levaduras. (20 almentos) Incuber Sdiss snire Ao Cy25 oG

ACACRI MEiodo Oficial Mo, 130801 Muessira = Reparscion: 1-1.5 ha 203050 Incubecion e i Plscx 2Bz 2ha 351 "Ca3T 1%
ACAC método oficlal 2014.01. Para & recusnio d= Samorela 3 Express. Fam & enviquecimisnio. incubar s £1,5° = 1°c de 12 a 24 homs. pars
=l procedimienio de nocuiackin = intepretacidn de [a plac noibe |28 pams a 41 50 + 1°c por 24 hores + 2 horss.

| L .-". . . L
] {} {um SOMA DELSUR S ALC
Vertnles Parviclo Mirasdas & i
JEFE DE LABDRATORIO Julissa Guiiveree Estrada

b D aSBCowia bois D DE CALGAD

Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 26.
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Anexo 27: Ficha de los informes de andlisis microbiolégicos- marzo del 2019.

Resultados (UFC/g) - Marzo del 2019

Microorganismo Limite
Lote |Lote| Lote | Lote | Lote|Lote| Lote | Lote| Lote |Promedio|Permitido
18 19 20 21 22 | 23 24 25 26 (UFC/g) | (UFClg)
Salmonella 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Listeria 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Monocytogenes 0
Enterobacteriaceae 10 40 10 30 10 0 10 10 10 14 <10
Coliformes 10 20 0 30 | 10 | 10 | 20 | 10 0 12 <10
E.coli 10 10 10 20 10 | 10 20 10 10 12 <10
Hongos: Mohos 70 100 | 100 | 300 | 50 | 60 | 300 | 100 60 127 <100
Hongos: Levaduras | 800 |1000| 800 | 1200 | 900 | 1000| 1200 | 700 | 1000 956 <1000
Coagulase-pos. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Staphylococcus 0
Aerobios Mesdfilos| 10000 | 6000 | 10000 | 12000 | 9000 | 8000 | 14000 | 7000 | 7000 9222 <10000
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Anexo 28: Acta de reunién para la conformacion del equipo de inocuidad alimentaria para
la camparia 2019-11-2020-1.

[ MANUAL HACCP PARA EL Codigo : HACCP - DS
« SANTA SOFIA| PROCESAMIENTO Y EMPAQUEDE |Reviaion - 01
N - MANGO CONGELADO Pagina - 12
Elaborado por: Equips HACCP | Aprobado por: Gerancla General F““T]?Hgmgﬂm

ACTA DE REUMION
FECHA: 10/08/153
ASUNTO:

REUNION PARA LA CONFORMACION DEL EQUIPO DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA FARA LA CAMPANA 2019-I1-2020-1

Siendo las 08 horas, del dia 10 del mes de agosio Alta Gerencia (equipo y directivo
conwoca a reunion para realizar la conformacion del equips hacop v para establecsr
frecuencia de reuniones para la revision de |a gestion de aseguramiento de la calidad.

A continuacion, los miembros del equipo:

# Miembro del equipo haccp - Gerente General
‘Yessenia Gamara ﬁ«ngeles de torres
# Miembro del equipo haccp- Jefe de planta
Raphael Tito Flares
* Miembro del equipo haccp- Jefe de produccion
Esther Carbajal Sanchez
# Miembro del equipo haccp- Jefe de aseguramiento de la calidad
Julissa Gutiérrez Estrada
#* Miembro del equipo haccp- Jefe de mantenimiento
Carlos LLontop Ramirez
# Miembro del equipo haccp- Jefe de laboratorio
\eronica Silvana Patricic Miranda
# Miembro del equipo haccp- Jefe de seguridad y salud en el trabajo
Carlos Rall Pando Ramirez
& Miembro del equipo hacop- Supervisor del drea de aseguramients de la calidad
Geraldine Carla Andrea Quispe Ventura
Ademas, & designa como jefe y lider del equipo HACCP al jefe de aseguramients de 1
calidad Ing. Julissa Gutierrez Estrada

Se establece que el equipo Hacop, s& Redne mensualmente, donde se debe realizar un
informe de los avances e inconvenientes suscitados en el proceso

Figura 49. Acta de reunidn para la conformacion del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafia 2019-11-2020-I.
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: SANTA SOFIA

MANUAL HACCP PARAEL
PROCESAMIENTO Y EMPAQUE DE  |Revision - 01t

Codigo : HACCP-0S

A\ MANGO CONGELADO Pagina - 2/ 2
Elaborado por: Equipo HACCP | Aprobado por: Gerencia General F“"%??D:gg:g“”"

Siendo las 02 horas, se da por concluida la reunion de conformacion del equipo HACCP
para la campana del mango congelado, dada en las oficinas administrativas de Santa
Sofia del Sur S.A.C- Sede Casma.

Firman en sefal de conformidad

NOMBRES Y APELLIDOS

CARGO

FIRMA

Yessenia Gamarra Angeles
de torres

Gerente General

Rafael Tito Flores

Jefe de planta

Esther Carbajal Sanchez

Jefe de produccion

Julissa Gutierrez Estrada

Jefe de
aseguramiento de la
calidad

Carlos LLontop Ramirez

Jefe de
mantenimiento

Veronica Silvana Patricio
Miranda

Jefe de laboratorio

. 4
o | A "'
Y wotmica Fatnicha Minaada

Carios Raul Pando Ramirez

Jefe de segundad y
salud en el trabajo

Geraldine Carla Andrea
Quispe Ventura

Supervisor del area
de aseguramiento de
la calidad

Figura 50. Acta de reunidn para la conformacion del equipo de inocuidad alimentaria para la
campafia 2019-11-2020-I.
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Materia Prima Mango ——

Agua —_—

Hipoclorito de 5000 —
3 100-200 ppm.

Gas etileno 15L/min.  ———

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

|

PESADD

1

LAVADD

1

SELECCION ¥ CLASIFICACION

!

| DESINFECCUN M

1

MADURACION

i i

Anexo 29: Construccion del diagrama de flujo después de la mejora del sistema HACCP.

Tierra, hojas, pedanculs

Separando maduro,

sobremaduro, mjado y
desecho

ALMACENAMIENTO T* ambiente

ALMACEMAMIENTO T*=13"C

Hipoclorito de sedio
a 100-200 ppm.

Cuchillos curvos _—

cucharas.

Acio peracetico:60-E0 ppm.
Tiernpo de inmersion: 14-20
LS

—

! I

DESINFECCION 02

I

PELADD

1

CUBETED

l

CALIERADOC

!

DESINFECCION - PCC

pr—

ENMALLADC

&

I [congelada 2 pactn

rapica individuai]

-19 hasta -20°C .

T=ﬂ\lc e

!

_I_;DHI GELADD - TUNEL

EMPACADD

1

SELLADD Y ETIQUETADO

l

DETECTOR DE METALES-PCC

I

ALMACEMAMIENTO DE
PRODUCTD TERMINADC

1

DESPACHOD

—p  Pepas y cascara.

=  Trozos menores a 10 mm.

“puntas”

Temperatura del producto: -
18°C

p Papel dela etiqueta

Ferroso: 3.5
Mo ferroso: 3.5
Aceroinox: 4

—

Figura 51. Diagrama de flujo de proceso con la mejora del sistema HACCP.
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) ) RECEPCION DE MATERIA
Materia Primma Mango ———_ PRIMA

|
| PESADD |
1
Agua —_— | LAVADD |
1
Hipodorito de sodio —— | SELECCION ¥ CLASIFICACIOMN |
a 100-200 ppm. |
| DESINFECCON D1 |

1

Gas etileno 15L/min.  ——— MADURACION

ALMACENMAMIENTO T° amblenie ALMACENAMIENTD T =13 °C
] I

DESINFECCION 02 |

1

Cudhillos —_— | PELADD |—I- Cascara.

CUBETED |
| CALIBRADO |
Acio peracetico:60-E0 ppm. [1
Tiempo de inmersion: 14-20  —f | DESINFECCION - POC |
mE. I-
| EMMALLADID | =—————2p laminas
* 1

-24 hasin <36

_I_:'D‘vl GELADO - TUMEL

| EMPACADD | —_—p (Cajas, bolsas, cintas, etiquatas.

1

| SELLADO Y ETIQUETADO |

]

| DETECTOR DE METALES-PCC |

1

— ALMACEMAMIENTO DE
PRODUCTD TERMINADC

1

T=0°C —_— DESPACHD

Hipoclorito de sodic |
a 10:0-200 ppm.

Cuchillos — |

H1F|cun5elu|:|\:|
rapic individuai]

-19 hasta -20°C

Figura 52. Diagrama de insumos y materiales con la mejora del sistema HACCP.
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Materia Prima Mangg ———*

RECEPCIGH DE MATERIA
PRIMA

|

PESADD

l

LAVADD

l

SELECCION ¥ CLASIFICACION

l

DESINFECCON 01

l

MADURACICH

W= == —- == !

Cuando se

s B L L LLL

1

1

Cuando se

detecta que |3

fruta no ha

ALMACENAMIENTO T" ambiente

ALMACENAMIENTOD T*=13°C

fruta no ha

brix
adecuados.

i

!

DESINFECCION 02

|
|
|
|
|
lezadoalos |
|
|
|
|

Acido peracetico 60-80 ppm

Tiempo de inmersign: 14-20

sBg.

IF [corgeiade
rapice indiduai]

-24 hasts -35

-1%°C hasta -20°C

T=0C

|

PELADD

l

CUBETED

|

CALIERADD

l

DESINFECCION - PCC

TEEL&DD - TOMEL

EMPRCADOD

!

SELLADO - ETIQUETADD

!

DETECTOR DE METALES-PCC

I

—_—

ALMACENAMIENTO DE
PRODUCTO TERMINADD

l

DESPACHO

———mmm—m— =y

Figura 53. Diagrama de reprocesos con la mejora del sistema HACCP.
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oo === - RECEPCION DE MATERIA A ————— -
Materia Prima Mang o= ERIMA

1

PEZADO

!

LAVADC

1

SELEGCION ¥ CLASIFICACION

1

DESINFECCON 01

1

MADURACION

1 1

ALMACEMAMIENTD T" amblente ALMACENAMIENTD T =13"C

1 |

DESINFECCION 02

!

PELADO

CUBETED

CALIBRADO

l

it DESINFECCION-PLC | =5 ====s=========

F-- - " " ENMALLADD @~ | __ T~ Tm==== ¢

: ZONA DE I ZONA DE :
| CUIDADOS CONGELADO - TUNEL CUIDADOS .
I |
I |

m 3 I E O M
m P E O™

O = 3 m
o= ¥ m

=

[ T oy T = - = |
O Gy wem

ESPECIALES ! ESPECIALES
Ly EMPACADO ]

1

SELLADD ¥ ETIAUETADD

1

|
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|

i FRODUCTOS 1 PRODUCTOS
|

|

|

CERRADOS ALMACENAMIENTO DE CERRADOS
PRODUCTO TERMINADD

1

DESPACHD @ | == ==5====7=7=7°7 o

Figura 54. Diagrama de zonas de alto riesgo con la mejora del sistema HACCP.
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Anexo 30: Ficha de establecimiento de los limites criticos para cada PCC con la mejora del

sistema HACCP.

Desinfectante | Microorganismos 40-50ppm 50-60ppm 60-80ppm
Resultados en 29/08/2019 30/08/2019 31/08/2019

] UFC/g Antes | después | Antes | después | Antes | después

Acido Salmonella 100 30 100 0 100 0

Peracetico Listeria 100 | 20 | 100 0 100 0
Enterobacterias 100 40 100 20 100 <10
Coliformes 100 50 100 20 100 <10
E.coli 100 30 100 10 100 0
Hongos: Mohos 400 280 400 100 400 <100
Hongos: 2000 1100 2000 1000 2000 <1000
Levaduras
Staphylococcus 100 50 100 0 100 0
Aerobios 15000 | 12000 | 15000 | <10000 | 15000 | <10000
Mesdfilos

Anexo 31: Ficha de establecimiento de los limites criticos para cada PCC con la mejora del

sistema HACCP.

Punto
critico de Peligro significativo Limites criticos Observacion
control
PSeolllogr:e?/i?/le(:c(;)igalsz: Concentracién de El incumplimiento
microorganismos: E. coli, | Desinfectante acido per de los limites
o - = LU Atico” 60- criticos puede poner
PCCn®1 Coliformes, Listeria, acetico: 60-80 ppm en riesgo la
Salmonella sp. Tiempo de Contacto: 14-20 inocuidad del
S. aureus. >0 producto.
El incumplimiento
Peligro Fisico: Acero inoxidable: 4 mm de los limites
o Ferroso: 3.5 mm criticos puede poner
PCCn®2 Presencia de Material en riesgo la
metalico en el producto No ferroso: 3.5 mm inocuidad del
producto.
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Anexo 32: Ficha de vigilancia de los PCC con la mejora del sistema HACCP.

Punto Vigilancia
o Peligro Limites .
critico de ianificati iti (JDénde Reg|stro
control | S1gnthicativo |- criticos ’ cqué? | ¢como? | ¢cuando? | ¢quién?
La
Concentr ConcentraCi
. Peligro acion de ppm on del
Biologico: | Desinfect del | desinfectant Alinicio de
Sobrevivenci ante desinf | © Tiqlznte la
a de acido e de | S0t ¢ d!t_,e produccién, | SUPETVISO | Desinfeccion
microorganis | Peracetic | S . o | eenla medicion osteriorme rde de la Fruta
PCCn°1 | mos: E.coli, | 0:60-80 | "' " | soluci (Reactivos pnte cada 1 | 2segurami
Coliformes, ppm la f onyel SP1, SP2, h ’ h ento de la AC-CDP-
Tiempo | ' Utd | fiemp | SP3,SP4, | horahasta | - PCC
Listeria, de o de SP5) terrglnar_ !a
Salmonella | contacto: desinf | Tiemno de produccion
sp. S. aureus. 14-20 eccion | contacto
seg. con
cronémetro
_Acero Usando | A inicio de
Peligro inoxidabl B testigos Ia _
Fisico: e:4mm (\:;g:ﬁf; corr?a:gbar produccion, Sup;e(;\enso Verificacion
pcCpep | Presenciade Ferroso: | petector el | el coprrecto posteriorme | . del Detector
Material 3.5MM | e Metal i : . | nte, cada 1 9 de Metales
metalico en Equip | funcionami hora hasta ento de la
ol producto No 0 entoodel | . | calidad AC-VDM-01
P ferroso: Detector de |\
3.5mm Metal p
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Anexo 33: Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) con la mejora del sistema

HACCP.
Codigo:AC-
W SANTA SOFIA | POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO PCC1- CONTROL DE LA DESINFECCION (;%PC‘
DE PULPA (AC-CDP- PCQC) Fecha:01/05/1
6
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Septiembre del 1 2| 3| 4 5 6| 7| 8 91 |11(12113(14| 1 |16|17|18| 1 |2 (21 2 |23(2]| 2| 2| 2| 2|2(3]|3
2019 (6] 5 910 2 4156|7890 1
Responsable: Andrea Quispe
Producto: Mango congelado
REGISTRO DE
CONCENTRACION VIXINR|V |V |V VI INR|V X |V |V v I IX|[vINR[X |V vIiX|v]iv|iv]v NR
INCIAL (ppm)
REGISTRO DOSIFICACION v | v Vi iv]v v Vi ivi]iv|v vI|Iv|v v |V vViiviviivi|iv|v
(mb)
REGISTRO
CONCENTRACIO v|v v v]v v v v iv]|v viiv]|v viiv viivivi|vi|iv]|v
N FINAL (ppm)
REGISTRO v | v Vi iv]v v Vi iviiv|v vI|Iv|v v | v vViiviviivi|iv|v
OBSERVACIONES
NO REALIZADONR CONFORME Vv NO CONFORME X
Total, dias productivos =
N° % I«
registros — i SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
L
ulissa Guticrrez Estrada
N°Muestreos dentro del limite critico permitido= N° % SHIEDEAYOURAMINO 08 CALIAD
N°Muestreos no conforme del limite critico 16 76

permitido=

*Detallar y tomar las acciones adecuadas de los muestreos que se obtuvo no conformidad en los registros AC-RNC-01y AC-ACP

%

V.B° JEFE DE A.C
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Figura 55. Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccién de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de septiembre del 2019.

N SANTA SOFIA POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO PCC1- CONTROL DE LA DESINFECCION DE PULPA (AC-CDP-

Codigo:AC-CDP-
PCC

Fecha:01/05/16

Elaborado por : Equipo PCC)
HACCP Version: 01
Mes: Octubre del 2019 | 1] 2] 3] 4] 5| 6] 7] 8| 9| 10| 11] 12| 13| 14] 15] 16| 17] 18] 19| 20| 21| 22| 23] 24] 25| 26| 27| 28] 29| 30| 31
Responsable: Andrea Quispe
Producto: Mango congelado
REGISTRO DE CONCENTRACION
INCIAL(ppm) VI iviIxX|vIVv X|vINR|[V |V |V v vIv X VIVIVIVIVIV X |V INR |V
REGISTRO DOSIFICACION (ml) | v | v | X | v |V x | v vi v v v v v|x viiviviviv]v x | v v
REGISTRO CONCENTRACION
FINAL (ppm) v viIix|v|v x | v vivi|v v v iv|x viiviviviv]|v % | v v
REGISTRO OBSERVACIONES vViivix|Vv |V X | v viivi|v v v iv|x MR AR ARARAR4 X | v v
NO REALIZADO NR CONFORME v NO CONFORME X
Total dias productivos =
N° registros % /
93% / f
25 4l SANTA SOFIA DELSUR S.A.C.
N° % ulissa lGuti-‘nf: Es:ra{g
FAIEN
N°Muestreos dentro del limite critico permitido= 20 80% N i o e
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido= 5 20%

V.B°JEFEDEA.C

*Detallar y tomar las acciones adecuadas de los muestreos que se obtuvo no conformidad en los registros AC-RNC-01y AC-ACP

Figura 56. Programa de control de registro PCC1-Control de la desinfeccion de la pulpa(AC-CDP-PCC) del mes de octubre del 2019.
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Anexo 34: Ficha de medidas correctivas para cada PCC con la mejora del sistema HACCP.

Vigilancia
Punto critico Peligro Limites criticos Acciones correctivas Registro
de control significativo <Donde? £QUE? £c6mo? ccuindo cqt;len
Peligro B La
Bioldgico: Concentracion concentracion Cuando se detecte concentraciones por debajo o por Reporte de no
Sobrevivencia de . ppm del del encima del limite critico, todo el batch que paso media conformidad AC-
Desinfectante: : . Superv .
de <cid ’ desinfectant | desinfectante isores hora antes quedara observado ya sea para volver a RNC
microrganism aCI,t.O per Etapa de eenla mediante el Cadal de desinfectar (si la concentracion del desinfectante estuvo
pPCCn°1 os: E. coli, acetieo Desinfeccion | soluciony | kit de Aseg baja) o evaluar las caracteristicas organolépticas del Registro de
Coliformes, 60-80 ppm de lapulpade | el tiempo reactivos de horas de Ia. producto (si la concentracion del desinfectante estuvo por | Acciones
Listeria, - la fruta de medicién . encima de lo establecido). Correctivas y
Tiempo de . L Calida -
Salmonella Contacto: 14- desinfeccio d Preventivas
sp. ’ n Tiempo de Se anotara en el registro de no conformidad y se aplicaran
20 seg Contacto con acciones correctivas y preventivas. AC-ACP-01
S. aureus cronémetro
Cuando se detecte presencia de material metalico, el
producto debera de separarse y hacerse la verificacion
desde el material de embalaje hasta el producto Verificacion del
terminado. De esta forma se descartara cualquier De[I |tcacljon €
presencia de material metalico que pueda poner en riesgo Me tecl orAg VDM
Usando la salud del consumidor. Por lo cual debera de asegurarse etales AL-
Peligro Acer_o testigos para _Superv antes_ de trabaja y al finalizar el proceso que el equipo esta Reporte de no
Fisico: Lnomd;\ble: . Verificacio | comprobarel | st:res funcionando correctamente usando los testigos para conformidad AC-
i Presencia de mm Ferroso: Detector de correcto adal verificar el funcionamiento del equipo. RNC
PCCn°2 . 3.5mm n del . . Aseg.
Material Metal : funcionamien . . .
- Equipo horas de la Si se detecta que el detector de metales no esta trabajando :
metalico en el . to del - . L Registro de
No ferroso: Calida | con los pardmetros de deteccion adecuados o que este :
producto Detector de N o Acciones
3.5mm Metal d dafiado o malogrado, todo el producto desde la Gltima Correctivas y
inspeccion debe de observarse y separarse; para ser Preventivas
pasado nuevamente por el equipo cuando esté
funcionando correctamente. AC-ACP
Se anotara en el registro de no conformidad y se aplicaran
acciones correctivas y preventivas.
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Anexo 35: Programa de reporte de no conformidad AC-RNC con la mejora del sistema
HACCP.

Codigo:AC-RNC-
W SANTA SOFIA 01
POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO CONFORMIDAD AC-RNC-01 Fecha:01/05/18
Elaborado por : Equipo
HACCP Versién: 01

Mes:Septiembre del 2019 | 1] 2] 3] 4] s| 6] 7] 8] 9] 10[ 12] 12] 13] 14] 15] 16 17] 18] 19] 20] 21] 22] 23] 24] 2] 26] 27] 28] 29] 30] 31
Responsable: Andrea Quispe
Producto: Mango congelado

DETALLE DE LANO
CONFORMIDAD v v X v v
ACCION TOMADA 4 v X v v
NOTIFICADOS v v X v v

REALIZADO 4 NO REALIZADO X
/
i SANTA §6m DELSURSAC.
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = @ o

Julissa Guticrrez Estrada
'JEFE DE ASEGURA/ANTO DE CALIDAD

N° %
N° de registros realizados 4 80% V.B°JEFEDEA.C

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-CDP-PCC)

Figura 57. Programa de reporte de no conformidad AC-RNC- septiembre 2019.

Codigo:AC-RNC-
« SANTA SOFIA 01
AN POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE NO CONFORMIDAD AC-RNC-01 Fecha:01/05/18
Elaborado por : Equipo
HACCP Versién: 01
Mes:Octubre del 2019 [ 4] 2] 3] 4] 5] 6] 7] 8] 9f 10[ 11] 12] 13[ 14] 15[ 16] 17] 18] 19] 20[ 21] 22] 23] 24] 25] 26] 27] 28] 29] 30] 31

Responsable: Andrea Quispe
Producto: Mango congelado

DETALLE DE LANO
CONFORMIDAD v v 4 v 4
ACCION TOMADA v v v v v
NOTIFICADOS v v v v v
REALIZADO v NO REALIZADO X
/
i SANTA SOFA DELSUR S ALC
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP-PCC) = N

Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE AS{GURAIAINTO DE CAUIDAD

N° %
N° de registros realizados 5 100% V.B° JEFEDEA.C

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-CDP-PCC)

Figura 58. Programa de reporte de no conformidad AC-RNC- octubre 2019
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Anexo 36: Programa de control de registro de acciones correctivas y preventivas AC-
ACP- 01 después a la mejora del sistema HACCP.

Codigo:AC-
« SANTA SOFIA ACP-
\ POGRAMADE CONTROL DEREGISTRODE ACCIONES CORRECTIVAS Y 01
PREVENTIVASAC-ACP-01 Fecha:01/05/1
6
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Septiembre del | 11 2 3| 4 5 6 7| 8 9/1|1(121|1|1|1({1]|1|1|20{2(2|2|2|2|2(2|2|2|3|3
2019 01 [3]4/5]6]7(8]9] |1]2(3]4|5]6]7[8]9]0]1
Responsable: Andrea Quispe |
Producto: Mango Congelado
DETALLE DE LA
NO v v X v v
CONFORMIDA
D
CAUSA RAIZ 4 4 X 4 4
ACCIONES v v X v v
CORRECTIVAS
ACCIONES v v X v v
PREVENTIVAS
REALIZADO v NO
REALIZADO X

1/
i SO DESURSAC,
N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDP- § =

/
= ulisss Guticrrez Estrada
PCC) '!zrsmslcuuwmo DE CAUDAD

N° % -
4 80% V.B° JEFEDEA.C

N° de registros realizados

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-
CDP-PCC)

Figura 59. Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-
ACP- del mes de septiembre del 2019.
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Codigo:AC-
v SANTA SOFIA ACP-
\ POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE ACCIONES CORRECTIVAS Y 01
PREVENTIVAS AC-ACP-01 Fecha:01/05/16
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Octubre del 1203 456 7/ 8 91(1({L1({1]|1]116/1(1]19(22]2(2|2|2|2]|228/2|3 |3
2019 0[1/2(3[4|5] [7]8] |0]1(2]3]4|5|6|7] [9]|0]1
Responsable: Andrea Quispe |
Producto: Mango Congelado
DETALLE DE LA
NO v v v v v
CONFORMIDA
D
CAUSA RAIZ v v v v v
ACCIONES v v v v v
CORRECTIVAS
ACCIONES v v v v v
PREVENTIVAS

REALIZADO v NO REALIZADO X

R DELSURSAC

e
Julissa Guticrrez Estrada
JEFE D ASEGULAFCINTO E CAUOAD

N°Muestreos no conforme del limite critico permitido del registro (AC-CDPPCQ) =

N[ % i i Bl
N°de registrosrealizados 5 | 100 V.B°JEFEDEA.C

*Ejecutar las acciones adecuadas para todos los muestreos que se obtuvo no conformidad en el registro (AC-
CDP-PCC)

Figura 60. Programa de control de registro de reporte de acciones correctivas y preventivas AC-
ACP- del mes de octubre del 2019.
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Anexo 37: Programa de procedimiento de verificacion con la mejora del sistema HACCP.

PVRDSHACCP-01
e = i6n: 0
e Spaptad§cofla PROGRAMA DE PROCEDIMIENTO DE VERIFICACION-HACCP  Creasion: 01.01-2016
roductos del Campo Paginaldel
META: Ejecutar méas del 80% de las actividades programas INDICADOR: N
en el presente programa Santa Sofia del Sur SAC Camparia 2019-II

OBJETIVO: Cumplimiento del programa de procedimiento
de verificacion del sistema HACCP en Santa Sofia del Sur
S.A.C

Estado inicial: 0%

Cumplimiento del Programa (%) =
Actividades ejecutadas /
Actividades programadas

Aprobado por: Gerencia

Estado final: >80% S (0] N D Fecha de Aprobacién: 16/08/19
Frecuencia de medicion: Mensual 84.61% | 90.90% Fecha de Actualizacién: 23/10/19
bie s o PLAZO Avance del
R B g
ACTIVIDADES e;’:ﬁ;;i: ';jg;:l:’[':‘dg SEPTIEMBRE] OCTUBRE | NOVIEMBRE | DICIEMBRE programa Observaciones
1| 2] 3| a) 1] 2| 3|a] 1| 2|3]4a)a1|2]3|] 4] %Cumplimiento
Inspeccién del establecimiento en concordancia con . Programado
o Equipo Haccp
el plan HACCP y los reglamentos sanitarios Ejecutado 50.00%
. . . Programado
Revision de los registros Equipo Haccp
Ejecutado ! 100.00%
Revision de los reclamos presentados por . Programado
) A I Equipo Haccp
autoridades correspondientes o clientes Ejecutado 100.00%
Revision de los incidentes relacionados con el retiro . Programado
L, Equipo Haccp
o recuperacion de un producto Ejecutado 100.00%
Programado
Muestreo y andlisis Equipo Haccp
Ejecutado 100.00%
. Programado
Auditorfas internas Equipo Haccp
Ejecutado 100.00%
Inspeccién de laboratorios contratados para Programado
garantizar que las muestras recibidas para anélisis, Equipo Haccp -
estan examinadas eficientemente y con métodos Ejecutado 100.00%
L . Programado
Capacitaciones Equipo Haccp
Ejecutado 50.00%

Nomenclatura:

Elaborado por el equipo HACCP:

|:| Programado
- Ejecutado

- No ejecutado

é SANTA SOFIA DEL'SUR S.A.C.
F 3

}uiissn cu—'“”” Estrada

JEFE DE ASEGURA /At NTO DE CALIDAD

Avance:

87.50%
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Anexo 38: Programa de verificacion de registros y documentacion del sistema HACCP después a la mejora del sistema HACCP.

2 PVRDSHACCP-01
Santa Soffa PROGRAMA VERIFICACION DE REGISTROS Y DOCUMENTACION DEL Version: o1
U F. Creacion: 01-01-2016
Q Productos del Campo SlSTEMA HACCP pégina 1 de 1
META: Ejecutar mas del 80%de las actividades programas INDICADOR: .
enel presente programa Santa Sofiadel Sur SAC Campafia 2019l
OBJETIVO: Cumplimiento del Programa de verificacion de Cumplimiento del Programa (%) =
registros y documentacion del sistema HACCP Estado inicial: 0% Actividades ejecutadas / |Aprobado por: Gerencia
Actividades programadas
Estado final: >80% S 0 N D |Fechade Aprobacion: 16/08/19
Frecuencia de medicidn: Mensual 66.66% | 100.00% Fecha de Actualizacion: 23/10/19
o ver | o w0 PLAZO Avance del
ACTIVIDADES e;‘i’:i’;isdaoz r;f’;:m: <o | SEPTIEMBRE] OCTUBRE[ NOVIEMBRE| DICIEMBRE| _ programa Observaciones
1| 2] 3] 4) 1| 2|3]4]1]|2f3][a]a|2]3]4] %Cumplimento
) Programado
PlanHACCPyProgramas deapoyo | Eaquipo Haccp|——
Ejecutado 100.00%
. . . Programado
Registro de monitoreo Equipo Hacep [—
Ejecutado 75.00%
. . . . Programado
Reg|stro de acciones correctivas Equipo Haccp -
Ejecutado 66.66%
- ., . Programado
Programa de verificacion Equipo Hacep ——
Ejecutado 100.00%
Nomenclatura:
|:| Programado ‘ Avance:
E-smu SORIA DELSURSAC. 8541%
. . Ejecutado Julissa Gutiverez Estrada
Elaborado por el equipo HACCP: i e e IS

. No ejecutado
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Anexo 39: Programa de control de registro de los Prerrequisitos- Campafia 2019-11.

v SANTA SOFIA Codigo:PCR-
A\ POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE BUENAS PRACTICAS DE BPM
MANUFACTURA Fecha:01/05/1
6
Elaborado por:
Equipo Version: 01
HACCP
Mes: Septiembre del 1 2| 3| 4 6| 7| 8 9(10{11{1 |1 (14]1 |16(17|18|1 |20|21|2 |23|24|2 |2 |27|28|2 |30|3
2019 213 5 9 2 5|6 9 1
Responsable: Antonella Samaritano |
Proceso: Mango congelado
item de incumplimiento | v | v |V |V viv VIVIVIVIVIV VIX|VIvVI VIV VIV IXI|VIVI|V v
TOCA VI ivI vV viv VIVIVIVIVIV VIiX|vVIvIvIv VIV IX|vi vV v
MASCARILLA VIvIiv|v viv VIVIVIVIVIV VIX |V VvIvIv VIV IX|vi iv|v v
MANDIL VI ivI vV viv VIV IVIVIVIV VIXI|VIVI VIV VIV IXI|VIVI|V v
DELANTAL VI ivI vV viv VIV IVIVIVIV VIXI|VIVI VIV VIV IXI|VIVI|V v
GUANTES VI ivI vV viv VI ivVIvVIVIVv|Y VIXI|VIVI VIV VIV IXI|VIVI|V v
BOTAS VI ivI vV viv VI ivVIvVIVIV|Y VIXI|VIVI VIV VIV IXI|VIVI|V v
CONFORME v NO CONFORME X
Dias Totales
Productivos =

N° registros
realizados

%

23

88%

i VTASOFA DELSURSAC.
.\\I / o~

e e
Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAMANTO DE CALIDAD

V.B° JEFE DEA.C

Figura 61. Programa de control de registro de BPM- septiembre 2019.
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W SANTA SOFIA

Elaborado por: Equipo
HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Codigo:PCR-
BPM

Fecha:01/05/16

Version: 01

213

Mes: Octubre del 2019 ‘ 1‘ 2‘ 3‘ 4‘ 5‘ 6‘ 7‘ 8‘ 9‘10‘ 11‘1 ‘1 ‘14‘15‘16‘ 17‘18‘ 19‘ 20‘21‘22‘23‘24‘25‘ 26‘27‘28‘29‘30’31

Proceso: Mango congelado

Responsable: Antonella Samaritano

item de incumplimiento viviv|X v vVIiviv|v VI IVIVIVIVIV VI vI|viv VI IVIVIVIV
TOCA VI v vI|X v VI IvVIivI v VI ivIivVIVvIVvIV VI ivi vV vVIivVIVIVvI|V
MASCARILLA VI ivIiv]X v vVIivi|v|v vVivi ivivIvi|v vivi|viv vVivivIivIv
MANDIL VI ivIiv]X v VI vivI|v VI vIvIvVI|IvI|v vivi|viv VI vIivIviv
DELANTAL v ivi|iv]X v VI vivi|v ViV ivIivIvi|v vIvI|viv VI vIivIviv
GUANTES VI ivIiv]X v vIivi|vi v vVivi v ivIvi|v vivi|viv vVivivIivIv
BOTAS VI ivIiv]X v VI vivi|v ViV ivivIvi|v vIvI|viv VI vIivIviv

Dias Totales Productivos

CONFORME v NO CONFORME X
N [s]
. 0 "‘ \
registro 4l i SANTA SORA DELSURSAC.
S W : "’ o~
24 92% T e Faaie

V.B° JEFE DE A.C

Figura 62. Programa de control de registro de BPM- octubre 2019.
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W SANTA SOFIA
Elaborado por: Equipo
HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE

NAVE DE CONGELADO

LDIEM

Cédigo: PCR-

Fecha:01/05/16

Version: 01

Mes: Septiembre del
2019

‘ 1‘ 2‘ 3‘ 4‘ 5‘ 6‘ 7‘ 8‘ 9‘10‘ 11‘

1
2

3

9

‘ 1 ‘14‘ 15‘ 16‘ 17‘ 18‘ 1 ‘20‘21‘22‘23‘24‘25‘ 26‘27‘28‘29‘30’31

Proceso: Mango congelado

Responsable: Antonella Samaritano

RECEPCION X|\v|v|v|v v v X|v VI ivi|v vivIvivIivIiX|vI ivIvIivIX|v|v|v
PROCESO VivIivIiv|ivIiviv|Iv| v vIivi|v VI vVIiVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
ENMALLADO VivIivIivIivIiviv|Iv| v Vi ivi|v VI vVIivVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
LAVADO DE LAMINAS Y |V |V |V |V |V |V IV |V |V vVIiviv VIiVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV|IVI|IV
MALLAS
TUNEL ESTATICO vViviIivi ivIivIiviv|Iv|v viivi|v VI vVIivVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
TUNEL IQF VIivIvIivIvIvIivIVvIVv Vi ivi|v VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
AREA DE PRODUCTO
TERMINADO VI VI IvIVvIVIVIVIV viivi|v VI vVIivVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV
AREA DE EMBARQUE VIVIVIVIVIVIVIVI|V vVIiviv VIiVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV|IVI|V

items totales =

CONFORME

240

N°
registros

realizado

%

NO CONFORME X

A

/

\

< SANTA SOFIA DELSUR S.ALC.
/
a

Julissa Guticrrez Estrada
JEFE DE ASEGURAAENTO DE CALIDAD

Figura 63. Programa de control de registro de POES- septiembre 2019.

V.B°JEFEDE A.C
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W SANTA SOFIA

Elaborado por:
Equipo
HACCP

POGRAMA DE CONTROL DE REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE NAVE| Fecha:01/05/1

DE CONGELADO

Codigo: PCR-
LDIEM

6

Version: 01

Mes: Octubre del 2019

1 2| 3 4 5 6/ 7| 8 9/10/111

1415(16|17|18| 1 |20|21|22(23|24(25|2 |27|28|29|30| 3

Responsable: Antonella

Proceso: Mango congelado

Samaritano

RECEPCION X|v|v|vIvIv|IVIX|V|VI|Vv|Y VIX|IVIVIVIVIVIVIX|IVIVIVIVIX|VI|VI VX
PROCESO X|\v|v|v v v|v|IvI V|V I|v|Vv VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV|IV|IV
ENMALLADO VIVIVIVIVIVIV|IVIV|IVIVIV VIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV|IV|IV

LAVADO DE LAMINAS Y
MALLAS

TUNEL ESTATICO

VIVIVIVIVIVIV|IVIVIVIVIY

TUNEL IQF vivivivivivivivivivivivivivivivivIvivivIivivivivIviviviviviv]vy
AREA DE

PRODUCTO vivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivIvivivviviv]v
TERMINADO

AREA DE vivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivivIvivivviviv]v
EMBARQUE

items totales =

CONFORME v NO CONFORME X
248 /
N° registros i SANTASORA DELSURSA.C.
. 0, Y vd / -
realizados % « 4
241 97% Julissa Guticrrez Estrada

JEFE DE ASEGURA/AIINTO DE CALIDAD

V.B° JEFE DEA.C

Figura 64. Programa de control de registro de POES- octubre 20109.
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Anexo 40: Informes de analisis microbioldgicos- septiembre 2019

Carretera Panamernicana Norte. Kilometro 3307
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Perl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 36

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-D302

LOTE DE MUESTREDQ 138

IDENTIFICACION:

+  Caracteristica: Producto Terminsds — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

»  Ubicacion: Almacén de Producto terminado

+ Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de producto terminado.

+ Condicion: Producio empacado en la Linea N° 01 de Empagque. Luego de haber pasado por
tratamiento de congelamiento (Temperatura de La Pulpa -16°C) y haber pasado los estandares de
calidad establacidos.

BASE LEGAL:

*  Resolucion Ministeral N° 521-2008/5A/0M que aprusta ka NTS N° 071- MINSATIGESA-Y.01 Norma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inccuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humanao.

»  Resolucion Ministerial N° 481-2007MIMNSA que aprueba la Guia Técnica para el andlisis microbickogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Auszencia 0
Enterchacteniaceae =10 1]
Colifarmes =10 0
E.coli =10 0
Homgos: Mohos =100 S0
Homgos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococous Auszencia 0
Agrobios Mesofilos =10000 2000
METODOS

ACAT mitodo oficlal 530112, Fam &l retuenio de Asmbios, Inouier 45h z3ha 38" 21 "G

ADAE Méfodo Ofical 2003 07, Fam =l recuenio de Slaphyiocoons aues. Inobear 24 h=2ha 55C s 1 A ITHC 2 150

ACAT mésodo oficlal 991,14 Fam colformes: incubar 24 Rz Zha3SoeCz 100 PamE. col: Incubar 48 i : 2Ma3so 210G

AT mifiodo oficlal 557.02. Fam el retuenio de Mohos v evaduas. (2n allmenios] incuber S dias enire H oGy Z ol

ACAC-RI Miiodo Oficial Mo, 030601 Muestra &n Reparacidn: 1-1.5 ha 20-30 °C Incubaciin de s Placy 28R+ 2Ra 3521 Co 3T 1%
ADAT méfodo ofidal 314.0H . Para & recusnio de Saimonela a Express. Fam & enviguecimienin. inoubar a £1,5%c £ 1°c de 12 a 24 homs. pam
& procesiimiento de Inoouiacion & intsmretacion de 1a placa Incube (23 piacas a41.5° £ 17c por 24 horas = I horas.

L

| .-". = . .
Ul -{,r Eum .r_.r:mf. DESURSAC
Werdnlea Patvicte Mirasda - e -
JEFE DE LARDRATORIO Julissa Gutiveree Estrada

e DE ARG e DECALGAD

Figura 65. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 36.
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Carretera Panamenicana Norte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Perl
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 37

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2018-08-405

LOTE DE MUESTRED - 37

IDENTIFICACION:

» Caractensfica: Producio Terminade — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacen de Producho terminado

+ Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producto terminado.

« Condicien: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luege de haber pasado por el
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministenal N° 521-2008/54T0M que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidsd para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 481-2007 MINSA que aprueba la Guia Tenica para el analiss microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)

Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteraceae =10 10
Coliformes =10 10

E coli =10 10
Hongos: Mohos =100 6l
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 4000

METODOS

ACAT mitono oficlal 930, 12. Fara ef recusnio g Asmiios. Inubar4Sh:3ha3s " Ce1 G

ADAT Méfodo Oficial 2003 07. Fama &l reouenio de Eaphyiorsons aursus. Incubar 24 h=2ha 3582+ {80 4 IT 802 | 80

ACAT mitode oficlal 991,14, Fam colformes: InDwbar 24 fzZhadSoCz 1ol PamE. col: noubar 48 R 2ha 3Se Sz 100G

ACAT matoaio oficlal 997.02. Fara el recuento de Mohos v levadums. (20 almemos] incuker Sdissenie M o Gy 220G
ACATR] Méiodo Oficial Mo, 130601 Muesim en Reparackdn: 1-1.5 ha 2030 5% incubaciin de s Placy 28 h:2ha35e 10 a3 210
ADAT méfodo ofidal X14.01. Para & recusnio de Saimorela a Express. Fam & srviquecimienio. inoubar a £1,5° + 1°c de 15 2 24 homs. paa
&l procedimiento de Inoouiacidn e intepreincion de la piaca inoube |35 placas 3 41,57 + 1"c por 24 hors = 2 hors.

L

i -_. Y, ‘..-' 3 i X
Jar/ w{,! {Eum _mluf. BECIUREAC
Verdalea Patrioto Mirasda = -
JEFE DE LABORATORIO Julissa Guiicerez Estrada

JEHE DE A SR ke D DE CAlGal

Figura 66. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 37.
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\y SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 38

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS : 2018-08-10
LOTE DE MUESTRED - 38
IDENTIFICACION:
+  Caracterisfica: Producto Terminade —Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm
«  Ubicacion: Almacén de Producto terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
« Condicion: Producto empacado en la Linea W° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamients (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/S4DM que aprueha la NTS N° 071- MINSATDIGESA-Y .01 Noma
Sanitaria que establecs los oriterios microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para bos alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 481-2007MINSA que aprueba la Guia Técnica para el analiss microbiclogico
de superficies en contacto con almentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceae =10 20
Coliformes =10 20
E coli =10 0
Hongos: Mohos =100 150
Hongeos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 11000
METODOS

ADAC método ofclal 99012 Pam & reqesnto de Asmbios. incubardshz3ha35"C 21 "C

ADAC Método Oficial 2003107, Pam =] recuenio de Stanidocoors aureis. Incubar 24z Zha5 Cz 1508 37 0 2 190

ACAC método ofclal 931, 12, Fara colformes: Incubar 28 i 2ha EoC= 1ol PamE ool Incubar 48 e 2ha oGz Tod.

ADAC método ofclal 997.02. Fam & recuesnto de Mohos v levadums. (2n almentos) Incubar Sdiss entre Mo Cy 250 G

ACACH] Méodo Oficial Mo, 030601 Muestr en Reparacking 1-1.5 ha 20-30 5% Incubacin de la Placx 28+ 2ha 38 £ 150037215
ADAC método ofclal 20114.01. Para & recusnto: de Samorela 3 Express. Fam & enrguecimisnto. inoubar 3 £1,5" £ 1°c de 12 2 24 homs. pars
& procedimisnto de Inocuiacian & InfEmrEcion de [ placa Incube |35 piacas & 41,5 + 17 por 24 horas = 2 horas.

R
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1A .-i.".'_,f. k i W

/™ s Eum SOA DELSUR SAC
Veranles Patviclo Mirasda L

JEFE DE [ABORATORIO Julisza Gutiveres Estrada

W DE ASBCULA HIER IS BE CALGAD

Figura 67. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 38.
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N

Cametera Panamericana Marte. Kilometro 3807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Perd
Ruc: 20510865627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 39
PRODIICTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : 2018-08-13
LOTE DE MUESTRED S35

IDENTIFICACION:
Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm
Ubicacion: Almacan de Producto terminado
Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ks Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:
+  Resolucion Ministerial N° 501-2008/SADM que aprueba la NTS N° 071- MINSADIGESA-V.01 Nomma
Canitaria que establecs los eriterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para ks alimentos
y behidas de consumo humanao.
+  Resolucion Ministerial N° £61-2007/MINSA que aprueba la Guia Técnica para el andliss microbiclagico
de superficies en contacto con alimentos y betedas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFClg) (UFCig)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceas =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 S0
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 1]
Aerobios Mesofilos =10000 4000
METODOS

ACAC mitodo oficlal 35012, Fara &f necuenio de Asmbios. Inouiber 42 h = 3ha3s'C e G

ACAT Mesodo Oficial 2003 07. Pam &1 netuemnin de Saphgocoorus aures. Incubar 24 h=2ha 35 02 150837 G2 100

ACAC mitodo oiclal 991,14, Fara colformes: Incubar 24z 2ha 3ol 1o PamE col: Inoubar 48 h s 2ha 3oz 10

ACAC mitodo oficlal 357,02 Fara & necuenio de Mohos v levaduras. (En allmentos) Incubar Sdizs et H o Cy 25 oG,

ACACR Mesiodo Oficial Mo, 0130601 Musstr &n REparacikn: 1-1.5 ha 20-30 °C Incubascion de s Placy 28R 2Ra 35104372 1°C
ACAT matodo ofcial 2014.01. Para & recusnio de Samorela 3 Express. Fam & enriquecimiento. imoubar 3 £1,5"°C + 1°c de 12 3 24 homs. pars
& procedimiento de Inoouiackin & IMemecion de |3 placa Incube |33 pams 341,57 + 1°c por 24 horas = 2 horas.

R

i : SANTA SOFIA DELSUR S.A.C
CL LA -E [ A

Veroulea Parriclo Mirawda - SR

JEFE DE LABORATORIOD Julisea Guuicerer Eetrada
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Figura 68. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 39.
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Carretera Panamericana Norte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distito - Casma.
Departamenio — Ancash. Parni
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 40

PRODUCTO > Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADD POR  : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 20180817

LOTE DE MUESTRED =40

IDENTIFICACION:

« Caracteristica: Producto Terminade —Mango Congelade en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacan de Producio terminado

+ Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de products terminado.

» Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luege de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/SADM que aprueba ka NTS N° O71- MINSATIGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humana.

«  Resolucion Ministerial N° £61-2007 MINSA que aprushs la Guia Témnica para el andliss microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia
Listeria Monocytogenes Auszencia 0
Entercbacteriaceae =10 0
Coliformies =10 1
E coli =10 0
Hongos: Maohas =100 ad
Hongos: Levaduras =1000 G500
Coagulase-pos. Staphylococous Auzencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 2000
METODOS

ACAC mitodo oiclal 930,12, Far o neruesno de Asmbics. InObard4Eh:3hals " Ce1 "

ACAE MéSodo Oficial 200307, Fara el reouenio de Eaphpfoooones: aurss. Inobar 3 h=2ha355C + 1S G ITEC 2 182

ACAC mitodo oiclal 991,14, Fom colformes: InDubar 24 iz ZhaEoCz 1o PamE. col mbar 48 he 2 ha Eolz 1ot

ACAT matodo oficlal 997.02. Para &f recuesmo de Liohos v levsdums. (En alimentos] incuber S dizs snire 2 oGy 22 ol

ADACR] Mtiodo Gficial Mo 030601 Muesim &n Reparacian: 1-1.5 ha 2030 5C inculbescion de la Placy 28R+ 2ha3S52 1C437 2 1%C
ACAC méfodo ofidal 3314.01. Para & recusnio de Saimorela a Express. Fama & enrfguedmisnio. inoubar 8 £1 5"+ 1°c de 15 2 24 homs. paa
&l procedimienio de Inocuiackdn e intepreiacién de la placa noube las piars & 41,5 + 1"t por 24 horas = 2 hors.
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Figura 69. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 40.
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\y SANTA SOFIA

Carretera Panamenicana Morte. Kilometro 3307
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 41

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-08-20
LOTE DE MUESTRED 14
IDENTIFICACION:
= Caracteristica: Producto Temminade — Mango Congelsdo en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacsn de Products terminado
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
¢ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por =l

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estindares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/SA0M que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESAY .11 Norma
Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria & mocuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N 461-2007/MINSA que aprueba la Guia Técnica para el andlisis microbickogico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) {UFC/g)
Salmonella Au=encia i]
Lizteria Monocytogenes Auszencia 0
Enterobactenaceae =10 i]
Coliformes =10 0
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 80
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 7000
METODOS

ACAT mésodo oficial 990,12, Far & neruento de Asrobios. Incubar4=h23 hals"Ce i "C

ACAT Mésodo Oficial 2003 .07, Fara &1 recuenio de Etaphylocoorus aureis. Incubar 24 h=2ha35 0= 1308 370 2 130

ACAT método oficlal 391,94, Far colformes: incubar 24 iz Zha 3ol z 1o C. P E col: cubar 48Rt 2hadSfoCzloC

AT méfodo oficlal 357.02. Fam el nenuenio de Mohos v levadums. (2n allmenios) incubar Sdis ente H o Gy 250G

ACAC-RI Metodo Cficial Mo, 030601 Muesia en Reparacon: 1-1.5 ha 30-30 °C incubacidn = [aPlacac 2B+ 2hia 35 £ 100372 1°C
ACAT mésodo oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimorela 3 Express. Far o enriquecimisnto. incubar 3 £1,5" 2 1°c de 15 a 24 horas. pars
& procedimienin de Incouisckn & imtemretcian de |5 placa Incube s piacas 3 .41,5' + 1% por 24 homs = 2 horas.
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Figura 70. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 41
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowdinecia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20610885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 42

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR  : Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2019-08-25
LOTE DE MUESTRED 142
IDENTIFICACION:
+ Caractenisfica: Producto Terminade — Mange Congelade en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producio terminado
+  Toma de Muestra: caia ubicada en ks camara de producto terminado.
¢ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empanue. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de [a Pulpa -158°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL -

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5ADM que aprusta la NTS N° 07 1- MINSATHGESAV.01 Noma
Canitaria que establecs los oriterios microbiologicos de calidad sanitaria & inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N £81-2007 MINSA que aprueba Lz Guia Técnica para el andliss microbiologico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas,

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)

Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterchacteriaceae =10 10
Coliformes =10 10

E coli =10 10
Hongos: Mohos =100 150
Hongos: Levaduras =1000 600
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 7000

METODOS

ACAT método oficlal 93012 Far &f requesnio de Asmbios. Inoubard2hz3ha3s"C 21 "G

ACAT Metodo Oficial 200307, Pam & refuenin de Emphyiococrus aureis. Incubar 24 hz 2ha35 2 1 CaarCe 1o

ACAT mésodo ofidal 931, 14 Fam colformes: incubar 24 hiz Zha 3o C 210G PamE. col: Incubar 48 s 2 ha3se Sz 10t

ACAT matodo oficlal 997.02. Fam o recusmo de Mohos § vsdums. (En allmenios) Incbar Sdiss sire H oy 5ot

ACHCRI Miipdo Cficial Mo, 030601 Muesta en Reparackin: 1-1.5 h a 20-30 %G incubacion de A Placx 28 h: 2ha 38 £ 1504372 190
ACAT matodo oficlal 2014.01. Para & recusnto de Saimorelia 3 Express. Fam & enriquecimisnio. inoubar 3 £1,5° 1+ 1°C de 18 a 24 homes. pars
& procedieientn de Inoouackon & InfEmeEtcion de |a placa incube |35 piacas 41,57 + 1°c por 24 horas = 2 horas.
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Figura 71. Informe de analisis microbioldgico del lote de muestreo 42.
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L

Carretera Panamericana Norte. Kildmetro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 43

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS o H1e-08-27

LOTE DE MUESTRED - 43

IDENTIFICACION:

»  Caracterisica: Producto Terminads — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacen de Producio terminado

»  Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de products terminado.

+ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por el
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ks Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54/DM que aprusha ka NTS W° 071- MINSADIGESAV .01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitania e inccuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N £81-2007 MINSA que aprueha la Guia Técnica para el andliss microbiclogico
de superficies en contacto con aiimentos y bebidzs.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 0
Coliformes =10 10
E.coli =10 0
Hongos: Mohos =100 o0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 4000
METODOS

ACAC madodo oficial 35012 Famel requenio de Asmbics. Inoubar 42h 2 3ha38"Cx1"C

ADAT Méfodo Oficial 203 07. Fam &l recuenio de Eaphyiocoons aureus. Incubar 34 h=3ha 3582+ {1437 802 1 80

ACAT mitodo oficial 991,14, Famcolformes: nouwbar 24 hzZha¥EoC = 1o G PamE. col i 48 he 2 ha3sSo =10

ACAT mitcda oficial 997.02. Fam el requentc de Mohos v levaduras. (En almentoz] Intuber Sdiss enim H o Gy 2ZaC.

ACACR] Misindo Oficial Mo, 030601 Muesstra &n REparackan: 1-1.5 ha 2030 % incubacion de la Placy 2R 2ha3se1Ca3T 210
ADAC méfodo ofical 3094.01. Para & recuenio de Saimonela a Express. Far o enriguecimienio. inoubara £1 5%+ 1°c de 15 a 34 homs. pama
&l procedimienio de Inoouiackin e infempreicén de la plac inoibe |23 fams a 41,5 £ 1"c por 24 horas = 2 horas.

\Lal/ : SANTA SORLA DECSUR S
&L hf‘.’ .E L AL
Werdnlea Patvicln Miranda - e .
JEFE DE LABDRATORIO Julizza Guticerer Estrada

i DE A GG TG DE CALGAD

Figura 72. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 43.
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Carretera Panamernicana Norte. Kildmetro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Per
Ruc: 20510865827

LABORATORID INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 44

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS - 2018-08-30
LOTE DE MUESTRED 44
IDENTIFICACION:
» Caracteristica: Producto Terminado —Mange Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producho terminado
« Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producio terminado.
+ Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A/0M que aprueba la NTS N° 071- MINSATHGESAV.01 Noma
Sanitaria que establecs los criteros microbiclogicos de calidad sanitaria e inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 461-2007 MINSA que aprueha la Guia Técnica para el analisis microbickigico
de superficies en contacto con aimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFC/g) (UFCig)
Salmonella Auszencia 0
Listeria Monocytogenes Auszencia 0
Enterchacteriaceae =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 600
Coagulase-pos. Staphylococous Auszencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 6000
METODOS

ACAC mésodo oficlal 930,12 Fara o necuento de Asmbios. Incubar 42 h: 3 hals "D 1 "C

ACAT Mtsodo Oficial 200307, Fara &l recuenio de Eapnyiococrus sures. Incubar 24 hz 2h a5 01208372190

ACAT misodo oficlal 991.12. Pom colformes: Incubar 24 i 2haSoCz 100 PosE col: Incubar 48Rt 2Ra35eC 210G

ACAT mésodo oficlal 997.02. Para & neruento de Mohos ¥ evaduras. (En almemos) Inouesr Sdiss e H o Cy2SoC.
ACAC-RI Moo Oficial Mo, 030601 Musstrs &n Reparackan: 1-1.5 ha 20-30 °C Incubscin dz la Placa 28 M 2Ma35 210 372 1°C
ACAT misodo oficlal 2014.01. Para & recuent de Saimorela a Evpress. Pom & enriqueckmienin. inoubar 3 £1,5% + 1°C de 12 8 24 horss. pars
& procedimienio de Inocuiacion & Iniemreiecion de |3 placa Infube 33 poas 3 41,5+ 1°C por 24 horas = 2 horas.

o

{ F,

| ._‘_.-"__z' ’ i i

Al 12 Eum SOA DELSUR S A.C
Verdnloa Farviclo Mirasda =

JEFE DE LABDRATORIO ]Il[l'nl Gutivrrez Estrada
JEH DE ASRGELA M N IO DE CALGAD

Figura 73. Informe de analisis microbioldgico del lote de muestreo 44.
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Anexo 41: Ficha de los informes de andlisis microbioldgicos- septiembre del 2019.

Resultados (UFC/g) - Septiembre 2019
Microorganismo || ote [ Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Promedio | Limite
36 37 38 39 40 41 42 43 44 (UFC/g) | Permitido

(UFC/g)

Salmonella 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Listeria 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Monocytogenes 0

Enterobacteriaceae | 0 10 20 10 0 0 10 0 10 7 <10

Coliformes 0 10 20 10 0 0 10 10 10 8 <10

E.coli 0 10 0 10 0 10 10 0 10 6 <10

Hongos: Mohos 50 60 150 50 50 80 150 50 100 82 <100

Hongos: 1000 | 800 | 1000 | 400 | 600 | 800 | 600 | 1000 | 600 756

Levaduras <1000

Coagulase-pos. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Staphylococcus 0

Aerobios 2000 | 4000 | 11000 | 4000 | 2000 | 7000 | 7000 | 4000 | 6000 5222

Mesofilos <10000
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Anexo 42: Informes de analisis microbiol6gicos- octubre 2019.

R

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3307
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Penl
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNOC DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 45

PRODUCTOD - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE AMALISIS 1 2018-10-M1

LOTE DE MUESTRED 45

IDENTIFICACION:

Caracterisfica: Producto Terminads — Mange Congelade en Chunks 20 x 20mm
Ubicacion: Almacsn de Products terminado
Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de producto terminado.
Condicién: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por e
tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:
+  Resolucion Ministeral N° 521-2008/SATM que aprueba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V .01 Norma
Sanitaria que establecs los criterios microbiologicos. de calidad sanitaria & nocuidad para ks alimentos
y bebidas de consumo humano.
+  Resolucion Ministerial N° 461-2007 MINSA que aprueba La Guia Técnica para el andlisis microbickigico
de superficies en contacto con afimentos y bebidas.

& & & @

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFChg)
Salmonella Ausencia [i]
Listeria Monocytogenes Auszencia 0
Entercbactenaceae =10 [i]
Coliformes =10 1]
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulass-pos. Staphylococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

ADAT missdc ofcisl 990,12 Fars el recusnis e Asmbics. Incubard3h £ 3RE 36T £ 100
ACAC Msaod Oficial 200307, Fam & recuenio de Saphyiooncrus aunsus. Incubar 24 h=2ha 3550+ 150 0 3750 = 150,

ACAC méscdn ohclal 951,14 Fam cofformes: Incubar 24 hix 2ha3SoC 210G PamE. ool noubar 48 ns2ha X o S0l

ADAC misodo ofclal 557,02 Fam el recusnio de Mohos ¥ l=mdurs. (En allmenios) Incubar S dias entne Ho Cy 250G

ACAC-R] Moo Ofical Mo, 130601 Mussir sn Fsparacion: 1-1.5 ha 20-30 5C InCubacion de 3 Placx 28R+ 2Ra 38+ 1500372 150
ACAC méaodo ohclal 2014.01. Fara o recusnio de Saimonela a Express. Fara el . Incubar & £1,5°C = 1°C de 12 2 24 homs. para
= procedimisnt de INOCuiackon & INEmtscion de |3 placa Incube |35 piacas 3.41,5°C £ 1°C por 24 horas = 2 horss.

A

Julizea Guiicerer Eetrada
"M DE ASICITLA IS IO GE CALDAD

-:L- : ,._{? E-u.m LORA DELSURSAC
ik A L e

Verdnlea Patriclo Mirawda
JEFE DE LABORATORIO

Figura 74. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 45.
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Carmetera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Diepariamenic — Ancash, Per
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 46

PRODUCTO : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMNALISIS REALIZADO POR : Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-10-04
LOTE DE MUESTRED - 48
IDENTIFICACION:
+ Caracteristica: Productio Terminade — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
»  Ubicacion: Almacsn de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminada.
¢ Condicion: Producto empacado en la Linea M° 01 de Empagque. Luego de haber pasado por &l
tratamiento de congelamients (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecides.
BASE LEGAL:

*  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5A/DM que aprueta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & nccuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 461-2007MIMSA que aprueba ks Guia Tecnica para el analis microbiclogico
de superficies en contacio con afimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)

Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenss Ausencia 0
Enterobacteriaceae =10 10
Coliformes =10 0

E coli =10 0
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococous Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 2000

METODOS

ACAT método oficlal 99012, Fam o refuento de Asmbios. Inubar4Shz3hads S "

AOAT Metodo Oficial 2003 07. Pam &l netuentn de Siapyiorocrs aursies. Incukar 24 h=2hs35 02 130837 C 210

ADAC méscdo oficlal 35114, Farm colformes: Incubar 22t 2ha3SoCz 1o C. P E col: lnoubar 48 2ha¥olziol

ACAT método ofidal 957.02 Fara el recusnio de Mohos y l=vaduras. (2n allmenics] incubor Sdixsenire H o Sy 350
AOACR] MEode Oficial Mo, 03060 Muesstm = Reparacion: 1-1.5ha 2030 °%C Incubaciin de B Placx 2B Rz 2 Ra 3 1CTH 372 1°C
ACAT mitodo oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimonela a Express. Fam o enriguecimisnte. inoobar s £1,5"C 2 1°c de 15 3 .24 homs, pars
& procedimiento ot InoCuiacion & inEmeetacin de |3 placs Incube 30 paces @ 41,57 £ 1" por 24 horas = I horas,

L

| .-". g . L
par/ ™ 12 Eum SORA DELSURSAC
Vertnlca Patviclo Mirawda = i
JEFE DE LABORATORID Julisza Gutiverez Estrada

Db DE skt G BE Chldab

Figura 75. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 46.
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Figura 76.

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3207
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamento — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 47

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-10-08
LOTE DE MUESTRED 47
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Producto Terminado —Mange Congelade en Chunks 20 x 20mm
s Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+« Toma de Muestra: caja ubicada en ka camara de producto terminado.
¢ Condician: Producto empacado en la Linea W° 01 de Empague. Luego de haber pasado por &l

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecdos.
BASE LEGAL:

«  Resolucion Ministerial N° 521-2008/5ATM que aprusba la NTS N° 071- MINSATIGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los eriterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° £81-2007MINSA que aprusha la Guia Téonica para &l andliss microbiologico
de superficies en contacio con alimentos y bebedas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFChg) {UFCig)
Salmonella Auszencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Entercbacteriaceae =10 10
Coliformes =10 10
E.coli =10 10
Hongos: Mohos =100 =]
Hongos: Levaduras =1000 600
Coagulase-pos. Staphylococcus Auszencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 5000
METODOS

ACAC metodo ofclal 990012 Fam el reruenio de Asmbios, InobardSh:3ha35"C 21"

ACAT Mesodo Oficial 2003.07. Fam & reouenio de Eaphyiecooius aureus. Incubar 24 h=2ha 50 2 1 0o ITso 2180

ACAC metodo ofclal 991,14, Famcodformes: incubar 28 iz 2ha S oCz1oC. PamE. col: Incubar 8 Rz 2ha X0tz 10l

ACAC mitodo oficlal 997.02. Fam & reruenio de Mohos y ievsdums. (En almentos) Inober Sdis e Ho Cy3sa

ACAC-R] Méiodo Oficial Mo, 030601 Muestm en Reparacidn: 1-1.5 ha 20-30 5C incubaciin de b Placx 2 h:2ha3f 100372 1%
ACAC méfodo ofidal 2014.01. Para & recuenin de Saimorela a Express. Fam & eriguedmienio. inoobar 8 £1 5%+ 1°C de 15 2 24 homs. paa
el procedimisnio de inooukackin & imi=preieciin de | pleca incub: |23 placs 341,570 £ 1"c por 24 hors = 2 horas,

{ i
._,_ '_i_.-"__z' y i i
Par/™ P Eum SOA DELSUR S A.C
Werdnlea Fatvicio Miranda = A
JEFE DE LABDRATORIO Julisza Gutierres Estrada

T DR ARG bR DE CALICAD

Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 47.
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Figura 77.

\y SANTA SOFIA

Camretera Panamericana Morte. Kilometro 380.7
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pand
Ruc: 20510865827

LABORATORIC INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR

Informe de Ensayo N* 48
PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADO POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-10-11
LOTE DE MUESTRED - 48
IDENTIFICACION:
+ Caracteristica: Producto Terminade —Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacan de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caia ubicada en la camara de producto terminado.
¢ Condicion: Producto empacsdo en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por el

tratamiento de congelamiento (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 521-2008/54/D0M que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbislogicos de calidad sanitaria & mocuidad para los alimentos
v bebidas de consumo humano.

«  [Resolucion Ministerial N® £61-2007 MINSA que aprusha ks Guia Técnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacto con alimentos ¥ bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFClg
Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterohacteriaceae =10 10
Coliformes =10 10
E coli =10 10
Hongos: Mohos =100 100
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphylococeus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 10000
METODOS

ACAC mitodo oficlal 990,12, Farm & retuento de Asmbios. Inoubar4Sh:3ha3s"C a1

ACAC Método Oficial 2003 07. Pam &) reouemin de Bapindocsors suneys. Inuber 24 h=2ha35C2 10 a3F 2 1°C

ACAC método oficlal 931.94. Farmcolformes: Incubar 24 hix Zha 3ol 2 10 C PamE. col: incubar 4B 2 2 ha oz 1ol

ACAC método oficlal 997.02 Fam e recuento de Mohes ¥ isvadumas. £n allmenios) it Sols e H o Cy3ta f

ACACAT Método Oficial Mo, 030601 Mussia en Reparacian: 1-1.5 ha 2030 5C incubecidn de b Placx 2B h:2ha3S e 1S 4372 100
ACAC método oficlal 2014.01. Para & recusnio de Samonela 3 Express. Fam & enriquecimientn. Incubar 3 £1,5°  1°c de 12 8. 24 homs. pars
& proceimiento de Inoouiacion & Imemretcion de |5 piacs inoube |38 paoms 841,5° + 1" por 24 homs = 2 horss.

i

._,_ .-i.".'_,f. ' f i

par/™ {,! Eum ?”"f" DECSURS AL
Verdnles Farviodo Mirawda -

JEFE DE LABORATORIO Julisza Gutiverez Estrada

B DR ASECLA HIER D DE CALCAD

Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 48.
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Figura 78.

Cametera Panamericana Narte. Kildmetro 380.7
Prordincia - Casma. Distrito - Casma.
Departiamenio — Ancash. Perl
Ruc: 20510865627

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 49

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 = 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS 2 2018-10-15

LOTE DE MUESTRED - 48

IDENTIFICACION:

+ Caracteristica: Producto Terminads —Mange Congelads en Chunks 20 x 20mm

+  Ubicacion: Almacen de Preducto terminado

+  Toma de Muestra: caja ubicada en ks camara de producto terminada.

» Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasado por &
tratamiento de congelamiento (Temperatura de ks Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.

BASE LEGAL:

+  Resolucion Ministerial N° 501-2008/3ADM que aprusba la NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establece los oriterios microbiclogicos de calidad sanitaria & inccuidad para kos alimentos
y bebidas de consumo humano.

«  Resolucion Ministerial N° 481-2007 MINSA que sprueba la Guia Técnica para &l andlisis microbiclagico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFC/g) (UFCig
Salmonella Auszencia 0
Lizteria Monocytogenes Ausencia 0
Enterchacteriaceae =10 0
Coliformes =10 10
E.coli =10 0
Hongos: Mohos =100 60
Hongos: Levaduras =1000 600
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Agrobios Mesofilos =10000 6000
METODOS

ACHC mitodo oficlal 990,12, Para & requsnto e Asmbios. Inouber42h 2 3ha 35 01"t

ACHC Mg Oficial 200207, Para &l recuenio de Siapyloroorus urels. Incubar 24 h2 2ha35 e 1308 a7 0 2 100

ACNE mitodo oficlal 991,14 Para colformes: Inouwbar 24 i 2ha3SoCz 100 PamE. col: nubar 38 Rz 2Ra o210,

ADAE mésodo oficlal 357.02. Fara e requenio de Mohos v levaduras. (En allentos) Incubar Sdiss entre H o Gy 350 G

ACAC-R] Mékiodo Oficial Mo, D301 Musskra en Reparackin: 1-1.5 ha 20-30 5T Incubacion de ba Pl 28R+ 2ha38 s 1CH3T2 15T
ACHC mitodo oficlal 2014.01. Para & recusnio de Saimorela a Express. Fam & enrguecimientn. inoubar 3 £1,5°C 2 1°C g2 15 3 24 homs. para
& procedimienio de INcCuacion & inismaEcion o |3 placa Infube |33 piacas 341,57 £ 1°c por 24 horas 2 2 horas.

)
'I _;' — _.--' l'.—’. ? i !
Al -{f,, Eum ?"'”f‘ BELAUREAL
Verdnlea Fatvicio Mirasda . -
JEFE DF LABORATORID Julisza Guiiveres Estrada

b DE asiGwie by G DE ChLGAD

Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 49.
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Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamento — Ancash. Pem
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 50

PRODUCTD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de |a Flanta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS 1 2018-10-18
LOTE DE MUESTRED - 50
IDENTIFICACION:
+  Caracteristica: Products Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
«  Ubicacion: Almacén de Producho terminada
+ Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
# Condicién: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empaque. Luego de haber pasade por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de ks Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministeria N° 521-2008/54DM que aprusta la NTS N° 071- MINSATIGESA-V.01 Norma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitara e inccuidad para los alimentos
¥ bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N°481-2007MINSA que aprueha la Guia Técnica para el analisis microbiclogico
de superficies en contacto con alimenios y bebidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)

Salmonella Ausencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterchacteriaceae =10 10
Coliformes =10 0

E coli =10 20
Hongos: Mohos =100 a0
Hongos: Levaduras =1000 1000
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobios Mescofilos =10000 3000

METODOS

AT mitodo oficlal 990,12, Fam &l recuesnto de Asmbios. Inubar42h 2 3Iha35"C 21 "G

AT Metods Oficial 200307, Pam ] recuenio de Stapihyleonoous sureus., Incubar 24 h=2ha 3550z 10837 0z 190

ACAC método ofclal 351,14, Famcolformes: nouwbar 24 iz Zha3Solz 1oC PamE. col: noubar 48 fis 2ha 3otz 10l

ADAC méfiodo oficlal 557.02. Fam &l recuesnto de Mohes y I=vaduras. (En allmenics) Incubsr Sdlas snire H o Sy2E ot

ACACARI Meiodo Oficial Mo, 030601 Muestm &n REparacion: 1-1.5 ha 2030 °C incubacin de s Placy 28R 2Ra 351 Ca3Tx 10
AT mitodo oficlal 2014.01. Para & recusnto de Saimorsslia 3 Expres:. Pars & enrkquecimienin. inoubar 3 41,5702 1°c de 12 3. 24 homs. para
= procedimisnts de Inoouiackin & INEmrebcin de |3 placa Incube |35 pacas & 41 5° + 1°C por 24 homs = 2 homs.

R

Ny ' j |
AT  CAHTA SOFA DELSUR S.A.C
1 AT .E I/
Verdanloa Patrwio Mirasda o

JEFE DE LABORATORIO Juligsa Guitisrree Estrada
T DE ARG R I DE CALGAD

Figura 79. Informe de andlisis microbioldgico del lote de muestreo 50.
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\« SANTA SOFIA

Carretera Panamericana Morte. Kilometro 3207
Prowincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenic — Ancash. Perd
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 51

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de la Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS D 208-10-22

LOTE DE MUESTRED - 51

IDENTIFICACION:

-

Ll
Ll
#

Caracteristica: Producto Terminade — Mange Cengelade en Chunks 20 x 20mm

Ubicacion: Almacen de Producho terminado

Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.

Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasado por =l
tratamiento de congelamients (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecdos.

BASE LEGAL:

Resolucion Ministeral N° 521-2008/5ADM que aprusta la NTS N° 071- MINSATHGESAV.01 Noma
Sanitaria que establece los criteros microbiologicos de calidad sanitania e inocuidad paralbos alimentos
y bebidas de consumo humano.

Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA que aprueta ka Guia Tecnica para el analisis microbickogico
de superficies en contacto con alimentos y babidas.

MICROORGANISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)

Salmonella Auszencia 0
Listeria Monocytogenes Ausencia ]
Enterchactenaceae =10 10
Coliformes =10 10

E coli =10 0
Hongos: Mohos =100 &0
Hongos: Levaduras =1000 800
Coagulase-pos. Staphylococcus Ausencia 0
Aerobios Mesofilos =10000 5000

METODDS

AL

ACAC mésodo oficlal 530,12 Fam & necusnio de Asmobios. Inoubar42h+3ha3s C 1"

ACAC Misodo Oficial 200307, Fara &! recuenio de Staphyiocoorus aureus. Incubar 24 h=2ha35 0= 180 ¢ 3780 2 1L

ACAT matodo oficlal 991,94, Fam oodformes: nouwbar 28 h: ZhaSoCz 1o PamE. col: Inoubar 48 iz 2haXolz 100G

ACAT matodo oficlal 997.02. Fam & recuesnio de Mohos ¥ levadums. (20 almentos] Incubsr Sdiss s H o Cy25aC.

ACACH] Miiodo Cfical Mo, 030601 Muesim en Reparacidn: 1-1.5 ha 20-30 %% incubacion de R Placx 2Bhe2ha 3 100372 19
ACAT mésode oficlal X014.01. Para = recusnio de Saimorela a Express. Fam & enriquecimisnio. incubar 2 £1,5%02 1°C de 15 2. 24 homs, paa

& procedimisnie de Inocuiacion & Int=mreiecdn de |3 placa inoube |23 placas 341,570 £ 1°c por 24 hors = 2 horas.

', F i L
LA d_-’_{‘;  SANTA SORA DELIURSALC
s L_'“.'., A .E "
Verdulos Pateicio Mirawda = L
JEFE DE LARDRATORIOD Julisga Gutiveree Estrada

i DE ASBCwLR N IO DE CALDAD

Figura 80. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 51.
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\\ SANTA SOFIA

Carmretera Panamericana MNorte. Kilometro 2807
Provincia - Casma. Distrito - Casma.
Depariamenio — Ancash. Pend
Ruc: 20510885827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N* 52

PRODUCTOD : Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
AMALISIS REALIZADD POR : Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS : H18-10-28
LOTE DE MUESTRED - 52
IDENTIFICACION:
+  Caractersfica: Producto Terminade — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caja ubicada en la camara de producto terminado.
» Condicion: Producto empacado en la Linea N° 01 de Empague. Luego de haber pasade por &

tratamiento de congelamiento (Temperatura de la Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

»  Resolucion Ministerial N° 521-2006/5A0M que aprusta la NTS N° 071- MINSATHGESA-V .01 Noma
Sanitaria que establece los eriterios microbiclogicos de calidad sanitaria e nocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humana.

+  Resolucion Ministerial N° 461-2007MINSA que aprueha la Guia Tecnica para el analisis microbickigico
de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

MICROORGAMISMO LIMITE PERMITIDO RESULTADO
(UFCig) (UFCig)
Salmonella Ausencia [y
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacieriacess =10 10
Coliformes =10 10
E coli =10 10
Hongos: Mohos =100 80
Hongos: Levaduras <1000 800
Coagulase-pos. Staphyococous Ausencia [
Aerobios Mescofilos 10000 4000
METODOS

AOAC método oficlal 990012 Pom & neruenio de Asmobios. Inouber42h :3Iha 35 G2 1'C

ACAC Méhodo Oficial 2003 07. Fama &l reoeenio de Elaphyiooocns aunsus. inouber 24 h=3ha 3550+ 1SS 4 IT 802 102

AOAC método oficlal 991,14, Pom colformes: incubar 24 iz 2haloCz1o0C PamE. col: Incubar 48 2 2ha3soCz 100

ADAC método oficlal 957.02. Fara &l recuenio de Mohoes y evaduas. (En allmenics] incubar Sdlasenim H oGy ZE ol

AOACRT Mesindo Oficial Mo, 130601 Muestm & Reparacian: 1-1.5 ha 20530 °C Incubscion de s Placy 28R+ 2hia3s21°C o372 1C
ACAC método ofclal 2014.01. Para & recusnio: de Saimonela 3 Express. Fam & enniquecimisnio. inoubar 3 £1,5"C 2 1°c de 15 3 24 homs. pars
& pocedimisnio de Incouiackin & ini=mreicdn de |a pleca noubes las fams 341,57 £ "0 por 24 hors = 2 horas.

R

N : SANTA SOFIA DECSUR S.A.C
i L-'J--l'l" o - ,E | i

Verdnlca Patviclo Mirasda = .

JEFE DE LARORATORID Julissa Gutiveres Estrada

JEHE DE ASBCLA R IG DE CALCAD

Figura 81. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 52.
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\¢ SANTA SOFIA

Carmmetera Panamericana Morte. Kilometro 3807
Prowincia - Casma. Distito - Casma.
Departamenio — Ancash. Pem
Ruc: 20510865827

LABORATORIO INTERNO DE LA PLANTA
SANTA SOFIA DEL SUR
Informe de Ensayo N° 53

PRODUCTO - Mango Congelado — Chunks 20 x 20mm
ANALISIS REALIZADD POR - Jefa de Laboratorio de |a Planta Santa Sofia
FECHA DE ANALISIS - 2018-10-30
LOTE DE MUESTRED - 53
IDENTIFICACION:
»  Caracteristica: Producto Terminado — Mango Congelado en Chunks 20 x 20mm
+  Ubicacion: Almacen de Producto terminado
+  Toma de Muestra: caia ubicada en ks camara de producto terminado.
s Condicion: Producto empacsdo en la Linea N° 01 de Empague. Lusgo de haber pasado por &

tratamiento de congelamients (Temperatura de ka Pulpa -18°C) y haber pasado los estandares de
calidad establecidos.
BASE LEGAL:

«  Resolucion Ministerial W 521-2008/5ADM que aprusta ks NTS N° 071- MINSATHGESA-V.01 Noma
Sanitaria que establecs los criterios microbiclogicos de calidad sanitaria & inocuidad para bos alimentos
y bebidas de consumo humano.

+  Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA que aprueba ka Guia Tecnica para el analisis microbickigico
de superficies en contacto con alimenios y bebidas.

MICROORGAMNISMO LIMITE PERMITIDZC RESULTADO
(UFCig) (UFCHg)
Salmonella Ausencia 1]
Listeria Monocytogenes Ausencia 0
Enterobacteriaceas =10 10
Coliformes =10 a
E.cali =10 1]
Hongos: Mohas =100 50
Hongos: Levaduras =1000 400
Coagulase-pos. Staphyiococous Ausencia a
Aagrobios Mesdfilos 10000 5000
METODOS

ADAC méfodo oficlal 530,12 Fara & recuenio de Asrobics. Incubar £2h:3haE"Ce 1'%

ACAC Mitodo Oficial 2003.07. Pam &l recuenin de Shapifiocoores aureus. Incubar 24 h=2ha35°C = 10437 0210

AOAC mitodo ofical 991,14, Fara cofformes: incubar 24 iz ZhaZsoCz 1o Pam E. col: Incubard48 iz 2hadsoCz 10l

ACAC mitodo ofical 357.02. Fara el reuenio de Mohos y levaduras. (En allmenics] Inouber Sdlas enire H o Cy350C.
ADACAR] Meiodo Oficial Mo 030601 Muesim en Reparacian: 1-1.5 hia 20230 5% incubacidn de i Placx 2Bh:2ha3 210437210
ACAC método oficlal 2014.01. Para &l recusnio de Saimonelia a Express. Fam & enviquecimiento. inoubar 2 £1,5% 2 1°c de 12 2 24 homs, para
&l procedimienin de Inoouiackén = intepretacidn de [a plecs ncube |3 paces & 41 5 + 1" por 34 hores = 2 hores.

R

)

i T i ¥
AT  SANTA SORA DELSUR SAC
¢ L'J,,.'._ A E 17
Verdnlea Farvclo Mirawda = L
JEFE DE LARDRATORIOD Julissa Guiiverez Estrada

TV DE ASEGAILA HIER I BE CALCAD

Figura 82. Informe de analisis microbiol6gico del lote de muestreo 53.
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Anexo 43: Ficha de los informes de andlisis microbioldgicos- octubre del 2019.

Resultados (UFC/g) - Octubre 2019
Microorganismo || ote [ Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Lote | Promedio | Limite
45 | 46 | 47 | 48 49 | 50 | 51 | 52 | 53 | (UFC/g) | Permitido
(UFC/g)

Salmonella 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Listeria 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Monocytogenes 0
Enterobacteriaceae | 0 10 10 10 0 10 10 10 10 8 <10
Coliformes 0 0 10 10 10 0 10 10 0 6 <10
E.coli 10 0 10 10 0 20 0 10 0 7 <10
Hongos: Mohos 100 | 100 50 100 60 80 60 80 50 76 <100
Hongos: 400 | 400 | 600 | 400 | 600 | 1000 | 800 | 800 | 400 600

Levaduras <1000
Coagulase-pos. 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Staphylococcus 0
Aerobios 5000 | 2000 | 5000 | 10000 | 6000 | 3000 | 5000 | 4000 | 5000 5000

Mesofilos <1000
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